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ANEXO

Lista positiva de aditivos autorizados para la elaboracién
de turrones y mazapanes

Colorantes

Amarillo, Curcumina,

Lactoflavina (Riboflavinal,

Tartracina.
Crisoina S.

Amarillo de quinoleina,

Amarillo s6lido.

Naranja.
Naranja GGN.

Rojo.
Orchilla orceina.
Azorrubina.
Amaranto.

Amarillo anaranjado S.

Cochinilla, acido carminico,

Rojo cochinilla 4 (Ponceau 4R)

Escarlata GN.
Ponceau 6R.
Eritrosina.

Azul.
_Azul patentado V.
Indigotina.

Verde. ‘Clorofilas.

Azul de antraguinona,

Compuestos capricos de clorofilas y clo-

rofilinas.

Verde 4cido brillante VS.

Pardo. Caramelo.

Negro brillante BN,

Negro 7984.

Carbo medicinalis vegetalis.

Matices diversos, Carotenoides:

a) Alfa, beta, gamma, carétenos.
b) Bixina, norbixina (bija, annato}.
¢) Capsantina, capsorrubina.

d) Licopeno,

e} Beta-apo-8carotenal (C30).
f) Ester etilico del acido beia-apo-8'ca-

rotendico (C30),

Xantstilas:

a) Flavoxantina.
b) Luteina.

c) Criptoxantina,

d) Rubixantina.
e) Violaxantina,
f) Rodoxantina.
g) Cantaxantina.

Rojo de remolacha o betamna

Antociancs.
Dosis
Colorantes naturales
Colorantes artificiales
Antioxidantes

Acido l-ascérbico y sus sales sodica y

calcica ........
Acido diacetil S 8 ascérbxco
Acido palmitil 8-l-ascérbico
Extractos de origen natural ricos en to-

coferoles
Alfa y gamma tocoferoles sintéticos ....

Galato de octilo y dodecﬂo
Butilhidroxianisol.
Butilhidroxitoluol.

Sinérgicos de los antioxidantes:

Acido lactico y sus sales s6dica y po-
tasica ..... o

B.P.F.

0,1 grs. por Kg. de
grasa que con-
tenga €1 pro-
ducto.

Acido citrico y sus sales s6dica y po-
tasica
Acido tartarico y sus sales so6dica y po-
tASICA .ireririirinninietinieiiiieineiirearrannene erenss
Tartrato doble de sodio y potasio
Ortofosfatos de sodio, potasio y calcio ...

......................................... sasenvadene

wu
mE
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Estabilizadores (emulgentes espesantes)

Acido alginico y sus sales amémca cal-

cica y Potasica .......cccciciviiieiinniiiniennne, I
Alginato de propilenglicol
Agar-agar
Carrageno y carragenatos alcallnos
Celulosa microcristalina
Carboximetilcelulosa
Pectinas

- Goma guar, goma arabiga, goma de ga—

rrofin, almidones comestibles
Caseinato calcico .........
Gelatina
Mucilagos diversos

-Monoglicéridos y dlahcerldos de acidos

grasos, no polimerizados de cadena li-
neal, saturados o insaturados, presen-
tes en aceites y grasas ccmestibles ....
Moncglicéridos y diglicéridos de los &ci-
dos grasos antes citados, esterificados
con los siguientes acidos: acético, ace-
tiltartarico, citrico, lactico, tartarico y
sus sales de sodio y calcio ..................

" Esteres de los 4cidos grasos citados con

1,2-propilenglicol ...........cccciiiiiiiiiiiienenns
Lecitina y componentes de lecitina co-
mercial .
Esteres de acidos grasos con sacarosa
(incluidos los sucroglicéridos)

Estearilactilactato calcico y sédico.

Ortofosfato monosédico, disédico y tri-

sodico.
Ortofosfato monopotasico,
tripotasico.
Pirofosfato disédico y tetrasédxco
Trifosfato pentascdico.
Glicerol
Manitol
Sorbitol

dipotasico y

Conservadores

Acido so6rbico y sus sales séaica y pota-
sica

.Acido benzoice y sus sales sé6dica, pota-

SiCA ¥ CAICICA .ccveeviiiiviriiiicercrreeeaiiaciens
Anhidrido sulfurose y otros agentes pro-
ductores

............ Hsseeitsaresererartnceristrianensare
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B.P. F.
B.P.F.
B.P.F,
B.P.F.
B..P. F.
B.P. F.
B.P.F,
T P.F.
B.P.F.
B.P.F.
B.P.F.
B.P.F,

10 grs/Kg. de gra-
sa del producto,

10 grs/Kg. de gra-
sa del producto.

B.P.F.

10 grs/Kg. de gra-
sa del producte,

-

1.000 p.;. m. calcu-
lado como P05,

W w
o
e

1.000 p.'p. m.
1.000 p. p. m.

50 p.p.m., como
cantidad residual
ea el -producto
como consecuen-
cia de fen6menos
de transferencia.

RESOLUCION de la Direccién General de Sanidad
por la que se aprueban las listas positivas de aditi-

vos autorizados para uso en la elaboracién de ca-
ramelos, confites, garrapifiados, articulos de regaliz

y goma de mascar (chicle).

En base a lo establecido .en el punto 2 del articulo 2.° del
Decreto 251971974, de 9 de agosto («Boletfn Oficial del Estados
de 13 de septiembre}, sobre entrada en vigor, aplicacién y des-
arrollo del Cédigo Alimentario Espaiiol, la Direccién General de
Sanidad, es el Organismo responsable de todo lo quse afecte a
los aditivos en relacién con cada grupo de alimentos o produc-

tos o para casos concretos y determinados.

Por tal motivo, y como complemento de la Reglamentacion
Técnico-Sanitaria para la elaboracién, circulacién y comercio de
caramelos y chicles, aprobada por Decreto 2179/1975, de 12 de

septiembre («Boletin Oficial del Estados,

del 13), esta Direccion
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General de Sanidad, previo informe favorable de la Comisién
Interministerial para la Ordenacién Alimentaria, ha tenido a
bien resolver:

Articulo 1.° Quedan aprobadas las listas positivas de aditi-
vos para uso en la elaboracién de caramelos o chicles que
figuran mcluldas en el anexo de esta Resolucién.

Art. 2° La .relacion de aditivos contenidos en estas listas
podra ser modificada por la Direccién General de Sanidad, en
el caso de que posteriores conocimientos técnicos o cientificos
y/0 conveniencias de la salud publica asi lo aconsejen.

Art. 3.° El contenido de estas listas positivas no excluye
del cumplimiento de las exigencias que establece, & efectos de
registro de aditivos, el Decreto 797/1975, de 21 de marzo («Bo-
letin Oficial del Estado» de 18 de abril), y la Orden del Minis-
terio de la Gobernacién de 18 de agosto de 1975, sobre registro
de industrias y productos alimenticios y alimentarios («Boletin
Oficial del Estado» de 15 de septiembre).

_Art. 4.° Queda prohibida la utilizacién de cualquier otro
aditivo que no figure en las listas positivas que se incluyen
como anexo de esta Resolucién.

L6 que comunico a VV. SS. para su conocimiento y efectos.

Dios guarde a VV. SS.

Madrid, 18 de diciembre de 1975.—El Director general, Fede-
rico Bravo Morate. .

Sres. Subdirectores generales de Sanidad Veterinaria, de Far-
macia y de Medicina Preventiva y Sanidad Ambiental.

ANEXO

Lista positiva de aditivos autorizados para la elaboracion de
caramelos, confites, garrapiiiados, articulos de regaliz y goma
de mascar (chicle)

Acidulantes

Acido’ tartarico ........ PO
Ac1do citrico
Acido mélico
Acido lactico

Maximo 2,5 por 100

Méaximo 2,5 por 100

Maximo 1,2 por 100

Méaximo 0,5 por 100
[

Podrén utilizarse igualmente las sales de estos &cidos.

Colorantes

Color Denominacién usual

Amarillo. Curcumina.

Lactoflavina (riboflavina).

Tartrazina.

Crisoina, S.

Amarillo de quinolefna.

Amarillo sélido.

Amarillo anaranjado S.

Naranja GGN.

Cochinilla, acido carminico.

Orchilla orceina.

Azorrubina.

Amaranto.

Rojo cochinilla 4 (Ponceau 4RJ.

Escarlata GN.

Ponceau 6R.

Eritrosina.

Azul de antraquinona.

Azul patentado V.

Indigotina. )

Clorofilas.

Compuestos cupricos de clorofilas y clo-
rofilinas.

Verde 4cido brillante VS (verde lisamina).

Caramelo.

Negro brillante BN.

Negro 7984.

Carbo-medicinalis vegetalis.

Carotenoides:

Naranja.

Roje.

Azul,

Verde.

Pardo.
Negro.

Matices diversos..

a) Alfs, beta, gamma, carotenos,
b) Bixina, norbixina (bija, annato).
¢} Capsantina, capsorrubina.

d). Licopenc.
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Color Denominacién usual

@) Beta-apo-8’ carotenal (C30).
1) Ester etilico del &cido beta-apoc-8’ ca-
rotenoico (C30).

Xantofilas:

a) Flavoxantina,
b) Luteina.

©) Criptoxantina.
d) Rubixantina,
e) Violaxantina.
f) Rodoxantina.
g) Cantaxantina.

Rojo de remolacha ¢ betanina.
Antocianos.

Dosis

Colorantes naturales y carbo-medicinalis

vegetalis ....coccveriiiiiniiiinniiii
Colorantes artificiales ..o,
B. P. F. = Buena prictica de fabricacion.

‘Estabilizadores (emulgentes, espesantes)

3
Acido alginico y sus sales amonica, célci-

C8 Y POLASICA vvrririceiiiniieiiniiensnenininiinene B.P.F.
Alginato de propilenglicol .. B.P.F.
AZAT-AZAT  coeeivvmreeiierinnriiieresrnasisssessennannens B.P.F.
Carrageno y carragenatos alcalinos ... B.P.F.
Gomas arabiga, guar, tragacanto, karaya

¥ de garrofin .......cciviviimiiniininn, B.P.F.
Celulosa microcristalina ....... B.P.F.
Carboximetilcelulosa sédica .. B.P. F.
Poctings .......ccecereieeireenniniesnnenns B.P.F.
Almidones comestibles B.P.F.
Gelatingas ........ccceeeiienin B.P.F.
Caseinato calcico ...... . B.P.F.
Mucilagos diVersos ......cceeeciieencrimeeciarnienen B.B.F.

Monoglicéridos .y dlghcéridos de 4cidos

grasos no polimerizados de cadeéna li-

neal, saturados ¢ insaturados, presentes

en aceites y grasas alimenticias ............ B.P.F.
Monoglicéridos y diglicéridos de los &ci-

dos grasos antes citados esterificados

con los siguientes &cidos: acético, acetil-

tartarico, citrico, lactico, tartérico y sus

sales de sodio y calcio ...cccoveernriiiniiennne 400 p. p. m.
Esteres de los &cidos grasos citados con

1,2 propilenglicol ..., 400 p. p. m.
Lecitinas y componentes de lecitina co-

MBTCIAL ...evvvvieireeieeererereranieeernnsersroresennie . B.P.F
Esteres de écidos grasos con sacarosg (in-

cluidos los sucroglicéridos) .................. 400 p. p. m.
Ortofosfatos monosédico, disédico y tris6-

QUCO cveevemiiniiiierieci errersireres s rsa s eaeans ~.» | 1,000 p. p. m. calcu-
Ortofosfatos monopotaslco dipotésico y lado como PyOs

triPOtASICO .ovveevvirericrienierecnnsassrsennanns costens en caramelos y 1
Pirofosfatos dis6dico y tetrasédico . por 100 en chi-
Trifosfato pentas6dico ........ccceererecrens cles.
GHCOTol wivvverreirireennnisnns B.P.F.
Manitol . B.P.F.
Sorbitol .........ccccciniiiennnanes creraeiaes [T . BPF

Antioxidantes en componente graso

Acido l-ascorbico y sus sales célcica y

86AICA .uviiriereniiernriasrienertanerrranenea R 300 p. p. m.
Acido diacetil 5,8- l-a.scérblco . 500 p. p. m.
Acido palmitil 8-l-ascérbico 500 p. p. m.
Extractos de origen natural ricos en to-
COFETOlOg ..vcivveeriernnnrrrnerrensonenns RPN .. B.P.F.
R o 0,1 gramos por kilogramo de grase que
gﬁ:i}ﬂg;ﬁﬁ:‘;ﬁg} contenga el producto, en caramelos, y

1 gramg por kilogramo de goma base

Galato de dodecilo. en o] caso de chicle.
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Conservadores

Acido sérbico y sus sales sédica y po-

tASICA ciivviriniirn e reseeessaniernans 1.000 p. p. m.
Acido benzoico y sus sales sodica, pota-
sica y CAICICA ...ccivvvririiiiiinnirnens 1.000 p. p. m.
Aditivos tecnoldgicos
Estearato de 'magnesio .......ce..ue.. cverereranrans B.P.F,
Alcohol etiliCo .ucvveerereancrcorenas ... B.P.F,
Desmoldeadores autorizados’ ...oeccweeererses B. P. E.

Bases masticatorias

La base masticatoria para la. goma de. mascar podra estar
compuesta por unsg o mas de las siguientes sustancias:

Gomas naturales:

Familias
y nombre usual

‘Procedencia

— Sapotéceas:

— Chicle .........
— Chiquibul
— Groen Gus ...
— Gutta Hang
Kang y .........
- Gutta Katian.
- Massaranduba
chocolate
— Massaranduba
balata .......
— Nispero .........
— Rosindinba, ...
— Chicle de Ve-
nezuela .........

— Apocinaceas:

— Jelutong .......
— Leche de Cas-
B o) (RN “
— Pendarg
— Perillo

— Moraceas:
~— «Leche de va-
— Niger Gutta...
— Tunu

— Euforviaceas:

= Chilte

— Goma natural.

Manilkara zapotilla o manilkara chijcle.
Manilkara zapotilla.
Manilkara zapotilla ¢ chicle,

Palaquium leiocarpium y
Palaquium eblogifolium,

Manilkara solimoesensis.

Manilkara huberi.
Manilkara zapotilla o chicle,
Micropholis.

Manitlkara Williamsi.

Dyera costulata o dyera lowii,

Couma macrecarpa.
Couma macrocarpa ¢ couma utilis.
Couma macrocarpa ¢ couma utilis,

Brosium utile,
Ficus plalyphilla.
Castilia fallax.

Cnidoscolus elasticus y cnidoscolus tapi-
quensis.
Hevea brasiliensis,

Resinas:

— Copolimero de butadieno estireno.
— Copolimero de isobutileno/isopreno.

— Polietileno.
— Poliisobutileno.

— Acetato de polivinilo.

— Resinas terpénicas naturales y sintéticas.

— Ester glicérido de la colofonia. .

— Ester glicérido de la colofonia parcialmente dimerizada.

— Ester glicérido de la colofonia parcialmente hidrogenada,

— Ester glicérico de la colofonia polimerizada.

— Ester metilico de la colofonig parcialmente ’hidrogenada.

+— Ester de la colofcnia y pentaeritrol.

— Ester de la colofonia 'y pentaeritrol parcialmente hidrogenada

Plastificantes:

— Acido estearico.
— Lanclina.

— Grasas y aceites vegetales hidrogenados.

— Triacetato de glicerina.
— Manteca de cacao.

- — Monocestearato de glicerina.
— Parafinas de calidad alimentaria.

Ceras:

— Cera candelilla,

~— Cera carnauba.

— Cera abeja.

— Cera microcristalina.

.

Coadyuvantes:

— Lecitina.

. — Estearato sodico.
— Estearato potasico.
— Estearato magnésico.
— Glicerina.
— Goma arabiga.
— Propilenglicol.
— Carbonato de calcio.-
— Carbonato de magnesio.
— Talco.
— Geiatina.
— Hidréxido de aluminio,
— Agar-agar.
— Pectina.

MINISTERIO DE COMERCIO
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-

ORDEN de 19 de febrero de 1976 sobre fijucién del

derecho compensatorio variable para la importa-
cion de productogs sometidos a este régimen.

Ilustrisimo sefor:

De conformidad con el articulo octavo del Decreto 3221/1972,
de 23 de noviembre, y las Ordenes ministeriales de Hacienda
de 24 de mayo de 1973 y de Comercio de 13 de febrero de 1075,

Este Ministerio ha tenido a bien disponer:

Primero.—La cuantia del derecho compensatorio variable
para las importaciones en la Peninsula e islas Baleares de los
productos que se indican es la que a continuacién se deta-

lla para los mismos;

7

Producto

Partida arancelaria

Atan y los demas tunidos
sor.gelados
Atin y los demas tunidos
trescos o refrigerados

Boquerén, anchoa y demas|

engraulidos frescos, salvo
los de tamailo inferior a
15 centimetros destinados
a. consumo directo ............
Sardinas frescas ....
sacalao congelado
Koguerdn, anchoa y demas
engraulidos congelados, sal-
vo los de tamafio inferior
a 15 centimetros destina-
dos al consumc directo ...
Merluza y pescadilla conge-
iadaz
Sardinas congeladas .
acalao
Anchoa y demas engraulidos
Langostas congeladas ... ...
Cefalopodos frescos
Cefalopodos congelados
Los demaéas crustaceos conge-
lados

............................. .-

03.01 A

Ex. 03.01 B-2

Ex. 03.01 B-2
Ex. 03.01 B-2
Ex. 03.01 C

Ex. 03.01 C

Ex. 03.01 C
Ex. 03.01 C
03.02 A
Ex: 03.02 C
Ex. 03.03 B-1
_ 03.03 B4
Ex. 03.03 B-5

Ex. 03.03 B-5

Pesefas
Tm. neta

20.000

20.000

20.000.
12.000
15.000

20.000

15.000
5.000
5.000

20.000

25.000

15.000

15.000

25.000




