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ANO LIX |

?ANAMI., ReposLIcA DE Panami, VIER

—CONTENIDO—

MINISTERIO DE TRAB.. PR’EVIS!ON SOCIAL Y SALUD PUBLICA
Deereto. No 256 de 13 de junio Jde 1982, por cf cuml s2 ?;)rueba el
veglnmento pars el remistro ¥ control ge slimentos y bebidas.

Vida ' Oficial en Provioclas.

P

Avisos -y Hdictos.

Ministerio de Trabajo, Prevision
Social y Salud Piblica

APRUEBASE EL REGLAMENTO PARA
EL REGISTRO Y CONTROL DE
) ALIMENTOS Y BEBIDAS

DECRETO NUMERO 256
- . (DE 13 DE JUNIO DE 1962)
por el cual se aprueba el Reglamento para el Registro
y Control de Alimentos ¥ Bebidas.
. Bl Presidente de lu Repibliea,
en uso de sus facultades legales,
" DECRETA: )
Articulo 1°—En cumplimiento de lo ordenado por los
Articulos 183 y 184 del Cédigo Sanitavio se dicta el si-
cujente Reglamento de Alimentos ¥ Belbidas:

CAPITULO I

Disposiciones Generales

Articule 1°—Toda substanciz alimenticia ¥ toda clase
de bebidas, para uso de las personas o de los animales
domésticos, estan sujetas a la fiscalizacién que determi-
na este Reglamento de acuerdo con lo prescrito por los
Avticulos 183, 183 v 185 del Cédige Sunitarie. Lo estan
también, los utensilios, emvases ¥ recipientes empleados»
en la elaboracién. conservacién, trastade y expendio de
las substanecias alimenticias y de lag bebidas.

Articulo 2°—Todas las fabrieas, depésitos y_expen-
dies de productos alimenticios establecidos en la Republi-
ea se registravan en ta Direceibn de Salud Pabliea. Los
locales deberin reunir las condiciones adecuadas para el
objeto que se destinan. Deben estar siempre bien Hm-
pios, sin gue sirvan de vivienda, ni dormitorio; libres de
ingectos v roedoves, con estantes que separen los alimen-
tos del suelo no menos de 30 eentimetros: sin que exis-
tan substaneias extrafas a los alimentos que alli se al-
macenen ¢ elabaren; sin que tengan conmunicactén direc-
ta con eabalierizas, erinderos de animales u otres lugures
similares: a eubierto de la humedad y con ventilacién
amplia con Ia suficiente agua potable: con maquinas, si
las tuviere, perfectamente limpias, ¥ si tuvieran desin-
fectantes, jabones, ete. deben hallarse hien separados de
Tog alimentes.

Los obreres vy empleados de f{ibricas, almacenes ¥ co-
mereio deben guardar extricta higiene personal v tenmev
perfecta salud, estando libres de dolencias contagiosas.
Vestivin trajes y gorros ahselutamente. limpios.

Las ventas al aive libre, en kioscos, vehiculos ambulan-
tos, ete. solo se permitirdn si los alimentes Uevan env i-
furn de ovigen, que los resguarde del polva v de los in-
sectos, o cuando sean frutas que se monden.

Los vepartidoves a demicilio eumplivén eon to que se-
finla este artieulo, sobre higiene personal v pro eion,
por envoltura, de los alimentos.

Artienle 3'—Toda persona, firma comercial o estable-
cimiento que elabore, fraecione, conserve, imparte, trans-
porte, expenda, exponga o manipule alimentos o prime-
ras materias para los mismos debe dar cumslimiento a
este Reglamento.

Articuls 4°—Se llama alimento al producto })atglfal o
artificial, elaborado o ng, due sirva para nutrir o er
mas placentero el acto de comer (aditives).:
ducto normal:o genuino el gue no- tenga ‘sustanc‘ ‘ah
das y se expenda con su nombre apropiado; .es alimento
alterado el que ha sufrido un proceso de deterioro, que
le quita valor nutritivo o pueda convertirlo en perJudlr
cial; es alimento contaminado e_l que contiene impurezas
minerales u orgénicas, u organismos el
diciales, o sus toxinas; es alimento adu]te‘r‘ado‘ e} que’ ca-
rece, total o parcialmente, de algim elemento atil o prin-
cipio alimenticio carac eristico del producto; es alimento
con sustancias extrafias.. el que las tiene, sin estar de-
claradas en su formula ¥ admitidas en este Rgglamento,
vy es alimento falsificado el que, sin gerlo, quiera pasar
por otro legitimo.

Ayticulo 5°—Los propietarios de dichas fabricas, depd~
sitos v expendios adquieren la obligaqig’m de permitir la
entrada 2 los inspectores de la Direccion General de Sa-
fud Publica, que vayan a comprobayr las condiciones de
los loeales, de los aparatos que se usen v del estado sa-
nitario v aseo del personal; asi como para recoger mues-
tras.

Articulo ¢—Los mencionados inspectores tendran; en
cualqaier momento ¥ circunstancias, el derecho de torsar
muestras, lus que deberdn ser envueltas en forma apropia-.
da y lacrada con el sello del inspector ¥ del. propiel
o su representante, de la negoeiacién d(mdgz se tomen
muestras. En aquel momento se levantara un acta, que
servira de vecibo al expendedor ante el fabricante, para
el descargue de estas muestras ¥y que {endran obligacion:
de firmar las dos pavtes, y si ¢l dueiio de la emptesa o
su representante se negara a firmar se llamara 'a un
agente policial, cuya firma dara fe, no solo de la recogi-
da legal de muestras, si que tamnbién
¢ia z la antoridad del inspector por paric del empresa-
vio, para gue se apliquen las oportunas sanciones. .

Artieulo T—Cuando unos productos parezcap gospe~
chosos de ser nocivos para la salud piblica, a juicio del-
inspector, fste procedera 2 empacarlos convenientemente
v los lacrard v sellard, para que no pucdan ser ofreci-
dos al piblico hasta que el analisis demuestre las condi-
ciones en que se halten. Si el dictamen del Laboratorio
fuese desfavorable se procederd a destruir todo lo que
1o se halle en las debidas condiciones. levantindose la ¢o-
yrespondiente aeta. ' '

Articulo 80-—Después de comunicar al interesado un
dietamen del Laboratorio, de que el producto que se ana-
1izé no reunia las condiciones adecuadas, podrd aquél pre-
sentar recurses de inconformidad, para que se realice un
nueve anadlisis en la forma gque determina este:
mento. .

Anrtieulo 9"—Los fabricantes, almacenistas y expende-
dores de productos alimenticiosticnen la obligacién de de-
clarar por eserito, cuandd sean requeridos para hacerlo
por un inspector de la Direceién General de Salud Pabli-
ea, ln procedencia de la mercancia que elabora o expen-
da. Quien dé dates falsos sobre esta procedencia_incu-
vrivh en las penas méximas que determina este Regla-
nto. 4

&

Articulo 10.—También serdn objeto de inspeccién los
vehiculos destinados al transporte de las substancias ali-
menticias, que no se hallen en envases perfectamente ce-
veados, asi como los mostradores, canastos, cajas, cajo~
nes, vitrinas, etc. pertenecientes a los establecimientos
que fabriquen, mantengan en depbsito o expendan subs-
taneias alimenticias o bebidas. ’

CAPITULO TT

Alimentos Frescos

Artfeats 11.—Se agrupan bajo el nombre de alimen~
tos freseos Ins que se acostumbran a vender sin modi-
ficaciones, tal cual provienen de su fuente natural, sin
marca de fabricante y sin envoifura de origenen los
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mereados piiblicos, lecherias
pecifican a continuacién.

1} LECHE .

CArtieuto 12.—La leche y ln crema de 1 leche veuni-
rén las condiciones, que determinan los Deeretos nme-
ros 183 de 17 de julio de 1952 y 522 de 11 de diciembre
de 1957. Y la inspeceién del ganado lechero se hard en
la forma que dicho Deereto determinada. La leche debe
expenderse con indicacién del animal que la ha producido.

y panaderiag y que se es-

Artieulo 13.—Las mismas condiciones exigidas para la
leche y su crema serin las que deberdan Henar los pas-
teles, helauos y cualquiev otro alimento que se integre
eon estos prodiictos. k

Los helados (lee Cream) deberdan contener, por lo
menos 10 por ciento de grasa de leche, 35 por ciento de
materias sélidas totales y ef aziear y avomas que el fu-
bricante desee, dentro del gusto del piblico, mas no de-
berd contener ninguna otra substanein.

Se entiende por helado de crema ¢l producto obtenido
por congelacién de una mezela de erema v yema de hue-
vo, adicionado de azicar y perfumada con una esencia
aromitica o con agregados de frutas freseas. Deberd

tener, pov fo menos 8 por ciento de muterias grasas.
Los helados no deberdn tener mds 30000 bacterias vi-
vas no patégenas por grame, ¥ no pertenecientes al gru-

po de las salmeneélas, hi a cualquier otro que seu putdge-
no, como eoli bacilo, bacilo tubeveuloso, ete.

Tos helados de frutas deides no eontendran mas de
10,000 gérmenes banafes por gramo, ¥ los de otras frutas

Cno mis de 30.000.

Los que contengan hueves en su composieidn deberdn
tener no menns de euatro yemas por kilo, por un mindrn
de 0.0 por ciento de colesterol: los que tengan leche, no
menos de 60 por eiento de leche entera; los que tengan
frutas,ne meneos del 10 por ciento de as si son frntas
frescas; v O por eiento como minimo las de frutas secas.

Se prohibe elaborar helados de enalquict clase; con
agul que no sen potable, con leehe que tenga una acidez

superior al (.18 por ciento, o con erema de teche con aci-
dez mayer del .45 por eciente, exp: ada en deido lde-

otvas materias que no rednan las condiciones
este Reglamento.
debe estar pasteurizada, v lo mismo ta evema.
Se permite agregarles hastael 1 por ¢ mto de wy es-
tabilizante: almidén de maiz. gelating comestible, ca-
seinato sédico, agar-agar, pecting, pelvo de algarvehe, go-
ma ardbiga o RKaveyw, o tragacanto, aver alginato wd-
dico, musgos comestibles o albtiminas auborizadas,
“Podran artificialmente, con alguna de las
substancigs en este Reglamento, los helados
que Mo confengun erema de leche o vema de huevo,
Articulo 14
nos 3.25 por ciento de
del grupo Al

Articulo h.—La #e
.

que sefiaia
Lar teche

Lt leche malteada debe tener, por lo me-
¢ o 1
grasa v estar elaborada con leche

o de lo leehe puede tener de 19 o
25 por cienta de grasa.  No debera contener haeterias
patogenas, ni albdmina batida, sacarato de ealeio. gela-
tina., almidén, ni ninguna dtre substancia extraia.

Avtienlo 16—La manteguille o manteea didee es el
producte obtenide pov hatide ¥ amasado de la eroma de
la leche. Deberd tener: 80 gramos por ciento de gras
de leche, no mas de 16 por ciento de agua; 2, de caseina

de cloruro sédico. El indice de Reichert-

1z 'ét sa v 2, l ¢
Wolny sers 23 a 32; el de saponificacion (hottgto'rfe;)
e

Wolny sera de
de 218 a 232;

1a desviz;ci('.n vefractométrica a 45 C, d
a 43; nimero de Issoglio, superior a 1d ’y_la acidez ma-
vor de 2 gramos por ciento, calculada en 4cido oleico. No
contendra -grasa de otra procedencia, ni colorantes agre-
gados, ni substancias conservadoras. :

Se le puede agregar: cultivos seleccionados .g!e fermen-
tos laeticos, en la elaboracién, pero no bonifieadores, o
aromatizantes, ni fermentos difeventes de los lacticos. A
la eiaborada se permite anadirle hasta 6 gramos pov
aento de sal comtn o 10 por riento de sacarosa, pero en
Ia etiqueta se afadivd: Salada o Azucavada. .

Se autoriza el enviquecimiento de la mantequilla eon
maltosa, lactosa, u otre hidrato de carbono d'ei Mmismo gru-
po, con Vitaminas ¥ con sales minerales, siempre que s¢
deciare en la etiqueta. B

Se prohibe la venta de la mezela de manregmllas de
distintas procedencias o de diferentes elaboraciones; las
fabricadas con leche no pastenrizada, las que estén ran-
cias, enmohecidas o con_sabores impropios ¥ las que con-
tengan antiséptieos o alguna substancia extraba. Y las
que alberguen gérmencs patégenos.
9y PAN Y DULCES

Articulo 17.—Log molinos, los depésitos ¥ los locales de
elaboracién de harinas y productos destinados 2 la fabri-
cacién de pan y dulees Jeberan reuniv las apropiadas con-
diciones, para evitar que en ellas existan roedores, Aca-
vos u otros parasitos. La harina debe ser integra y H-
e de substancias extrafas, que a juicie de la autoridad
sanitaria sean perjudiciales.

En los mencionados loeales no se podrin poner ratici-
das, ni insecticidas que sean eapaces de mezclarse con
tus harinas y ocasionar envenenamientos, a quienes to-
men productos con ellas elaborados,

Los expendios de pun y dulces deberdn
rveuniv las n nas condiciones de limpleza; no podran
vesidir alli animales domésticos, de ninguna clase; esta-
van libres de moscas v roedores; ¥ tos productos elabo-
cados se hallaran cubiertos del polve ¥ de su manoseo
por elientes ¥ experdedores.

Articulo 18.~Con ol nombre de pan Slanco, o simple-
mente pan, se conoce ol producto ohtenido por coceidn de
una masa heehn con harina de trigo, agua potable y sal,
que fermentd o favor le pasis agria o levadura.

Lo harina de trigo es la Gnica que se puede usar en 1a
fabricacion de pan, con las excopeiones que se consignan
en este Reglamento,

La harina de trige tendré como miximo: un 10 a 16,
por ciento de agua: 19 por ciento fde cenizas; 3 por cien-
to de celulosa v B3 por ciento de acidez, expresada en
Aeido Mactico. ¥ eon los minimos de harina siguientes
en los granos: 86 por ciento los trigoes semolaves; 81 por
ciento los eandeales v 76 por ciento los rojos y bastos.

La harina integral deberk tener lns siguientes propor-

Articulo T8

ciones maximas: Humedad, 16 por ciento; cenizas en
muestra seea, 2.2 por eients, gluten seco 12.5 por ciento

v acidez, determinada zobre extracte acucso ¥ expresada
en deido lactice, .45 por clento. X

harina se podrd mejorar con hromato potasico o
Wiato de amonio, pere la dosis méxima permitida de
productos es e & gramos por cada 100 kilos de ha-

Loz granos de trigo aptos para ser molides no deberan
tener menos del 13 por eiento de humedad. ni estar infec-
tados con mohes, ni parasitades por insectos,  Deberd
tenerse especial cuidado on cue no vavan mezeladoz con
los grunos de ot cepegles

Arvtiente 28.--FEl pan fabricado con havinas diferentes
a la de trige, o cue se nezebon con éstas se Damard: de
centeno, de trigo, de prrez. ele

FI puw de frign tendrd no mds de 46 por eiento de agua
v las cent totales, sobre pan seco, no sevd supervior al
325 por ciento. Se permite la adicidon hasta de 5 gra-
de boomato de so tasio por cada 60 kilos de
3 se admite la edieidn de dcido
n de U35 gramos

eitrien. en ia propoy
rind.
B opan freane

s oes pan de trigo al que
de entrar al horne, ¢ tongitudinales v tiene Justrosa
In corteza. No debe: ener mas de 33 por ciento de
agua, ni mas de 3.25 por ciente de cenizas. '

se e dan, antes

por cien de ha-
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El pun eriollo estid hecho en forma de bollos; el pan
con grasa, Mivifiaque o caién, afiadiendo al criotlo 4 pov
ciento de substancia grasa, y se presenta en forma de
eruz, cuernos, cte.

El pan alemén estd fermentado con levadura de cerve-
za o de cereales, y amasado con agua de cerveza.

I pan de Viena es el pan alemén con leche, y su ex-
terior humedecido con féculas y agua.

El pan inglés se fabrica colocando ia masa en un mol-
de untado de grasa, resultando con poean corteza y mu-
cha miga. Se le puede agregar un 10 por ciento de to-
mate o espinacas.

El pun negro o integral es que se fabrica con partes
iguales de harina iftegral y harina triple-cero, levadura
o masa agria, manteca, extracto de malta, ete. y se ve-
duce en moldes especiales. No debe tener mas de 40
por ciento de agua y 3.5 por ciento de cenizas, incluyen-
do la sal comin.

El pan de Graham es el obtenido con harinas de mo-
lécula integra, sin levadura ni sal, ¥ que fermenta sélo
con la levadura contenida originariamente en el grane
entero, cociéndose luego en moldes de lata. Tiene la mis-
ma agua y ecenizas que el anterior.

La composicion media de los diversos tipos de pan es:
agua 31 a 35 por ciento; prétides ¥ a 10 pov ciento; gli-
cidos asimilzbles 54 a 61 por ciento; fibra brutar 0.2 a
1.7 por ciento (esta Gltima cifra ecorrvesponde solo al pan
de Graham); lipidos: 0.4 3 1.8 (el pan de Viena); cloru-
mld(f} sodio 0.1 a 0.9 por ciento; y cenizas totales: 0.9
a 1.6,

Articulo 21.——Las harvinas de trigo se clasifican asi:
cuatro ceros, tres cevos, des ceros, cero, medio cero ¥
harinilla de primera.

Todas tienen una humedad mdxima a 130 C de 14.5
por ciento; las cenizas y colores maximos son: cuatro
cevos: 0.48 y un color en el tintémetro mayo de 95;
tres ceros, 0.49 a 054 y color 94 a 923 dos ceros .55 a
087 v 91 a 90; cero: .68 a 0.87 v 8 a £6; medio cevo,
0.88 2 1.35 y color menor de 86, ¥ harinilla primera:
1.36 a 2.

La havinile segunda es lo que queda después de haber
separado el 20 por ciento, que forma las harinillas de
primera. Es de color blanco amarillo ¥ representa el 10
del cereal limpide. ’

Lea herinilla teveera, es la que queda, después de reti-
radas las dos anterioresen cantidad del 12 al 14 por
ciento, v es de color amaritlo, mas O IMENOS OSCUro.

La harvina entera o integral es de producto integro de
la motienda de trigo ¥ se clasifica, segin el tamafio de
sus particulas, en gruesa, mediana ¥ fina. No debe te-
ner mas del 14 por ciento de humedad o 130 C., ni mis
de 1.90 por ciento de cenizas.

Los otvos productos devivades de la molienda del trigo
son: 1" salvado o afreche (formade por periearpia, en-
dospermo y perispermo); 20 afrechillo {afrecho fine);
2 rebaeillo tel que sale del ltimo cilindro lis del mo-
lino); 4° senuta o asimete (mezela de vebaecillo y havi-
nilla de segunda); 3 sémola (albumen obtenido de
primevos cilindros del moline, ¥ 6" semolin (sémola fina}.

Articulo 22.—De acuerdo eon el Decrete N* 497, de 13
de octubre de 1957, las harinas que s¢ usen en Ia elabo-
«qeién de cualquier clase de pan, deberdn enriguecerse
con: tiamina 4. miligrames hoflavina, 2.6; niacina,
932 hierro (ién) 287 ¥ ealeio {i6n) L1000 miligramos,
por kilo.

Avticulo 23.—Se prohibe el empleo de harina &eida,
porque indiea comienzo de fermentacién, para la fabuiea-
¢ion de cualquier pan. La harina no debe contener mas
de 70000 microbios por gramo., No se permite la edi-
cidn de otros ceren ni de serrin de madera, erveta, ve-
so, barbitina. talco, tierra de infusorios, alumbre, suifa-
to de cobre o de zine, ni cualquier ofra sustaneia ex-
truta.

Articulo 94 —Las levaduras que se deberdn
frescas v activas v estar exentas de con vado

—Para blunquear el pan pody
perdxido de benzoilo o el Navuadelox (comp
parte de peréxido de henzoilo y tres de fosfate
cio), slempre que 1o se agreguen mas de § oa 1L
s eada 100 kilog de hdrina .

Articulo 2

Articule 268.—Los dulces deberdn ser fabr
articulos de primera calidad v absolutamente

Se deben enduleorar sdlo con azlecar, pmhihig’*ndose ha-
cerlo con sacarina, dulvina, eristalosa, sucramina ¥ pro-
ductos similares, excepto cuando se (ﬂab’or.en ‘como pre-
parados dietéticos y se haga constar asl indicando qué
eduleorante se emplea ¥y a que dosis, en forma clara ¥

visible. ¢ .

Los dulees no podrdn contener antizépticos, ni conser-
vadores de ninguna clase. B

Articulo 27.-—FEl mazapdn y otros productos de confite-
ria que contengan almendras duices, no deberé;“ dar en
ol analisic mas de 4 miligramos de acido eianhidrico por
100 gramos de producto; 20 por ciento de agua ¥ 68 por
ciento de azear.

in

3) CARNES

Artjculo 28.-—Se seguird la reglamentacién del articu-
Io 183 del Cédigo Sanitario, contenida en los Decretos
N* 62 de 15 de enero de 1857 y N° 502, de 12 de noviem-
bre de 1957 (Gaceta Oficial de 26 de noviembre de 1957
que inserta ambos Decretos).

4) HUEVOS

Avrticulo 29.—Con ¢l nombre de luevos frescos se des
signan exclusivamente los de gallina, que no han side
sometidos 2 ninguna clase de tratamiento, ni de conserva-
eibn.  Asi v todo, podran vende como frescos, los que
hayan estado no més de ocho dias en cAmaras frigorifi-
eas; ecomo enfriados los que estuvieren en dichas cama-
ras. de ocho a treinta dias, y como refrigerados ,con una
permanencia superior a un mes. .

Articulo 30.—Sélo podran venderse, para ser utiliza-
dos en la alimentacién, los hitevos frescos gue, obser vados
por transparencia en el ovoscopio, se presenten absoluta~
mente claros, sin sombra alguna, con la yema apenas
perceptible v con una camara de aire que no tenga méis
de 12 milimetros de altura. .

La céseara serd fuerte, v al cascar el huevo saldrd
una elara limpia, transparente vy homogénea, y la yema
entera, de color uniforme y sin adherencias a la cdsca-
ra.

5y PESCADO

Articulo 81.—Se consideran pescados frescos o del dia
los que no han sufrido ninguna operacién para conser-
vairlos ¥ se mantengan inalterados.

Se prohibe la venta de cualquiev clase de pescado en
el que se note un principio de descomposicién.  Debe ser
fresco v s6lo podra conservarse & favor del frio, con ex-
clusién de cualquier sobstaneia que pueda usarse para
retrasar su putrefaccién. Se inutilizard todo pescado
con pH superior a 7.5 ¥ con mas de 125 miligramos de
nitrogeno amoniaeal por cien de materia seca.

Articulo §2.-Las ostras v demds mariscos, que se €o-
men erudos, debesdn estar limpios”y hallavse libres de
gérmenes v patégenos v de los coliformes. Deben ex-
penderse vives, con las valvas cerradas,  Los cangrejos,
langos mejiliones v berberechos deben venderse vivos,
con movilidad ante cualguier exeitacién y con caparazin
himeda v brillante, v lo mismo los caracoles maritimos
O Lerrestres.

#) VERDURAS. LEGUMBRES Y FRUTAS

Articulo 33.—Sonr hortalizas frescas los de cosecha ve-
ciente, no desecadas v de consumo inmediato. Se consi-
dern sana la que se halle libre de insectos acaros, enfer-
medades eriptogamicas o de cualguier otra lesién fisica
o mecaniea: v himpia, la que, ademds, carece de cuerpos
extranos adherides 2 su superficie. .

Las eoles perienecen a la familia de las cruciferas y
todas las variedades groceden de la Barassica aleracea L.
Las partes comestibies son:

Hojas:

a3 Cob repollada que da un sclo depollo de hojas 1i-
{ Brassiea aleracea var. capitata 1.) v Repollo
lancas o coloradas, crespas o rizadas, {Col
Composicién centesimal medin: agua
I 1.2 lipides €.2; glacidos asimilables
fihra bruta 1; cenizas 1; acido ascoérbico 35
Repolls chien o Chanchon (Brassica nekinen-
Rupr.y con la siguiente composicidn cendesi-
} omediaz agua 96; prétides 0.5; lipidos 0.1
glacidos asimilables 2; fibra bruta 0.4; cenizas 0.73
Zeido ascérbico 18 miligramos,

|
gt
i
I
il
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Col de repollos maltiples en el tallo, Col de Bruse-
las, Canchén, Repelio chino (Brassica aleracea
var. gemmifera D. C.) Composicién centqsnmal
media: agua 85; prétidos 4; lipides 0.3; glicidos
asimilables 7.5; fibra bruta 1.3; cenizas 1.4; 4eido
ascorbico 20 miligramos® . X

Col sin repollos, Col verde, Berza, Col china, Hojas
de Kale, (Brassica cleracea var acephaia, D. C.}

JAInflorescencias:

dj

e)

)

£
h)

Coliflor, pella blanca o conjunto de tallitos (Bra-
sica oleracea var. botoytis, L.} Composicién cen-
tesimal media: agua 91; prétides 2.5; lipidos 0.1;
glicidos asimilables 4; fibra bruta 0.9; cenizas
1.2; acido ascérbico 10 miligramos.

Brécoli, pella verde ¢ violdcea, o Broceoli, {Brassi-
ca olercea var. botoytis, L.} Composicién cente-
simal media: agua 90; pritidos 3; lipidos 0.2; ghi-
cidos asimilables 4; fibra 1.3; cenizas 1.

Nabiza y Crelo, inflorescencias del Brassica na-
pus, L. Composicién centesimal media: agua 88;
prétidos 2.1; lipidos 0.2; glieidos asimilables 7.5;
fibra bruta 0,9; cenizas 1; dcido ascérbico 95 mi-
ligramos.

Tallo carnoso: Col-rébane, blanco y wioleta.
Raiz carnosa: Coli-naho: de raiz blanea (Brassiea
canforopa D. D.) y Rutabaga, de raiz amarilla.
Composicién centesimal media:  Coli-nabo: agua
80; protidos 2; lipidos 0.1; glieidos asimilables
7.5; fibra bruta 1.2 cenizas 1.

Verduras de ensalada: Con el nombre de Verduras de
engalada se entiende las que suelen comerse crudas, con-

venicntemente aderezadas.

Corresponden a la familia de

las Compositaceas; la Achicoria, el Diente de Ledn, la
Esearola, la Lechuga; a las Cruciferas: el Berro ¥ el
Mastuerzo; a las Valerianieceas: ¢l Canédnigo; v a las Le-
guminosas, la Alfalfa.

3y

2)

8)

4)

5)

7
-’

Las variedades de Ackicorin (Cichorium intybus
L) que se emplean puara ensalada son las hejas fi-
nas, también denominadas Radicheta. Composi-
cién centesimal media: agua 93; prétides 1.5; li-
pides 0.2; glicidos asimilables 3; fibra bruta 0.7;
cenizas 1; acido aseérbico ¥ mg.

De la Alfalfd {Medicago sativa, L.) se emplean
para ensalada las hojas y peeiolos tiernos. Com-
posicién centesimal media: agua 85; prétidos 8.5;
lipidos ©0.2; ghicides asimilables 1.5; fibra bruta
3; cenizas 1.

Con el nombre de Berre y Berro de agua, se en-
tiende las hojas y tallos del Nasturtium Officina-

“le, R. Br. Composicién centesimal media: agua 84

prétidos 2; lipides 0.1; ghicidos asimilables 1.5:
fibra bhruta 0.6; cenizas 1.1.; &cido ascérbico 30
miligramos. )

Con el nombre de Candnigo se entiende las hojas
del Valerianella eloteriz, Pall ¥ sus variedades, ve-
dondas, verde, dovado.. Compesicién centesimal me-
dia: agua 94; prétides 1.8; lipides 0.3; ghicides
asimilables 2:.fibra bruta 0.6; cenizas 0.8,

Con 16s nombres de IFiente de Ledn. Amargdn y
Taraxacén (Dandeliény se entiende las hojas del
Taraxaeum offcinale, Weber, Composicién cente-
simal media: agua 86; prétides 2.8; lipides 0.7;
glicidos asimilables 7; fibra bruta 1.5; cenizas L8
Con el nombre de Esearvla o Endivia (Endive), se
entiende las hojas del Cichorium endivia, L. en sus
dos vaviedades de hojas recortadas v rizadas (v,
crispa) v de hojas enteraz lobuladas y dentadas
{e. latifoliny. Composicién céntesimal media: agua
93; prétides 1.5; hipides 6.2; glicidos asimilables
3: fibra bruta 0.8; cenizas 0.8; dcido ascorbico 8§
nmiligramos.

Con Ia denominacidn de Leehugn, Lechuga de Man-
tequilla, Lechuga romana, se entiende las hojas de
diversas variedades de Lactuca sativa, L. Compn-
sicién centesimal media: agua préotidos 0.5
lipidos 0.2; ghicidos asimilables 2; fibra bruta 0.5;
ceniza 0.8; dcide ascbrbico 8 miligramos.

Con el nombre de Mostuerzo se entiende las he-
jas y peciolos del Lepidium sativum, L. v del Co-
ronopus pinatifidus Uamado también Quimpé. Com-
posicién centesimal mediat (Lepidium sativam L.} :
Aguaz 88; prétides 4; lipides 1.2; glicilos asimila-
bles 4; fibra bruts 1; cenizas 1.3; acilo ascérbico
20 miligramos.

Con la denominacion de Legum
tos (vainas) ¥ las semillas ( Porotos)
cies de plantas, especialmente
minusos y otras.
{Arvejas, Chauchas, Hahas,
cadas al sol, se separan las s
comen {Garbanzos, Lentejas,

1)

3)

4)

&)

=1

9y

LEGUMBRES

pres, se entiende los fru-
de diversas espe-
de la familia de las legu-
Algunas se consumen al estado fresco
efe.) v otras, ana vez dese-
emillas, cue som las que se
Frijoles, cte.):

Con la denominacion de Altramuz, Lupine o .Chn-
cho, se entiende las somillas del Bupinus albmlL_
(Lupino copmin), de Lupinus luteus L. (Lupino
amarillo}, mutabilis L. {Tarhué). Composicién
centesimal media: Altramuz amargo v seco: agua
13; prétidos 33 lipidos 53 g.:iumdo:\‘, nsn},nja.h]es
(azicares 8) 26; fibra bruta 7; cenizas 13.5; al-
tramuz dulee, secn: aguad }0; prétidos 51y lipidos
6; glicidos asimilables (azucares 93 25; flbl‘:’l bru-
ta 2.5; cenizas 3; aeido asexl)rfmco 0; Ta}'lgue fre;-
co: agua 47; prétidos 175 }uudnsu 175 g_luc}ﬁps asi-
milables 12; fibra bruta 3.5; cenizas 1.6 aeido as-
cérbico 5 miligramos. . .

Con los nombres de Arveju, Alverja, Clicharo ¥
Guisente se entiende el fruto de numerosas varie-
dades dej Pisum arvense, L. (grano liso) v del Pi-
sum sativam, L. (grano arrugado). Composieion
centesimal media: del fruto fresco: agua T1; pro-
tidos 8; lipidos 0.4; glicidos asimilables {aziea-
res 2) 17; fibra bruta 23 cenizas 1; #cido 2{3('.‘0')“)1-
co 20 miligramos ¥ prétides

del seco: agua 113

21; lipidos 3; glicidos asimilables (azdcares 8)
59: fibra bruta 3.5; cenizas 2,45 4cido ascorbico

o miigramo.
Con los nombres de Semillas de Ayote, P epitoria,
Semille de pipién, Ayote de caballs, Calabuza_se
entiende las semillas del Cucurbita maxima, Du-
chesne. Composicién centesimal media: agua 3.5;
protides 32; lipides 48; glicidos asimilables 10;
fibra bruta 1; cenizas 5; dcido asedrbico 0 mili-
gramo. !
Con los nombres de Chicharre, Candul, Guandi,
Frijol de palo, Palo, Frijol de palmwa_se entiende
la semilla del Cajammo bieolor, D. C. Composi-
cién centesimal media: Agua 9: protides 77;
lipidos 0.86 glicides asimilables 18; fibra bruta
315 eenizas 1.2 acido ascdérbico 40 miligramos.
Con los nombres de Frijol, Frijol, Porote, Judia,
Alubia, Habichuela, se entiende las semiilas de
distintas variedades del Phaseolns vulgaris, L. que
se consumen ireseas o desecadas, v también en
vaina al estado verde- (Chauchas. Vainitas, Ejo-
tes-. Compesicién centesimal media del Poroto o
Frijol blanes, negve v rojo: Porto fresco: agua
7: protidos 2,55 lipides §,2. giieidos asimilables
{azdcares 1,23 7; fibya bruta 1.%; cenizas 0.8; Po-
roto seco: agua 12; protidos 22; lipidos 2; glici-
d"“', asimjlables {azteares 33 56; fibra bruta 4:
cenizas 3;5 Chaucha fresca o Ejote: agua 89; pré-
tidos 2,2; lipides 0.1; glieidos asimilables 6; fi-
bra bruta 1; cenizas 0,5,
Szz; e{l} rlmr?;%’}re de Gerbunzo, se entiende la.semilla
el Cicer arietinum, L. vy sus variedades.
égfmgwps}mqn centesimal me»d_iag agua 13; protidos
65’ : f?'g‘fi% -.1::): gluc:dg_t asimilables (azGeares 9)
t; fibra bruta 5: cenizas 2.4: acido aseorbico O
miligrameo.
Con el nombre de Gowds, Kimbsmbe, Bewe, Okra,
Quimbe. Chimbomnba. Naja Chaucha Turea v Kia-
vo, se entiende los frutos del Hibiscus esculentus,
E‘ y‘ sus variedades, gque consumen al estado ver-
de como chaucha » sus vemillas enmo portos. Com-
posicidn centesimal media: agua 8%; préatides 25 l-
pidos 0.4: glacidos asimilables ¥; fibra bruta 05
cenizar 087 deida ascdrvico 25 miligramos.
'(.:{i't el xgﬂjm@_}_ e de ({«N«'fw: se entiende la semilla del
Inga e ulus 11 Compesicién  centesimal media:
Pf“}'h?? 3;&“% 43 protidos 10: livides 0,7; gilciios
ocdrinco 10 miligremos: Sechs sresa o otide
3 10 maligramas: Seeo: agua 16: protidos
taeidos asimilables #1; fibra bru-
o . HEAS 5.5 deide ascirbien § miligramo.
crtiende: s gLy Friie de b, s
tabe. L. Comupsimoprcrsas variedades de Vicia
s Lo mpesicion  centesimal media: Habas

-
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frescas: agua 70; prétidos T; lipidos 0,5; glacidos
asimilables 19; fibra bruta 2; cenizas 1,25 Habas
secas: agua 13; prétidos 25; lipidos 1,73 giticidos
asimilables (az-cares 28) 55; fibra bruta 1,6; ce-
nizas 3; Habas tostados: agud b5 protidos 26 Hi-
pidos 2; glicidos asimilables 62; fibra bruta 1,2;
cenizas, 3.

Conlos nombres de Lablab, Chimbolo verde, Frijol
de vaga, se entiende la remilla del Dolichos Lablab,
L. Composicién centesimal media; agua a0; proti-
dos 2.8; lipidos 6.2; glicidos asimilables 4.5; fibra
‘hruta 1.5; cenizas €.7. ’ :
Jon ¢l nombre de Lenteja, se entiende la semilla
del Lens esculenta, Moonch, y sus variedades. La
lenteja comtn tiene un diametro de 4-5 milimetros
v la lenteja grande o lentején de 6 a Y. Compo-
Sicién centesimal media: agua 12; protidos 22; 1i-
pidos L6; glicidos asimilables 58; fibra bruta 4.2;
cenizas 2. '

Con los nombres
entiende la semilia

19)

193]

de Maranén y Garrapillada, se
del Anacardium occidentale, L.
Composicién centesimal media: Agua 6, protidos
215 lipidios 40; glicidos asimilables 28; fibra bru-
ta 0.9; cenizas 2.8; acido aseorbico O mg.

de Morre, Jicare de Cruz, Totu-
entiende la semilla del Cresentia
Composicion centesimal media:
34; glacidos asimila-

31 deido asedrbi-

2

Con los mombres
mo o Cutuco, se
alate, H. B- K.
agun 5; protides 28; lipidos
bles 20, fibra bruta 0.8; cenizas
co 0 miligramos,

Con los nombres de Puorote de soyo,
tientie la semilla del Glyeibe max L. Composicién
centesimal media: agus 10 protidos 343 lipidos
i9; glievidos asimilables 2 fibra bruta 4.5;
Acido aveorbico ¢ milizramos.

Con los nombres de Pauto de sranteca, Frijol de
manteqeitto, Frijolille, Frijol de tima, Paltar, Cai-
lipuea, se entiende la vemitla del Phascolus Iuna-
tus, Lo Composicion centesimal media: agua 123
protides 215 lpides 1707 plécidos asimilables 613
frata bruta; cenizas 3.2; acide aseorbieo 6 miligra-
mes.

Con los nombres de fovote bt pe,
tresmesate, Frijol de vacs, Frijol
tiende la semilla del Vigna unguicul
posicion centesimal medin: agun 10 prétidos 223
tipidos L.5; glicidos ashmilables 58; fibra bruta
4.5 venizas 3.2; deide aseérbico 0 miligramos.
Con los nombres de Sexano, djon joli, se enti
la semitla del Sesamum orientale, L. Composi
contesimal media; agua 4 prétidos 17; lipidos 497
olucidos asimilables 15, fibra bruta 16; cenizas
4.5: dcido ascérbieo & miligramos.

Soja, se en-

14)

by

Capni, Chiclary
de bejucy, s el
ata, Lo Com-

16}

1

-1

Hojas, uflocesceneias y fritos

Con el nombre de Aeeders, se entiende la hoja del
Rumex acetosa. L. Conpesicion contesimal media: agua
02; prétidos 2; lipides 0.5; glicidos asimilables 353 fibra
beutn 0.8; cenizas 0.3

elga (Chard), se entiende
del Beta vulgaris, L. var.
imal media: Pencas: aguz
s 2ar fi-
w.

Con la designacion de Ac
fas pencas teostillasy ¥ hojas
cicla Moq. Cemposicion centes
a; protides $63 lipidos -3 shucidos asimilable
frn bruta 1 eenizas 1.5: Hojas: agua 913 pratidos
lipidos @52 gldcidos asimilal tra bruta 0.6; ce-

.

bles 4.2 fit
nizas L5 acido ascorbice 58 miligramos.

nacien de Afecehofa o Alerucil. se en-
velat. completamente desa-
1. Composicion centesimal
: 0.2; glicidos asimi

Con fu denoml
{iende la intlorescencia (eabez
rrotlada. del Cynara seolyms,
medin: agua 27 protidos 2.5; liptdo
Tables 2@ fibra bruta 137 cemzas 1.

Con el nombre de Berepaene. 3¢ entiende el fruto
del Solamum melongela. var. eseutentum, Nees. Compo-
sicion centesinal media: agua 8% protides 1t kipides .82
elicidor asinilables (azgeutes 2y = fibra bruta 13; ce-
Lzas 0,51 dcfdos asedrhico 5 miligramos

Con la designacion de E.pivvea. se entiende la hoja
del Spinacia cheraces. L sus variedades. Counposteién
centesimal media: Freseat agua 91 prétides 2 3 lipidos
-4y witeido milables B: tibra bruta 1 conizas 14
Deshidratadi: agua 8 pritides 1385 lipidos @ : gldeides

AR

¥

-~

asimilables 55; fibra hruta 8: cenizas T3 Acido ascérbico
25 miligramos.

Con e} nombre
tiende los frutos rojos ¥ Vi
del Capsicum annum, L.
dondeadas se llaman “morron 0
Composieién centesimal media: agua 91 pmhdqs
dos 0-5; glacidos asimilables 53 fibra bruta 1.6;
0.6: acido ascorbieo 90 miligramos.

Con la designacién de Towute se entiende el fruto
wadure del Lycopersicon esculentum, Mill, vy sus varie-
dades Composicién centesimal media: agua 92; protidos
1; lipidos 0.3; glicidos asimilables 5; fibra bruta 0-7;
cenizas 0.5; acido ascérbico 40 miligramos. .

Con los nombres de Zapallo. Calabaza. Ayote, Pipian,
Giieoy, Chivere, Chiverra ¥ Chilacayotes se entiende los
frutos de muchas variedades del género Cucurbita, espe-
cialmente de las especies Cucurbita pepo_L-, Cucurbita
méxima, Duchesne y Cuecurbiia ficifolia, Bouché. Se co-
sochan verdes cuando se destinan al consumo en estado
tierno {Zapallitos de tronco, Giiicoy). Composicién cen-
tesimal media: Zapallo grande, Zapallo macre: agua 01,
prétidos 0.7; lipidos 0.2: glacidos asimilables 6; fibra
Fruta 0.5; cenizas 0-8; acido ascérbico 8; Zapallitos Guy-
coy: agua 04; protides 0-9; lipidos 0.1; glicidos asimila-
Lles 3; fibra bruta 0.8; cenizas 13 scido asedrbico 18 mi-
ligramos; Hojas de zapallo® agua 593 protidos 5; lipidos
0.5; giicidos asimilables 3; fibra bruta 1.5; cenizas 1.5;
acido ascérbico 50 mg.

Con el nombre de Ju
niezelas de hortalizas corta
la preparacion de sepas

Chile, Chiltono, se €n--
diferentes variedades
edades dulces y re-
“ajies”.
13 lipi-
cenizas

de Pimiento,
erdes de
Las vari
es” v las alargadas,

Tiana y Macedonia, se distingue
las v desecadas, destinadas a
Es importante gue todos los
componentes requieran el mismo tiempo de maceracién
{remojoy ¥y cocimiento. En los rotulos de los envases
se indicaran los tiempos de remojo ¥y ceccidn que sean
necesarios para cocinarias.

Bulbos g Tallvs:

Con e} mombre de
Alliwm sativam L. Estos |
constitwidos por dientes ovoides.
forn envistrar’” formande “trenzas”, Composicion cente-
cimal media: agua 76; protidos 553 lipidos 3; gld-
eidos asimilables 18; fibra bruta 0.9; cenizas 1; acido
aseorbico $ miligramos.

Con el nombre de Ajo on
del Allium sativum L. deseado

Sal de djo:  es la mezels de sal con no mencs de
15 por clento de ajo desecado, en polve.

Con el nombre de Apis, <@ entiende ¢l Apium graveo-
Iens L. Se distinguen dos variedales principales: el Apio
de pencas (pecicles) o costillas largas (parte comible) ¥
el Apio-nabu, cuya raiz {(parte comible)y adguiere gran
desarrollo.  Composicion ceniesimal media de las pen-
eas: agua 93; prétidoes 1: lipidos 0.13 glicidos asimila-
Wles 7. fibra bruta 1-2: cenizas 0.8; dcido asedrbico 10
miligramos.

Estructo de aping

glamento

Sal de apio;

Con el nombre de
neulus L, del que se aprovechan
ti Composicion centesimal med
tidos 2.4: lividos 0.2; zlieidos asimilal
0.5; cenizas 1.

Con el nombre de
1. Les bulbos se suclen “enristrar’,
cambien cen ellos se hacen “manojos”. La cebolia que
sorma eabeza pero =i un talls graeso, se flama Cebolla
de verdeo. Y a las cabecitas de veriedades tempranas
(ver. multiplicans, Bailery, a las que se suspende el rie-
wo cuando presentan el grosor de una bolita, ze les deno-
mina Cebollinas, Cebellitas ¥ Cebolla de encurtir. Com-
pesieitn centesimal media De la fresea: agua 88: pro-
wdos 1.5; lipidos 023 Tacidos asimilables 9 fibra 0.63
conizas 0.4 De la deshidratada): agua 10; prétidos 14;
lipidos 21 giteidos asimilables §1; fibra bruta ¥; ceni-
zas 4; acido asedrbics 5 miligramos.

Con el nombre de Espdrragn se entiende los brotes
sriones) del rizoma del Asparagus officinalis L. Com-
pusicién centesimal media: agua 3% nrétidos 2; lipidos
62 gideidos asimilables 3; fibra bruta 06 cenizas 0.5;

Ajo, se entiende los bulbos de
yulbes, lamados cabezas, estan
Las “cabezas” se sue-

solro se entiende los bulbos
v pulverizado,

ver lo establedido en este Re-

ver lo establecido en este Beglamento.
Curdo se entiende el Cynara car-
las pencas (peciolos)
ia: agua 91; pro-
bles 4; fibra bruta

(Cebolly se entiende el Allium cepa
como Jos del ajo, ¥

icido ascérbico 5 miligramos.
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Con el numble de Hmm) se ¢ntiende el Foeniculum
officinale All y otras especies. Las semillas se emplean
g¢omo condimento. La base carnosa de las costillas (pe-
ciolosy es comestible. Composicién cenm:xmai. madlm
agua 94; prétides 1-5; lpidos 0.2; glieidos asimilables
2.6; fibra bruta 0.7; cenizas 1.

Con los rombres de Puerrs, Perrp, Pera se entiende
el bulbo del Allium perrumi L Composicién centesimal
media: agua 89; prétidos 2; iipidm !'t 3; glicidos asimi-
lables 6; fibva bruta 1; cenizas 0-8; dcido ascérbico B
miligramos.

Con el nombre de- Kuiburbo, Rapénfico se entiende
los peciolos carnosos (costillas) de diversas variedades
del Rheum rhapenticum L. Jumposicion centesimal me-
dia:  agua 95; protides 0.6; lipidos 0.1; gltcidos asimi-
fables 2; fibra bruta 0.5; cenizas 1; deido aseorbien 16
miligramos,

Artievulo 34.—3Se entiende por fruta fresca ol produc-
o de cosecha reciente y de eonzumo inmediato, procedente
de la fructificecién de una planta no afectada por enfer-
medades. Se llama fruta sann la que esta libre de inse
tos, parvasites, enfermedales criptogdmicas v de lesion
micednicas, Y limpia si- ademds, no tienen cuerpos extra-
fios adheridos

Entre las frutas que se suelen vender frescas se en-
cuentran las siguientes:

Abridor: ver Durazno

1y Acerola, Camaroncite Capulin, Morade,

{Malphigia globoa, T.). Composicidn cente
media, Correspondiente a la parte comestible
las frutas, y se entiende gramos por 100 gramos:
agua 82; pratides L.5; }rp:dus 027 ghicidos asimi
lables I»S fibra bruta 1, cenizas U.L,' Acido ase
bico 16 miligr:'mm»
Aguarate. Palta (Persen mmericana, Milly, €
pox'icién centesimal media: agua 60 a %5; pratidos
a 3; lipidos 25 a 304 glieidos asimilables (azi-
ta!’f’b 2-3) a 5 a 8; fibra bruta 12 & 7; cenzas
0.9 & 2; acide ascirbics 8 miligramos
Aguaje: (Mauritia flexuesa). Composicidn evn-
tesimal media; agua F2; prétidos 4; lipidos 21;
glicidos asimilables E"' fibra bruta 10; cendzaz
0.8.
Albaricoque: —~— ver Damasco
Amate: —— ver Higuerdn
Anard, Ananas, Azucaron, Piie. Abaeaxi: § Ana-
nas sativus L., Ananas comosus L., ete . Com-
posicién Lentemlml media: earne. agua Kb5: Pro-
tidos 041 lipides 0.2; ghividos a\‘@mxlablew {antica-
res 11) 14; fibra h‘uta G2 cenizas 0.4 xu‘m agua
bx,'pzcmdm 2y hpndo‘ 0-1; elteidos a l :
(azdcares 9) I.-‘ cenizas d; delde as
miligrameos.
Azufaifo: — ver Yuyoga.
Ao, \*wn Anona blaneg, chivinioga tAnnona
squamoss L.: Annona cherimolin Lamb: Annora
d' ersifolid, Safford. Anona cosada, Anona de
monte-  Annena reticulata, L.y, Composieion cen-
tesimal media: agua 70.5; pmttr,‘m L2; lipidos 0.1,
glicidos asimilables 24. fibea bruta I: eenizgs
0.6; dcidos ascérbice 40 miligramos,
Beummt Jajoncho, Plitans, Butuco, Giines
L. ¥ sus variedades). Co
1wl media: agun 651 protides 0.8; lipides

: glicidos asimilables (azdeares 2R} 32: fibe

E)vum G eenizas 8; dcido ascérbico 18 mi

-— ver Mandarina.
] — ver Duruzno.
Breva s - i
Curiniite rysophylum  eainite L. Conpe
cion cevzteamaﬁ media.  agua 80: provides I: 1
dcv:-“ LY; glicidos asimilables 15; fibra bruta
cenizas 0.4,
"mm \\m\u» {Mrrius sp.y. Composieiér
S protides 85 elved
4; fibra bruta (L3; cenizas 0.5
- ver Cereza.

9 il Citrus medica L.). (‘ompumcxon centesi-
9y Cidra: ¢ e Moridos 1.8: gli-
mal meaia: agua 87; protidos 0-6; lipido 0;.4
cidos asimilables 1; fibra bruta 0.1; cem}zaa‘.”)
(em([«z, Ciruela %anm Rosa (Prungs (vxon.].csm.(pa
Composicién centesimal media: cgua 86; p:f(?—
mdo.\ 0.6; lipidos 0.1; glacidos a\umlahlw 12; fi-
yra bruta 0.4; cenizas 0-6; deido ascorbico 15 mili-
Crames. ) )
Ciruelu juponesa: - ver Nispero japones.
Ciracta tronadora: — ver Jocote.
Coeg (Coconut) 1 — ver lo establecilo en este Re-
olamento
"(‘3;;;;1, Cushin, Guaba. Guabillo ((21 ga .‘s:D‘p.)’.
Composicién centesimal media: Agua 81: prétidos
i; lipides © Ticides as m]ab!«:.s 9; fibra bru-
a1 cenizs ; deido asedrbico 10 miligramos.
“uekamper s (Cineetoxicum salvinti Standl) Com-
nosieién centesimal media: agua 92; prétidos 1.1
hwdm (.2 priteidos asimilables 6; E1b_1a bruta 0.8
0.4; acido ascorbico 149 miligramos.
; { Petiveria alincea). Composicién cente-
simal media sagua 72: protides 1.1; lipides 6.3;
s.tnudm asimilables 12.5; fibra bruta 6.4; cenizas
Grbico 1 fibra bruta 6.4; cenizas
bico 5 miligramos.
¢ -— ver Nispero.
s Feiltemeate » — ver Higue vdn,
Chirimoye » = ver Anona.
Chuete: Chupte, Yas, Aguacate negio {(Persea
schiedeara. Ness.) Compogicién centesimal media:
agua 67; protides 1L8; lipidos 13; glucidos asimi-
lables 16; fibra bruta *.0; cenizas 0.8; dcidos as-
eérhico 10 miligramos.,

Deawnasen o Albaricogu: (Prunnus armeniaca, L.)

(wmmmwun centesimal media: agua 83; prétidos
hpzdm’ -1 glicid

s asimilables 14; fibra bru-
aseorbico 15 miligramos.
ix dactylifera L.) Composicién cente-
agua 34: pritidos 1.4; lipidos 0.4;
mnlahlc«s 60, fibra bruta 2.8; cenizas

Geido ascorbico 2 miligramos,
Drazne (Frunnus persica Ly El durazno de pul-
pa amarilla o verde se suele Hamar ,también, Me-
tocotin- v ol que se separa facilmente del corozo
o distingue con los nombres de Frisce v Pavia.
mposieion centesimal media: agua 86; pratidos
6: lipidos i gluridos asimilables 11 fibra
bruta B8; eonizas 0.7 i: acido asedrbico 20 mth:r' -

weswe Rubus idascus Ly Composicién cente-
aeedin: agua 84; prdtidos 1; lipides 0.5 gli-
imilables {azGeares 5y T: fibra bmta 53

Foesw o Feutiile Fragaria sppy Composicién con-

b omedia: zrua 89 prétddos 0.9; lipidos 66

o asimilables (azdeares €3 7; fibra bruta
cenizas .77 deido wxedrbico 65 miligramos.

7 rerieseie mm‘zca granatum, L.y Composicion me-

dia: azn i opritidos 0.5; lipides 0.3; glicidos

F: ruta 0.8; cenizas 0.3; dcido

ra Lifularis, Jussy, Granadilla
eseo, {Passiflon quadrangula-
wal media: agua 74;

Tacidos asimilables 16:

s 1.2; acido ascorbico 15

—VET Pwmrw

sppnd Cemipos m-"m centesimal me-
idos 0.4; glteidos
#: fibra bruta 1.2
muricata, L.y
Ba: w i@ ®3; protides
mﬂahhw 14; fibra byy-

chrhice 2‘! mniwmm,
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95y  Guindn: Cereza acida (Prunus ceresus, L.) Com-
posicién centesimal media: aguz 84; prétidos 13
lipidos €-5; gldeidos asimilables (azteaves 9y 133
fibra bruta 0.4; cenizas 0.5
26y Higo: tFieus earica, 1.) El primer fruto de la
. higuera se e suele denominar Breva, reservandose
la palabra higo para Jistinguir ol segundo fruto.
Composicién centesimal media: agua ®0; protidos
1.3: lipides 0.2; glicidos asimilabl (azicares 14)
16: fibrs bruta 1.4; cenizas 0.6; acido ascorbieo
10 miligramos.
27y Higo Chuinbo, Higo tuna, Nopal, Twuwa; (Opmnia
spp.) Composicion centesimal media: agua 82,
protidos ¢85 lipidos 6.2: glicidos asimilables 133
¥ihra bruta 2.8; cenizas 0.6.
98y Huiseogol, GU seovol, Cdyolito. (Bactris minor,
Jacq. vy Baetris subvloboesad Wendl.) Composicién
contesimial mediar agua %2: protides 1.53 Tipidos
0.1; glicidos asimilables 13; fibra hruta 1.3 ¢e-
pizas 1.4; dcido ascérbico 5 miligramos
w0y Huite {(Genipa amerteana’ Composicion centesi-
mal media: agua 83 protidos 1.2; lipidos 0.1; gld-
cidos asimltiables 13; fibra bruta 1.5; cenizas 0.8;
Aecido ascorbice d miligramos
40y feaco (Ehrysobalanus jeace L.y Composicion celi-
tesimal media: agua B6; protidos @t lipidos 0.13
glicidos asimilables 12: fibra bruta @53 ceniza
.8; acido asebrbico ! railigramoes.
a1)  Jeeote. Cirurla tronedore (Spondias nombin, L.y ¥
Jocite de corvona, Joco {Spondins purpurea £}
Composicion centesimal media: agua T1; protides
1; lipidos ¢.23 wlficidos asimilables 26 fibra bru-
ta 0.5; cenizas 1 Aeidy aseorbico 35 miligramos.
02y Kelki, Persimona ¢ Diuspyrus Kuki, L.y Composi-
cion centestmal media: agua |0 protidos €655 1i-
pidos 1.0 glicidos asimiiables 183 fibra bruta .53
conizas 0.5 aetdo aseérbico L miligramos.
rqoat 2 AFortinetio jeponiea, Swingleq Co
3 apun 35 protidos €
pidos 0.4; gl cidos asimilables 13 fibra bruta U
conizas 04; geido ascorbico 3 niligranes.
34y Lime. limon dulee (Ciremus Tumetta, Rissoo). Li-
men eriolfe (citrus anrantifolia, Swingle} Compo-
sicion ecentesimal medin: awgua S9: protidos 0.7
lipidos §.17 ghicides us nilables 93 fibra bruta 0.5
cenizas 4 acide asedrbics L0 mitigramos.
55y Limen real, Citrus monia, Osbeeky  Compe

Buy A

sicign contesimal media.

cion ventesimal media: asua 903 protidos 6.5;5 -
pides 1. glieidos asimilables {aztieares 5p 7 fi-

bra bruta ©.0; cenizas ¢4 dcido asedrbico 40 -
tigramos,

g6y Frewnee {Lucuna abovated Composicion centesimal
media: agua T0; protidos 1.6: lipidos ©.5; erldeidos
asimilubles 27: fibra brata 833 cenfzas B5: deido
ascérbico ¢ miligrames

2%y Memey { Mammea ame feion cel-
testimal media: agua 331 prétidos 0.5 ipidos @13
eliicidos asimilables 91 fibra bruta 1.2 cenizas 6.5
acido aseorbico ¥ miligrame

axvy Mamén., Mamoncille Tupaljecote i Melicoven bt
ga Lo Composicion centes wal media: agun ;
protidos L2y lipides 0.13 ghicidos astmilables 21
fibva beuta b: cenizas 06; seido asearbice 4 mili-
grames.

S4y Mewde st o
Naranjs  angering: Citrus  bergaming, R
Composieion centestmal mesliar awua 37 protides
0.8 lipidos B2 elicidos asimilables 11 fibhra bru-
ta Dud: cenizas 031 aeide ascorbice 35 miligrames.

4ty Mengo Cheledo (Manefera indica Loy Comyp
cion contesimal mediar asua N4t protidos W -

ihles 1lr fthra brata ot

¢Citrns  deliciosa, Te.y Bergameota,
v,

pidos 27
cenizag thir ackde asc
11y Muwses, Perote (Prrus o

centesin medin: agua
02 wlaeidos asimilables id: fi

v oasedrbico

nizas 001 ac
e vCvareagus =euedy Compo-
stmal medin: agua o pravdes 171
chividos asimilables 111 fibra bruta
! i miligran

48y Muraion { Anacardinm occidentale, L) Mavranon

japonés, Marahén de Cuyacao (Syzygium, L.y Com-

posicion centesimal mediaz agha §7; protidos 0.8;

lipidos 0.2; glicidos asimilables 113 fibra brata

0.5; cenizas 0.31 4cido ascorbico 210 miligrames.

Matapale: — ver Higueron.

Matasaro: (Casimiroa edullis, Llav & Lex)

Composicién centesimal media: Agua 78;‘. protidos

0. lipides 03 glicidos asimilables 193 fibra bru-

ta 1; cenizas 0.5 acido ascdrbico 30 miligramos.

Mclocotén » — ver Durazno.

45y Mclon: (Cucumis melo, L.} Composicién centesi-

mal media: agua 943 protidos 0.63 lipidos 0.1; gli-

cidos asimilables 4; fibva bruta 0.5; cenizas 0.63

acido ascorbico 25 miligramos. )

16y Membidlo (Cydnmzﬁ vulgaris, Pers.) Composicion

centesimal media: aguz 833 prétidos 0.43 glicidos
asimilables 14; fibra hvita 1.5: cenizas 0.4 dcido
azeorbico 15 miligramos,

Ty Misfel (Zyayphuy mistol. Grigeb.) Coniposicién

centesimal media: agua 833 priotidos 6 lipidos 6.5
oltcidos asimilabies {aimidon %) 495 fibra bruta
1.3: cenizas 4. .

43y Meva, Cergemara {Rubus glaucus, Beuth.) Compo-
sieién centesimal medin: agua 85; protidos 13 ii-
pidos 0.23 wlicidos ast lables 10; fihra bruta 33
conizas 0.5: acide ascorbico 14 miligramos.
Matate, — Ver Pifuela.

493 Nanes, Naneito ¢ Byrsenia crassifolia, L.y Compo-
sicién contesimal medin: agna 831 prétides 0.7; H-

dos asimilables 12; fibra bruta 25; cenizas 0.6;
acido uscodrbics 120 milygramos.

503 Naranjo, Naranja medin: agua 87; protidos 0.9
posicion eentesimal media: sgua R7; protides 0.9
lipidos 6.1, glieidos asi ailables (azfeares 8) 113
fihra bruta 0.4; cenizm 4: ficido ascorbico 45 mi-
Hioramos., Naranjs amarga o agria (Citrus auran-
tinm, L.} Compesicién eentesimal media: agua 80;
pratides 11 lipidos 0.13 shicidos asimilables 163 {i-
bra bruta 1.8: cenizas 94,

Narewjeln: Ver pomelo.

51y Nispern, Chico, Zapotillo  (Sespilus agarolus, L.,
Achras zapota, L, Manilkara spectabilis, Standl.)
Compesicién centesimal media; agua 765 protidos
0.6; Hipidos 0.4 gitcidos  asimilables 215 fibra
bruta 1.2; eenizas 0.8; acie ascorbico 14 miligra-
mos.  Nispere japonés. ela japonesa  (Frio-
hotova japénica, Lindl)y Composicion i
media: agua 82 protitos 0.3; lipidos (.65 whiei-
dos asimilables #; fibea bruta O.4; acido: ascor-
hieo 8 miligramos; cenizas 0.4 ’

Pivar. Ver Cujin.
Palte. Ver aguacale.

. Pepete. Ver Cujin

52y Papaya (Carica papaya) 1.} Composicion cente-
simal media: aguan $G3 wratidos 055 lipidos .23
whzetdos asimilzbles {azacares H) 8; fibra bruota

t6: acido ascorbica 6 miligramos.

Pemave (Guilielma utilis. Oerts:

g Composicién centesimal me-

i agua - prétidos 2; lipideos 2.8; glicidos asi-
milables 27; fia bruta 24 comdzas 0.8 dacido
aveorbiea 15 miligramos. :

T4y Pepcle, Guava, Guavita i Iigla leptoloba, Schetht)
Composicion cente: 4l media: agua 81; prétides
o8 Hpidos © los ashmilables 16.5; fibra
henta I3 acido ascorbite 5 miligra-
mos.

Pepinn

Vi
e
o

A

pepine { Solanum mu-
posicién contesimal media: agua
tpddos 033 Seidos fmila-
copizas .23 Acido ased

Ver maniana.
soma.  Ver kaki,
Piia. Ver Avani.

Pirbae. Vor Peitbare.




57y Pifuelo: Motate (Bromelia pinguin, L.} Compo-

) sicién centesimal media; agua 873 protidos 123
lipidos 0.2; gllcidos asimilables 103 t‘i})ra bruta
0.4; cenizas 0.8; seido ascérbico 40 miligramos.

58) Pitahayo (Hylocereus undatus, Britt & Rose.)
Composicion centesimal media: agua 83; protides
1; lipidos 0.4; glieidos asimilables 14; fibra bru-
ta 0.8; cenizas 0.6; écido ascorbico 8 miligramos.
Platano: Ver Banana.

59) Pemelo, Toronja, Naranjela, (Citrus maxima, Os-
beck} Compeosicién centesimal media: agua 83;
protidos 0.6; lipidos @33 olteidos asimilables 10;
fibva bruta 0.2; cenizas 0.4 icido asebrbico 50 mi-
ligramos.

60y Sandie (Citrulius vulgaris, Schard.) Composicién
centesimal media: agua 94; prétidos 0.3; lipidos .
0.2; glicidos asimilables 5; fibra bruta 0.2; ceni-
zas (.23 acido ascbrbice o miligramos.

Sapote: Ver Sonzapote.

61) Seneoyd, Sincuye, Sincuya, Toyete {Annenu squu-

’ mosa, L.} Composicién centesimal media: agua.
§5; protidos 0.7; lipides 103 glieidos asimilables
2; fibra bruta 1.2; cenizas 0.9; #cido asedrbico
25 miligramos.

62) Sonzapote, Sunzapote, Sinza, Orraco (Licania pla-
typus, Fritsch.} Composicién centestmal medic;
agua 68; prétides 1.4; lipidos 0.5; glicidos asimi-
lables 28; fibra bruta 0.8; cenizas 1; dcido as-
cérbico 10 miligramos.

63} Tamarindos {Tamarindus indica, L.} Composicién
centesimal media; agua 22; protides 1.4; lipidos
0.9; glicidos asimilables 717 fibra bruta 2.5; ce-
nizas 1.8; édcido ascérbico 8 miligramos

_Terenja: Ver Pomelo.
Toyete: Ver Soncayé.
Tunas Ver Hig oChumbo,

64y Uva: (Viitis vinifera, L. v demas especles ¥ va-
viedndes del género Vitis). Composicién centesi-
mal media; agua 83; prétides 0.5; lipidos 0.3;
cidos asimilables 153 fibra bruta 0.8; cenizas 0.3;
Acido ascérbico 5 miligrames.

Yas: Ver Chuete.

65) Yuyuga. Azufarfo, Capulin  silvestre (Zysiphus
mauriting, Lam.) Composicién contesimal media:
agua 84; protides 1.5; lipides @13 plitcidos asimi-
Jables 13; fibra bruta 0.5; cenizas 0.5; deido as-
cérbico 60 miligrames.

66} Zepete, Zapetillo, (Calocarpum mamposum, Pie-
rre); Zapote blanco, Injerto, Zanote vevde (Calo-
carpum viride, Pitt.) Composicién centesimal me-
dia; agua 70; prétides 0.9; lipides 0. glicidos
asimilables 26; fibra bruta 15; ceniza 0.8; Acido
asedrbico 20 miligramos.

Con el nombre de Almendra se entiende el endecarpio
lignificado (earnzo) del Prunus amygdalus Stokes, en su
vapiedad dulce. Composicién centesimal media: agua 5
& 10: protides de 18 a 25; lipides de 42 a2 38; ghacidos
asimilables de 11 a 14; fibra bruta de 25 a 3.>; ceni-
zas de 1.5 o 2.5.

Con la denominacién de Avellane se entiende el fruto
seco v limpio de diversas especies del género Srylus
{Corylus avellana, Corvlus colurna ete.)

Con la denominacién de Castafia-se entiende el fruto
limpio v seco del Castafieo vesca Gaertin. Las eastafias
grandes se llaman Bartenes ¥ la dezecada sin edscaras
(pevicarpio} s¢ dencmina Castafia pilonga o apilada.

Con los nombres de Castaiins o Nueeces de Pard, Casta-
fias o Nueees de Brosil v Bacuri, se entiende las semi-
las del Bertholletin nebilis iters, limp v secas.

Con las denominaciones de Castaiias de Capd o Caja,
Nueces de aztcar v Marafibn, se entiende fas semillas
Iimpias y secas del Anacardium cecidentalis L. Composi
cion centesimal media: Almendra: agua de
tidos de @ a 18; lipidos de 46 a 32; glicids
de 4.3 @ 9; fibva bruta de 1 a 1.3; cenizas de 1 a 2.5.

Con el nombre de Coce se conocen en eoney
nueces o frutos (endocarpio) de la palmera ¢
(Cocos mucifera L.} privados de In epidermis {epicar-
pio} v del tejpide fibroso {mesacarplor.

[e Hama Acua de eora al juge lechoso contenido en
Jos cocas inmadures. Compesicién centesima’ media: agua

Xi lipides 0.1; glicidos asi i

iddas dlables 40 fi-

izas 0.7 Y eor ninacién Lo

i
Ccoeo se entiende o emulsidn prepa ada con &
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mer, © ini 20 por i
pumen det fruto. Debe c:(mtmej» C;)‘E’:lgm‘;‘:};:égtz o o i
ciento de grasa nutumlf d% Cfi%f)’ ({r' ciento de sacaroesa. il
cion declarada de no mas de por_ ! o oy ol comer |
COR cse “fﬂnblhe’ de LEC;LB‘ ds‘);‘:;’;’?ﬂ;‘l:};‘l ;J;ZU‘ T!'XEZC‘ZXS de b
cio productcs consm‘vam]!s centrada permitiéndose la adi-
pulpas y leche de coco CORCY ' & ciento de sacaros:
cion declarada de no mas de 40 por U(,‘I&O de ’bi :1 S éx: |
Composicidn centesimal mlL;iJ;{{ {; ?jgm;'ib?’ab{)‘m;u ‘fb 2.8;
O 38: glicidos asimilables 225 v .
hpé‘éo‘?laﬁz’n glc"l::f;;godc‘ coco Jaghnendrq o encloz{}'ﬂmi:: rgv I
1a nuez de €oco. CompOsxq{qri cegteisii[r)r;(zi‘l}s xgz -M«ﬁ;&m{é :,
fresca: agua 4b; protidoes 93 obs B
ggilg?lables 12; ﬁ%’a bruta 3; cenizas 1. ‘P(Z;ta }7?11'?} gb 2
secada ¥ triturada se denomina coco l‘d‘bp:‘i ;9’ 0(‘31“"112} («;»— . '
do o coco e€n polvo, ad}11111enxlase la :sdic.ofx."_ lec iZ‘Llatzl : |
3 de hasta 40 por ciento de sacarosa. hCom;')ctmtlon cente- :
simal media, de 12 pulpa dpﬁgada, sin :azlx)um .l(iz.gu?b.{, !
53 2 prétidos 63 lipidosl 64; glicidos asimilables 193 1ibra e
br 3.5; cenizas 1.5, . . i
m‘(lltc%z 391, ’n;mbre de Guarand ¥ Uarana se entfende la< \
semillas de Paulinia cupand Kunth Los astones de gua- .
rana no deben contener cacao, harina de madiocca o d.s |
arrez, ni otro producto extrano. Las raspaduras de 1(3.5 ‘
Lastones de guarand constituyen lo gue se llama Polvo
: arand. )
(kcgzalos nombres de Mani, Cumh}mw, o Cacahuete se
entiende las vainas del Arachis hipogea L.y también
las semillas sanas ¥ crudas o tostadas del mismo, pela-
das o cubiertas con 51 tegumento T0JiZ0. Composicién
centesimal media: agua de 5 a 193 protidos de 23 a 335 !
lipidos de 35 a 48; glieidos asimilables de 8 a 14; fibra i
bruta de 1.4 a 4; cenizas de 1 2 2.5. o
Con el nombre de Pijlones se entiende las semillas pe- |
ladas v limpias del fruto o pifia madura del pino domés- i
S tico (Pinue pinea L.} y_de otras especies, como._ei Pe-
N huen (FPinus araucanus Mol}. Los pinones de pifias no
maduras son pobres en grasas ¥ ricos en almidon. Com-
posicidn centesimal media: @gua de 6 a 10; prétidos de i
26 a 34; lipidos de 42 a 50; glueidos asimilables de 8 a1 4
v - 17; fibra bruta de 0.3 a 1.5; cenizas de 1 a2 !
Con ¢! nombre de Pistacho o Alféneigo se entiende la
{ almendra sana de los frutos del Pistacia Vera L. Com-
posicién centesimal media: agua de 4 a 8; prétidos de
' 15 a 2% lipidos de 45 a 55; glacilos asimilables i
de 12 o 18; fibra bruta de 1.8 a 3; cenizas de 2.5 a 3.5. i
Las frutag a desecar deben cosecharse cuando hayan !
ilegado al maximo de su tamafio v de su contenido azu- ='
caring, v cuando posean bien desarrollados el aroma Vv .
eolor propios de la variedad. Queda prohibido desecar :
frutas de dsscarte, de tamafno muy pequeiio, enfermas,
wolpeadas, dafiadas por cualquier otro motivo o insuficien- |
temente maduras. i
La desecacién de las fratas deberd realizarse libre
de sales arsenicales o de cualquier producto empleado
como insecticida o fungicida. Se permite el tratamiento ’l
con lejia caliente ¥ la fumigaeidn con azufre. I
Las fruins desecadas, azucaradas o no, podran con- il
tener, como maximo, hasta 25 por ciento de agua. -~
Cuando se envasen mezclas de frutos desecados, que e
comprendan nueces, avellanas y otros que levan impu-
vezas terrosas, conjuntamente con productos que se con-
sumen sin lavado previo (pasas, descorozados, peladillas,
ete.) estos nitimes deheran aislarse de los primeros. i
Con la designacién de Durnznes o Melocotones desea-
rozados entercs, o Medallones, se entiendg los duraznos
desecados sin piel (epicarpio), ni carozo b huesillo, que ,
al ser desecados han sido comprimidos, aplanandolos de
manera de cerrar el hueco del carozo ¥ formar un disco ‘
grande Hamado Medalién. Con ¢l nombre de Duraznos
" o Melocotones descarozados en mitades, se entiende los
duraznos desecados desearozados. con o sin piel, partidos
! por la mitad, debiéndose mdicar en el vétulo la presen-
eiz o no de piel. Se designa como Duraznos o Meloeo-
tores con carozo o Pelones, los duraznos desecados, a los
N ' que s ha quitado Ta piel, pero no €l cargzo o huesilio.
de 9D Con el nombre de Orejones de durazno, Melocotones o
=i :bles  duraznos en tiras, se entiende los duraznos sin apiéi ni
ar ie han sido cortades en tiras o lopjas largas,
1 e cadss. mi‘piys'nc@? centesimal media: agua
ves 5ty 67: ipidos W.3; glicidos asimilables (aziica- ~
PEE e e ta 3; cenizas 2.5. :
mv(;gnl - n9 ibre de H’wsiiln’ te entiende el carozo o
. i c';rl'“ i::ﬂ& dx-{&l‘;f:";; n{ mgﬁng;t;tcm, desecads con la pequeta
. P Ig}‘f;; "‘{f’f“digb o o o sin carozo, antes de su .
' - o de vapor, d e log fip de wgna caliente
YEBOOS larvas o inzectos
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que puedan tener y las hace mis brillantes. También se
las sucle sumergiv, riapidamente, en una solucién de azh-
car ¢ en un jarabe de ciruelas, calientes, lo que les da
mayor brillo. Composicion centesimal media: agua 24;
prétidos 2.5; lipidos 0.3; glicidos asimilubles 74; libra
bruta 1.6; cenizas 2. :

Con ¢ nombre de Pase de wed se entiende ¢l fruto de
la Vitis venifera L. y sus variedades, desecadas natural

o artificialmente. Las pasas que se denominen  con
nombres de variedades de uvas, deben ‘ser elaboradas
con éstas: Corinte, Sultdnina, Sultana, Moscatel, ete.
Se suelen envasar en dos formas: en racimos y en gra-
nos 'sueitus. Composicién centesimal media: agua 203
protidos 3.8; lipidos 1; glacidos asimilables 62; fibra

bruta 0.8; cenizas 1L.5.

Las Pasas de Higo o Higos desecados clasificaran
segin el color de la fruta en hlancos y negros. Se de-
secan redondos o en forma de moneda v aplanados, v se
suclen empacar en forma de medallones, como los duraz-
nos, prensados en panes compactos, con o sin agregados
de nueces o almendras, y en pasta, molidos con azacar ¥

z’).cifk_) citr“ic(}. (;qmpcmsicién'centesimai media: agua 203
prétidos 3.8; lipides 1; glacidos asimilables 62; fibra

bruta 5.8; cenizas 2.

Las Peras desecadas pueden presentarse con ¢ sin
piet .(eplcaypio), enteras, seccionadas longitudinalmente
en mitades v en forma de tivas. Antes de ser desecadas,
se las pulveriza o sumerge en una salmuera al 3-5 por
ciento, para e}ri}’ar que ennegrezcan en contacto con el
aive, Composicién centesimul media: agua 25; protidos
2, hpxdos 0.4; glicidos asimilables 64; fibra bruta 6;
cenizas 1.5. '

Las Manzanas desecadas pueden presentarse con o sin
piel (epicarpio), enteras, seccionadas  longitudindlmente
en mitades v en forma de tiras, Antes de ser desecadas,
se las pulveriza o sumergen en una salmura al 2 por
cinto. Composicién centesimal media: agua 24: proéti-
dos 2.7; lipidos €.5; glicidos asimilables 68; fibra bruta
3.6; cenizas.

La Herine de Munzanus se elabora moliendo manza-
nas fragmentadas desecadas. Composteién  centesimal
media: agun 6.5; protides 2; lipidos 0.6; glicides 0.65
glicidos asimilables 84; fibra bruta 4.4; cenizas 2.4,

Por Poleo de Munzana o Manzana se entiende el pro-
ducto vesultante de la deshidratacién de la fruta limpia
y ligeramente fumigada. El producto seco €S pulveriza-
do v adicionudo de 2 por ciento de fosfato tricdleico, 0
de otra sustancia admitida para su conservacion.

Los Dramnescos desecndos pueden presentarse enteros,
€on © Sin warozo y estos dltimos partidos e no por la
wmitad,  Composicién eentesimal media: agua 24; préti-
dos 4£.9; lipidos 0.8; glicidos asimitables 64; fibra bruta
3 cenizas 2.

Con el 'nombre de Didtit se entiende el fruto de la pal-
meva datilera Phoenix Dactylifera L. Se distinguen dos
categorias: jugosos o blandos ¥ secos © duros.

Los datiles del comercio, desecados al sol o en estufas,
estan constituides por 75-85 por ciento de puipa ¥ 15-25
por ciento de earozo. Composicién _centesimal media:
agua 9 w 223 prétidos de 1.8 a 2.3; lipidos de ©. 3a 0.6;
glhieidos asimilables de 43 a 73; fibra bruta de 2 a 3.53
cenizas del 1 & 2.

Con el nombre de Aceitunas se entiende los frutos sa-
nas de distintas variedades de olivo (Oleasia ecurcpea
8] recogidos verdes o maduvos, tratados » no son eon le-
jias alealinas para eliminar su acritud v adobades con
una salmuery adicionada o no de sustancias avomdticas.
Generalmente se conservan en- sabmuera, pero pueden
conservavse en aneite, eomo asimismo deshidvatarse has-
ta consistencia’ de ciruela-pasa {Pasa de Olivay.

Las aceituras gue se expendan con la calificacion de
Primera calidad, Selectas, Calidad extra u otra semejan-
te deberdn ser elegidas, bien formadas ¥ d ethnano ¥ oea-

- lor uniforme ¥ sSin tastimaduras. Composicidn  centesi
mal medin: Pulpa de aceitunas verdes: agua ! pratie
dos L2y lipides 273 glacidos asimitables = i; fibre
tn @ cenizas 2. Pulpa de aceitunas maedy

' prétidos 2: os 33; glactdes ‘

bruta 3.5; ceni 4.

Se entietule por ageitunas for
despuds e ndobadis se descar
Henan con Sleapars carna de unchon
prones, frutas ete Las aceitunas corts
pare Racer sandwiches ¥ platos de coel
Parse con frutos sanas ¥ no col desecho o

74

asimilables

1§ Uue se usan
deben prepa-

Ruices.

deben expenderse libres
tierra adherente:
entiende l1a

Articulo 35.—Los tubérculos Y
Todos los tubercules ¥ raices
de la mayor cantidad posible de R
1) Con la denominacién de Angélicn se ¢
© Angélica Archangélica 1. Sus tallos, ]!ﬂclo]?{? dev
las hojas ¥ gemillas se empliean en L:ilﬂf!(ul'ﬂb, 1(“?
rizomas €n licoveria y sus tallos ¥ yrizomas, crudos
o cocidos, para usos culinarios.
2y Con la deneminacién de Arracac
* yaiz del Arracacia (Ant’horrhrza < ft) -
posieion centesimal medin: agua 93 ; prphdos 0.8‘,
lipidos 0.2 glicidos asimilables 245 fibra bruta
(.4; cenizas 1; seido ascorbico 25 miligramo.
3y Con los nombres de Batata, Boniato, I\‘[opmm. Ca-
mote v Papa dulce, se€ entiem}@ el tuhc;-<m|o del
Ipomosa batatas 1.. Composicion cenm?ﬁ,u"m\l me-
dia: agua 78; protides 0.0; lipidos vestiglos; gla-
cidos asimilables 19; fibra bruta 0.7: cenizas (0.9,
Camoiess Ver Batata.
Casserar: Ver Mendioca.
Catufar: Ver Chufa.
Cotufa: Ver Topinambar.
Chiririd: Ver Pastinaca. . )
1) Con los nombres de Cihufa, Catufa, ¥ f\lmcndm
de tierra (Cyoerus), se entiende el tubérculo del
Cyparus esculantus L. Composicion centesimal me-

ha se entiende la
Beneroft)., Coni-

din: aceite 20 a 27 sacarosa 15 a 30; almidén 2o

a 30. i . ]
53 Con los nombres de Fehintal, Chaya, Cha}ute,
entiende la

Raiz de Chayote, se enhie
raiz del Sechium aduie Swartz. Composicion cen-
tesimal media: agua 795 protidos 2; lipidos 9.2;
glacidos asimilables 173 fibra bruta 053 cenizas
1; acido aseorbico 12 miligramos. Con los_nom-
bres de Puntas de Chayote, Puntas de giiquil,
Puntas de pataste (Growing point of Chayote), s
entiende los tallos del Sechium edule Swartz. Com-
posicién eentesimal mediaz agua B protidos 1.;
lipidos 0.2; lacidos asimilables T3 fll)x-a bruta 0.6;
cenizas 0.4; acido ascorbica 10 miligramos.

6) Con los nombres de Mandioea ¥ Yuca, s¢ entiende
1a raiz del Manihol esculenta Crantz. Composi-

prétidos 13 1ipi-
dos vestigios; ghicidos ashnitables 845 fibea bruta
1.2; ceniza 0.7; acidos ascorbico 25 gn][igrzimos.
Las Hojas de yuca tienen esta composicion cente-
simal media: agua 78; protidos 6.8; hpuios 1.3
.grhacidos asimilables 10; fibra bruta 2.0; cenizas
1.3; Aacido aschrbico 250 miligramos. )

7y Con ¢l nombre de Nabo sc entiende la rafz del
Rrassiea rupdt, L. Comyposicion. centesimal media:
agua 92; protidos 0.2; jipidos 0.1;
fables 6; fibra bruta 0.8; cenizas;
Nabo presentan esta composicion
dia: agua 913 prétidos 3; lipidos 0.6;
milables 3; fibra bruta 1; cenizas 1.2,

]y Con el nombre de Name, Jame ¥
ce entiende la raiz del Dioscorea
variedades.
705 protidos 1.2

Chinta, Guisquil,

cion centesimal mediaz agua 633

.25

lipidos

5 miligramos.

oy Con los nombres de
verde v Tataro, se entiende 1a raiz de la Colacasi
esculenta, 1. Composicién centesimal media: agus
T1; prétidos 1.8 tipidos i
25; fibra bruta
5 miligramos.

10}
tubérculo del Salonpm tuberosum
dedes. Deben guardarse lejos de
que favorece los brotes.
media: (fresea): agua 66 a 853 protidos 0.7
3.7 lipidos 0.2 a 4.5; gltcidos asimilables {(a
m

niz 3 2 1.8; {Deshidy
dos 9 lipidos 055 wrideide
bruta 1.8; cenizas 4@ acido
Papn drake: Ver Topinambur.
Pataca: Ve inambu.
Con los nombres
tiende la raiz del Patinaca sativa, L.
coptesimal media: agua 793 protides 133 lipid
5. elneidos asimilables 15; fibra bruta 25 ce

tada): aguna
s wmilables

ity

Ver Tiguisque.
que verde: Ver Topinambur.

:

ghicidos asimi-
Las Hojas de
centesimal me-
glacidos asi-

Batata de China
alata, L. y sus
Composicién centesimal media: agua
glbeidos asimilables
97: fibra bruta 0.5; cenizas 0.8; acido ascorbico

Sampi, Pituca, Quequeshque

0.3: glicidos asimilables)
0.6; cenizas 0:8; deido asedrbicg

Con ¢l nombre de pupn o Peolain se entiende ¢
L. y sus variey
la luz del dig
Composicion cemes;m:
1l
I6n 11 z 28) 14 a 28; fibra bruta 0.2 a 37 ¢y
12; prot
] 72; fibyy
Bico 20 miligramoy

do Pastinaen y Chivivia, se ey
Compaosic il

il

e
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Con ios nombres de Rdbano v Rabanito, se entien-
de las raices de distintas subespecies y variedades
de Raphanus sativas L. Composicién centesimal
media: agua 92; protides 1; lipides 0.1; placidos
asimilables (azGeares 0.8) 5; fibra bruta 0.8; co-
nizas (7.

Con el nomhre de

12)

Femaluchy y Belarroga se en-
tiende la raiz Beta wvulgaris L. v. hortensis.
Composicién centesimal mediz: agua 85; protidos
2; lipides 0.1; glicidos asimilables 113 libra bruta
0.8; centzas 0.7,

Con el nombre de Salsifi, se entiende la rafz del
Tragopegen pervibotios L. Composicién centesimal
media: agua 81; prétidos 2.5; lipidos 0.5 ghteidos
asimilables (azteares 2.5 13; fibra bruta 2; ce-
nizas 6.9,

Cen los nombres

14)

de Topinambar, Tupinambo, Co-
tufa, Papa arabe y Pataca, se entiende los tu-
hérculos de Helianthus tubevosum, [.  Composi-
eidn centesimal med agua 83; prétides 1.5 -
pidos 6.1; glicidos asimilables 13; fibra bruta
0.7; cenizas 1.

Con el nombve de Zandhorie, se entiende la raiz
del Daueus cavot L. Composieién centesimal me-
dia: Agua 88; prétidos 1; lipidos 0.5; glacidos
asimilables (azicares 23 8; fibra bruta 0.8; ce-
nizas f.

Con los nombres de Tiguisque, Tiquisque colova-
do, Malanga Quesqueshque, Quequeisque movado,
Otoe, se entiende la raiz del Xanthosoma viola-
ceum, Schett. Composieién centesimal medin: agua
62; protides 1.&; lipides 0.2; glicides asimilubles
342 fibra bruta 6.8: cenizas 1; acido asedrbico 8
miligramos,

o

16)

17)

Articulo 36.—-Son venenosus las siguientes especies de
hongos: Awanite Phelloide Frop Ao eitrine Per; Ao
wee. Dully A, efrosa. Frop AL wasearie, Loy A penthorie,
De; Volvaria glosocephiede, vaviedad especiosa. Feo Lee-
Farius torminosns. Froy Lo ovufus, Frvop Lo Zanwarivs, Frog
Bussole emética, Frop B queletic Frop R fectus. Frg
Boltetus fellens, Bull; B. satanus, Lens: B. eriotropus
ehey B, loridus Sachaef€; Entoloona Hoidwn.  Dull ¢ Hy-
phaltenia plasciculiores Fr

Las setas deben ser inspeccionadas antes de ofreee
alipablico, ¥ ser vemitidas al Laboratorie, las que se
timen sospechosas, para su elasificacién adecnnda.
conmo es 1ogico, s espeeies VeNenos
to destruidas.

8)  CONTROL DE LOS ALIMENTOS FRESCOS

Artieulo 37T.—Fl andlist
verificara en el Luaborat tonal de Salud Publica
con arreglo a las normas que el mismo Laboraterio esta
blezea.

¥

sevan de inmedin

alimentos frescos se

CAPITULO I

Agea

Amedlisis dv

Articulo 38.-—Fs imprescindible el and
microbinlégice de las aguas potables en forma per
sine puede ser cotidiana.

Las loealidades de la Repibliea que no tengan es
cido en forma adecunda este serviein, debe
de acuerds con el Laborateric Nacional de Sulud
para oreganizario de manern eficiente.

También deberan disponer, dichas localidades, del eaqur-
po necesario para purifiear lag aguas, de seuerdo con
el resultade de los analisis vy stempre que fuere necesar

Avticulo 3
los usos domésticos
agradable v oa
El analisis hacte
ngin germen patis
acidn entrve ol

B agua potable apta pava fa bebi
dehe sev ineolora, Hmpida, de

Proese e

SEREA I

1t

o, i cedibacl
: o

o en placas de welating, vulniv
T, ser de 0o omas, o
Srpenes pol e voosdl
no foeal

:

tendrd ¢
mixipo, 2 cotiform

Bl andli Guin e sef
5 partes de flowy s 6
0.3 de hivero: de nico, cobiw ¥

Fovor 300 e duremnn, expresada en

a1, de £

caleio, ¥ 80 de alealintdad, reforida tambion
deocaleo, B ocontenido de sales totales) p
WA maver L5 wramos. pern en

v THETEA Yeropler
doos f i <ie

de flour no exceda de 1.5 partes por millén, v 'resyonda
4 las caractevisticas restantes, antes expuestas. I pH
del agua corriente no debe ser inferior a 6.8, ni contener

mas de 0.2 partes por millon de cloro activo.
HIkLO

Articulo 40.—Con Ia denominaneién de Hiclo sin otra
ealificacién suplementaria se entiende el ‘pmdupm obte-
wido por la congelacion al estado dp 1eposo de agua po-
tabie.  EFs opaco en blogues y traslacido en placas delga-
dus, con aspecto turbio hlanco © ’_I-».x(rhqsu. (i}1c=lo mutﬁl u
opaco; puder tolal de absorcion 80 kile alorias por kile-
ararmos). .

Con la denominacion de Hielo se ¢ 0
o ciaro, se entiende el claborado con agu quimica ¥
bacteriolégicamente potable, pero agitada mecanicamen-
te durante la congelacién.  Esta clase de hiclo es trans-
parente ¢ todo Su eSPEsOY, MENOS N el ntcleo central
donde es opaco.

Con la denominacion
hielo estéril, se entiende el
vamente con agua destilada privada
fransparente on toda su masda. _

Ninguna ¢l de hicle podra designarse con la deno-
minacion impropia de hielo quimicaniente puro.

Las fabricas de hielo deben tener el local de clabora-
wrado de ln sala de maguinas, salvo que por las
mes ambientales del primero, pueda autorizarse la
Deberan cumpliv con las normas
Je caracter general v en los centros de poblacién donde
ne hubiere servicio de agua corviente, deberan disponer
de depésitos de agun potable de eapacidad suficiente pa-
ra satisfacer necesidades del establecimiento.

Tanto en los vehiculos en que reparta o distribuya
el hielo, como en las facturas, avisos, propaganda, pape-
los de comercio, cte. que ot ¢ se refieran, deberan constar
cluramente ¢l nombreque le corresponda, segin la ma-
nern como ha sido fabricado.

El hielo que s encuentre en circulacién o para la ven-
ta preparado en malas condiciones o con agua contami-
nada. sevd inutilizado sin mas trimites,

Con la designacién de Hielo seco o Nieve carbidnica se
entiende ¢! anhidride carbénico solidificado, cuya pureza
sutisfaga las exigencias del articulo 211 (peso especifi-
o 1.1 a 1.5 sewin el procedimiento de fabricacién: tem-
peraturs — 8.4; poder total de absoreion incluso ac-
cion refrigerante doi gas frie formado 158 calorias por
Kilogramod.

Ce designacion de Hielo de salmueras se entienden
F ws de claruro de sodio o de cloruro de caleio
cladas en su punto cutéetico (—217 a —26" C.)

CAPITULO IV

1y REGISTRO, REVISION Y ANALISIS
Ax'gimku 41 —Todo alimento v bebida que expendu en-
Wk SR,

mitransparente o hie-

de Hielo cristalino, hiels crista],
producto preparvado exclusi-
de aire. Debe sev

co-existencia de ambos

-

mboteliado o empacado en alguna forma, con
nombre determinado v marea de fabrica, deberda solicitar
vegistro en fa [ General de Salud Pdblica, la
que, easo de oy . e otorgard ¢l ndmero que le co-
:-svw;-p«tmuhs" ¥« o ado o importado por enti-

fes que ha plido con lo sefinludo en el Articu-
wRte ato.

&
2 e
cwistio habran de pre-
itud v una hoja adi-
de composicion comple-
@ vepea de su conserva-

en lnoque conste:

‘cuatm muestras u
an al pablieny.  Si
o el interesado de-
de libre venta en

de productns extranjeros
ern el representante en
pegar en el envase
i, en Ia que se haga
iegistro, qué contiene
" par su uso.

sonade Registro, deberan
ctorgard s el dictamen
iart es faverable; die-
1 iox Laborato-
Far v Alimentos,

acompanin-
dad ¢} im-
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porte del andlisis. Dicho importe lo fijardn de comin
acuerdo la Universidad v el Ministerio «de Trahajo, Pre-
visién Social y Salud Piblica.

arfgrafo:  Aprobada la solicitud, ¢l interesado pa-
gard al erario Plblico por servicie de rvegistro la suma
de B 25,00, si el producto es xtranjero, vy la de diez
B, 10,00, si e} producto es nacioral.

Arvtienlo 44.—Cada 10 afios se deberd pedir la revisién
de Registro, y siempre gue se quiera cambiar la férmula
del producto o su presentacion, siguiendo los mismos trd-
mites antes seiialados y. abonando idéntico derechos.

_ Articulo 45.—8i alghn fabricante o representante de-
jase de cumplimentar lo ordenado en el articulo antevior,
ia Diveccién General de Salud Piblica cancelard el Re-
gistro, v de hecho se probibird la entrada al pais o su
fabricacién 'y seis meses después la venta del producto en
cuestion.

Artienlo 46.—Los inspectores de la Direcelén General
de Salud Plblica podran, en todo momento, retirar de
la fahvica donde se claboven, de los almacenes en que
se hallaren depositados v de los expendios al publico,
cuatro muestras de uno o de varios productos, las que
envolveran en papel apropiado, v laeraran con el sello
del inspector ¥ del interesado, remitiéndolas enseguida
a la Diveceién de Farmacia, Drogas ¥ Alimentos cuyo
Director las enviara, st progeds, 2 los Laboratovies Es-
pecializados de Analisis de la Universidad.

Artieulo 47.—Los analisis de los alimentos y bebidas
envasadas, asi como de los pro uetos dietéticos y com-
plementos de alimentaecion, v ! limentos para anima-
les, se realizavin en los Laboratorios Especializados al
recoger el resultado de las muestras tomadas pov los ins-
pectores, en la forma que sehala este teglamento.

En el andlisis se utilizardn solo dog muestras, quedan-
do las otras dos para un segundo analisis, que se reali-
zara st el interesado presentay recurso de ineonformidad,
dentro de 8 dias después de cerle comunicado el resulta-
do del primero y abonados tos derechos correspondientes,
por este nuevo analisis.

umplidos fos tramites, ol Direetor de los Labo atorios
Sspecializados citara al Téenico que nombre la casa pro-
duetora o representante, y en st presencia se repetird
ol analisis eon las muestras lac adas v no utilizadas en
el primero, y se levantara un acta en la que s¢ haga
constar: Ia integridad de los lacres, ¢l procedimiento usa-
do para el andlisis, ¥ su regsultade, acta que firmaran el
Profesor que haya hecha ¢l analisis, el Divector de los La-
boratorios Especinlizados v el Téenice nombrado por la
s interesada. Contra este dictamen no habrd vecur-
so de apelaeién.

Avticulo 48.—Los fabricantes v los representantes ten-
Jdran a su disposicién lus muestras no utilizadas en los
analisis; siempre v cuando el resultado de dicho andlisis
sea “corvecto”. St no las recogieren en el plazo de 15
dins, ascontar de lm fecha en oue se les comunique el
dictamen, se estiman que venunetan a eltas v los Labo-
citorios lax entregurdn uouna Institucién de Benefican-
el

2y SUBSTANCIAS ANADIDAS A LOS
ALIMENTOS

Se podran afad

bebidas, los siguientes colovantes:

Vegeteles:  Todox, menos la goma guta, el acdnite
pelo, ¥ los que tengan alguna aecién mediciral. Se ¢
milun @ estos eolorantes. ¥ se p nite el use de: i
digotina vy la alizavins sintéticas, ast come sus d&
dos suiforados, slempre que sean puras | sin mezclas
xicas.

Articulo 48

ir a ciertos alimentos ¥

Los colorantes et perfes sonc:

Rojos:  Alizarina o fubia (Bubia tintorum, L.oy: An-
cusa o Oreaneta {Aleannu tinotoria. L.b; Cachi o Cate-
ci {de diversas acacias): Lampecie ¢ Haematoylon cam-
pecrianum L3 Cochinilln  (Coceus eavtl, 1 Ovehilla
{ Rocella ochrelechin, L.y : Dalo Brasih o Br
salpinu Brasilensis, L.y, v Purpurina (Rubia tinctorum
v Rubia corditolia. L.y

pariliogr Achlote © Roet (BL
fran (Croeus sativus H
talizas diversos
Vopranes amariilos de

a orellann, Loy aza-

a

s do hor-
onga. 1.y
vtices 1.Y
il v otras

Reta-carvatens (H

errer {Cureuns
{ Rhammus eath
frating o carmis de fndigo {det
ferash.

plantas indig

;zer‘.!—x;znﬁoﬁ-ii,ﬁdisulfﬁnicn. C.L

Verde: Clovofila (de las partes verde de las plan-
tas v de sus complejos chpricos con NO MAS de 003 por
ciento de cobre ionizable). .

Pardo: Cavamelo {por calentamiento de azucares de
origen vegetal, sobye su punto de fusion, sin Hegar al de
cavbonizaecidn). ., ®

Negro: Carbin vegetal ( carbonizacion de maderay.

Diversos: Antocianinas {de Jas legumbres) ¥ Mirtili-
na (de diversos frutos).

COLORANTES (TINTES) DE ALQUITRAN
DE HULLA:

Los siguientes colores (tintes) de Alquitran de Hulla,
son permitidos para ser usados ‘en alimentos, drogas ¥
cosméticos, cuando el lote haya sido aprobado por ta Di-
receién General de Salud Publica. -

Ademas de los requisitos preseritos para su purezi,
espos colores no dehen contener mas de 9.001 por cienta
de plomo (como Pb) ——10 partes por millén— v no mas
de 0.00014 por ciento de arsénico {(como As208) — 1.4
partes por millén y no més de un i.ndioi(_)'dp meiales pe-
sados (excepto Pb y As por precipitacién como sulfu-
ros).

COLORES AZULES:

Azul Brillante FCI; sal disédiea de 4- {.\‘—mi}-p~suifu~
bencil-amine)-fenit) - {-sulfoniumfenil) -metileno . —
{1-{Netil -j-sulfobencil)— 2,00 cicrio«hcxadwmmma)
¢1 — no 571 (para la sal N H4) Soluble de agua. Tinte
puroe, Mmenos del 82.0 por ciento.

Azul N* 2: Indige carmin, Indiga Soluble:

Qal disédica del acido 5,3 _indigotindisulfonico. C. L
N+ 1180, Soluble en agua. Tinte pure no Mmenos del
8530 por ciento.

COLORES VERDES:

Verde Guinea B: Sal monosédica de 4 — (4-4) N»(:til~
p—sufuhemri}»animo)-difonilmetﬂ:mo) e -{ N-eti]-N-p-

suifoniumbecilo} (2,5-ciclohexadienimina) C. 1. N 666.
Sotuble en agua. Tiinte purc no Mmenos del 82 por ciento.
Verde clare SF Amariilento: Qal disédica de 4-—4-Ne

0til-p-sullfobencﬂamﬁno)‘f"enm e { {-—4-sulfonium fenilt) -~
metileno) — (1'(N—etil-N—;‘x-sul‘fowbentriﬂ 2 Heciclohexa die-

niminay — CJ. N® 670, Qoluble en agua.
menos del 82 por ciento.

Verde fijo FCF: Sal disodiea de 4 — {~-4-N-etil-p-
sulfobencilamino)-fenil) — 7 {4-hidroxi-2 ulfoniumfenil) -
meliteno) — (1-{N~etiE-N»-‘p-smf@hmncznﬂ) — 2,5-ciclonexa
dienimina).. Soluble en agua. Tinte puro no MmMenos del
85.0 por ciento.

COLORES ROJOS:

Rojo Punzé 3R: Sal disédiea del acido 1-psendocumila-
N 80. Soluble en agua.
Tinte puro no menos de 85.0 por ciento.

Amaranto: Sal triséiiea del acido 1-{4-sulfo-1-naftils-
20} -2-naftol-3,5-disulfénico. = 1. N* 184, Soluble en agua.
Tinte pure ne menos del 850 po yeiento.

Eritrosina: Sal disédica de a.g-carboxilfenil-6-hidroxi-
2. 4, 5, 7. tetraide-3-isoxantona. .. N" 775. Saluble en
agua. Tinte purc no Mmenos del 85 por clento.

Punzo SX: Sal disédica del acido 9. {5-sulfo-2 4-xyliza-
70} - -naftol-4-suifénico. Soluble en agua.  Tinte puvo
no menos del 85.0 por ciento. .

COLORANTES AMARILLOS:

Amarillo Noftol S: Sal disédica del acido 24-dinitro-

{-naftol-T-sulfénico. C.I. N 10 Spluble en agua. Tinte

puro no menos del 83.0 por ciento.
Amarido Naftol S$-Sal Potésica: Sui

Tinte pure no

dinotasica_ del

deido ‘3,'-l~dimcmd—uaftnk?~:~7uif6mm. C.1 N° 10, Esea-
samente scluble en @ Tinte puro no menos del 85.0

wor ctento.

Amarifio AB: 1-Fenilazo-Z-naftilamina. .10 N 22
Insoluble en agua. Saluble en tetrmcloruro de carbono,
Tinto pure Noe MENOS del 95,0 poy

[

amarilio OB: 1-o-Tolilazo-Z-na frilamina.

C. 1. N* 6L
Insoluble en agua. Soluble en i selovgre de carbono.
Tinte puro no menos del DU por ciento.

Tartrazina: Sal frisédica de -carboxi-p-hidroxi-1-p-
solfofenil-l-p-sulfofeniilazopivazel. L. 1. N7 640. Soluble
en agua. are no mencs del 85 por ciento.

i

3
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Amaritio Puesta de Sol FCF: Sal disédica del acido
1-p-szulfofenilazo —2—naftoi~ﬁ~suiféniqo. Seoluble en agua.
Tinte puro no menos del 85.0 por ciento.

COLORANTES PERMITIDOS PARA MEDICAMENTOS
Ye COSMETICOS SOLAMENTE

Ademds de los citados anteriormente los aque se rese-
fian a continuacion:

Naftol azul negro: Sal disédica de 8-amino-T-p-nitro-
fentlazo-2-fenilazo-1-naftol-8-6-dcido  disulfénico. Soluble
en agua. Pureza del colorante no imferior a 82 por dento.

COLORANTES AZULES:

Azul N 1: Laeca azul brillante; Laca de Aluminio del
¥F. D. 4 C. azul N* 1. Soluble en agua. Tinte puro
no menos del 82 por ciento.

Azul N” 2: Laca de Indigotina; Laca de aluminio del
Fo Do« € azul N* 2. Soluble en agua. Tinte pure no
menos 85 por ciento.

Alfazurina F. G. Sal diamédnica de 4- ( (4 (N-etil-n-
sulfobencilamine)-fenil) (2 sulfoniumfenil-metilens) ( (1-
N-etil-N-p-suufobencil}), 2,5 eciclo-hexadienimina). Solu-
ble en aguz. Pureza, no menos del 82 par ciento.

Alizarina. Astrol B. Sal monosédica de l-metilamino.
4 f{o-sulfo-p-toluine) -antraquinona. Soluble en agua. Pu-
reza, no menos del 80 por ciento. C. 1. Nv 1075.

Indigotin. C. I. N* 1177: Insoluble en agua; soluble en
diclorohidrina., Pureza minima 95 por ciento.

Patente azul N. A. Sal monosédica de 4- ( {4-N-etil-
beneilamino)  fennily  (5-hidroxi-41suifo-2-sulfoninfenil)
metileng -N-bencil, 2,5 ciclohexadienimina). Soluble en
agua. Pureza minima, 80 por ciento.

Azul patentado, Patente azul C. A. La sal edleica del
compuesto que se acaba de citar. C. I N” 714, Soluble
en agua. Pureza del 8) por ciento por lo menos.

Azul e Carbantyeno: 3,3 divloro indantrens. €. 1. N
1113, Pureza mintma 97 por ciento.

COLORANTES PARDOS:

Pardo resorcina. Sal monesédica de 4-p-sulfofenilazo-
2-(3,4-.&1!11;&20)4,3 rt‘so{‘('mmi. Seluble en agua. Pureza
no inferior al 82 por ciento.

COLORANTES VERDES:

Verde alizarina Cianina F: sul disédica de L.4-bis (o-
sulfo-p-teluine) antra quinona. Soluble en agua. Pure-
za_minima, 75 por eiento.

Verde quinizarina 8S: L4. bis (p-toluino)-antragiino-
na. Insoluble en agua; soluble en tetracloruro de carbo-
no.  Pureza no menor de %6 por cientn.

Verde indeleble dcido: sal monosédien de 4-(4-N-etil-
p-sulfobenzilamino)-fenil ) {o-clorofenily-metileno)-1 (N-
etil-N-p-sulfenumbencil-¢} 2-5 ciclohexn dienimina). Se-
luble en agua. Pureza no menor del 80 por ciento.

_ Pirinina concentrada: Sala trisédica de 19 hidroxi-
3, 3, 8 pirvenetri-deido sulfénico. Seluble en agua. Pure-
za no menor del 65 por ciento.

COLORANTES NARANIJA:

N:gxnnjgx G osal disédica de 1-fenilazo-Z-naftal-6-8-gei-
do disulfénico. Soluble en agua. Pureza ne menos del
82 por ciento.

;\'zfran;‘u (orange} II: Sal monosédica de t-p-sulfofeni-
lazo-3-naftol. Soluble en agus. Purezm no menor del 85
par ctento.

Dibromofiucresceina: 4-3 dibromo-3,6-fluorandiol.  In-
soluble en aguu; soluble en alealis. Pureza no menor del
20 por ciento.

Dibromofluoroseeiva NA: Sal aisélica de 4.5--dibromo-
S-p-ocarboxi-feail-o-hidroxi-3-insoxantoma. Soluble  en
agua, Pureza de 85 por ciento, por lo menos. |

Dibromofiuorosceina K.: Sal dipotasica el colorante
antevior. Soluble en agua. Pureza de 83 por cienfo, por
lo menos.

Diclerofluoresceina: 4,5-dieforo 3,6 fluorendiol, Imsolu-
ble en agua; soluble en alealis. Pureza ne menor del ©
par ciento,

Diselaroflaorosceing NA:
fenil-4,d-diclovo-&-hidrox

Divadofluorosceina: 4.5

I disddiea, de 9-p-carhoxi-
insexantans,
dyodo-3,6-fluorandiol.  Inseln-

"

por ¢ ) .
Eritvosina amartlienta NA: sal disddica de @-0-carbo-
xifennib--hidroxi-t divado-Z-insoxantena.  Seluhl en

et Puveza 8% por clente vor lo menos.

Sl dipotisica del colorante

Fritrosina amarillenta K: Poavezar 85 por ciento por

anterior. Soluble en agua.
lo menos. X <11 ©al diaménica del coloran-

Eritrosina amarillenta NH: L’I?ig;lnmga por ciento al
ie anterior. Soluble en agua. luvezd:

Menos. "R 4.5.15 tribromo-2,7-dicarboxi-

Naranja {(Orange) TR: -l,o'.l,; ‘t'r ﬁi,-’élﬁmc o ealis,
3,6-fluorandio. Ingo}lué)}«f 5‘:_1 cifé%'é;’: E
Pureza no menor del 95 por e e 1

Alizarina: 1,2-antraquinosediol. Pm,ov‘ Eolub'ie "(*)nt;lgud,
soluble en éter. Pureza no menoy del 95 I)Oé _‘—‘iﬁi{odo‘a 6

Dihromodiyodoflouresceina: 4,5 dxb{‘omo' 1"1.ca1.is‘ o
flaorandiol. Insoluble en agua; soluble en a )

of ¢ - eiento.
reza no menos del 40 por cie . e

Naranja (Orange) permanente: 1 (2’4'd}m,tmf£$"§£;
“2-paftol. Insoluble en agua. §»ONM(‘ en toluano.
del 90 por ciento por lo menos.

COLORANTES ROJOS:
Punzé 2: Sal sédica, de 1-xililazo-2 naftol-3-6 acido
- P S P
disulfnico. Soluble en agua. Pureza: 82 por clento, al
menos. ) .
: . Leosadic , = -ptolilazo

Litol Ruhin B: Sal mososodiea de 4 (¢ SI';llffJ‘ D:S'»’ 0:’
sohidro 2-acido-nafioico. Soluble en agua. Pureza 32 p
ciento al menos. . e -

Litol Rubin B Ca: Sal cdleica del colorante anterior.
insoluble en agua. Preza ne menor del 85 por cwn'tol-f .

Laca Roja C: Sal monosédica del l~§ 4 cloro-o-sulfo-5-
tolitazot-2 naftol-Insoluble en agua. Pureza no menor
del &5 por ciento. . .

Laca Deia € Ba: Sal de barie del colorante anterior.
Iusoluble en agua. Pureza 87 por ciento al menos.

Litol Rojo: Sal monosédica de 2.{2-hidroxil-1-naftila-
2ot b-Acido-naftaleno-sulfonicn.  Pocu soluble en agua.
T'ureza no wenos del 90 por ciento. .

Litol Rojo €a: Sal caleica del colorante anterior. In-
soluble en agua. Pureza 90 por ciento al menos.

Litol Rojo Bu: Sal de bario del colorante anterior. In-
soiuble en aguaz. 90 por ciento de pureza al menos.

Litol Rojo Sr: Sal estrénicen del mismo colorante. In-
soluble en agua. Pureza 90 por ciento al menos.

Laca Roia D: Sal monesédica del 1-o-carboxifenilazo-
2.paftol.  Poco soluble en agua. Pureza’ no menos del
90 por ciento. ) .

Leea Roja D. Ba: Sal de burio del colovante arterior.
Tusoluble en agua. Pureza 90 por ciento al menos,

Lara Reja D Ca: Sal caleiex del mizmo colorante. In-
soluble en agua, Pureza 90 por ciento al menos.

Rojo Taney: I-p-fenilazo-fenilazo-2-naftol- Insoluble
en agua.  Pureza no menor del 85 por ciento.

Aceite rejo OS: l.xililazo-vililazo-2-naftol. Insoluble

J
en agua, soluble en tetraclorure de carbono. Pureza no
ienos del 95 por ciento.

Roamina B: 3 cto-cloruro de 9-{o-carboxi fenil-6-dis-
tilamine-3 etilimine-2 isoxanteno. Soluble en agua. Pu-

Rodamina B Acetato: 3-eto acetads de la base anterior.
reza o menor del 92 por ciento.

Sciuble en agua. Pureza no menw del 92 por ciento.

Tetrabrozo-fluoresceina: 24.5.7 tetrabromo-3.6 fluran-
Broluble en agua. Scluble en dlealis. Pureza no
[S1 ciento
& XD . dica de 2.4.5,7, tetrabromo-8-o-
carooxifenil-6-hidroxil-Jisoxantona. Soluble en agua. Pu-
tezd no menos del 85 por eieato.
tosina YSK: Sal dipotdsica de la hase anterior. Solu-
Bic en azua. Pureza no menos de 89 por ciento.

. TMr:}mrh‘yu"ut“o»fi:x«;wesceéuaa: 2.0.5.7 tetraclor-3-,6-flvoran-
din]. va?}!?v‘!i‘ en agua soluble ¢n alcalis. Pureza no me-
ror del %0 nor ciente.

Tetracloro-flunresceina Nu; Sal disédica de 9-o-carbo-
Feoend ~3,~>;. tetracloro  G-hidroxi-S-isoxantena. Soluble
eir agua. Pureza nomenor del 85 por ciento.

) F_sthractwg-Fiuw@sceism K; Sal dipetasica de la basc
anterior.  Soluble en agua. Purfeza wo menor del 33
POV Clenio.

Tetraclore-tetrnbromo fluerescaina: 2,45.7 tetrabrome-
12,13, 1415-tetraclore-3,6-fluorandiol.  Insolubie en agua;
sefuble en dlealis. Pureza no menocs del 90 por ciento.

. na Bi sal disédiea de 2.1,5,7-tetrabromo-9-3,4,5,
Htetrdeloro-o-carboxifenily-6-hidroxi-Sisoxantona,  Solu.
tie en avua. Pureza no menss del 85 por ciento,
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0-2,7 dicar-

pentabrom
alis

Azulado navanjo: TR: 1.4,5,8,5
eoluble en ale

boxi-3,6,fluorandiol. Insoluble ¢n agua;
Pureza no menor d21 95 por ciento.
Helindone Clavel CN: 5-5. diclovo-3
go. lnsoluble en agua y soluble en xileno.
menor del 90 por ciento.
Laca Rnja brillante R: Sal Chleiea de 9-hidroxi-4-feni-
azo-2-4cido naftoco. Moderadamente soluble en agua.
Tureza no menor del 9¢ por mento.
Fuchine acida B (Rojo n-ftaleno B); Sal
& amino-2-fenilazo-1-nattol-3-6 Acido disulfénico.
en agua. Puvreza no menor del 82 pov ciento.
Color lacre fuerte (Castano Fanchony: Sal edlcica de
4-(1-sulfo-2-canaltilazo) 9 hidroxi-2-dcido naftoico. Inso-

50 dimetil-tioindi-
Pureza M0

disadica de
Soluble

. }ltl,Ie%en agua, Pureza no menor del 85 por ciento.
Rojo de Toluxdina: 1—(pl\'itro-p~t01ilaso)—2-naftoi. In-
del

srlluble en agua, soluble en tolueno, Pureza no menor
495 por ciento.

Rojo flamante:
soluble en agua;
ap por ciento.

Estearato de rodamina B: 3.etoesterate de 9-0-carbo-
xif enil-éindistilumino—:".-vtikamimv-i{ﬂisoxantem‘r. Insoluble en
agua: soluble en beneeno. Pureza no menor del BO por
crento.

Rojo fuerte (Lacre) Y
{a-nitro-p-totilazo) -2.paftamitia.
reza no menor del 90 por ciento,
Alba:  o-ptByB-dihidrosi-
. Insoluble en agua.

2.naftol. In-

1- (o-clom-p—nctrpfenﬁazo) ~
menor del

soluble en tolueno. Pureza 1o

8 nidroxi.N. (m-nitrofenily-4-
Insoluble en agui. Pu-

R0ojo dietilamine) -fenilazo )]
4eido benzoico Pureza no menos del
95 por® ciento.

(OLORES VIOLETA:
a (Violeta &cida 6 By Sal mocosddica de 4-
tenil)  -(4-( _etil-p-sulfo-

etileno) -N-N-dimetil.
Pureza no menor

Lana violet
(4- ( N-etil-p-sulfobensilamina)
nigm beneilamina)-fenil  -nt
_¢iclo hexadiamina) Soluble »u agua.
dcl 80 por ciento.

Azul Not (alizurel morado SSy: 1 hidroxi-4-p-toluine
antraquinona. Insoluble en agaa; soluble en tetracloruro
de carbono. Pureza no menos del 06 por ciento.

COLORES AMARILLOS:

Fluovesceinn: 3.6 fluorandiol. Insoluble e naguas SO
luble en dlealis, Pureza no menor del 96 por ciento.

Uramina: Sal disédica del a.q-carhoxifenil-G-hidroxi 8-
isoxantona. Soluble en agua. Pureza no menor del B2
por ciento.

Uranina K: Sal dipotisic
ple en agua, Pureza 1o menss

Amarille Quinolina: WS Sal disédica
fonico de - (2-quinolil}-1.3 inedandiona.
Pureza no menos del 82 por ciento.

Amavillo guinolina SS: 2. 2-quinelil}-1.4,

oo
)

a de la base anterior. Solu-
del 82 por ciento.

del deido disul-
Soluble en agua.

indandiona.

Soluble en alecohol. Puveza ue menor del -

o hible en azua. Pureza no menor del 85 por ciento.

Ademés de las condiciones de pureza exigidas pars los _ Rosa de Bengala: TDK: Sal dipotésica de 1a base ante-

colorantes de este grupo, no deben contener mas de 0.002 yior. Soluble en agua. Puseza ne menor del 85 por
ciento de arsénico, m ciento.

oo, ni 00002 pov
pesados (excepto plomio
o sulfures.

por eiente de pl

.03 por ciento de metales

sénico) pov gn‘ﬁ«:ipitmi{m com

COLORANTES PERMITIDOS

MENTOS Y COSMETICOS DE

NA: PERO NO pPARA LOS LABIOS T
OTRAS MUCO MEMBRANAS

COLORANTES NEGROS:

Negro hallin fuerte {Negro fuerte
ea de 8-anilino-5- 4-(5 sulfo-1-naftilazok-1
Zeida nattaleno-sulfonico. Soiuhle en agun.
mener del 8¢ pov ciento.

COLORANTES AZULES:

Azul de metilenos a.meto-cloruro de
u»etiliminmi{-imo€enotis<‘mz\. Roluble en
ne menov deb #2 per ciento.

Azul de metileno Joble clorure de zinc:
clorure de miue del colorante anterior.
Puveza del 32 por cienta.

naftilaze -1
Pureza

agua.

66 per cien-

yoar-

SOLO PARA MEDICA-
APLICACION EXTER-

BR): Sal disddi-

a-dimetilamino-5
Puvez

sal deble de
Selulide en agun.

de 4 (4 (N-etilbenci-
metileno)}
Soluble en

Qal monoaddica
nilsulfonium)}
dieniminal.
ciento.

4.8-diamino-1,5-dihi-
Soluble en agua.

X
(p-sulfo—o.f
25 ciclohexano-

Ericoglaucina
Jamino)-fenil 7 -
_{N-etil-N-bencil
aguna. FPureza ne menoyr del 80 por

Alizarina safivol: gal disodica 539
droxi-2,6 dcido disulfonico-antraquinona.
Pureza no menor del 80 por ciento. .

Azul hoxil: 1.4 bis, (amilam?no)-antroqumona.
hie en agual Soluble en tretracloruro e carbono.

reza no menor del 96 por ciento.
COLORAXNTES VERDES:

arrica del & aulfoso
oluble en agua. P

Insolu-
Pu-

dio -1-insoni-

Verde naftol B: Sal f
ureza nNo me-

Stmg(;»l-Z»nal‘twquinmm, S
nas le &5 peor ciento.

COLORANTES NARANJA:

Fanchén - Naranja - (Ha
pitro-p-anisilazo) -g-acetotolui
luble en toluenc. Pureza no men

Naranja [: Sal nmonosédica de  4-p
iaaftoly) C.J. No.180. Qoluble en agu.
menos del 85-0 por ciento.

Navanja H5: 1-o-Tolilaso-2-naftol.
cpiuble en tetracloruro de carnono.
del OR.0 por ciento.

Naranja (Qrange)
diol, Insoluble en agua; =0
nor del 92 por ciento.

Naranja torange) I
lazo-1-naftol- Soluble en agui.
&5 por ciento.

Napanja (Ovange) 88
en agua; soluble er tetracloruro
rwenor del 98 per ciento.

COLORANTES ROJOS:

Rojo amidonaftol 6B sal dis
acatamidofenitazo-1 -naftol-3,6. Avido-disulfénico. Soluble
en agua. Pureza no menos del 82 por ciento.

Pojo Aceite X0 [-Xylilazo»"2~nsftol. fusoluble en agua.
soluble en tetraclorure de cavhono, Tinte puro no menis
del 97.0 por ciento.

Pigmentn esearlata NA: S
fenitazo-2-naftol-3-H- acido disalfénico.
Pureza no menor del 82 par elento.

Vielamina . Sal disédica de O — o-carboxifenil-6-(4-
Stn!‘f’owmummn‘;~3¥~0-mlimim»-ﬁ}-iimxantem‘). Soluble en agua.
Pureza no menor del 80 por ciento. ‘

Diclore tetvayodo-fluoreseina: 12,15-dicloro-2,4.5.7. te-
t’ra.\'ndu-:i.&.’Buorandifﬂ. Insoiuble en aguaj soluble en
iteali. Pureza no menor del 00 por ciento.

Sal digddico de 9. {3,6-dicloro-o-

Rosa de Bengala TD:
carboxifenily -u,‘»-hidmxi-‘l.-‘h,ES.7‘-10lrayudn_g—isoxanmna, So-

nsa Orange):!

dina. Insoluble en apu
or del 96 por ciento.
_sulfofenitazo-1-
Tinte puro no

30~

Insoluble en aguas
Tinte puro no menos

4,5-dinitro-3,6;fluoran-
alealis. Pureza no me-

indeleble:
Juble en

sulfofeni-

gal monosodica e 4-p-
del

Pureza no menor

1-0 tolilazo-2-naftol. Insecluble
de carbono.- Pureza no

Gdica de f-acetamido-2-p-

al trisodica de 1-o-carboxi-
Qpluble en agua.

ono«adica de 4,6-dihidrozi-2-aci-

Alizarina carmin: Sal m
Pureza no

do :mtraquinﬁnesulfﬁnim.
menor del 32 por ciento.
Rojo indoleble S {Rojo indeleble A): sal monozodica
de  4-2-hidro _1-Inaftilazo) -1 scido naftaleno sulfénico.
Seluble en agua. Purcza no menor del a por ciento.
tojo Burdecs: sal cilica de 2-(i-nnftilazo)-l»na{tol-;’\
Jeido sofdnico. goluble en agua. Pureza no menor del
i per clenta

Soluble en agua.

9. (4-sulfo-1-naftila-

gl digpdica de
en agua. Pureza

sulfénico soluble

Azo Rubin €

xira:
cido

zat-1-naftol-4

o dol 85 por ciento ul menos. .
Crimson Indeieble GR.: @al digddica de R-acetamido-
2.fenit zo-1-naftel-la-dcido disulfonico. Seluble en agua.

Tureza no menor del &2 por ciento.
Roval bsearlata: Qal de barie de 1-{3-sulfo-2 totilaze) - |
o pafrol  Seluble en agua. Pureza no menor del 90 por
ciento. )
Croceins Escarluta MOO:
fenilazo-2-naficl-68 dcide disnlfénico.
Pureza no menor del 82 por ciento.

o
o

2

“al disédica de 1-p-felilazo-
Spluble en agua.
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SIOLETAS,

wppenntra guinong. Bolable en aguz
¢ i g
Parpurs de aligurel: sidrexi-4-fo-
inora. Sol
TN

BILIAES

Sal mmoposddica de d-mes
© T BUH.
3¢, €Az,
Het winseill ac Bal
Puresa ro rmenos de por ciento,
einun: Sul monosbdica de S-hidroxi-
“otuble en agua.

fofenidy - e gk ifed p-l-p-to
go  pirszola. Beluble e agus. Pureza no menor de
POy i,

Amarille arehorn {amartile Hansa Gr: x- {o-nitrs-p-
telibey aeetoogeels pilida, Insoluble en agua.  Puarezs
v meniur thel 96 por ciento

Enton cofoyantes, adembs e la pureza que en cada
vna e ellos o indicy, ne tendein mas le 0.002 por clen-
tir de plomis, ©0002 por clents de arsénico ¥ 000045 por
elenty de metates pesades, & mds del plomo ¥ oarsénien,
por precipitacion e andfue, ’

Avtiouly 5o Cusnda un fabricante desee emplear un
eotarante no tneluido en el Aoticnlo anterior, podrd so-
Heitay b pertinente antorizacion de la Direccién Gene-
val de Salud Poblics. presentundo datos acerea de la pro-
codenein del eolovante, sis caractevisticas fisicas ¥ oui-
wiens, v refercpeias cientificus ¥ exoeriencias  eanclu-
ventes gie demuestren su ioocaidad, lo gque se comproba-
vioon b Inborntorios Bspeciales de Analisis. a costa del
interestdo,

Avticuln 51 -Los fabricantes o importadores de eolo-
vantes deberin vegistrarlos en ia Direceion de Farmaeias,
Dvagas v Alimentos, siguiends tns normas que e sefazlan
e esty Beglamento, b

Lo wintéticos deben ser perfectamente definidos v te-
ner, cuandn e Ee iecifique otra cosa. B0 por elento,
evmo minimo de pure v de 5 por elento de cloru-
voo o sulfate de sedio; no contener compuestos de eromo,
seienin, ni aranio, nt hideecarbures policiclicos, ni ami-
nie wromattieas o sulfensdas, ni ootros productes consi-
sepmedos cuncerogenos, Les solubles ne tendrian mds de
Lo par ciente de soabstancias volatiles fa 135g )i 6.5,
de las que sepn solubles en dtor ¥y 6.2 por ciento de las
insolubles on aron,

Artienlo 52 e Los

eolorantes pepmitidos se podrin usar
ey

a)  Vinagres (eveepto el que procede de vinod, sguar-
divmte, licorss v otras bebidas, alcohdlicas o no,
can exeepeion de ba cerveza, zumos naturales ¥ sus
derivie vovinos,
fu sidra sole podrd colovearse con eochintlia, y el
el ropgrnud, con earamels.

by Conifturas v dulees,

o) Wlierbes

dr Polves para postres

ey Gelating

{3 Cascaras de gquesos

ey Graess, pastilas ¥ oeenprimidos.

Artiento 33 - Los colorantes prohibidos para papeles
v eartones, oo fu estan cnando sean incorporados per fu-
sian al vidrie ¢ a un esmalte, siempre gque rvesulten to-
tolmwente insobubles en oy Hguidos que albergue el veei-
plestte, por hallavse absoltamente fijos o él

Bn los burnices o pinturas aplicables en la parte ex-
foripr de Jos onvises (de madera, metul u otra substan-
rancins angloga) selo se prohibe ol uso de los celoves
Gl COnTeREIn arsenice ¢ plomo, .

Artieule S b--laos procedinuentos ideales d- conserva-
cien de abimentos son lisicos: pasteurizacidr. refrigera-
cior, filtracion v ouse de ondas ultrasénieas. eléetricas,

3 ;;;—ri‘

caros eon sulf
dorure de carbo?
{ate de moti

at & que eirei-

u 3

:  se vendan en ¢l comercio.-
gui colevancias para los residuos toxicos de

’pextimidaq quimicos que meneionan 2 CONTMUAcion.

autoridad sanitaria establecerd, en el futuro, .ias tf;-

forancias para los nuevos productos que s introduzcan:

1 tolerancia vesidual

en frawms: 5 partes por o
Acide clanidries {1 L :
chay: telerancia ve ales, semillas de
sézame, aimendras, 25 partes por

Han en especies 230 pavies por pidlon,

‘u nafialencacético: tolerancia residual en fru-
tas 1 parte por millén )
Allrine tolerancia residaal cere en alfalfa, arve-
jas cereates, forraje de quier origen, habhasg, po-
Letos. sova: tolerancis residual de 0.1 partes por
millén en anani, apio, arvindano, batata, cayota,
cereza, guinda. ciruela, durazno ¥ neclarmas. es-
parrago. frutilla. mango, melén . papa, pimiento,
rébano, tomate, uva. zapallo v demds calabazas;
tolerancia vesidual de ©.25 partes por millén en
vegetales v sus frutos no meneionados en el pre-
sente  ineiso.
Aletvin  (empleado desnud d -osecha): tole-
rancia vesidual de 2 parytes por millon en cereales
v de 4 partes por millén en demas vegctales y sus
frutos, :
Reneena Bexacloruro de: tolerancia residual de 5
partes por millén en los vegetales v sus fru-
tas. ’
Captan. tolerancia residual de 20 partes por mi-
Nin en los vegetales ¥ sus frutos,
Clordan: teleranein residual de 9.3 partes por mi-
Uan en log vegetales ¥ sus frutes.
Dalapon: tolevaneia residual como deido 2-2-diclo-
ropropiénico de 3 partes por millon en manzanas
v peras: de 5 partes por millén en remolacha ¥ de
16 partes por millén en papas v uvas.
Iy . F.: tolevancia residual de 7 partes por millén
en vezetales ¥ sus frutos.

aés de la cose

Demeton: tolerancia residual de 0.75 partes por
millon en manzanas, peras, citrus y hortalizas: de
1.25 partes por milién para uva; de 0.3 nartes
por millén para habas ¥ de 5 partes por millén en
forrajes de cualguier origen, '
Diciclohexilaminnsal dol  dinitro-o-ciclohexilfenel:
tolerancia residua! de™! parte por millon en vege-
tales v sus frutos.

Diclomio: tolerancia residual de 3 partes por milldn
en vegetalos v osux frutos.

Dietdrin: tolevancia vesidual cero en avvejas, ca-
tabazas, for = de cualnuisr origen, melones, po-
iz residuzl de 0.1 partes por millon
avardanos, bhatatas, cebollas. cereales damas-
eos duraznos, ¥ neclaiinas, esparragos, mangos,
papas, pastinaca, pimi=ntos, réabanos, salsifi; to-
ferancin residual de .25 partes por millén en ve-
gets frutos no mencionados en ¢l presente
inciso,
2} p-tere-butilfenexi) -isopropil-cloro-etilsulfito:  to-
levancia residual cerve en ferrajes de cualguier ori-
e tolevaneia residual de 1 parte por millén en
vegetales ¥ sus frutos v de 2 partes por millén en
cereales.
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16) Etileno Dibromurs (trutaniento en tierval: tole-
vancia residual de 75 partes por millén de bro-
mure inorgianico caleulado como By, en hrocolis:
Tolerancia residual de 50 partes pov millén idem
en maiz fresco y cereales; de 10 partes por millén
en coles v esparragos: de § partes po¥ mition
idem ep frutilla y de 50 partes pov millon idem
en los vegetales v sus frutos no mencionados en el
presente inciso. -

17) E. B. N.: tolerancia residual de 3 partes por mi-
Nén en vegetales y sus frutos.

i%) Fenotizina: tolerancia residual de 7 partes por
millon ¢n vegetales v sus frutos.

19)  Ferban: tolerancia vesidual de T partes por mi-
Hén en vegetales ¥ sus frutos.

20)  Fluo. Compuesto de: towerancia yvesidual de T pai-
tes por milién en vegetales ¥ sus frutos.

21) Glyoedin: Tolerancia vesidual de B partes pov mi-

6n en vegetales v osus frutos.

Heptacloro: tolerancia residual de (.1 partes pov
millén en forrajes, demas vewetales ¥ sus {rUtos,
I—[em:lde:viiglioxulidina: wolerancia  residual de 5
partes poy millén en vegetal ¥ osus frutes.

Lindanc- tolerancia residual de 10 partes por mi-
on en vegetales ¥ sus frutos.

Malation: tolerancia residunt de 8 partes por
millén en vegetales ¥ sus frutos
Maneh: tolerancia residual de € parte por millon

en paps v de T partes pov miltén en los den
vegetales ¥y sus frutos. |

Metilo, Bromure de: (Fumigaeion  después de la
cosechal : tplerancia re ‘dual de 8 partes pov nii-
lén en bromure inorgénic ealeulado como Br. en
los vegetales en general; de 38 partes por nillon
idert en lus frutas frescas ¥ de 200 partes per
millon idem en las almendras, nueces, avellanas,
astaitas, pacanas, pistaches ¥ afines.

Metoxiclore {(tratamiewre en galpon) @ tole ranein
residual de 2 partes por millén en los ecereales en

deposito; de 14 partes por millén en los vegeta-
tes y susfrutos v de 100 partes por millon en los
forvajes.

Nicoting, Compuestos de: toleraneia residual de 2
partes por millon caleutado en nicotina, en los ve
eotales de 2 partes por millon eateulado en nieoti-
na, en Fos vegetales ¥ sus frutos.

O-fenilfenate de sodic {empleads  despues de ia
ensecha): tolerancia residual de 10 partes pov -
Hon en los citrus: de 20 partes por millon en lox
durazsos v de 5 partes por millén en los denids
casos, de vegetales ¥ osus frutos.

Ovex: toleraneia vesiduul de 3 pavtes por
en las fvatas.

P-clovofenil-fenilsulfona: tolerancia vesidual de #
partes por millon #n las frotas
Uaration: toleraneis ves idual de 1 parte
en los vegetales ¥ sus frutos.
Piperonit butoxido (emplendo después de la cose-
cha: tolerancia vestdual de 20 paries pov mitlon
en cerveales ¥ de 8 partes por millén en los dends
vegetales § osus fratos.

Piretrinas fempleadas despues de a cosechal o=
toraneia vesidual de 3 nartes pov riflén en lox €
peales menes avena ¥ Sne 1oparte povr mills

mitlén

por millin

cemilias de avena v lino ¥ demas vegales yosus
frutos.
Plomoe. Avseniato de: tolerancia vesidgat de T pav-

plome cambinado en fos vegetu-

tes por millon de
les ¥

sus frutes.

tolerancia vestdual de 2 partes por mi
¢ frutas y de @& puartes por milion en ef mani
T D E.: tolerancia residual de 7 partes pey miltén
on los vegetales ¥ sus frutos.

Thiram: toleranvia ves fual de T pavtes pov
en oix vegetales ¥ =
Taxafero: telerancia residual de T
llén on los vewetules ¥ frutas, excep
reales, en los que se admite 5 pavtes por milidn,

mitlon

Fas

Zineh: tolerane residual de 1 parte mitldn
en cercales; de 23 partes pov milldn en verdu-
pas de hoejus tlechuga, rinzea, acelga. escarvial,

v oen los denids CRs08 7 partes por m

Ziram: toleranciz residual de 7 partes por n.\iu(m
on los vegetales y sus frutos, excepto en los frutos
secos  (almendras, avellanas, ete.} donde sole se
admite 0.1 parte por millon.

¢) Se probibe la desinfectacion de harinas: con: para-
diglorbenceno (pm‘aclozoh v disulfuro de (-mibono“, ia de
fruta, con: acide cianhidrice {cuyo uso requiere m§tala~
cion y permiso especial) ¥ 4xido de etileno: la de alimen-
tos, con grasas, con hisulfare de carbono, ¥ 1a de los gra-
pos. con gamexano.

142
B4

3y Se considerara substancias  protectoras, de uso
vermitida, en general, ©8 deciv: cuando no se indique

fo contrario.
+ Acido acétice ¥ dehidroaeético.

Acidos asedrbico e ingoarcorbico,

v Acido propiénico.

Scido cavponico.

Acido eitrico.
ddo  férmico.
sOrbico.
lactico.
Acido tartavieo.
Aleohol etilico v aguardientes.
Especies ¥y sus esencing,

Glicerina

Humo.

Lecitinas.

Nitrato de potasio o sodio (Salitret.

ul comun (Clorure de sodio}

Qul eon humo condensado.

Ademis, los gases siguiento
fectacion de cereales, hortalizas v frutes: sulfure de
.nrbono. bromure de metilo cloropicrina, formiate de
stile, tetraclorurp de carbono ¥ diclorure de tileno, mez-
«'Iv.:rdns o no con anhidrido carbdnico. La autoridad sanita-
ria correspondiente podra en el futuro autorizar otras
sybstancias protectoras cuando lo crea conveniente.

¢y Son substancias protectoras de uso restringido 2

s substancias v a las dosis que se indican:

L. Anhidride sulfurose, para ser usade en almidones
v féculans (100 partes por millony azdcares (70 partes
poy millons, Lidromiel (300 partes por millon), frotas
deseeadas (1,500 partes por millén) mermeladas y jaleas
{40 partes por millény, cervezas {70 partes por millon).
vines {150 partes por milidn, sidras (200 partes por mi
Hon). juges de frutas y bebidas sin alcohol (150 partes
por milién}, puipas de frutas pava ser elaboradas (350
}'*;aértes por millén), pectinas liguidas {150 partes pﬁ‘mi‘
Lion), gelatinas (1,000 partes por millén). =
Hexametilenotetramina, para caviar, partes de pes-
caido v conservas de mariscos 11,000 partes por millén.
. 3. Acido henzdico y sus sales, para los del apartado
2 (1,000 partes por millon} v ademés: zamos de frutas ¥
pectinas Hquidas L300 partes por milién), condim(mt«';s
liguidas ¥ pastosos, exeepto valsa mavonesa y sus afi-
nes (2500 partes por millén) ¥ salehichas (1,000 partes
por millény, i -

4.
v osus sales

(100 parte

Palmitade de ascorbilo

s empletados en la desin-

i

< metilico.o propilico del dcido p-oxibenzoico
pava extractos de eafé, guarani, mate ¥ té
por milldny ¥ para grasas, leche en polvo
opas hidratadas (200 partes por millénd.

5. Acide férmico. para frutas, excepto uvas. manza-
ras. peras ¥ citricos (1,300 partes por millon).

. Acido norhidre guavarviiico ¥ resinas que lo con-
tenen, para grasas, leche en polvo y sopas deshidrata-
ndo anadi % a 10 miligramos por cien de

KLY @
it .

7. Butil hidroxian
crpas deshidratadas {260 pavtes por millonj.

s Galates de octilo ¥ dodecito, pudiendo afadirse los
aeides det apartado 6. ¥ en lax mismas cantidades, (200
par por millény para grosas. leche en polve ¥ #opas

arbico citrico v fosforico. (100 a 500 partes por

tsol, pava gYasas. leche en polvo ¥

deshidratadas.
9. Gralate de propilo, con 1085 mizmos acidos para los

niismmos alimentos (100 partes poy millon).
v Se prohibe el uso de las siguiemtes substancias pro-

tectoras: con ims excepeiones claramente sefialadas en

cnte Reglamento:

para exibenzoicos ¥ afines,

v derivados.

sus  ésteres,
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Articulo
viales,
FRCAring, |
CinE, SHeT d, €U0, U LA
eon la Grniza cxeepcldn de s

previa avtorizacién
in Direecion General de Salud P
Se prohibe el emplee de aeeiles polit
o oxidados ¥ con alta viscosidad

Articulo 5T.Lon los non
neie ¥ Bseneiz natural, sntiende los I
origen natural. sblides o liquides. linres de sustan-
cias extrabas ¥ de , que vontlenen ios prind-
pios olorosos de plantas o de partes de gllas ¥ cures ¢a-
racteres corresponden a las exigencias de la Farmacopes.
Lus - produc anilogos, preparados art ieialmente 4
4 éie‘ Fidroearhurns, alenholes, dgidos idos, ceto-
nas. ¥ ésterex diversamente asneiados
s Gniea dernominaeién de esencia setifl de.,..
Se considera Aeeite esenciel soluble » Esencia soiubie
In sohseifn aleabilica gue contenga no menos de
ciento de esencia natural. Ei producte que no presente
: noreentaie s¢ denominara Extracto.
naciGn de Extracto arematizante o Aroma
< v bedidas, se catiende la soloe
cing en apus. alenhol stilice, glicerina,
asneiados o no.  Segin contengan esenciss nalurales o
artificiaies, los e s¢ calificaran come corresponda
tractos palurales en cuya com-
prsieldn entre unm esen
5. Haeen excepeiin a tubo los
natprales que contenpan LraRas de produ
adivionades, von ohjete de vyzar ab olor ¥ 3
tabitizaries. En es tns producic denoinina-
Arema natural refurzads, Aceite e &
o depominnria Extracie para la pre
¢ de .. ..tacul de 4 o de 3 de. .o
peiones de peenciag so permitide, con @ sin enlo-
autorizados, que se expandan para la preparacion
€ de liegres v o refrescos. E i
padran circular en envases gue contengan
cunde para la eluboracidn de no més de un litro de !
hida ¥ ol ritule deberd Hevar, eruzada en ca Er
des, In levenda “Uso cusero’. Queda prohibida la ve
de extractos de estn indele destinados a preparar
res y/o refrescos noe v lten en infractién al pre
feelamente, behidas de marca registrade o productos
dostilasion eome cohac., ginebra, grapba, ron. wWhiss
o
permitido agregar a 10§ con centradoz aromé-
fiend inados a la preparacién d= ulsiones ¥ bebi-

de 2.4 por i
o Extracio de I{a
viende la

- : s
&3 = i
r volumen de ageite &
Ayare ¢ Extracto de panela: &

- p H e & o o
tacibn aleoh .« menps de 2 por

er de ac « de canela.  Debe
‘mo de 1.3 por olenio de zidehids i

2
3 b rne i, 3
E‘;b’?ﬁr‘gz;hguﬁx*mcm- de elavo de alor: con £s€ nom-
entiende la solucidn aiepm‘s ez con RO MMERes de 2
poy ciento €n volumen de aeeile izl de clave.. De-
Le contener un minimo de 1.6 por iento de 9ug9n0§;
%3 Aroma o extrario de Estraghn ver articuio N¥ 153
de este Deglamento.
. Arorn 3 2 A
de g extracto aleohflien de jengibre preparado con
iento de rizoma. .
Aroma o Ext = ginger ale: con €82 dgno-
ringeién se entiends gl preparade con enLracts de jen-
gbre ¥ esenciz de limén. con o sin adiclon de oiros in-
gredientes aromaticos ¥ jugos de frutas.
11y Aroma o Extracte de guarani: lguido de ¢olor
caztafia oscare ¥ de sabor amarge, estringente elaborado
virayends Trineipios activos del polvo de las semi-
i con alechol dituide (31:1)
una temperaturd inferior
itvps contengan 4 gramos de
¢rrimentilexantinaj.
rome o Extracto de limén: puede preparar
szeneial, con cdscaras de limdn o con ambad
"2 ls vez. Debe tener come minimo. 5 por ciento :
- no menos de #.2 por ciento de citral. El Ex

P

soluble de Jimén es la solucién acuosa o aleoh

esencia de limén. privada total o casi totalmen

s terrencs. Debe contener por io menos 0.3 pol
. eitral, derivado de la esencia.

Aroma o Extracto de mate: producto obtenid

& mate con agui ¥ evaporando luegoe ést

de extracto fluido, o extracto setdy

racto de menta piperita: con

alechélica con no mendh

un minimo de 1.5 por ciento

2 o Extracto de naranja: puede pz‘epararﬂ
oul, con céscaras de naranjas
vez. Debe contener como mini
ericia ¥ no menos de 1
acto soluble de naran
= ica del aceite i
total o ¢ tal de sus terrenoss.

53 zeu

%:~»Jzn? o Extracto de nuez moscada: se entie
; _au“cahﬁhm con no menos de 2 por ciento
esencial de nuez moscada. .

de cnfé: ver 1o estahlecido en”

ma o Exiracto de jenjibre: con ese nombré ge.

[
oy i
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17}  Avoma o Fxtracto de orégano o mejoranal se en-
tiende la solucién aleohdlica con no menos de 1 por cien-
to de aceite esencial de orégano.

18) Avoma o Extracto regaliz y orozis: es el pro-
ducto obtenido por extraccion de las materias solubles
_cotnenidas en la raiz del regaliz. Tratado por un acido
dehe dar de 6 & 11 por ciento de precipitado. Les extrac-
tos de croztis o regaliz no deben contener mas de 11
poreiento de agua, de 8 por ciento de cenizas ni menos
de 6 por ciento de glicerina, calenlada esta -ltima sobre
producto seco. Ademés las materias insolubles en agua
amoniacal al 10 por ciento no deberdn exceder de 7 por
ciento, vy podrdn contener materias extranas, gomas,
dextrinas, almidén, aztear, gelatina, ete.

La pasta de orozis, en bastones, deberd responder 2
lus exigencias del primer parrafo del presente ineciso.
sdmitiéndose, sin declaracion, "una pequefia cantidad de
azticares, goma, gelatina v de esencias de uso permitido.

Con los nombres de Glicirricina y Glicina comercial, se
entienden los productos constiwuides por mezclas de glhi-
cirvizate de amonio com otraz sustancias procedentes del
extracto de regaliz.

19} Arvoma o Extracte de té: ver lo establecido en
este Reglamento. ) )

20)  Avoma o Extracto de tomillo: se entiende la solu-
¢ion aleohdlica de no menos de 0.2 por ciento en volumen
de aceite esencial de tomillo.

21) Aroma o Extracto de haba tonea:
Weeido en este Reglamento.

22} Arvoma o Extracto de
do en este Reglamento.

23)  Aroma o Extracto de zarzaparrilla: con ese nom-
bre se entiende la solueitn al 3 por ciento en volumen de
unn mezela de aceite esenciales de gaulaterin, sasafras,
anis y casta.

%) UTENSILIOS, RECIPIENTES, ENVASES,
FNVOLTURAS, APARATOS Y ACCESORIOS

Articulo 58.—Todos los utensilios, recipientes envases,
envolturag, partes de aparatos, caficrins v atcesorios que
se hallen en contacto -con alimentos deberdn encontrarse
en todo momento en buenas condiciones de higiene. estay
constitufdos o revestidos por materiales priacticamente
resistentes al producto vy ne ceder substancias nocivas, ni
otras contarsinantes o modificadoras de los caracteres
organoléptives. Estas exipencias se hacen extensivas a
los revestimientos interiorves, los cuales deben ser com-
pletos. sin soluciones de continuidad, practicamente re-
¢istentes a los productos utilizados em su higientzacidin,

Queda permitide sin autorizacidn previa el empleo de
los siguientes materiales:

1} Acere inoxidable, acero, hievre fundido o hierro
batido, revestidos o ne con estafio téenicamente pure ¥
hierro cromado.

9} Cobre, Iatén o bronee vevestidos internamente con
una capa de ore, plata, niguel, eromo o estafio técnica-
mente puros, exceptudndose del requisite del  vevesti
miente n lus calderas v pailus para coceién de dulees ¥
almibares, morteros, platos de balanzas y pesas.

%) Estane, -niquel, cromo, aluminio u otros. téeniea-
mente pures. ¢ sus aleaciones con metales inocuos,

4y Hojnlata de primer )

5)  Hiervn enlozado o

ver lo esta-

vinilla: ver lo estableci-

esnmltado que no ceda plomo
u otres compuestos noecives por ataque de fcido, siempre
Gue se mantengid en pUenas condiciones de conservacion.

&)  Matevisles ceramicos, hayro cocide en su parte in-
terna, que no cedan plomo o otros compuestos novives
al atuque de deide, vidries. eristal, mdrmol ¥ maderas
inodoras,

7y Cartén, cartulina, papel o sus suceddneas, tejicdn
Ge fihras vegetnles o animaies, impermeabilizades o ro

§) DPupel encerndo eon cera, esteavina o pa
papel pergaminado o apergaminado, sin deide b
mal u etre antiséptive ¢ specinimente para pre T
lorberias, papel impregnade con veinte ¢
acelte wineral inodore tdnicamente pard envolver fru-
tast,

0} Goma o eaucho v osuceddneos, exentos o metales
necives v osustanc toxicas an general.

10y  Materiales plasticos, exentos de substancias no-
givas.

jaady

T o

11) Telas de fibras vegetales © animales, simples o
impermeabilizados con materias inofensivas. En el caso
de jamones ¥y pancetas, sobre estas telas puede ir un ve-
vestimiento de pez de petrdleo, quedando_ prohibido el
el empleo de la pez de hulla y de cualquiera ofra que
acuse reaccién de fenoles y antraceno o que tenga reac-
cién acida o alealina.

12) Otros materales que aprobase la autoridad sa-
nitaria.

Queda prohibido con cardcter general, excepto en car-
nicerias, ¢l empleo de hierro galvanizado o hierro eci-
eadn en contacto con los alimentos ¥ sus primeras ma-
terias. Se permitird que la industria de!Na}imento veem-
place este material dentro de los diez afos a partir da
la fecha de promulgacién del presente, -t_\\’mdando prohi-
bido a partir le In misma, la incorporacmn'dg aparatos
v utensilios de este material a los establecimientos que
siaboren o manipulen productos alimenticios.

Los metales v otros mateviales en contacto con los ali-
mentos no deben contener mis de uno por ciento de plo-
mo. antimonio, cine, cobre u otra sustancia considerada
noeiva por la autoridad sanitaria.

Las superficies estapiadas en contacto con los alimen-
tos eontendran como minimo un peso nominal de estaio
de 0.50 en unidades BB. Hacen excepcion a ésto las
armaduras metalicas de los difones para los que se €S-
{ablecen condiciones particulaves en otra parte del pre-
wente Reglamento.

Se permite el empleo de hojalata con un minimo no-
minal de estaio de 0.25 en unidades BB. para el enva-
eado de productos liquides cuando la superficie intevior
esté revestida con un barniz protector. Se permite el
empleo de hojalata_con un minimo nominal de estafio de
9.15 en unidades BB, ¢ simple chapa negra revestida por
hurnices protectores para el envasado de pelvoes o produc-
tas relativamente secos.

Todo material esmaltado, lacado o barnizado debe pre-
sentar la superficie completamente cubierta, de acuerdo
con la mejor practica tecnoldgica adecuada al producto
que se deba ewvasar ¥ ne debe ceder plomo, cine, antimo-
niv u otro elemento o compuesto considerado nocivo.

Cuando se considere necesavio, se podra proteger fos
enva metalicos intericrmente con barnices, lacas, es-
naltes o eualquier otro revestimiento o tratamiento pro-
teetor que s¢ ajuste 2 jas exigencias dek presente Re-
plomenteo.

Los barnices y materiales plasticos destinados a
estar en eontacto con alimentes s6lo podréan contener.
“a)  Resinas naturales o sintéticas /o polimeros in-
solnbles ¥ que no regeeinnen con €stos;

by Sclventes de punto de eballicién inferior a 150°C.
n etres cuya eliminacion total se asegure en el produc-
in terminado:

¢y Plastificantes: aceite de pavafina, sceite de recino,
glicerina, distileneglicol, propilenegliecol, estearatos, ¥ ri-
Ciroleatos de etilo, de butilo. de amilo ¥ de metales no
toxicos como el ecaleio:

&) Endurecedores: bexametilenotetramina;

e} Antioxidantes y estabilizantes: resinatos de ecobal~
to v de manganeso;

f) Pigmentos: colorantes autorizados por el presen-
te Reglamento;

gy Mejoradores a cargas’ talce, mica, oxido de tita-
rio. aserrin. tierras siliceas ¥ otros cuerpos inertes de
wso permitido.

Ry Otros materiales autorizados expresamente por las
sutoridades sanitarias;

iy Ademds los barnices v materiales plasticos deben

mder satisfactoriamente a las pruebas de correc-
cion a loswdcidos. a los alealis, a los cuerpos graso y al
Fidrégeno sulfurado v a 163 ensayos de envejecimicnto
rentizados con conservas alimenticias de pescados al acei-
te. juwos de tomate, legumbres y earnes saladas, segln
el uso o gque estén destinados. )

En la pintura, decorado v esmaitado de los envases,
sensilios domésticos, ecomercinles ¢ industriales ¥ demés
material ionados en ios articulus anterioves, solo
son permi idos Jos colorantes inofensivos, quedando prohi-
hide los que contengan antimonio, arsénico, bario, cadmio,
cobre, eromo, mercuric, plomsuranio ¥ cine bajo formas
solubles.

Tos barnices que se vendan para la proteccion inter-
na de los depésitos de agum de bebida, deben ser resis-
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tentes al agus potable ¥y al agua clovada v no podran
contener: antimonio, arsénico, hario, eobre, mercurio. plo-
0, eine, ni més de nno por cignto en peso de cobalto.

Las soldaduras intevioves de Jog envases, utensilios y ac-
cesovios deberdn estar constituidos, en el caso de aue se
hallaren en contaeto con los alimentos, por estafio que
contenga ¢omo MAXImo uno por ciento de plomo  uotras
impurezas y 0.01 por ciento de arsénico. Las soldaduras
evternas podrin contener eualquier porcentaje de plomo.

En la industria conservera se utilizars de preferencia
el cierre mecdnico {re wachado) v las guarnieiones de
coma o suceddnecs gue se empleen podrdn contener 1aleo,
ereta magnesia y otros productos inofensivos, pero debe-
vhn veahizar un cierre hermdties, sin presentar soluciones
de continuiduad. -

2 el cierre de los envases con los siguientes
nateriales:

1) Estano técnicamente puro, salve el caso de los en-
vases de leche evaporada y productos andloges, en que
para ehturar la perforacion e desearga se admite la
soldadira  estafio-plonmo.

2y Corcho de primer uso ¥ sucediancos
obe. . .

%) Cauche v suceddneos scentos de substancias noci-
vas.

4y Tapas metalicas, estafadas, barnizadus o esmal-
tadas o de materiales cerdmicos, ajustadas sobre anitlos
de corcho, caucho y sucedinuos exentos de substancias
nocivas.

5y Laminas metalicas (tapas “coreno™} provistos del
lado intevior de larmina de corcho, aluminio o estano tée-
nicaments pUros

£y Vidrie, poreelana u otro material que aprobare la
autoridad sanitaria correspondiente.

Queda terminantemente prohibido a los  industriales.
comerciantes o representantes, emplear recipientes o en-
vases que tengan leyendas y mareas correspondientes a
aivos productos que civeulen en el comercio o que hayan
corvido con anterioridad para contener mercaderias que
no son del propio fabrieante o comerciante que los uti-
liza, con Ins excepciones pavticulares fijadas en el pre-
sonte. Estos rvecipientes y envases, conmo tambidn los
que presentan golletas con ol borde roto, sevir deeomi-
sados en el acto.

Queda permitido veemplazay el nire de los envases por
nn was inerte tal como nitrdgeno, diovido de earbone u
otros permitides por la autoridad competente. no siendo
ehlipatorio declavar estn operacion de los rotulos.

Queda permitido el empleo de envases de retorno, siem-
pre gue sea pesible efectuar una cor ecta higienizacidn
de log mismos antes de usarlos nuevamente, I Timpieza
de dichos envases ha de ser eompleta, debiendo éstos de-
secharse cuando debide 2 su ¢omtinge uso se hallen ox
dados manchades, deformados o con la
alterada.

Queda prehid da Ia g‘nbrim cidn, tenencia v expendio
de sustancias alimenticias que estén en contacts diree-
te con:

1y Papel impreso;

2y Papeles usados o maculados;

5y Papeles que contenga
use  probib coma:  veso, alumboe ) :
v ovesing ttieas, per de carbin de hulla ¥ Svados
autracénicos; colovantes de anilina no admitides poy B
autoridad sanitarin eorrespondiente, antiséptices no au-
torizados, ete

4} Papeles colovades con colorantes vegetales o
téticos de uso permitido, pere aue cedan facilmente
culary

%y Papeles de plomo o con papeles de estafie que
tongan mas dooune por ciente de plomo o de antim
v mas de (LOL por ciento de arsénico.

81 Cartén. papel, corciio v suceddnecs que no. sean de
primer uso.

Los productos {ue se encuen en infraceion eon o
presente artieulo, se considerardan ineptes para el con-
sunw ¥ an deccrisados en el acto, o perjuicio de
aplicactén de In penalidad que corresponda.

Articule 5%.-—Los productss aliment
pongan a la venta o s transporten con fimv
al publico, deberin protegerse de ot posl
hvaeion tpolvo. barro. conta deinsectos, et
fi se encuentren envasades sole pedrin ser

{ Polietileno.

identificaeién

sanipulade
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ovisto de certificados de bue-

encuentreen contacto con

debe y de primer uso ¥ Tes-
3 i ie 3 te Reglamento.

\ . joencias del presente glaw )
1"”;@1 i}:lse; i{f plomo © do estanio derpasiado _plonufe-
- -0 }oi’ éom{.adgs con anilinas cmxsxdmjat_ia_s r_\?cn_:}.? que
o e dan Taciimente su color, pueden Jtalma’iae siempre
“3€"fo ac()lgque ang hoja intermedia de papel blaneo o im-
A3 SR L e

. segin los €as0S. .
pg;‘l’;\e?g;e elzx%ltums de embuti‘tos, chocolate, bombones,

caramelos, ete. puede yvegmplazarse el papel dh estano
n‘:d“ alﬁr;xiniu pot - eelofonias incolores, ermerosing, cefa-
~ ) ) -
Yina, peliculas de celulosa pura. celofanes v afines, y
tros autorizados, ) o N
HQ:eda prohibido utilizar para contenés substancias
alimenticias, yecipientes que en su nngen nfé? ‘glgmm
n;‘mrtunidad havan estado on contacto con proc uctos no
alimenticios o ineompatibles con los misinos, Que,w_la~ pro-
nibido, también, cerrar lns vecipientes de productos ali-
nwrtic:ios y bebida s tapones Vi usados, ¥ envasar
pmrlucms “ndustrial ey recipientes de productos ali-
menticios. »
Las granallas. municion
va la limpiezs de recipients

i autorizado, DY

¢ persona ’
por pexsonal SUILERT e

na saled. E apel
peoductos alimenticios,

o5 o perdigones empleados pa-
v envases destinados a con-
s o DT oz alimenticios. hebidas v =us correspon-
1;:::11!9]; pl‘p(:(?ﬁ:etgm materins, deben ?%tifl". :Xé"%tf’ﬁ de plo-
o, arsénico ¥ deméas substancias toxicas, das . 1

fas esponjas ¥ _vgrutas melal:?as\f;ez}]plﬁ;aaa‘:, pz:\’tzne?'
jtmpieza de los g'e(.yipl(?hfvs v }”*Sf"’ d(tb:il};;i( ozéi Cgabric al-
productos alimenticios ¥ hibidas, no deben ser oo
dus con cobre, ni ¢ine, ni con aleaciones de estos (} 0‘.\, ne-
tales, ni con hierro U otro metal recubierto de cobre, €8

£ ine o plowio.

lwfj:s(‘g::;acseg, utensilios v demds elementos que deban
fstar en contacto con alimentos, sélo podrin desinfectar-
ce con productes quimices gue 1o puedaq atac.aﬂos ni
produciv efectos toxicos y después deberan enjuagarse
con toda propiedad, con abundante agua pma}ﬂg ¥ que no
podra contenel mas de 5 & 10 partes por millén de cloro
setivo, 0 someterse al vapor da agua.

T las contiterias, bares hateles, restaurantes, asas
de comida, hosterias, despachos de bebida. lecherias,
eafetevias ¥ afines, ia wvajilla, cubiertos. platos, tazas
v ovasos ¥ Copas, después e lavados con agua corriente
deben ser desinfectados con agua hirviente y/o, vapor de
agua, por dos minutos © sumergiéndolos durante veinte
cegrundos, por lo menos, en und solucién que tenga se-
senta partes por millén de ¢loro libre. Se podrd pro-
coder a la esterilizacién por medio de cualguier ofro mé-
tode quimico o fisico autorizade. Donde no se esteris
een los vases, copas ¥ iazas, es obligatorio el empleo
e Vase igiénicos de papel.

No se permite el uso de vajilla, platos. tazas,
cnpas. que presenten rajaduras o bordes rotos, debién-
dose proceder a su inutilizacion cuando se encueniren
on esas condiciones; ni el empleo de platos. jarros ni ta-
2as de madera.

4y PRODUCTOS LACTEOS

Articule 60 —La feche condepsada deberd fabricarse .
con leche integra, no desnatada, per tanto, el producto
contendra no menns de 7.3 por ciento de grasa, ¥ no mis
de 24 por ciento de agu 34 de saearosa, que es el dnico
conservador permitido.

Ne debe estar sustituidn la grasa de la leche, total o
pardialmente, por manteen de coco. sione Jo dice ja eti-
qucta ¥ jo aprueha la Direceién General de Salud Pi-
bliica. No s¢ permitivdn ot: sustitueiones de la grasa.

La leche condensada, al [ via al pablico, debe
ser pura, desde ¢ punto d actericlogico ¥ no te-
ner gérmenes patogenc

ale Bl—Lecke cvaporada. Puede ofrecerse al
pillice en forma de leche Iotal, semi-deseremada o des-
cemada. naciendolp constar asi en la etiqueta. La can-
ma estd en relacion con la de agua que le

nov exo, es mejor caleularia hacien-

: pareue el fabricanie. Al final ten-
ia pronorcion de cremaz que se sehale para la leche

ca; la mitad, » menes de la cuarta parte, seghn sen

] e evaporada que se venda. B

impreseindible que tenza la pureza bacterislogica

: Reglamente para fos preparados de leche.

Articule §2.—La lecho en polvo deherd confener de 3 4
§ por elento de agua v de 23 a 29 por ciento de grasas,

vasos,




Ne 14.677 GACETA OFIC[AIL, VIERNES 20 DE JULIO DE 1962

los de pasta dura, prensados ¥

si uo es descremada, indice de refraceifn a 45°C entre 1)  Quesv de vallar:
1.4524 v 1.454% v una aeidez menor de 1.6 por clento de . cuvados. ) .
feido laetico, y menos de 15000 mierobios por 0.1 gra- De conformidad con st contenido en materia grasa,
mo ‘:le, polvo, siendo inaceptable st tiene mas de 100.000 caleulada sobre producto seco, se clasifican como sigue:
v slempre gque exista algdn patégeno. No levard ningu- a) Doble ¢rema o doble gordura: el que contenga mas

na substancia conservadera. de 60 gramos por ciento de materia grasa; i
o Mantecoso: el que contenga mas

Articulo 63.—La mantequills gue se ofrezca al pliblico b) Crema, Gorde °
envasada o evvuelia en papel parafinado con marca de de 40 gramos por ciento ¥ menos de 59.9 gramos por

fabriea, deberd veuniv las condiciones sefialadas en el ciento de materia grasa;
Artieulo 16 de este Reglamento. ¢} Media crema, Semi-gordo o Semi-mantecoso: el
No se permitird que tenga més del 16 por ciento de  que contenga mas de 25 gramos por ciento v menos de
agua ni menos de 80 por ciento de grasa, ni féeula, queso S99 gramos por ciento de materia grasa;

ds  Magrs, Un cuarto de erema, Flaeco: el que conten-

o requesén anadidos; dcido picrico, amarillo de plomo,
exceso de cloruro de sodio (mas de 10 porciento la ealada  cu mis de 10 gramos por ciento v menos de 24.9 gramos
v 2 por eiento la dulee), borates alealinos, ni grasa dis-  por clento demateria grasa.
tinta de la de la leche. La acides no serd superior a 2 En cuanto a la calificacién, se aplicard la siguiente es-
oranos por ciento calewlada en aeido oleico; el indice cala de puntos:
Qabor ¥ aroma ......o-- 45 puntos
»

5 de 109 a Cuerpo vy textura .......- 30

Reichert-Wolny de 2 3a 32; el de saponificacién, de 218

a 232 la desviaeién refactoméitrica, a 459 O,
,4'39, v ¢l nimero de Issoglio no serd superior a 15 No Color  .oenenenneer IV ¥ R
tendrd colorantes agregados, ni conservadores. Presentacién .. ..-.eecenn "

Artieulo Hd—=Se llama cgaring toda grasa comes- Los queses que respondan a las exigencias del presente,
tible que se parece en su aspecto, eolor, sabor y propie-  cegln el pmmfjc que obtengan se calificaran como de:
djldes a la mantequilia. Dehe ser fabvicada ¢oOn mate- Calidad extra, cuando yeunan 95 o mas por puntos,
rias primas inmejovable catidad v tendra 80 por cien- Calidad primér' . cuando veiinan de 90 a 94 puntos.
te de substancias grasas, por ie menos, ni mis de 16 por Calidad segunda, cuando reinan de 85 a #9 puntos.
ciento de agua, v 1.5 por cieuto de acidez, expresada en Calidad tervera, cuando rednan menos de 85 puntos.
icide oleico. como maximo, ¥ 5 por ciento miximo, de Se entiende por Queso tipico. el producto originario

midon: > e 5 - . . S S . !
2'midon; debe fundirse a 379 No conftendrd antisép- el lugar geogrifico nacional extranjere al cual debe
Cheddar, Gruyére, Roguefort, Sl

tj:;i;"» ;:;:3% peymite“aﬁadif *{“f‘m .12 por ciento de  su nombre: Chester, lar, 23 1
seidd benzoice, ni presentard aspecto de rancia, ni olor  ten o el que por su procedimicnto de elaboracion consti-
ccs‘agvadaige, . tucion fisico-quimiea y caracieves orgatolépticos presen-
Se prohibe ‘eézg‘becmhm“nte que en su fabrieacién se  te caractevistiens especiales que los dostinguen. So6lo po-
usen grasas toxicas, como los aceites de chaulmogra, de  gran levar nembres de quesos tipicos los productos que
élf(‘ti-"":”“.p:fgl‘:'”-‘.'fhfww‘m' e»tc*,‘o cualguier ofra que S¢  por su aspecto, formatn, procedimiento de e!abqrac:ién v
estine & falsificar la mantequilla. caracteres przanolépticos corvespondan a los mismos.
QUESOS !‘Enmre los ques de pasta }wlanda. no madurﬁa(ios.’se
distinguen los hilados (trabajados o amasado a 700 — 80¢
Articulo 65.—Con la denominacién de queso se entien- Oy v los Hamados “a la crema’ que por su riqueza en
de el producto madurade o no, ebtenide por la congy. materia grasaose distinguen en “comunes’” ¥ de “doble
lacién natural o artifieial de leche entera o pzwciaﬁmc‘mn crema’’t
descremada, adicionada o no Je cvema. 1) Mazzarells, Mogarelin. queso fresco. de pasta hi-
Salvo el caso de los quesos de pasta durs. cemidura o obtenida de jeche cruda o pasteurizada, no prensa-
firme en los demas debe emplearse leche o crema pas- o, madura mas de 45 horas v menos de 10 dias, que se
teurizada ¥ por eso no dehen ancusar la presencia de bae- P csenta en pedazos menores ge 250 granos, envuelios en
terias, “patémenes o del grupe coliforme. anbres de papel cuadrangula o cilindricos, papel im-
permenble, ete Composieidn ¢ i

Con ¢l nombre de Queseria se entiende el cometeio Y . - tesimal wedin: agua 52;
donde se expenden quesos al menudeo.  Los quesos frae. providos 24p bpides 10 ohicidos asimilables 27 ceni-
cionados para su venta deben mantenerse en Tugay vspo- zas,
cial, defendidos de la contaminacton del medio ambiente, 24
pilve e insectos,  Tanto las Queserias como los Depd-  senta en troges ovoildes de un peso entre 300 v 500 granos.
sitos de quesos deben eontar con tocales adecunados para la 4y Petit-saisse, G raje, Uremm-suiza; queso fresco,
conservacion de TMESMOS, con una Termentacién minima de 48 horas, que se presen-

En la elaboracion de quesos se admite sin dectaracion 1@ moldeads diversamente.  C ramlo se clabora con cua~
las eperaciones siguientes. jada batida con crema denomina de ‘doble cremz&". o

1) lLa neutralizacién pareial de la techa con bicarbo- Taeble nata” (Queso Masearpoene) ¥ (zuamia se le adicio-
nate de sedio v la adicion de eloruro de caleio para ace- ¥ hasta 2 por cients de sal se le distingue como de “me-
fovar la coagulnetdn. i S sal” o “demi-sel’ cibn ventesimal media:
2} La adicién de condimentos. detdo citvien eitr 14; lipidos 28; cenizas

Cebaess quese analogo al antevior, que se pve-

o t Petit promgua 5453
celorurn e sodio D1

fosfatos alealinos, mucedineas. fermentos aprop 2 ¥ Ty
colorantes de origen vegeral, de acuerdo con ki variedad Entve fos guesos de pasta hlanda v sabor sgave se en-

(ueretivets, Quartirolos gueso de pasta blanda,
hinnguesing, de eestra liviana, madura de 15 a 30 dias,
Segun el TRmAnD, Generalmente se presenta en piezas cua-
dradas ne mayores de 3 kilos. Debera rotularse con el
pendz, conforme a su contenido
srip QYOEA ¥ OSEgUR SR O 0o semieocido o pas-
v Compo centesimal media: agua 48;
5: lipidos 201 venizas (clorars de sedio 1.3 4.
w también gquesos de pasta bianda y sabor sua-
denominados “Crinlios v cineho o Haweres, Minas
 gurenidos con leche cruda o pasteu-
adis de colorante madurades, de 10 a 20
se so presentan en distintos formatos, con costra
o no de parafina.

s ouesos de pasta blanda v sabor fuerie se

Jobqueso.

@) La adicion de no mas G086 granos por clentn de
pitrate de potasio o de sodio para veducir la foymacion
de ojos,

1) La adicion de apentes Jo gelatiniza
te en los queses {resees de wonsumo inume
son, Potit Suisse o Cottage Cheese.
seeite de line ¥ olros meZ-

cién Guleanien-
tato, tipo Re-

fve que fe oo

5)  La aplicaciénexterior de
dados o no con negro de hund. waring ¥ oOsu
wso permitido.  El aseado o parafinade de la ©
su eoloracién con colovantes sutorizados por el pr
feplamento.  La autor tdad competente podra aute
otros productos para eoberturas de q
De acuerde con el provesa de elaborad
ar Quesa freste Be fermentade ¢Cuajads
bled: el producte de elaboraeion reciente que
frido fermentacion alpunas
by Queso afinado. curada 0 wadur K .

fermentacion ha desavrotiade un spbov dius, procuvando fgue se oo i
Segun su destinoe € considera: un hongo e iad. el Penieillium camembetti, De con-
¢} Queso de postre: i tencia cremesa ¥ texiuta ronogenea, No debe presen-
cur una zona central planda dura v de sabor 4cido. Se

gy Gue deja madurar més de
desarroite en su superficie

hepi: que

1y

log quesos binndas v semiduros,

freseos y afinades;

115"

i
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sitele envasar en cajas redondas de madera, en piezas de
200 a 500 granos que se envuelven en papel impermea-
bmile, de estafio o aluminio. Debe presentar como mi-
nimo 36 gramoes por ciento de materia grasa calculada so-
bre producto seco. Composicion centesimal media: agua
60; prétidos 19; lipidos 22; gliecidos asimilables 3,5; ce-
mizas (cloruro de sodio 2,3) 4.5.

2y Brie: queso de pasta blanda, de dos meses de ma- .

duracién minima, en cuva superficie se deja desarrollar

.un hongo especial que le da una coloracién rojiza carac-

teristica. Composicién centesimal media: agua 50; pro-
tidos 18; lipidos 23; glicidus asimilables 34; cenizas
(cloruro de zedio 2.2) 3.6.

8) Limburgn: queso de leche entera, que se deja ma-
durar mas de dos meses v se presenta en formas cuadra-
des.  Es caracteristicos su olor y sabor penetrante pro-
dneido por bacterias especiales: Baeterium cassei limbur-
gensis v el Tetracoccus liquefaciens. Composicidn cen-
tesimal media: agua 48; prétides 23; lipidos 23; glicidos
asimilables 0.4; cenizas (clovare de sodie 1,5) 4.5,

4) Hervé: queso similar al Limburge, pero elaborade
con leche parcialmente descremada y cuya maduracién
se hace en sétano oseurs, envelviendo las plezas en telas
embebidas en cerveza.

Entre los quesos de pasta zemidurs, firme y fria =e
encuentran: .

1) Cheddar o Queso americano: queso de leche ente-
ra, de pasta semicocida; textura cervada, sabor suave

con tendencia a picante, con una maduracién mayor de_

21; meses, segdn su tamafio, que se presenta en piezas ma-
yores de 4 kilos. Composicién centesimal media: agua 34;
protidos 28; lipidos 27; ghieidos asimilables 55; cenizas
tclorure de sodiv 2) 4.5,

2y Chester, Prato, Comobé, son quesos de leche enters
¥ pasta semicocida, de elaboracion semejante al anterior
en piezas que pesan alrededor de 6 kilos.

%) AMines: queso de wmasa cruda. madurada durante
rads de veinte dias, que se presentan en piezas que pe-
san alrededor de 1 kilo.

Entre los quesos de pasta semidura pere firme o en-
cuentran:

1} Edam, Holanda, Queso bole, Esférico, Fontina,
Gouda Pategrsas, Chubut. Mar del Plata. Sandwich, Ban-
yuete, Queso de postre: son guesos de leche entera ¥y coc-
eién suave, que se hacen madurar de 20 dias a 3 meses
segln el tamuiio. La corteza de los Edam, Banquete, San-
dwich ¥ Mar de Plata se pinta de color roje. Composi-
cién centesimal media; (Edam, Fontina): agua 36, pré-
tidos 29; lividos 28; cenizas (cloruro de sodio 3) 6. Mar
del Plata-Sandwich): agua 41:; prétides 27; lipides 26;
cenizas (cloruro de sedio 1.5y 5.

2} Groyere, Emmenthal: queso de masa cocida que se
deja madurar mas de 3 meses, v que ge presentan, los pri-
meros, en piezas de 30 a 45 Wilos, ¥ los segundes en hor-
mas de mas de 45 kilos. La masa presenta ojos distri-
buidos uniformemente. En la prueba con eilindro perfo-
rador, en el ¢entro v en los pordes; no se deben encon-
trar mis de 1 a 3 ojos. EI sabar debe ser dulee, delicado.
. En los quesos de pasta dura se diferencian los gue
A) son de masa ¥ los que B} se usan para rallar. Entre
los primeros se eneuentran:

Ay Quesos de mesa, de pasta dura:

1) Cucilo-cavallo: yueso de pasta hilada que se ela-
bora con leche parcialmente deseremada, con o sin ve-
cortes de gueso de fermentavion normal. Se modela en
forma de calabaza o de botife ¥ se deja madurar, sos-
tenido por cuerdas, a eaballo de un pale. Las plezas
cuelen pesar menos de 4 kilos, y el tiempo minime de
maduracion es de 2 nieses v medio. Después de % me-
Ses se consulne como queso de rallar.  Compesicién een-
tesimal media: agua 45; pritidos 26; lipidos 21: ce-
nizas {(clorure desodio 2.5) 3.5.

2} Provelone: queso de pasta hilada o foliada, que no
se prensa y se modela en forma de melén, de pera alarga-
da, de salame, ete., en plezas de 2 a 8 kilos ¥ mas que.
sostenidas por euerdas. se dejan maduvar de 2 a 4 meses
& mds. Después de 6 meses se consume como queso de ra-
Har. Es masz rico en materia grasa que el Caccio-cavallo.
Composicion centesimal wedia- agua 32; pritides 28; I

pidos 34; cenizas {cloruve de sodie 2.5) 5.

B) Entre los quesos de pasta dura que se ussn m
rallar se distinguen los de sabor suave y los d¢ sabor
pieante. Fntre los primeres se encuentran:

deleche parcialnente descremada

3) Sbriuz. a0 de 8 a 10 kilos, madurades de

oue se presenta en pienas

in su tamado, ¥y con la costra .aceitada
Composicion centesimal media: agua
lipidos 28: cenizas (cloruro de sodio

4 a 5 meses, Segu
con aceite de lino.
28, prétidos 37T

s .
Atl)} 4@183‘03 de grawa: .Lodigi_ano, t'P arn;vsagg,n P{:ll;;i:;

iano, Reggiano, Reggianito, Piacentin. eic. »on quesos

%Z;nio‘!‘aﬁﬂsr‘de diferentes denominaciones, de méaxima coe-

.L‘nbbi‘en "ealados, de pasta amarillenta, granulosa, de

caracteristica fractura concoide, que se pTESefltarll‘l gn

piezas de forma cilindrica, de muela, con un peso de 10

a mas de 25 kilos, v la costra pmtada con negroe de hu-

mo y aceite. Su maduracion minima es de ; maises. Se-

ciin la edad, se distinguen en: Viejo (V aechio) los de un

ofin: Extra viejo (Stravechio) losﬁ de dos afios y Vieji-

simo {Stravecchione) los de tres aios. Por la prueba del

martillo, es decir, colocando an queso_sobre otro del mix

ma tamafio y golpeando con in martillo de metal en los

costados ¥ ¢n la eara superior. desde la periferia al cen-

tro. se clasifican asi:

a} Cuando el sonido es seco, lleno ¢ inmediato, Ia pas-
ta es unida v sin fallas Selecto; .

b) Cuando el golpe retumba y Tesuena, los ojos son
demasiado numercsos v la pasta exfoliada Mediano;

¢) Cuando el golpe tarda en producir sonido o éste
es profundo, cavernoso, el queso es ancrmal y demasiado
defectuoso. Descarte.

Con el tiempo, el sabor agradable de estos Quesos se
huce fuerte v picante. Composicion centesimal media;
agua 25; prétides 38; lipides 26: ghieidos asimilables 1.8;
venizas (Clorure de sodie 2.53 7,

C) Entre los quesos para rallar, de sabor picante,
figuran:

5} Moliterno, conestrato, queso de leche entera, mol-
deado en canastos de junco, enpiezas de 4 a 8 Kilos que se
raaduran mas de 5 meses. La pasta es compacta. consis
tente, de color amarilla claro y sabor picante agradable.
Composicion centesimal media: agua 26; protides 36;
lipidos %0; cenizas (clorure de sodio 4.5) 7. )

€) Pepatos queso de leche parciabmente deseremada.
gue se suele woldear ¢n canastos de junco., como el an-
terior ¥ a cuva pasta se le agrega. picante para queso

Su estacionamiento minimo cg de 5 meses. Coinposi-
¢itn centesimal media: agua 30; prétides 39; lipidos 25:
cenizas {clorure de sodio 2.5) 53

7Y Rowaae: queso elaboraco con leche enfera, de pas-
ta amarillenta granvlada y de sabor agradable. Su ma-
duracion minima es de & meses. Composicién centesimal
media: agua £0; prétides 26; lipidos 28; cenizas (clorure
de sodio 33 6.5.

8) Sardo: queso elaborado con leche entera, de sa-
bor picante caracteristico que se presenta en piezas tron-
co-eénicas o en forma de esfera aplanada en log polos.
con costra pintada. Su maduracion debe exceder los 5
rreses.  Compesieién centesimal media: agua 28; préti-
dos 34; liquidos 31; cenizas (cloruro de sodio 3). 6.5,

Con la denominacién Requesén ¢ Ricotta® (Ricota)
se entiende @ producto obtenido coagulado por el ca-
lor de 757 a %09 C.. en medio dcido, el suero de que se
adiciona de leche, moldedindose la musa resultante que
puede shumrase (Ricota ahwnada). Composicién cente-
simal medin: {Rieota fresca)- agua €5; prétides 19; li-
pidos € glicidos asimilables 4; cenizas 2.5,

Queda permitide envasar los requesones, Petite Suis-
ses, Mozarelle y preductos semcjantes en papel im-
nermeable previamente tratads eon acido benzoico, o sus
derivados. o beneeato de sodio. en la proporeidn méxi-
ma de 1 gramo por metro cnadrado, acido esérbico u otve
producto autorizado por la autorvidad compelente.

Con la designacién de Queso fundido se entiende el que-
5o reelaborade por fusién de gquesos madurcs descostra-
dus, aptes para el consume. en presencia de no mds de
# gramos per ciento de emulsionantes (citrates y fosfatos
alealinos).  Queda permitido adicionar a los mismos, de-
iivados dsﬁa?@{‘!*gv condimentos ¥ no més de 3 gramos por
ciente de almidén. No deben presentar mas de 43 gra-
rios per ciento de agua ni menos de 40 gramos por cients
de materia grasa, ealculada sobre produeto seco.  Los
quesos iund_wvms para untar podrdn contener hasta un

Ximo de 58 porciento de agua siempre que presenten el

roreentaje grsso reglamentaric {40 por ¢ E -
ducto seeoy. P ente sobre pro
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Con el nomhre de Patay, s@ entiende el producto elabo-
rado amasado harina de aiga:robo (Presopis algavroho)
pleado en su claboracién. En easos de mezelas de varios — con agua, masa a la que se le da forma de un quesito.
tipos, el queso fundido resultunte debera votularse: Que-  ontes de lievarla al horno para cocerla. Composicion cen-
s» fundido mixto. . tosimal medias agua de 10°a 12 prévides de 4 a 64 lipi-
Los quesos fundidos no I)t>l¥f1’\;x Hovar en ol rotulo la los de 0.8; a 1.6; ghicidos ufimﬂ.ahlos'(ulmidéy de 8 a 12)
expresion “pasteurizado” y los envades. por su tamaio, de 55 a Gb; fihra bruta de 5 a 03 Conias de & a 59.
no podran dar una impresion errénea sobre su real con- La pasta andloga hecha con harina de mitol {Zizyphus
tenido. ) o o mistol} se denomina Patay nistol. . o
Composicidon centesimal media: Queso rundido Gru- Con la designacion de Gall-titas ¥ {)‘L’:C.!H‘;ll)?VS(‘_dlSt\n'
yere: Agua 40; protidos 25; Ipidos 28 I:&G por ciento de cuen NUmerosos p‘ruductos d }untz\sm, lm‘:m m.cdms gn
materia seca). cenizas (clovure de g‘.;dio 1.2 ,:,'7 acidez tee log de panader!a v pasteleria, que s¢ preparan a ba-
en mlb de aleali normal 25. Qneso fundido Cheddar (tipe 55 de harina de tnigo U otras, con 0 Sin a‘dicmn.tzle lef“f"
americano) ; agua 41; protides 21; lipidos 32 (54 por dura, mamfequs}la u otra grasa, lech.e. miel, q}lté&lo- aér.ut
ciento de materia seea) cenizes {eloruro de sodio 1)y 4.2; Cares, condl.mentos y aromas, ) @ fos aue se b\l‘:: en ay
dcidos en ml. de dleali normaal 22, Queso fundido Ched- forma caprichosas ante de_llevarlas al horno. Lomposi-
dur (tipc Pimento): akua 39; pl’(’)ti«io§ 27: 1ipidu(§i"‘§ Gén centesimal n_u{dm: _{Gal}-}@utas tipe Aguan). agna
(46 por ciento de materia seca) ceniia; (cloruro d; ;0" 5; protides 125 lipidos 73 gh}c;dos aspmlab!es 71; ceni-
dio 1.3) 5.66 aciden en miliiltro de alcali normal 17 'Qv..w zas 453 (Galletitas Crea -Craker, tipo Sanlwich, Lx-
so fundide Cheddar {para untsr); agua 42; yotidos 29 press); agua 5; protidos 12; lipidos 10; glicidos asimi-
lipidos 31 (33 por ciento de anteria seen); ('%niz'w D(cltn’ jubles 68: cenizas 4; (Galletitas tipo_Graham) agua 53
3 Y seca} ; cemzas Aao- ygrides 103 lipidos 10; glucidos asimilables 69; fibra

y Ijml_la rotulacin de estos productos sélo se permitira
a indicacién de tipo de queso, cuando éste se haya em-

ruro de sodio 1.4) 6; acidez ¢ . aleali mal 27
) 6; acidez en ml. de dleali normal I7. Lruta 0.8; cenizas 1.5 {Galletitas tipos Wafer), agua 83
5) HARINAS Y SUS DERIVADOS M‘:’)tidns 6: lipidos 143 ehieidos asimilables 713 cenizas

2.5,

d :\;t;;giu :()::x:e;fd(; Ii\m;n‘a fr(’fﬁn"f'{[(),. ,qm‘ s¢ _ven-ia envisa- Lm:s pm(;gls, ge preparan con having, agua, sa‘.: man-
articulos 17, 22 ¥ o d% I};i—‘ '_ynpif‘:mncs sefialadas en los wequilla u otra grasa ¥ levadura; la masa se deja fer-
e a o it :ht p 3 e’_cs e ey amento. Y los mismos I}Wnl“dl‘. se moldea en varillas que se doblun en forma de

Ar')t,” li : & toda harina piocedente de otres ceveales. B, etc.. se cuecen en un bafie alealine, se hornean, S¢ $a-
dix‘fe;slz;i‘ ;r;:(‘;;;%gnpg} ::’L’né‘lnj‘: de Gul!f‘f,u. se comprende laun y se vualw_‘n a hornear un@qn‘:ﬁnutos. (T'oz_nposi?‘iéﬁ
ure, anl'y awua H;t;‘an fm ;&m‘ h:’xrma, muy poca lo- cm:nl?mmal _ma:dla: z:_%ua 1{]; protidos 9.5; lipidos 3.8;
Caclen roeponter a ‘Eos table. Las galletas del eomertic glacidos va?mnables 725 cenizas 4,

a los siguientes tipos: Los Bizeochos de coins de trige, se preparan con los
copus mencionados en of Artinvle 95 de este Reglamento,
Pt ;m:cs de horpearlos se les prensa en forma de
hizvochos.

Los Bergeiflas <o preparan con harina. azicares, agua,
9)y  Gallete de Puito o Gallcte Comsir s denonsinada asi huevos v manteguilla u otra grasas sc hacen obleas que
axi por ser cortada a mano. So prosenta hajo forma de ¢ arrollan en forma de cono o cucurucha.
ballos de diversos tunaios, oscuros en fa parvte pXierna ¥ Uos Munteeadns se claboraa con harina. abundante
Liancos en b interna. De oste tipo es I Gableta de manteguilia n ootra grasa, aztwnyes, huevo, vino vy ootros
campo. No debe contenvr mas de 30 por ciento de apgun,  Troductos deouso permitido; 1a masa batida se coloca
determinada segin el peso de I galleta entera ni mas e moldes de papel de diversas formas y se Hevan al hor-
de 2.3 por ciento de cenizas. . Una wez covidos se espolvorcan con azicar  los

3 Galletw eortwda: de hojaldre; que se fabrica to- I“':mvm"e“meﬁ‘ se hacen con uma maTh parecida pero al
mando la masa de un groser de unos dos centimetros en- i.m%F e espulverean cont asuenr ¥ canela.  Existen nu-
cimando a ésta, otra deigual espesor § cortando el todo ;“.vf.km’o’\ productos afine s, de Tormas varias, gue s ela-
% medida conveniente. 11-:::‘ an é'vmn d!fe\fe!_ztf.;sl‘ iecﬂ;waﬁ. Lenguas de Gato. Made-

Composicion  centesinfal media: (G Heta arinerar;  En S mers 'ajm _as,ﬂe‘c. : ‘
s 1{3{ e s 15+ lipidos f;dém :.:izhim)_};ti;:in'gg g;éc:h_:g, U’EE:}" gcjnef:u} 10(; gw'm S0 productos de panaderia, pas-
fibra bruta ©.2; cenizas tclorure de sodio rastrosh 0.6, e):::z ; ?!e”:fr:a gx::;?:‘a‘élr:!-; ::\ me( dun!nmmacwn_eis b oy
Gualleta de campo: agua 25; protidos 107 lipidos 1; gla- como falsificados !m? naturaleza. consicered
L e les B3+ fibr BrOLIOS I b 4 g s s los qus ofrezean una ¢ s
cidos asimilubles 62 fibra bratas 0.2; cenizas {elovure distinta de las gue hagan st;pmer aquél!::,d sf(’x?;pg:ifﬁ?e'f

.

5 1) .(m![etn de molde: Hamada asi por el hecho de gque
iy masa, cz)@nvcada en torno, we eortada con un molde re
doudo_de hicrro. de diametrs variable- 8¢ pincha en In
superficie para evitar la formacién de globos.

de sodic 0.5) 1.2
v O 2. pen al comprador, en forma que ne de lugar a ni
. .. - I . > M a 4
Con la depominacién de Rosea de Pasena se distingue  dada, acerca de su naturaleze, ¢ lugar @ mngans
un producto hecho a buse de having, leche, mantequitla u Queda prohibida la cireu!mi‘wm tenenvia y expendio de

otra grasa. hueves. aromatizado con esencias naturates. A -
‘. p von, ealleta, factura y productos o 3 tos
que se presenta en forma de vosca, orpamentada con azu- in‘rg‘»;’;ﬁcmmeni tm,;id;j) L{,d lsog h,i{f:.! ";,Lf}:‘,:ati;}a?:;:s; 0;1’
ey b ) @ R ) IR iyl g S . o M b ) . - Ny S
L(;l‘: gu{.m_tih:‘u‘i}t‘ ¥ h';lé“«é\: gm}o} }“fk‘wm ciende ol produc huevo por sSusianc colorantes, canteniendo sustancias
on lu designacion de Py osimo, se entiendd el produe-  cavadas. atacados por enfermedades eriptogémicas o pa-
to elaborady calentande ripidamente. entre dos lAminas  pasites animales. averiados, siteradoes o con una acidez
Y b : o b - DY . . N = 1 29 I LN, A0 4 « A
e m“’t"‘i, o en 11?16};!\_" una pasta preparada con aguR ¥ omayor de 6.54 por ciento, los panes Blaneos, ¥ de 0.72 por
carina fina o alr . 5 " R P ¥ (s
havina fina ¢ & midon ) ) ; ciento, caleuladas en dcido Mctico, Ins panes negros (inte-
1,a elaboracion de Pan ettt o molido se realizava ex- gral, centeno, ete.d Estos panes v demds productos mal
clusivamente en las panaderias o en fabricas destinadas  elaborados. mal cocidos, quemades, averiados o alterados
especialmente a este fin. empleandose para elle pames  serdn descomisados en el actu, por la inspeecifn, sin per-

enteros v en buen estado de conservacion. joicio de las aetuaciones que correspordan,

Su expendio se havd em envase cerrado, celefan u otre Son nocivas las harinas infectadas por honges. como el
material impermeable. con el votulado correspondiente. cornezueln de centene, Rbisopus nigricans con :nz:]t(;z‘ -
Con la denominacion genérica deFacturas de pavade-  codo, ete asi coms 3 ctos o sus parte’s ) o
,:Eefz wio pastelerny, se identifica a productes de at as Astienlo su.—Can lns nombres de 5 ‘;x para sepas ¥
formas vy tamafios, dulees o s ados. elaborados con hari- Pasfas alimenticias, s¢ Jog productos no fer

empaste ¥ oam des mecd

na, agua potable, levadura, mantequilla w otra grasa, azu- mentadns  ohtenid ¢

cares. sal, leche. hueves, clara le huebe, almendras dul-  pien, con agusm potas de stmolas, semelor

ces v amargas, bifiones eon o sin agregades de aromas e trigo durns. rviee n gluten, o de trigns de panifiy

pm-mitid@ﬁ. i6m o per Sus mezolas.  Las pastas hechas con ofray
do raximoe de dcido cianhidrico en los produc-  eemoiis

El conteni vod o hari v les que confengan Bueve, azafran]
tos que Heven almendras sera de 49 partes per milldn. careuma, verdura

coloranies autorizades, wérmenes dy
conmercializan con nombres tales  trige u otros agl

T

oados de nuzo permitido deberan ex)

Estes productos se -
como: Mediss lunas. Fan de wales: Palm ras. Amaveils penderse con o indicacién esrrespendientes.
Mad Seones, Tortelta, Tortas v blanecas. Las pastas s¢ clasifiean segin sus formas en: Targa

Vainiltas ete. o Fideos larges: Lmacarrones, tallarines, cintas,” spg

l
w L s
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ete.y Cortas: (ecanelones, mostacho-
les, ete.) Pastinas: (semillas, cstrellitas, Wunioiongs, (jtc.)
y Pastas roscadas; (cabello de angel, finos, entrefinos,
ete.) v segiin su consistencia en Pastas frescas y secas.
Lus pastas frescas deben venderse dentro de las 24 horas
de elaboradas y podran contener un miximo de 35 por
ciento de agua; las secas no podrin contener mas de 14
por ciento de agua. En ambus, Ia aciden no serd supe-
rior a 0.45 por ciento expresada en dcido laetico.

Las pastas que se expenden como de Calidad Extra
vy Super Extra no podran acusar una acidez mayor de
0,10 por ciento en dcido ldetico. ni contener mis de 0.65
pur ciento de cenizas, ealculadas sobre sustaneia seca.

Ademas, las pastas alimenticias deberdn soportar Ia
abullicién sin deshacerse, enturbiar la limpleza del cal-
do ni comunicar color. Hacen excepcién y esto iltimo
las pastas freseas elaboradas con hortalizas. Y su gra-

ghettini, vernicelli,

do de dureza, medida por el tiempo de coceién en diez.

veces su peso de agua (50 gramos de pasta en 500
mililitros de agua potable adicionada de 2,50 gramos de
sal eorfn), oseilara entre siete y trece minutos para las
pastas freseas y entre diez y veintisiele minutos para
las secas.

Queda prohibido denominar Fideos de sémola a los ela-
borados con harvinas o con fideos triturados. i

A las pastas secas con huevos, designados también con
el nombre de Pastas al huevs, deberd incorporarse comoe
prinimo el contenido de dos huevos por kilograme de ma-
¢a, debiendo contemer, por lu menos, 0.04 gramos por
ciento de colactevol, calenlado sobre sustandia seca. En
el caso de pastas frescas sin relleno tales como tallarines,
cintintas y similares que se denominan “‘al huevo”, se
deberd incorperar como minimo tres vemas de huevos
por kilogramo de masa, y por cllo deberdn acusar. por o
taenos, (.06 gramos per ciento de colesterol, ealeulado
sobre sustanciz seea. Queda crohibido reformar su cator
con colovantes, cualquier que séa su natuvaleza.

Queda permitiéo colorar las pastas alimenticias secas
con materias de origen vegetal (naturales o sintéticus)
autorizadas por el presente Cidigo ¥y la autoridad sanita
via correspondiente, ciendo obligatorin su declaracién,
en forma visible que no de lugar a confusién o engaro.
En cuanto a las pastas frose podrin colorarse, sin
deelaracion, de acuerdo con laus Preseripeiones siguien-
tes: 1) Pastes amarillas, con huevos; ¥) Pastas verdes;
con verduras, espinacas, acelgas, ete. 3) Pastas rojas. con
pimientos y/o tomates, y sus conservas.

Seran consideradas ineptas para el consumo las pastas
alimenticias elaboradas con restos de pasta sobrantes
de anteriores elaboraciones y los que por ofros molives
infrinjan lus disposiciones del presente Reglamento.

4} CONSERVAS VEGETALES

Art  Arvticulo T0.——Con el nuombre de Conservas de ar-

refas o Arvejas al matural (extrafinas, finas, medianas)
o “Petit pois”. se entiende exclusivamente las elaboradas
con los frutos del Pisum arvense L. y Pisum safivum l..,
casecha de antes de su madurez. Composicién centesimal
media: agua £6; protidos 5.5; glieidos asimilables 8.5:
lipidos 0.2; fibra I; ceinzas 0.4,
i Las conservas preparadas con arvejas secas remoja-
das deberdn rotularse. Conservas de arvejas secas vemo-
jedas v ne pedrdn Hevar indicacién alguna de su tama-
ito (extrafinas, finas, medianas, ete.). Neo se permite
la preseneia de arvejas gernunadas.

Se consideran arvejas extrafinas las que presentan un
dmrf_wtm »na}zixinm de 7.1 milimetros {Tipo 1). Finas, las
de :.t} milimetres (Tipo I1); Medianas, las que por s
tamabe corresponden a los tipes anteriorves.

Con las denominaciones gue siguen se
CONSEIVAS que se mencionan . codtinuacion:

1)y Alearciles o Aleachofas: Conserva tenida con
fus cabezas del Oynara seolymus, cosechadas adn ticrnas.
Se permite la adicton de bisulfite de sodie para evitar su
oscurecimiento. en la proporeion maxima de 2500 partes
por millén de agua; la salmuera en que se envase no po-
crd ener menos de 1 por clento, ni mas de 3 por cier;to,

v sal vy el deido eitrico no podrda exceder do 9,2 g;oi‘
gento.

entiende

Chanches al aatorel, Habichucle ol nuval, Fri-
verdes al natural. Ejotes al natural: <e entiende
bre la con claberada con rutos ente-

cilindricas de Phaseolus
) las etiquetasgse mdlccal‘a
sulgaris, con e firts, finas nedianas, Com-
e rata de cl}au(ill‘:ll:“; ﬁﬁl-‘l-f::f:; ﬁ‘;’;"p‘;&aéos 2.5; lipi-

Geign centesimal medids aglidh Thp TS 3; i-
ggzméxgl ;;f;]lsfcid“s asimilables 6; fibra bruta 1.3; ceni
az 68, . e conserva elabo-
Za:&) Choclo dulee, o Mu}: td mf“g',l.lé?' (‘)0:1;:;}:130:1"125_
rada con granos ent-el(‘fsé N ’gf"l{z&n&: Zea mavs L. var.
[k‘m' ;:mmilz:" (‘(3)(:1 za;&; é:ul??'i(u; de sal yzo aziear. Compo-
T"‘:(ijtjx;‘‘zli;ntclﬁima.l mﬁdiastﬂg&lﬂi 73&1!1;';_0%‘?505 2.5; ~glucidos
“5 e et 11132};3111?(2‘;&[5.' Col dcida, Col agria. Se
entiende ¢l pr(;ductn propio, en buen est?czicv dlel"cm:;elfv)a.-
oion. de sabor deido caracterisiico, preparado € ejanc Qf‘ er-
yentar ¥ omacerar durante ciertotiempo I,db. hvo'-]‘.lb ;inal-
monte picadas de las diversas varmwdadesi hm‘)t)?ol?s e
yepello blanco y dure (Brasica oleracea con = a 3 por
ciento de sal y condimentos. Debe presentar 'xl}?brde ;mo
por ciento de acidez, expresada en acido lafz 1.(0.” Las
{inas o bordelesas que lo contengan deben conservarse en.
lugares adecuados ¥ en buenas condiciones, cambidndose
cxda vez el liguido que cubre la masa, por una salmuera
previamente hervida. Composicion c:entes:maln media:
agua 93; protidos 1,2; lipidos 0.2; g}ucl\dus asimilables 3;
fibra bruta 1,4; cenizas 0,5.

5) Espirragos al naturals la conserva asi llamad_a
serd hecha con los turiones enteros del Asparagus offi-
¢inalis L. sanos limpios v no fibrosos, Composicion cen-
tesimal media: agua 93. prétides 1,6; lipidos 0.1 gluci-
dos asimilables 3; fibra bruta 0.5; cenizas 0.7.

§) Espinace a¢l naturals producto preparado con las
Lojas frescas del espinasea olevdcea L. (ver articulo 402).
Yo permite la adicién. sin declarar, de husta uno por cien-
to de almiddn.

Ty Pualwmitos el naturals con ese nombre se entiende
ia conserva preparada al base de brote terminales de va-
1ias especies de paimeras. Composicién centesimal media:
apua 89; protidos 33 lipidos 0.5: glucidos asimilables 5;
f:bra bruta 1; cenizas (cloruro de sodio 1) 1.4,

8) Pimicnios el natural: con ese nombre se entiende
la conserva hecha con los frutos de diversas variedades
Ce capsicum. .

Cou el nombre morrencs se entiende los frutos de las
variedades de capcicum annum grossum, pimiento de
color vojo fuerte, de forma acorazonada, lisos, de ta-
mafio mediano v carne gruoesa: La conserva de ‘pimien-
to morrones tipo Calahorra se hard empleando Gnicamen-
te al pericarpio del frute, libre de semilias, previo someti-
miento a la accion del calor o de alealis, para eliminar
ta piel. Composicion centesiraal media; agua 92; pré-
tidos 1.2; liptdos ©.3; glicidos asimilables 4.5; fibra
bruta 1.4; cenizas 0.4,

9)  Porotos o Frijoles de mantecu ul natural o en con-
servees con esa designacién se entiende la conserva hecha
con los granos dulces, frescos v tiernos del Phaseolus lu-
natus L. v sus variedades, eon o sin adicion de sal y/o
aztcar. La econserva hecha con porotos secos remojadoes
se denominard: Conserva de porotos o frijoles secos re-
mojados. No se permite la presencia de porotos germi-
pados.  Las conservas preparadas con {ocino, tocineta o
con mondongo, contendran un minimo de 5 por ciento
de éstos.

10y Rewoloeha ol noeteral o Remolucha en congerva;
ohtenida con la raiz tierrna defas variedades rojas de la
Beta vulgariz L. con o sin sal y/o vinagre. Se clabora
con las raives enteras “Remolachas enteras” o cortadas
eN treros, enu cuartos o en rehanadas “Remolachas cor-
taCas”, ‘Remolachas en rebanadas™, “Remolachas en
¥ sanas. en su debito estado de madurez, libres de holle-
cuartes”,

de las variedades

X r tiernos d
ige o sin hebras. En

Las Conservas de tomates se hardn con frutas enteras
jos y semilla

Las {abricas no recibirdn bajo ningdn conceplo, toma-
tes que acausa del estacionamuento, al calor o por cual-
quier otra circunstanciz hayvan empezade a fermentar.

Las conservas de
SegUn SUs earncter

Con la dens

sstado de madurez, que lava-
adieinnados o no de sal v azd-

go. Con los nom-

by
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bres de Tomates al natural en Trozes y Tomates tritu-
ados. se distinguen las conservas elaboradas de manera
f?mﬁiva{‘tc con frutos fraccionados. Composicion cente-
L};ma media: agua 94; protides 0.8; lipidos 0.2; glici-
cog asimilables 31; fibra bruta 0.7; cenizas 0.5,

2y Con la denominacién de Jugo de Tomate, se en-
: o extraido de topates maduros y colorados,
libres de sewillas, pulpas ¥ cesto del fruto. No podrd
cortener mas el 1 por ciento del cloruro de sodio agre-
gado, '

$)  Con el nombre de Puré de tomates se distinguird
’,'} products obtenido por la concentracion de la pulpa ¥
el pugo de tomate, con .o sin agregado de sul. Debe acu-
sar 8.3.7 a 12 por ciente de extiacto seco, libre de clorure
de sodu: agregado, enando no se declare.

. 4)  Con la designacibén de Salsa de tomate se entiende
i conserva cocida, de escasa concentracion, gue presen-
te no menos del 12 por ciento mas de 16 por ciento de
‘acto, libre de clovure de sodio. No podrd contener
de 5 por ciento de clorure de sodio agregado.

] 5)  Con los nombres de Pasta de tomate y Pasta cruda
de tomates se entiende la conserva cruda obtenida en
If;:'), en locales cublertos y dotados depiso impermea-

Las cubas de elaboractén deberdn mantenerse enbier-
tas por tejidos de alambre de dos milimetros de malla ¥
c?.xando se empleen bolsas de escurrimiento deberan mati-
h}perla;% suspe ndidas a no menos de 25 centimetvos del
piso. Esta conserva no podrd contener mas de 13 por
C)&‘{\tw (}e clovure de sodio agregado.

6) Con el nombre de Simple concentrado de tomate
o Extracto simple de tomate, se entiende ¢l que pre-
sente no menos de 15 por clento ni mas deZ8 por ciento de
extracto, libre del clorure de sodio. No podrad contetier
mas de “5 por ciento de clorwo de sodio agregado.

7)  Con el nombre de Extracto de tomate se entiends
ef que presente no menos de 28 por ciento ni mas de 36
por ciento de extracto seco. libre de clovure de sodio.
Mo podrd contener mais de 5 por ciento de cloruvo de xo-
din agregado. ) '

¥} con el nombre de Extracto triple de temates se
entiende el que presente como minimo S6 por ciento de
extracto seco, libre de elovuve de sodiv. No podra conte-
ner mas de 5 por ciente de clorure de sodio agregado.

9) Con el nombre de¢ Extvucto de tomate desecado o
deshidratado se entiende el sue presente menos de 20¢
por ciente de agua. No pudri contener mas de 1 pov
ciente de clorure de sodio agregado.

1) Con el nombre de Ketchup, Catchup o Catsup de
tomate se entiende la salsa archa con juge ¥ pulpa de
tomates madures v sanos. adicienada de diversos condi-
Letitos eomo cebuollas, pimientos. sal, azdeares. mostaza,
hongos pimienta, vinagre, ete. No podra contener colo-
rante vegetales agregade, si menes de 35 por clente de
extracto sevo.

Las eonservas de tomates (jugo, salsa. puré, extracto
Ketehup,) ademis de responder 2 las exigencias del pre-
sonte articulo, examinadas al mieroscopio por el métode
de Howard y Stephenson. en la dilucién correspotidiente
para que la muestra tenga una concentracion de 837 a
0.47 gramos por ciento de residue solide, no acusaran un
namere mayer de 60 eampos peor ciento con fiinmentes de

moho.

Qe consideraran. adulteradas Tas conservas de tomates
aue no respendan a su denonunacion, conforme a lo es
Llecide en este Reglamento, fas que tengan restos de fa-
hiicaeidn que resulten inapropindas, mas de 0.5 por eien-
1o de conizas insolubles @ de 6 por ciente de almidin
caleulado sabre sustancia soda. ¥ aguetlos cuya velaeidn
del extracte seco total a Ia piateria orgénica exeeda de
1.4 o sea inferior a1 2 por ciento.

Con los nombres de enen rtidos o DPicklcs, se entiende
Tes frutes y hortalizas gue. después de haber ido curados
en salmuera o de haber ‘do una fermentacion e
tien en condiciones especiales, son eonservados en Vinagre
v sal. con o =in adivion de condimentos, caveuma ¥ a: -
cares, (Encurtides leidos) o en vinagre con azicaves ¥
condimenty  ( Encurtidos duleest.

Todas las sustnneins gque eptren
log Encurtidos det n responder & las ex
presente Reglamento.

Con el nombre de [
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Yo d

en 'a preparacién de
igoneias del

fo ¢l erourtide he-

utas, a vhade con

rlo @ base o

una salsa con vinagre de malta, manzanas agrias, azi-
cares, jengibre y mostaza. - .

Con el nombre de Chong-Chew se entiende el preparado
Iecho @ base de tomates, eehollas, pimientos. azdcares v
sal, que se cuece en vinagre antes de envasar.

Con el nombre de Chaw-Chow se entiende el preparado
preparado con diversas hortalizas y un vinagre sasonado
con mostaza, carcuma o poleo de curry.

Los Encurtides, ademds, satisfaran Ias siguientes con-
leiones:

1) No deberdn contener vestigios de dcido sulfureso
o bisulfitos, ain cuande las legumbres que entren en su
fabrieacion havan sido blanqueadas con dicho producto.

b) No deberan presentar en ei Hguido una acidez
centesimal inferior a 2, calculada en acido acético, y
pna concentracion menor de 2.5 por ciento en clorurvo de
sadio, salvo el caso de encurtidos esterilizados en sus
prepios envases.

Con la designacién de Frutas al Natural. se entien-
den, en general, las conservas hechas cen frutas fres-
sanas mondadas a mano, a maquina o ¢on legia,
desprovistas ¢ no de las semiilas o carezos y puestas en
un jarabe liviano generalmente con 20 6 30 por ciento
do azteares. Deben denominarse en cada caso de acuer-
do con la fruta empleada: Guindas al natural, Peras, ete.
Cuando la fruta se envasa con la semilla o cavozo se¢
shara constar: Guindas enter Duraznos enteros, ete.

Las hortalizas desecaias {ienen, a veees, sulfato de
cobire  En este caso se debe declaray sabiendo que
Ja cantidad méxima permitida es 55 miligramos poy kilo
do alimento.  Se prohibe el rveverdecimiento artificial con
otvas sales de cobre v con las de niquel, o con coloran-
tes, bicarbonato de sodio, ele.

Articulo 71L—Se Hamarin “conser . “Pure” de un
frute cuande se elaboren en fvio y deberan tener un ma-
<imo de clorare de sodio de 15 por ciento y un minimo de
10 por viento de extracto edeo. deducido ol clovuro sodico.

Artieulo 72.—S8e denomina ” alsa” de un frute la que
« obtiene por medio de coceion ¥ tendrd un maximo de
3 por cienty de cloruro v un extracto seco de 16 a 36 por
cients, sin contar los cloruve, cegtn la concentracion.

Articuto 73.—Con ¢l nombre de Pusia de cororos se en-
tivnde ‘el preducto preparado por coceldn con azlcares ¥
wyua del os huesos petados ¥ triturados de uno o vavios
de los frutos siguientes: ciruelas, albaricogues, melocoto-
nes, ete. .

Las Pastas de corozos se¢ desiznaran de acuerdo con
ta naturaleza de las materins empleadas en su fabricacion.
No deberan ventener acido cizahidrico, ni mas de 14 por
ciento de agua y de 10 por cento de azdaear total, ex-
presada en dextrosa. -

Con la designacién de fratas g Hartalizus confitados,
candidas. glaseadas. escarchadas ¢ abrillantadas se en-
prende las frutas ¥ hortalizas en las que se ha reemplaza-
do parte del zgua de vegetacién poy un jarabe de azi-
caves o miel, ¥ que deja por evaporacién sobre la superfi-
e de las nembradas una capa de cristales de azfcar.

Con ef nembre genérico do Confitura o Dulee, se en-
tiende toda confeccidn obtenida cocinando las partes co-
mestibles defrutas u wortalizas. freseas o conservadas,
cop azbeores o miel Cuando ia solucidn azucarada tiene
la consistencia de un almibar liviano, el producto es una
(ompeta cuande la conssitencia del almibar es mayor, el
preparadeo se designa con ol nombre de la fruta u hortali-
za agregando en Almibar { Damascos en almibar, bapailo
en almibar, ete . Cuande la solucion azucarada se en-
cuentra mezelada intimamente con el fruto, al producto se
considera meimeladas; cuando las porciones de frutas u
bortalizas se han triturado finamente, se ha pasado por

in hasia adquiriv la consistencia
: (de membriilo, de gluavaba,
de barans. Cuando la preparacion ha sido
concentranda en presencia de azdcares (sacaro-
pueto acuoso filtrado de las
w hostalizas. v ose prosenta de consistencia semi-
a. ¢ prodieto se denomina Jalea
las pastas de frutas v ohortalizas, como fas mer-
mefadas ¥ i hen Erp ¢ sinimeo 63 por
ciento en uble, to de la batata en

d

cas,
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minimo de 68 por ciemo. Queda
v duiees o eonfituras, residuos
oz, g s idog o una destilacion
viacidn previa, v gelatina de origen animal. Se
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tolera sin declaracién especial, la_adicién de zumos ©
pulpas de manzanas 4cidas, naranjas, limones, rll_c’,mb_l‘l-
Hos v otros frutos ricos en pecting, en la proporeion m-
dispensable exigida por la naturaleza o tipo de dulce o
produciv, v la de acide citrico, tartarico y glucdnico
(segiin se establece en este Reglamento) en la cantidad
que le falte a la fruta para obtener un buen dulee, o.que
necesite para levar el pH al minimo necesarvio, para quc
la pectina gelifique (3.4) o que se precise para evitar
corrosién de la hojalata del envase (civuelas en ahmibar
ete.

E)u Jos dulecs de batata o boniato y de papa o patata,
se admiten sin declaracién la adicién requenda de gela-
tinas comestobles u otros productos autorizados, desti-
nados a dar mayor eonsistencia al producto y hasta 3
por ciento de zapallo. Los dulces de Membrillo, Batata
o Boniato y Papa o Patata, deberin expendeise en en-
rases de origen, quedando prohibide el fraccionamiento
de estos para su venta al detalle.

Los dulees constituides por varias especies de frutas
y'o hortalizas se denominaran con el agregado de la
palabra mixto sin perjuicio de la declaracién reglamen-
tavia de sus componentes, en ¢l orden decreciente de sus
cantidades.

En casos especiales, las autoridades sanitarias po-
dran autorizar el refuerze, sin declaracién, de la colo-
aciéon de determinados dulees, con colovantes de uso
permitido. R

Con la designacién de jalea cristal de fantasia gela-
tina artificial de fruta, se entiende las preparaciones
de gelatinas comestibles, azdcares, dcidos de uso permiti-
do, y aromatizadas y coloreadas con productes de uso
perwitido. Si se desea designarlas con el nombre de
una fruta, se las denominara a la grosella, al limén, ete.

Con la denominacién de Polvos para postre de fan-
tasia (crema, flanes, natillas v budines) se entiende los
productos constituides pov mezelas de almidones y fé-
enlas, con aromas naturales o artificiales, cacao, extrac-
tos de frutas, sacarosa, dextrosa y productos divers
segin la designacién especial, que leven, adicionados o
no eon gelatinas comestibles, acido citrico, tartévieo o
fumérico v colorantes de uso permiitde.

son el nombre de Flores de Rosello o Karkadé, se
entiende el ¢aliz floral desecado del Hibiscus sabdariffa
L., que se emplea en la confeccién de determinados dul-
ces, Composicién centesimal de media: agua 14; préti-
dos 6.5; lipidos 4.5; glicidos asimilables 58; fibra bru-
ta 6; cenizas 9; tanino 2.

Articulo 74.-—E! “extractoe” es un producto concentra-
do por evaporacion. Tendran un méiximo de 5 por cien-
to de_cloruro de sodio y un extracto seco de 16 a 36
por ciento, sin contar los clorures, segin la concentra-
cidn. .

Avtieulo 75.—Todos los productes obtenidos de las fru-
tas deben set puros ¥ sin conservadores distintos del
anhidrido sulfurose. Cuando un fabricante desee agre-
gar algin otro, pedird la correspondiente autorizacién,
al presentar la solicitud de Registro; pero no se permi-
tira el uso de los gque sean téxicos o trritantes, como el
Acido salicilico v los salicilatos, les fruoruves, el acido
férmieo, ete.

Articulo T6—Los hongos de eultivo, llamados también
Champifiosos corresponden, generalmente, al Agaricus
{ Pslliota) campestris, Fur.

Articwlo T7.—Los hongos eonservados en salmuera,
aceite .vinugre, ete. sevdn en cada envase, de una sola
de las especies que se enumeran a continuacién: Boletus
granulutus, B. variegatus y B. Lateus, para que sea po-
sible su pronta clasificaeidn.

Los fabricantes serén responsables de las intoxieacio-
nes que pudieren ecausar las conservas de hongos veneno-
s0s, ¢ que se hallaren en mal estado.

7y CARNES EN CONSERVA

Avticule T8.—Todas las prepavaciones de ecarnes en
conserva cumplivan lo dispuesto en los Deeretoe Nv 82,
de 15 de enero 1957 ¥ N7 502 de 12 de noviemhre del
miEme ano.
Avticule T8 —Queda permitido agregar sin

cidn previn a las conservas de orig
los productes siguientes: leehe, huev
méticas v sapidas, cehollas il
dio, azdeares, miel ¥ no m

%, sustancias avo-
pevejil, ajo, clorurn de so-

fe por cient: de mate-
vigs amiliecas (harvinag, féeulas almitdones . Cuando
eb contenldo de ahpidén exceda Jde 3 por e O, st de-

cluza en el rétule prine cAdn de jas

*
as

“muera, jarabe, salsa o su

wlo y marismos. Asimismo se per-

ado, PESCAD = s de cura los siguientes in-
mite en los liquidos “;“’Qﬁg‘)ﬁedigfﬁto o potasio), de for-
gredientes: salitre -(?qu}-egammles o producto curado
ma tal que los mﬂtau or ciento; mnitrito de sodio siempre
no excedan de ("'?,c'gual en el producte curado no exce-
que su cantidad u; - “fosfato disédico, hexametafosfato
da de 0.02 por CIeBi0; de sodio pirofosfato de sodio y
de_sodio, t“}?th%{?tg (iio Napm’s para el uso a que se
pirofasfato aido o ~.%;‘;t‘r-1’ci6n maxima del 5 por ciento,
destinen y en la ConCorbii iy ¥ ontener mas de 0.5 por
no debiendo el producto cutal teo de fosfato no de-
ato respectivo. El empieo G 10574 o de
;'mn'to dolsifo(;if? un aumento significative del contendo
pd ocasiond _
z:zx{os«n normal del producto f:ifﬂxl)‘z ado-;)nser\'

Queda prohik;jgl(:,]admonzu a las ¢
. surosis v earvtilages. 3 o
dp&?@if{zyh}i‘oﬁxiﬁgl‘a ]zngakﬁl'itfaciozx de ?o_nsf;l'\ :b :j'i Q:‘;mdeé
.mbutidos y productos afines con ?.lélit. . Brasa de
;lnimaivs equinos, caninosimi;il};:gs, y de otros no api
iz Ard CONSUMO ano.

!mitg); ngigﬂz‘s ‘5@‘ productos alimenticios, en2 genel:al ~s(}e.
ran consideradas como adulterz}das si _conhﬂencn agtzaf sal-

bstncias similares, en exceso so-
bre la cantidad ner;:sari;l para asegurar su propia con-

rveid su esterilizacion. . .
Scl(;&:O,}lag désignacim\es genéricas que 51gue.n,._§e.ent1en-
“den los productos que se definen a CO)ItHlPd(.lO{n. A

1) Asado de wovillo (Roast Beef): carne ée.m‘n';t_o
asada. Composicién ceptesn{sal media: agua 60; proti-

26: lipidos 13; cenizas 1.
dog)_ﬁb};&nz con ’csbo!(a‘s: nombre dado a la conserva
hecha con tajadas de cayne vacuna y una salsa a base
de cebollas. Con el nombre de Bistec o lomo a la plan-
cha (Grilled Sirloin Steaks) se entiende la conserva he-
cha a base de bifes de lomo de vacuno cocinado a’la
plancha. )

3)  Bendiola: Con esta dgasignqcién se entiende la
sarne de pescuezo del cerdo, libre de grasa y cuero, cu-
rada en salmuera v rvecubierta con imtestino grueso de
vacuno, fuertemente ligado ¥ secado debidamente.

4) Buseca: Se designa con_ este nombre la sopa pre-
parada a base de mondongo blanco de ternera cortado
en tiritas, tocine ¥ cedimentos.

5} Caldos eoncentrados:  Nombre dado a }os pro-
ductos solidos, semisdlidos o liquidos constituidos por
mezelas de carne con sal, materias grasas v condimentos.
Loz caldos concentrados sélidos no deben presentar.mas
de 8 por ciento de agua, 60 por ciento de cloruvo de so-
dio, 9 por ciento de materia grasa ni menos de 0.8 por
ciento de substancias nitregenada (N total x 6.20); de-
ben contener oreatinina cantidad no infevior al 0.5 por
ciento del residuo seco total. Los caldos concentrados
liquidos contendrin no menos de 40 por ciento de mate-
ria seea. Queda prohibide agregar a los caldos concen-
trados substancias de velleno, hidratos de carbonos, ge-
latina, ete. Los productos, que se designen con el nom-
hre de utna carne determinada (gallina, por ejemplo)
deben corresponder a una proporcién apreciable de la

pastas de higado, pescs

as de carne,

- misma, (25 por ciento como minimo del total de extracto

de earne contenido}.

6y Carne ahuwnede: Ja que ha sido sometida a la ac-
cién directa del humo procedente de la combustién de
lefia con o sin adicidn de substancias avomadaticas.

Y Carne curadu: fiambre cocido, s¢ entiende la car-
ne deshuesada de vacuno curvada v cocida, FEn vez de
carne vacuna se pucde emplear carne ovina, o carne por-
cina.  Composicién centesimal meadia (Corned Beef);
agua 52; prétides 26; lipides 18: eenizas 4.

8) Curne cu E i : preparado hecho con carne
conservada, cortada fina, papas hervidas v condimentos.

0} Carne seleda o enrade: Ja que ha sido sometida
& un procedimiento de zalazén mediante ¢l empleo de sal
comun o de salmuera con o sin adicién de los productos
siguientes: nitrito de sodio, (nitrate de sodio o de pota-
sioy, miel, especias, vino, cerveza vy azicares diversos

1) Carne sazopada: se entiende con esta denomin
cién la carne deshucsada de vacuno dejada o no un tiem-
po en salmuera, cocida v adicionada de diversos condi-
mentos vegetales,

11y Co . charque o charqui: carne de vaeuno libve
de grasa, prepavada en eapas de poco espesor, curada
¥ desecada en condiciones higiénicas, al aire o en estufas
apropiadas. El chargue preparado con carne de otra es-
recie animal Hevard el nombre de ésta. Commosicién
centesimal media: agua 17 2 33; vrétidos 59 a 72, Hpi-
dos 3 a 6; cenizas 3 a2 5 {cloruro de sodio 2 a 2)"
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.
v Z{‘Z;}l“\ég(mgf ?1(1 "flt‘}}\}f{‘tz(;ltss:l'\'zxci:e por la desecacion 27y Jamén cocidu: presunto cocido o fiambre: jamdn
Y e e 10 hor llama Tasajo dalee al que contiene me-  que una vez curado se cuece com 0 Sih hueso en agui
por ciento de sal. Composicion centesimal: adicionada o ne de condimentos.  Segan el procedimien-
aci -eparacion s¢ o clasifica en: tierni-
quedando prohibido em-

=4

agua 21 a 38; prétides 36 a 5
dos 0.4 a 0.8; cenisas 12 a 17. (Cloruro de sodio 10 a

lipidos 0.3 a 8; glaci- tn seguido en su 2
16). Los trozos enter A zado o jamén cocido”ah\mmdo, jl
08 trozos enteros de tasajo y chavqui coryespans plear cn su elaboracion fermentos proteoliticos como la

i paris; tipe Reims) ; aleman (ti-

dientes al costillar se suele ! R : >
demas "LE;Q‘-:E}”“'(‘ s ;mhp denominar “mantas” ¥ los  papama; francés (tipo Paris; ) _alg : e
carne de ‘;vi‘xit{dp\_:"(}} “ !{Olfl'\n'f; de chalosa se entinde la . po _Berlin), ete. _Composicion contesimal mediat agud 53
mo el tasajo ¥ ‘h;'(;h‘”{ﬁ v salada. Tanto el charqui €o- prétidos 18; lipidos 20. v
ats e : Yy et s N Vs ] 3 U ‘ : :
abombados,  sebosos ‘X.ﬁgﬁﬂ?”{ deben presentarse raneios, 28} Jugo de carngi S€ conaidera con este nombre ia - 3
devan a lus (‘xigv‘;hc-iw.: ol ados v ‘m?{m-hmlos v respon-  parte liquida del tejido musculas, concentrada o no &
12)  Coeido R presente Reglamento. baja temperatura, inferior al punto de coagulacion de
de vacuno ¢ . {’ puchero de vacuno, carte doshuesada  los prétides solubles, o en el vacio. No debe contener
pﬁed:* emplo(-):}“[ﬂ ‘.5 ,ﬁﬁlif{(lf}~ inoven e carne vacuna s¢ productos extrafos; el extracto seco no debe dar mas Ad«_',
dine e hu‘;\'- f"’“j ovitia. _Composicion _wmesmml me- 15 par clentd de cenizas y éstas no acusaran mds de 2.5 !
1:3 ~(‘>’ v: agua 5h; prétidos 25; tipidos 19. por_ciento de_cloruro de sodio; la cgnndad de anhidrido i
b ) Colas de vaenno: primeras vértehras comales de fosforico oscilard entre 2 y 4 por ciente ambas caleula-
a}un\;ﬂes vacunos, curados en calmuera, sasonadas ¥ €o- dus sobre substancia seca; la porcion nitrogenada no
cvmz._ Composicion centesimal medin: agua 633 préti- contendra mas de 35 por ciento de albumina coagulabie,
dos 26; lapidos 8; cenizas L ni de 40 por ciento de bases ereatinicas.
14)  Cordero @ T irlandesa: guiso preparado con car- . 20y Lenguas de oveja y de cordere: s€ entiende las
ne de covdero, papas v salsa blanca lenguas de ovejas ¥ corderos desprovistas de sus mem- 1
15y Cassaonlet: 1is RN . Lranas superficiales {mucosa), Hbre de huesos v cartila-
: guiso preparado con porotos blan- i . = b
cos, carne, trozos de chacinados y una salsa apropiada wos del gadote (laringeos ¥ traqueales), dejadas alzin i
5 : - HUTEEI sarsa d acdl. H y . v rardas - <o 5 aYL- "
16) Chavina: Carne de cecdo adobada ¥ también mez- }."}r."ﬁf’f“f‘“}‘.‘“‘?é? f(('lf:d.d‘} S) l)’\ ‘u%ff tw:,}.dm'l M ;)n
ela de carne picada, tocino ¥ A os preparados atarlas se permite agregar caldo gei inoso.  Las len- 1
para elaborar embutidos ¢ Cha oo ntos preparados  guas bovinos (Oxtonges), las de ternera {Veal tongues)
e ora S acinados}. v las de cerdo {Pork tongues), Lunch tongues, Breakfast i
“l'n) [( ’,'}h) con carne y Cassoulcl: guiso preparado con tongues, se preparan de ja misma manera. En el rotu-
Lm hovina o poreina cortada fina v porotos con una Io debera constar la ¢fpecie animal del que procede. Com- W
salsa WL:IMO de aji v otres condimentos. posieion centesimal mediat (lenguas de oveja) agud 503
18) Emnsalade pare copetin: con esta designaeién se protidos 205 ’][pxtlos 2f; ceniza 4; (Lenguas de bovino): |
entienden las trompas de vacuno cortudas en trozos fi- agua 55; prétidos 19; lipidos 22; cenizas 4. Dstas len-
nos v curadas en talmuers, cocidas v envasadas en Vi fuas se preparan también en escabeche urhmpnandoles al i
nagre y especias. envasar salsa de eseabeche: Lengua de oveja o cordero :
19}y Estofada con salsas trozo de earne vacuna ade- on v;scaboche; Lenguas de cerdo en escabeche.
rezada con salsa de tuce. 20y Lenguas de cordern en salsa: Se preparan segln
20)  Estracto de calder v enrne o Esbracta de crne: el pr -edimiento anterior pero al envasarias se les adi-
aida preparado con earne libre « h A ‘ ciona una salsa de fomate condimentada.
alde preparade con €arne libre de grasa, tendones, car- . ; i 10
filagos v huesos, filtrado v concentut Ty - 31) Locro, locre erinllo: con esta denominacion ge en-
gos y huesos, fuitrado v coneentrado hasta consistencia : i i
liguida (Extracto fluide} o pastosa (Extracto <olido) tiende un preparado hecho a base de maiz pisado, poro-
Queda prohibida Ia denominacion “Dable é!)nt‘t‘l{tl’ﬂ(l(}”‘ tos, carne trozada, zapallo ¥ condimentos. EL claborado
No deberd contener mds que ve igios de materias solu- mréot)ugi‘)vw d;tsxé:'naml;’ -i(;crf) »d(;@‘t-ng‘z(l:. ado v ahumar
bles enlaﬁua frin: no menos de 60 por ciento de substan-  do. omo de Canudd: lomo e cerdo CUIECo ¥ s
cias solubles en aleohol de 80 G. Lo 3 22 P e - .
ot de agua de L5 por b) 5. Loy no mas de 22 pot 53y Minestron: sopa necha a base de verduras, Lo
ciento de agua; ae 1.5 por ciento de materias grasas, de B ey condimentos, €on A bas fide -
12 por ciento de clovure db sodio y_de .50 por ciento de ﬁones s ¥ condimentos, con o s arroz o fideos maca-
nitrégeno amoniacal ni mence de 7T - ¢l > nitrd- any - . .
& i mence de 7 uov dlentn de nitroe 34) Mondongo deshidrvatado v secado: cuajo de bovi-
aliente cortado en U-

geno totafm v de 5 por ciento gie ecveatinina; podrd con-  pg, bien limpio lavado con agna ¢
fener vestigios de ecola ¥ gelatina pero estara exento de s T o deseead '
T inas, albaminas coag Iobles. derivados Lo, ritas o trocitos ¥ desecado.
xtrin 3, {‘ { u;m: coagulubles, derivados de caseina, Mondonge cocide €8 el mismo
extractos e levid SEINY eI Y tos extranios Rty y oy, R
v \‘( L vadura ‘. otros productos extranos. desangrado ¥ sazonado.
21y Gelatina de patites Jde eceido: preparade hecho a 35y Pasta de coree (de ternera, de novillo, ele.j ¥
base de patitas de cerdo deshuesadas, curadas en sal- Picadillo de carne: pasta elaborada con carne de terne-
muera ¥y cocidas luego en agua, gue :}‘; envast se dicio-  ra, noville, ete. tocino ¥ condimentos.
na con ung pequens cantidad de gelatina o agayr agar. 35) Pasta o Paté de jamoén, de pollo, de pavita, ¥
22y Guise do vordere: preparado con carne de corde- analoges s¢ entiende las pastas condimentadas que €O~
vo y salsa tengan, por_lo menos, 31 pov ciento de carne de jamon,
2y)  Guise de piftdn Y PRCHROT claborada eon trozos pello © I;zw'm' ) . . 4
de earne v rifgn de vacune ¥ salsa. 37)  Pusia ‘{"’ i’.‘”""‘"” P “g‘" ’119 }{',"6‘1 m‘f"“‘“‘*" hecha
. A . . . con no menos de 25 por Cie de as:
24 Higado graso o Faie gras: con estas denomina-  de cerdo, ca;ne \ar"uIr;: c‘:);r!;(,n ht }ga(a (3 ce”}to’«g‘.dw
ciones se entienden los higados de gunso ¥ pato que hi A ' VA e aln huevos, condimen os ¥ ho
e mbrmg‘d’mcm g‘” . [ ‘é "{é mias de 10 por ciento de almidén. No debe presentav
AT ;:l{»‘-:'\'t-i {{:F héig}ﬁ?i.rwx::‘ r(ig el mas de 85 por ciento de humedad calculada sobre pro-
, Pasta de higado § Lo ra  dueto desgrasado. Las pastas de higado con hongos de-

covido en agua salada,

experimenta
nombre de Paté de fole gras
denominacion que tengn ag pal

abras foe gras se € jer- . . .‘ oy
df!n lkos prepzu'w}os que eomeugzz)n cmxiem i‘uﬁfm‘zm; f}rlm;w:t‘ E;)\gy'l ﬁ%g?enm por fo penes 6 gramos de hongos seeos
ciento de higade de ganse © pato. No deben presentar 58y  Pasta de lengun o Puté de lengua:. prepar: 1o he
agua, caleulada sobre producto 1 7eon no ‘menos de 25 por ci‘e;mﬂﬁi'il«il(ié;llg);l\lea&dlaj;go;;:
23y Jamén del Fiabbo, Jamon condimentada: pasta he- (mggiewgir;ﬁfﬁﬁ ;),'? ,‘; dn:{:f’:z :;Zmé:ag;,téﬁ;o de bovino,
€ :ttﬁx:{ew ywii‘ d‘{: &;*f}ﬁ euruda, sazgnado ¥ eot da. (_,‘v:vmpf)sicié;l ci.'»uteéi‘nw.\3 m‘z’-
otras esf s §Epi§5$ dia: Kagnm .;).l; protidos 185 hp’ifm& 25; cenizas 6.

. -ﬁ;)a Quijadu de vacuns: quijada de vacuno curada ¥
oetda.

s de 63 por viento de
desgrasado.

cha con no menos de 51 pov

coctda. sazonada con pimienta ¥
agua 493 prétides 1

sicion centesimal media:
53; cenizas 3.

26)  Lfeomdr erndn: con estd
ol pernil de cerde curado e sl
bidamente al abrige Je mfe
miento seguido en su prepRL
{(York): aleman  Olamburo,
<0 tipo Bavenal: st
cion cent
; prétides v E T t
somigordo) 1 ugu H 2 T
L8 (Jamon erinin fia

"

oo genizas 03

e entiende .
onado de- _41)  Ragent: guizo hecho a base de troges de cuaine
I

hertalizas v diversos condimentos.
. 42y Ravisles o sflrines von fuceoD pastas alimenti
cias de este nombre cocidas v alifladas con calsa o tueo|
43y  Sop#s conc nivadas: mezela de extractos de eary
eon matevias grasas, condimentos, harinas de ceves
hidratados, extractos o

mas de 16 por cienty

proe
, ennoan

. o de legumbres, vegetales des
Ng deben conteney
cnio de cenizas vy de 15 por ciemio i

‘ 3 e gurnhres, ete.
poongun B0 pros de agaa, 18 por ¢
materias grasas.

e

s R

i
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PRODUCTOS DE CHANCINERIA, EMBUTIDOS
Y AFINES

Articulo 80,—Con el nombre de Chacinados se entien-
den los productos prepavados a base de carne, sangre,
giasa o visceras de animales porcimos con 0 sin pro-
duetos procedentes de animales de otras especies, sazona-
dos convenientemente, adicionados o no de hasta 5 por
ciento de almidén, aste diversos, cereales melidos,
leche en polve u otras substancias. Cuando estos pro-
ductos se embuten en fraecciones de intestinos u otras
membeanas, naturales o artificiales, constituyen los lm-
butidos.

Los Fnbutidos se clasifican en dos grupos:

a3y Con carne y grasa de cerdo, con o sin carne de
bovino: tipo Extra, Especial y de Primera Calidad:

by Exclusivamente con carne de bovine y grasa de

w

cerdo tipo comin. Queda prohibido reemplazar lu gra-

sn de cerdo o toeino con grasa de vacuno. En los rétu-
los de ambos grupos, se indicard cualitativamente Jas -
nes de cada especie animal cmpleadas en su elabora-
cibn, :

Con el nombre de Fiambreria, Rotiseria, se entiende
ob comereio o seccion del mismo donde se expenden cha-
cinados, carnes cocidas frias (fiambres) y conservas
diversas. .

Deben disponer de mesas de miarmol u otre material
adecuado, cortadora mecénica, refrigeradora ¥ respondey
2 las demas normas de cardeter general.

“Tos chacinados y demds preparados deben presentar
olor v aspecto agradables; las partes museculares seran
de olor rojo v la grasa blanea y, ademds, deberan res-
ponder a las exigencias de este Reglamento.

No podran contener derivados de dcide sulfuroso, méas
de 0.25 por ciento de salitre (nitrato de potasio o de
Z‘gdio), ni mas de 200 partes por millén de nitrite de so-

io.

Admitese la adicién declarada a las salchichas del 1
por-mil de Acido benzoico y sus sales,

Queda. absclutamente prohibido el empleo de carne
o visceras que no hayan sido inspeccionadas por un ins-
pector sonitario oficial. Toda primera materia y todoe
producto elaborads que proceda de animales ne inspec-
cionados, se decomisard inmediatamente.

Las pasitas <e carnes sohrantes debido a roturas de
tripas, pueden ugtvse en otras facturas, siempre gque
sea en el mismo dis en que fueron elaboradas, pero en
ningtn caso podran guardarse de un dia para otro, park
asar en factura fresea. En caso de no poder usarlas
el mismo dia, podrin usarse, previa coceién, en fa ela-
horacién de morcillas.

Las pastas o mezclas de carnes que por cualguier mo-
tive han caido al suelo, no pueden ser empleadas en nin-
guna clase de facturas.

Las pastas de earnes picadas ¥ preparadas gue ho han
cido embutidas, deberdn guardarse en cdmaras o cavas
frigorificas a una temperatura adecuada.

Los fabricantes de chacinados estan obligados a ex-
pender sus productes con las etiquetas corrvespondientes
de¢ acuerdo con el presente Reglamento.

f.os intermediavios v expendedores al menudeo estin
obligados, por su parte, a conservar dichas etiquetas
hasta el momento de dispensar la ultima poveién de pro-
duecto, bajo pena de decomiso inmediato de ésta.

Con la designacién de Factirn fresca de earne se en-
tiende los embutidos cuva duracién al aire ambienie os-
cila, términe medio, entre 24 horas {salehichas) v de
% u 6 dias {butifavra, meveilla, chorizo freseo).

Con las designaciones de Facturas estacionadas v Fac-
turas cocidas, se entiende los embutides y productos. afi-
nes que han sido sometidos a wna desecacién adecuada
mediznte un prolongade estacionamiento en secadores ¢s-
peciales. que se conservan por medio de la salazén, abhu-
mado o humo condensade o que han sido sometidos a la
voeeidn.

Las earnes preparadas cocidas se suelen distingutr tam-
bién bajo Ia denominacidn genérica de Fiambres.

Con lus designaciones genéricas que siguen se distin-
guen los productos que se detallan a eontinuacion:

1} Con ol nombre de Metambre se entiende Ia lonja
{manta) de carne que esta libre entfe ef cuero v el cox-
tillar del animal vaeunmo. Con el nombre de Matambre
Arrollade se entiende el matambre de vacune condimer-
tado especialmente, arrollado, atado con piolin grueso 1
forma espiral ¥ cocide, primero a calor suave v tuego <1
awna hirviente.  Con el nombye de Matambre Pleada e
Gende ol fiambre preparado o hase de matambre vae -

o

matadero. Gene-

. s Ve s enrnes de
no picado junto con otras ¢nrl o Cenvuelto en

ralmente se cuece en moldes v bc 1111'_
“ela” (epipién), adherida por d'(.:l.(m.dp Salame se en-
2) Con la depominacion genen«idw e B e le carne
tiende diversos embutidos em»’m;af'olﬁm 156 adurados,
cruda, adicionada de tocine ¥ u{pfA n‘n "~i-u-;e‘c(m Gistintos
postexiormente, 163 400 suelen O “U;L Ja mezcla de ear-
hombres, segin el tamafio del grano ©8 b 4 Lo cien, su
ne, la eondimentacion, €l procedimiento ”( espén, Comun
forma y su tamano. (Salame Milan, ;(1 sresentarse
o Criollo, Nostrale, Salamines, ete.) Pueden prest
¢ ados ¢ no. L. e we OT-
dh{?;]mCon ia denominacién generica de € qu'r 'f;gs.d-:‘@ cloY;-
tiende diversos embutidos preparados con cayne de ¢ ;
P a Sk nes de consumo, adicionada
do o mezelada con otras carhes oo & i ado de ter-
de condbmentos ¥ embutida en intestino oc g:u“o"t‘ lis.
i N T se hacen ataduras a @s
pera (tripa fina), en la que se o ristras o
tancia de unos 10 a 18 (:cntm}etms, fon'mm‘(‘a 1;:, v EN)
ganchadas con un nGmero variable de piezas f_( o1 lfzrg:é-
tads una, Se expenden al estado fresco (chQ‘[lZO‘bl e
cos) o desecados en estufas o camaras con o sin a m];
Jdo. Se distinguen con divers r}nmhres, se;_zuanu (Pllm:
paracién {Chorizos Espaiioles, Ormn‘t‘al :, CFL) ‘OSF t i
rizos suelen contener cierta proporeion de sangre ¥ 10’
z05 de visceras, corazon, higu(}n v pedazos de lengua, ¥
se presentas cocidos y ahumados. . .

41) Con la designacién de Salchichas o Sal(:hmllml (,Lll-
min, se entiende la factura fresca preparada a base de
una masa hecha com carne vacuna, quest pimienta, ca-
nela, salitre y sal, la que se embute en tripa finz de eer-
do, sin atadura. ) B

Con los nombres de Salchicha F -ancfort v Salchicha
Viena, se entienden las preparadas con una mezela de
carne vacuna v de cerdo, leche en polvo, acteares diver-
sos vy condimentos. Se expenden f-(».(rin’!as v ahm}mdas.

Queda permitido pulxerizarvias con jugo de ananas, an-
tes de ahumarlas, a fin de “siernizavias”, v la adicion de-
clarada de 1 por mil da dcido Benzodico v sus sales.

5) Con el nombre de Longaniza Napolifund, s¢ en-
tiende el chacinado elaborado von partes iguales de car-
ne de cerdo vy vacuno, sal, salitve, aji ¥ semillas de
hinojo o coriantro. La masa que s de pieado grueso,
se embute en tripas de ternera. Se deia secar o endure-
cer al aire.

6y Con la denominucién genérica de Morcillns, se en-
tiende los embutidos preparados a base de sangre de ani-
males de matadero o de aves, focing ¥ condimentos, con
o sin otros agregados (leche, sesos, ete.}, v cocinados
en agua caliente. Se distinguen con diverses nombves,
segun composicién de la pasta: Maoveilla a la Vasea, a la
Genovesa {Berradi). = la Catalana {Butifarra cocida),
a la Criolla, a la Asturiana, ete.

7} Con el nombre de Bendiotn se entiende un embuti-
do preparado Gnicamente con los misculos del cuello de
cerdo, sometidos a una salazén adecuada y luego a un
proceso de desecacidn {maduracion).

8) Con los nombres de Mertadela, Lengua Fovrada,
Ojo de Dios, Sopresuta, Galantina, Mambyre, Chinesco, se
entiende fiambres, es deciv, facturaz cocidas, prepara-
das con mezelas de carnes de matadero, en proporcicnes
que en cada caso se indicard en los rétulos reglamenta-
vios. Cuando e nombre del products indique el diso de
una carne determninada, como: Mortadela de Ternera,
Galantina de pavo. Mambre de liehre, ete, el producto
debe contener por lo menos 25 por cientn de la carne in-
dieada en su denominacién, siende carne de porcino o de
vacuno el resto. .

Algunos de estos flambres s
des especiales v otros se presen
(epiplony adherida pov el calor

. Con el nombre de Queso de Cerda o Queso de Chan-
eho, se entiende un embutido preparade cen las partes
tendmnajzss‘ de Ez‘.»cabeza d:ri‘ eerdo v ocarne de vacuno, en
1{)%'01)0&'(‘101}0;\: variables, adicionado de condiment Cuan-
do se cocina on moldes, se sucle presentar envuelto en
tela) {epipidn) en caso contvario se cocina dentro de
uns binksa fm'madva por cuere de cervdo cortado con un
wino adherido al mismo, que le sirve de envol

3

-
PN

elen cocinar en mol-
an envueltos en “tels”

Con el nombre de Zamnetti o Pota Rellena, se en-
de el fiambre prepavado con carne v cuevo r’le cerdo
carne de vacuno ¥ condimentos, todo lo cual, una ver
empastade. se coloca dentro de una mano de cerdo s
hace cocor en aguw. ST yose

Con ia designact
fiambire gue
hecha con o

s entiende e
picie de hol
ares y de ye-
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gion del vientre, con una pasta constituida por huevos ba-
tidos, arvejas, legumbres, queso, lengua vacuna, eodi-
mentos v huevos duros, que se distribuven (rnter(ré en ¢l
interior del preparado, el cual finalmente se coeina op
agua hirviente.

Coando el velleno contiene galantina de aves (pavo,
ganso, pollo, etey, o producto se designa como: Cima
de Pave, de Ganso! de Pollo ete. h

Los prepavados de carne (embutidos v afines, platos
de cocina que se venden hechos, ete), no podran conte-
ner substancia alguna que disminuya su poder nuatritivo
o perjudique a la salud, ni substaneias prohibidas pov el
presente Reglamento, o por las autoridades sanitavias.

Avticulo 81.—Las conservas hechas de ecarne y para
aso culinario no tendvdn mis de 10 por ciento de hume-
r!{\(E, ni antisépticos, v sevdn puras desde et punto de

& parasitolégico. Y cumplivan lo

ta bacteriolégico v

({E: puesto en los apartados del articulo 179 del Decreto
Nv 62, antes citado.

Ar'licuk_) 82.Fn todo tipo de carnes conservadas su
prohibe rigurosamente la mezela de las que proceden de
diferentes especies animales si no se declaran, el uso de
las que 1o se hallen en perfecto estado de conservacién, y
de las que no hayan sido sometidas a un rigureose examen
parasitoldgico,

Ademas, las veferidas conservas, si se presentan cp
envases totalmente cervados, deberan ser esterilizadas en
tal forma, que se asegube la usencia de gérmenes, pa-
togenos v de sus esporos. )

8) PESCADOS EN CONSERVA

Articulo 83.-—Las Fabricas de conservas de pescados
vy mariscos, como todo establecimiento dedieado a ln ela-
is e vesponder

faran fas si

horacién de produectos de la pesea, ademas

a las normas de

! cardcter geneval,
guientes:

=atis

1Y Bl lugar de recepeion v limpieza de la materia
prima (pesendo, crusticess, mariscos) debe estar pro-
visto de mesas con desagiies, piletas v adecuadas temas
de agua bajo presidn, que permitan emplazarla con Ta
abundancia necesaria; los eajones en los cuales llegue la
materia prima a la fabrica ne deheran emplearse para
otros fines que los indicados, se mantendrén en adecua-
das condiciones sunitarvias y de uso, debiéndose limpiar
inmediatamente de vaciados.

2)  Tanto el local anterior como los de elaboracion ¥

envase, deben tener pisos impermeables, con declive uni-
Fstas canerias deben te-

do a lus caherias de desaglie.
ner sifén v comunicarse con camara séptica seguida de
Las parvedes deben tener revestimiento im-

sumidero,
permeable hasta uvna altura de 1.86 m. del nivel del pi-
so; las cubas o toneles donde se abandene el pescado
para gque madure por salazén, deberan ser facil limpieza,
quedando prohibido utilizar a este fin latas de kerosene
o nafta, tambores de aceites tubricantes, ni envises que
originalmente hayan contenido sustancias ineptas para
In alimentacién. Tanto las cubas de maduracién, como
Iag®latas de envase, cuando la salazén se realice divecta-
mente en ellas, deberin wantenerse en s tio adecuzdo,
alejado det trénsito.  Las maquinarias, enseres ¥ utiles
en 1so deberan mantenerse en buenas condiciones de con-
sepvacién v limpiarse tantas veces al dia como sea ne-
cesurio,  Queda prehibide utilizar el aceite recoyide en
lus mdquinas remachadotas, en tn eluboracién de conser-
vas, v productes alime ticios,

3y Todas las seeeion la fabriea estardn alejadas
de dormitorios o de comunicacion con ellos, v las aber-
turas interfores ¥ evterioves staran defendidas. eon tes
las metdlicas o de material pla tico.

1) Tendran depézites de suficiente eapacidad.
dos n una distuncia mayor de 20 metros del lug
elaboracién, con intertor hmp meabilizado, donde s
acumulando los residuos solidos de f;thricacién,
periddicamente seran alejados Je abil
cerdn de faeil limpleza. estardn protegidos contra nsees
tos v no serdn motestos peli para la vecindad.

Sy Queds prohibide elatorar, con fl ¢
productos e pesque : st
Nas gue noosear s dw
san, salvo que, previo p T
la matent
medintam

rribo owoin

los que
Estos depdésitos

I
de o autortdad sanitaria,
s congele in-

sulniu I
manten

Paos enne

pasci, e ST corodns exigencris ded ooredente

Reglamento, y tener la aprobacién de Ja autoridad sani-
taria, deberan llevar la declaracién del lugav de clubora-~
cibn. R

Se autoriza ¢l empleo de cajones de madera de primer
uso, para el envase de pescado congelado, salado y seco
(tipo bacalao) © ahumado, con destine al comercio, de-
biendo estar revestido interiormente con papel impermea-
ble.

Las conservas de productos derivados de la pesca, una
vez elahoradas, debefan mantenerse en observacion 'du-
rante seis dias a los efectos Jde las pruebas bioloégicas
pertinentes. Los anvas no deberan acusar bombaje,
mantenidos durante 48 hovas en estufa a 98 C.

Cuando las conservas de pescado se rotulan “al o en
aceite de oliva”, el aceite contenido en envase no d&_‘ht‘
acusar mas de 10 gramos de aceite de pescado por cien
gramoes de aceite. .

Las salmueras utilizadas en las salazones deberdan ic-
novarse o complementarse como sea necesario ¥ seran he-
chas con agua potable y con sal nueva o de primer uso,
apta para la alimentacién segun el presente Reglamen-
to, quedando prohibido la adicion de materias colovantes
o conservadoras, polve de ladrille, ocre, ele., ast como
también el empleo de sal recuperada de salmueras usa-
das. No deben presentar una absoreion de yodo mayer
de gramos por litro. )

Las pastas de pescados ¥ mariscos {anchoas, sardi-
nas, camarones, etc.), sbio podran elaborarse on Tabri-
cas de conservas alimenticias, quedando  prohibida su
preparacién en bares, confiterias v establecimientos ana-
logos.

Queda permitido agregay a las pastas de pescados ¥
mariscos, sin declaracion, hasta 20 por ciento de harina
de trigo, maiz, papa o mendioca ¥ no mas de 18 por cien-
to de sak
~ Segtin la naturaleza ¥
racién se distingue:

1) Con ¢ nombre de Puseade Salado, se entiende el
conservado con sal comestible, ya sea bajo forma solida
o de salmuera. El Pescado salado desecado  (bacalao,
cazén, corvina, ete.), {(Peixe salsade secod, puesto a la
venta no deberds contener mas de 30 pov ciento de sal
{Clorura de sodio). .

2y El Peseado Desecado, salado o no, debe presentar
s coloracién mnatural propta, ni rojiza ni verdosa, Su
humedad no serd superior a 12 pov cients, en el caso de
pescado desceado sin salazn.

3) Con el nombre de Pejemalo v Pex Pulo, se entien-
de el pescado grande (abadejo, corvina, meriuza, ete),
yne una vez limpio se deseca, sin aplastar ni salar.

4) Con el nombre de Peseado Aloomado, se entiende
el que ha sido sometido 2 la accién del humo condlensado,
previa desecacion parcial o total o salazdn.

5y Con el nombre de Pescady Asudo, sc entiende o}
que ha sido expuesto a la aceidn del fuego o del abre
saldeado de un horno.

6} Con el nombre de Pescado Eseabechado o Mavina-
do (o a la Bismarck), se entiende el que una vez cocido,
es conservado en vimagre aromatizado, adicionado o no
de aceite.

7) Con el nombre de Camarén seeo, se entiende ol
camarén fresco, lirapio, asalado ¥ desecado al sol o en es-
tufas apropiadas.

8) Las Ancheas o Awnchoitas, en salmuera, que eir-
culen en el comercio deberan tener mas de cinco meses de
salazén f(maduracién). Abierta una lata no debe perci-
hirse olor a fermentacion, anchoas hinchadas, ni debe
flotar salmuera con grasa, ni existir grasa en los bordes
de laus latas ni en el interior de la tapa. La sal que no
se ponga en la conserva debera v sonder a las exigen-
cias del presente Cédigo v no podrd exceder de 35 gra-
mos para 100 gramos del producto.

Ahierta una anchoa, su interior deberd presentar una
coloracion rosada intensa {eolor de carne), homogénea.
sin partes mas claras o blanguecin ‘

Las anchoas o anchofas en salmuera, que se
como  seleccionadas, select: de ecalidad edpecia
jeunn  denominacien andloga, deberdn ser de ta
orme, no rotas ni partidas, perfect nle  csear
s. bien deseabezadas v de intacta. Bl oenvas
podra eontener mds de
mos de producto.

as caracterist de su elabo-

alg

a saul
te encimado {carne con c¢ay
din. Bl envase no podrd
cal para 100 gramos de 1

=

il
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Las anchoas, destinadas a hacer filetes,
meses de

cha, lomo), deberdn tener como minimo ocho
salazén {(maduracién).

~-Las denominaciones con que se expendan las, conservas
de pescados, moluscos y crusticeos, deberdn correspen-
der a las especificaciones vigentes en el pais de origen.
Se tendran en cuenta las correspondientes entre sus nom-
hres vernaculos y las cientificas, tal como se indica en
este Reglamento.

Con la designacién de Jalea de Peseado, se entiende el
producto heche a hase de pescado cocido en un caldo
aromatizado, que al envasar se adiciona con gelatina co-
mestible.

Con e} nombre de Bouillabaises, se entiende ¢l prepa-
yado hecho cociendo juntos diversos peseados ¥ maris-
cos, adicionados de condimentos.

Coun la denominacion de Caviar, se entiende la prepa-
racién heeha con huevos de varias especies de esturiones.
y sul. Kl denominado fresco o granulado (Ikra, Koerni~
gerkaviar) de color gris, debe presentar los huevos muy
aglutinados y no contendrd mas de 55 por ciento de
agua ui de 18 por ciento de materias grasas, ni menos
de 23 por ciento de materias nitrogenadas totales; el
designade prensado (Paulousnaia, Phesskaviar), de co-
lor gris oscuro o negro, de aspecto de masa compacta,
aceitosa. no acusarad mas de 35 por ciento de agua’ ni
menos de 53 por ciento de materias nitrogenadas totales.
No podra contener aceite ni huevos de otres peces.

Los caviares hechos con huevos de otros peces leva-
v&n el nombre que corresponda a su origen: Caviar ide
Ciprinidos (carpas) o Caviar Rojo (Red Caviar);
viar de Corvina, Caviar de Merluza, ete. ¢ la denomina-
cibn Caviar........ seguida del nembre téenico del pez
cuyas huevas se utilizan para prepararios.

Los euviares, cualquiera que sea la designacién con que
se vendan (frescos o granulados y prensados) y su oxi-
gen  (verdaderos o sustitutos), no podra contener mas
de 10 gramos por ciento de sal, ni 4.5 gramoes por ciento
de Acidos grasos libres, caleulados en acido oleico, v el
nitrégeno titulable al formol (Seorensen} no excederi de
0.05 gramos por ciento. No dardn reaccion de dcido
sulftrico libre.  Composicién centesimal media: Caviar
de esturién granulado: agua 48; prétides 27; lipidos 15
cenizas (clorure de sodio 4) 5.5. Caviar rojo de earpas:
agun 45; prétides 27; lipidos 18; cenizas (clorure de so-
dio 1.5) 4. Caviar de corvina: agua 50; prétidos 23;
lipidos 12; eenizas (eloruro de sodie 83 11.

La denominacién de Aletas de Tiburén, se emplea pa-
- distinguir las aletas de los selaeios, saladas o espol-
voreadas con ecal v deseeadas al sol o en estufas, cuvo
prineipal uso es la preparacién_de sopas. Se clasifican
en blancas v negras, aunque ninguna es completamente
blanen ni negra, ¥ se conocen las siguientes clases co-
mereiales: Aleta blanca moteada que puede ser grande
o pequefia y Aleta negra que puede ser grande o pe-
e,

Los que se afrecen en estado seco, como el bacalao, de-
herin estar conservados sélo con sal, ¥ mantenerse al
abrige de la humedad. Serdn destruidas las partidas
infecétadas de homgos, enranciadas o cuya carne estd al-
erada. :

* Articulo 84.—Las que presenten envases cerrados, eon
aceite, salsa de tomate, ete. deberan temer las precisas
condiviones de conservacién v esteritidad para que no
puedan eausar infeeciones ni intoxicaciones.

Avtieuio 83.-—FEstas disposiciones serdn integraments
aplicadas & las conservas de mariscos, los que, ademas, no
deberdn recogerse de lugares gue los conviertan en téxi-
cos, como las cubiertas metdlieas de los buques v otros
sitios inadecuados. .

9y HUVEVOS CONSERVADOS

Articulo 86.--Log fvevos enteres, con céaseara, pueden
ser conservados por refvigeraetén; aislamiento von ma-
terinles inertes {(serrin, paja. ete.}; econ revestimiento e
vaseling, parafing, eers. gomas, resina, colodidn, cie. ¥
por inmersién en soluciones de ecal o silicatos alealinos.

8i se descan conservar peor otre procedimiento dife-
rente de los deseritos, deberd solicitarse asi a la Direccidn
General de Salud Pablica.

Fistas buevos Hevardan sn el envase, con ca

5, una inseripeidn gue diga “Hueves eonse vados” v
ehvadin reunir lus condiciones, gque gefiala el ootieulo 20
voeste Reglanentas,

cteres vi-

rticulo 87.—Se llama “huevos liq_mldos” los que, sin
(d::\cfltll;'“ gc vendan envasados en 1»ec1p1ent.eys 1«:le 111§It‘a!l.e(:

drio, herméticamente cerrados, ¥ COnscl‘f’; o8 dl) e
frigeracion.  En la ef,lquetﬂ flevayan cl_ nombre de €
vos liquides” ¥ & qué clase de ave pmtene(:gnzt- "

“stos huevos deberan mantencrse en DL‘]’QL as c;)m .1-‘
ciones, para poder ser ofremftlg;c?‘lo bpubhco, v no contenet
omtisénticos, i gérmenes patogenos.
dnx;ftﬂt\ﬁgaé&m%ajo el mﬁ:bre de “huevos des?cad%s“ ?e
agrupan los huevos a los que e ’qmto" El,“%ul‘ll l‘" ) a
composicién del producto no estaran mas que ‘o};s' "mex?s
del ave gue se declare en la e.t'xqueta, ¥y que se d m} ul
perfecto estado de conservacion. _Pueden Hevar hasta
un 50 por ciento de polvo de almidén.

Articulo 89.—Se consideran huevo ‘mepiqs para_ el
consumo pero aptos para usos industriales (no utiliza-
bles en la alimentacién), los que observados ai evoscopio
presenien una sombra obscura; al quebrar la cdscara la
yema se rompa con facilidad y la clara hay perdido su
consistencia y ocupe una _superfncxe dos o tres veces ma-
yor que la de un huevo fresco; 2 1a_luz ultravioleta fil-
trada, la yemsa acuse una flourescencia lechosa azul, ver-
de, violeta a rojiza; la eantidad media de mtr'ogenq amo-
nieal contenido entre clara y yema qxceda de 3.1 miligra-
mos por cien gramos ¥y ¢l pH medio de las mismas ex-
ceda de 9.

La rvevision de los huevos deberd efectuarse fuera de
los locales de elaboracién de materias alimenticias v be-
hidas o de los de venta al piblico. La existencia de es-
tos sitios de huevos sin revisar o en malas condiciongs,
atn cuando ie se compruebe su utilizacién v expendio,
se considerard como infraccién punible.

Qe consideran ;neples para todo uso, ¥y comao taies se-
ran inutilizados en ¢l acto, los huevos revueltos, contami-
nades por bacterias u hongos, podridos, de mal gusto,
con claras de color verde, sanguineos, empollados, con
manchas de origen microkiano, los que fuvieren su cas-
eara averiada, los procedentes de aves alimentadas in-
conveniente, los conservados por procedimientos no auto-
rizados v los aiterados por cualquier otro motivo.

Las partidas de huevos de consumo en las que la pro-
porcién de los ineptos Hegue o pase del 25 por ciento, se-
van inutilizadas en el acto en su totalidad y lo mismo
se hara con las partidas de hueves de camaras frigori-
ficas o de pilotos de conservacion, cuando los ineptos
pasen del 15 por ciento.

Los hueves destinados a otros fines que no sean ali-
menticios, deberan ser desnaturalizados con ‘substancias
de olor penetrante, aceite aleanforade, esencia de tre-
mentina u otras especiabmente autorizadas por la auto-
ridad competente.

1) ACEITES Y GRASAS
“Aceites Alimenticios ‘

Articulo 90.—S8e consideran Aceites alimenticios o co-
mestibles los admitidos como aptos para la alimentacién
por el presente Cédigo v los que en el futuro sean acep-
tados como tales por la autoridad sanitaria. L3

Los aceites alimenticios se extraeran de semillas y
frutos oleaginoses, mediante procesos de elaboracién que
se ajusten a las condiciones de higiene establecida por
el presente Reglamento. Deberdin ser de aspecto limpi-
do a 240 O, de sabor v olor agradable y contener sola-
mente los elementos propios del aceite, ¥ gue correspon-
dan a la composicion de las semillas o frutos de los cua-
les se han extraido.

Los aceites alimenticios se clasificaran de la siguiente
manera: )

vicen: €3 el de cualquier origen, obtenido
vamente por presién mecdnica, segnida o
avadeo, fiiracién v sedimentacion.
.;1::'1};? Feringe es e, de cualquier ovigen, que ha
sufrido un proce de purifieacién, newtralizacion
de eoloracién, desodorizacidn, ete, ’
Genainn <. €Agul ol nombre de ia pri-
materia) es ol proveniente de una sola es-
i : se trata de fabricas que
alimenticios e diversas semillag,
primeras partidas ia presencia de
i ¢, hasta un méxinie de 5 por ciento.
Aeeite ronrestible: iuido por la incor-
acoites genuinos.  Su com-
a la auteridad  zanitaria,
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5)  Aceite frutado: el que presenta aromi ¥ sabor al  mosulférico (Tortelli) 65 a 833 materia insaponificable
?E‘.L(’ de origen. Queda prohibide ol frotado arti- 2 por ciento.
g:g“ﬁf,(,‘ff”} Oi,wa de "los aceites alimenticios, aunque Se denomina Aceite de Maal el extraido de los granos
; celare en los rétulos. de 1a planta de mani {Avachis hipogea L), Sus carvac-
Queda prohibide adicionar a los aceites alimenticios teristicas fisico-quimicas varian generalmente dentro de
spstuncms extrafias destinadas a dar aroma, color ¢ mo- los siguientes Tmitess densidad a 24/47 C de 0909 a
ficar sus caracteres fisicos o quimicos. Se permite el 0.017; indice de vefraecion a 257 C de 1.4600 a 1.47003
agregado de custancias antioxidantes y retaydadoras de  desviacién al butirerrefractémetro de 64.8 a 06.4; indice
yaneidez, aprobadas por la autoridad sanitaria. de vodo (Wije) de 92 a 106; temperatura de enturba-
.»El aceite alimenticio destinado a ser fraccionado debe- n{iffntﬂ_fBG“i@I‘ medificado de 38 a 447 C_.;, ip_dice de sapo-
vé almacenarse en recipientes adecuados, mantenidos en pificacion 187 a 1953 grado termosulforico {Tortelli)
todo momento en_condiciones de higiene. Queda prohi- %5 a 67; materia insaponificable 1 por ciento.
hido envasay aceites alimenticios en los comercios deta- Se derlomina Aceite de Oliva al extrafdo de los frutos
Ilistas y demds lugaves de venta al publico; como tahi- del olivo (Olearea europed L.) Sus caractevisticas fi-
bién el expendio ambulante de los mismos. Los estable-  sico-quimicas varian dentve de los siguientes: densidad
cimientos que fraccionen y envasen aceites, deben cun- 24/4° C, Ge 0.907 a 0.913; indice de refraccién a 25¢ C
phr con las disposiciones generales del presente Regla- de 1,4663 a 1.4673; desviacion al butirorrefractémetro
mento y-ademis disponer de locales destinados exclusi-  de 60.7 2 $2.2; indice de yodo (Wije) de 78 a 90; tempe-
v:}menm a gste fin, aprobados por la autoridad compe- raturd de enturbamiento (Bellier madificadoy de 12 a
1 i tcnte.’ ) 16° C; indice de gapopifichcién 187 a 193; grado termo-
Jisg Seran considerados como ineptos pava el consumo: sulfirico (Tertoll) 42 a i; materia insaponificable 13
"‘i ; 1) los aceites de semillas oleaginozas que acusen un o ,ﬂc“m' . ox R . e
|||=‘_‘ : i acidez libre, expresada en acido oleico superior a Séle podra denominarse Acoite virgen el obtenido €X-
. 0.5 por eiento. ! ) clusivamente poy ascurrvimiento o primera expresién me-
Los que acusen reaccidn positiva de rancidez. canica seguida o no de lavado, filtracidn 5_(é‘li111<-1xtzlci{)s}.
Los que contengan mas de 0.3 por eiento de sedi- 108 aceites virgenes que hayan sufrido manipulacién qui-
mento, materias extrafas restos de las custancias  miead, neutralizacién o desodorizacién  deberin denomi-
empleadas para la refinacién, o prosenten cabores MArse: Aceite de oliva vefinado A.
u olores distintos a los caracteristicos de los acei- Los aceites de oliva de presién se clasifican comercial-
tes genuinos o sus mezelas, mente en tres tipos: Tipo 0.—Calidad Extra. Fi que a2
Los que hayan sido e raidos mediante disolven- 290 ¢ + 20 C v luego agitado, permanece ifmpido, con
tes n{).:mtm-xzudos, o presentewn restos del solven- und acidez del 1 por ciento, expresada en Aeido oleico.
te utilizado para su extraceién. Tipo 1L.—Calidad fina. El que a 20° C + 2 C vy luego
3} Las gue contengan aceites de origen mineral ¥ de agitado, permanece Hmpido, con una acidez maxima
otras sustanecias extrafas. de 2 por ciento, expresada_en acido oleico.  Tipo -
6) lLos aceites esterificados o de vecuperaeidn, Calidad eomtin. El que a 99 ¢ -+ 2¢ €y luego de agi-
Los disolventes que se utilicen puara la extraceién de tado, permanece limpido, con una acidez méaxima de 3
aceites comestibles, deberdn proceder de la vedestilacién PO ciento, expresada en scido oleico. E
de naftas de “topping” con exclusion absoluta de naftas Con la designacién de Aceite de oliva refinade B, se
de ‘u‘crackx.ng”, y seran incoloros, Hmpidos, no dejavan de- entiende el extraido por medio de solventes de las tortas
pbsitos, ni contendran agua Wi materias extraias, dardn ot orujos de oliva que ha sido neutralizade, blanqueado v
un ensayo Doetor negativo ¥ en las pruebas de destila- dezsodarizade.  Sus caracteristicas fisico quimicas
cién su punio seco no podrd ser mayor de 42°C. hn dentro de los sigui(ent ' limites: materias ins
" R . . . ez en 6ter de ptréleo 0.05 por siento; materia ingaponi-
Articulo 91.—Se denomina Accife de Alpodon o Acei-  ficable 2.5 por !ciemo; ;,.(m’.e de refraceibn a 20 { de

t&; (::;g?d;)‘?s:odc?imifﬂ“;r.znd? tioEn~ sgnu}hx.i ‘u@‘l z"\'x‘ggxfi‘t)fifrt‘f) 1‘{4({80 a 1,4688; desviacién _al putirorrefractémetro de
A ypium, diversas especies). us caracteristicas fi- §),2 a 6455 indice de yodo (Wijs) de 83 a 96 temperatu-
sieoquinticas varian generalmente dentro de Jos siguien-  ya de enturbiamiento { Bellier wmodificado) mavor de
tes limites: densidad a 24/ ~de 0012 a 0.920; indice 18 C. Su acidez libre expresada en acido oleico no se-
de refraccién a 250 ¢ de 1405 o 147203 desviacién al 4 superior a 0.5 por ciento.

butirorrefractémetro  de G672 a 69.5; indice de vodo o i 2 PP s

(Wije) we 102 a 117 temy o e enﬁm-hiami‘enm },d ;g-pmsgenmvcmynv grafﬁcz} del olive o de sus frutos,
(Bethier modificado) de 16 a 1950 S; indice de saponi- las_designaciones de fantasia que contengan la palabra
fieaeion 192 w 198; grade termosulfirico { Tovtelli) [N olivo u N as Jos nombres de regiones conocidas como
79: materia insaponificable 1 por clento. pxjaduc!_m«j.\ del mismo, solo podran usarse en log rétu-

Qe denomina Arette de Colze, Nabo o Nabina al ex- ‘,9” avisos y prospectos que se vefieren 2 aceite de oli-
traido de lus semillas de diversas eruciferdeceas, especies i .
oleiferas del género Brassien (Brossica napus 1., Brassi- Se denomina Aceile de semilla o pepitas de wve al ex-
en Campestris L., ete). Sus earacteristicas filico nui- traido de las semillas de uva {Vitis vinifera). Sus ca-
micas varian generalmente dentro de los siguientes Hmi- racteristicas fisico-quimicas varian generalmente  den-
tes: densidad a 25/4° C de 9.907 a 0.919: indice de ve- ire de los siguientes limites: densidad a 25747 C de 0.0U6
raccion a 25" € 14705 a 14725 desviacién al tutisorre. @ 0.020; indice de refraccion a 25° C de 14730 a 147455
fractémetro de 67.2 a T0.3; indice de vodo (Wije) de ¥ desviacién al but_imrrefractémet1() de 69.5 a TH9; indi-
a4 108: tempervatura de wnturbiamiento { Bollier modifi- ce de yodo (Wijs) de 180 n 140; temperatura de en-
eado) 17.5 a 267 C; indice de saponificacién 170 o 180: turhiamiento (Belller modificado) 11" € a 16" C; indice
grado termosulfirico { Tortelli) 53 a 67: materia insa- (“hi saponificacion 185 a 1955 grado termoculfirico 64 a
ponificable 1 por ciento. ¢t -

Se denomina ceite e crirasel o Mirasol Aceite de Se entiende por Aeeite de Sésamn o Ajonjoli el ex-
)farm‘ill:y al extraide en las semilins de gi_mga’r o 1_1'1@}\;1- t:nirip de las semilias de sésamo (Sesamun indicum 1.
st)l‘ iu}lelmsthm annus L.b. Sus caracteristieas fisieo. ¥ orientaley.  Sus caracteristicas fisico-quimicas varian
quimicas vitrinn generalmente deatro de tas siguientes generalmente entre los siguientes limites: densidad 2
limites: der I a 24t O de D913 a 0.0 ndice de 25717 € de 0.018 1 0.032; indice de refraceibn a 25 C,
refraceién & 35 ¢ de 1.4720 & 147108 desviaeién buti- do 1475 u 1.476; desvincién al butivorrefractémetro de
vorvefructémetre 4o 620 2 72.&: indice de yodo (Wijer 74, a 76 indice de vodo (Wijg) de 103 2 116; grado ter-
de 123 a 137: temperatura de t‘m‘i;i:nniemo._K'EM%E}- mo-  mosulfarico {Tortelliy $2 a £8: indice de s:\rs(»!}ifié:i-
dificadn) de 220 C; & 270 O indice de saponifieacion 187 cién de 188 a 194,

a 192; grado termosuifarice (Tertelli} 65 a 825w Se denomina nceite de Soya o Soja al extraido de jas [
insaponificable L par cliento. ) ) semilias de sova {Glyeina soja Sieh ¥ Zuco ¥ Spju his- ‘

Se denomina secite Jde Mais ab extraido de los germe pida Moanch). Sus caracteristicas fisieo-guimicas va-

nes del maiz (Zea mais {y. Sus earacteristieas fi vian generalmente entre los siguientes limites:  densi-
quinicas varian gfer@mlmuutc dentro sde fos féguimnc.‘ dad a 25/4 C de 0917 a .624; indice de refraceion a
mites: denaidad 2 05:4°C de 8914 a GN20¢ indice de ve- 230 € de 14720 a 1.4740; desviacidn al butirorrefractd-
fraceion a 23°C de L4707 a 1.4730; butirorref cactémetre  metro de 605 a T2.7; indice de yodo (Wijs) e 125 o
672 a 7T1.1; indice de vodo (Wijs) de 107 & 1o0; tempe-  133; indice de Bellier modificado 19 a EIQJNC' indice d‘e
ratura de enturbiamiento { Bellier madifieadsy de 16 a saponificacion 188 a 195; grado tm*mosulf(}ri’m (’Ydrtw
227: temperatura de saponificacion 188 & 195 grade ter- i} 82 a 95; materia insaponificable 1.5 por ciento,

W
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estado de salud segun la inspeceion

30

se comprenden los Ssteros glicéricos g
temperatura de
a dicha temperatura son
sas alimenticias © comestible
ciones higiénicas con
limpias de los animales bovines, ovinos,
nos y aves, saerificados par
de salud bajo inspeccion sanitaria oficial}
ovigen vegetal que i

T A A N + 3 v (~aprimas a1l buep

GRASAS ALIMENTICIAS v depm‘adé convemex(l}lzmomie. e se distingue la ma-
02 —Baj . e ropduras ombre de Grasd de it s E a ma
Avticulo 92.—Bajo el nombre de Grasas (Gorduras) Con el 1 T i de los sos largos de los bovi-

inferior & 27°C.
ge entiende
envuelve los

e son sélidos a la  teria grasa ¢ le S0
pos.  Su punto de fusion dehe ser ind !

fluidos. Se consideran Gra- Con la designacion de ("}3::,25:\‘&119 )1 Ll(\)on‘lllteﬂ
< las elaboradas en econdi- la grasa prlccc%ente del tejido sdipos que
las partes adiposas inalteradas y  rifones de los bovinos. . . s
"o , n i’m'('iﬂOS, eapri- Con el nombre de Grasa de prlo s¢ entiende la materia
a el consumo €n condiciones . grasa depumda pmcedonto de aves pl‘gmlped::xi, domdés-
ias grasas de ticas del género Anas. })r.‘. coloy :n:nfugllo, acusa un in-

) dice de yefraceion de 45°C de 1.4508 a 1.4578; .x'nd\ce
de saponificacibn de 185 a 194 y un punte de fusién de

b
a9

200 €, a diferencia Je los aceites, que

respondan Jas exigencias del presente
leglamento y las mezelas de ambas. Las grasas alimen-
ticias, cualquicra que sea su origen tendran un punto de  26°C a = C.
fusion final que no exceda de 42°C. Las grasas de pun- Con el non
to de fusion final mayor de 42°C solo pedran ser wtili-  entiende al pr o and oL e
sadas en fabricas de productos Slimenticios para sey mez- molido ¥ admon_adn con 1 a8 pov p}@ﬂl() dt‘c sal, (‘(mN f’
ciadas con otras de puntos de fusion menor. Las grasas  sin otros'ingredlentes de uso pm'mmdo. No debe pre-

empleadas en ln alimentacion deberdan pr sentarse lim- sentar mas gle 13 por njmmu de ug‘uz%; »c»lo‘, 8.5 por f}emn'
tez maxima de 1 de substancias sacarificables enleuladas “en almidon ¥

pias, libres de rvancidez, con una acid ¢ ) catt N * de 40 K
por ciento expresada en dcido oleico y un maximo de 1 de 6 por ciento de cenizas totales, ni Jwenos 6¢ 1{ not
por ciento de sustancias extranas, incorporadas patu- ciento de materi grasa. C}n;xpusacxuh ‘c’m}leanma_ me-
D lmente en el proceso de fusién, ontendiéndose por sus-  dia: agu 1.5: protidos 28; Hpidos 46; glacidos asimila-
ancing extrapas, agua, cenizas, e mpurezas ingolubles.  bles (azhear 1) 14; fibra bruta 2y cenzas (libro de
Queda permitida_la adicién de sustancias antioxidantes sal) 1.
y retardadoras de rancidez aprobadas por la autoridad Con ¢l nombre de Grase de Aeeit
Sunitaria, en las proporciones admitidas por ésta. se entiende la materia grasa ex raida de la almendra del
Sc entenderda por Gruse de corde o Mantece de Cerde,  fyuto del cocotero (Cocos nueifera ¥ Cocos butyrecea)
¢l producto resultante de la fusién del tejido adipose  Gepurada ¥ decolorada.  Debe fundir entre 20°C v 28°C;
del eerdo sometido posteriormente a Uil proceso de il-  presentar un indice de yodo de % a 10.5; un indice de sa-
tyacién. Debe presentar an indice de refraceién a 45°C ;mn:ficaci(m de 246 a 268 ¥ un indice de refraccién a
de 14039 a L6093 desvincion al butirorrefractémetro,  45:C de 1.2144 a 1.4459.
de 49 a 523 indice de vodo, de 70 a 70; un indice térmi- Con ¢l nombre de Tocino =@ entiende Gnicamente el
de Tortelli de 28 a 42; un indiee de saponificacién,  tejide adiposo © gordura del cerdo.  Se expende en tro-
de 192 a 2105 un punto de turbides de 38°C a 93:C. Con  zps Hamados “lonjus oleachas™, en ado fresco o sa-
ol nombre de Aceite de Grasa de cerdo, se entiende €l judo (Tocino salado), con O sin palo, ahumano o no, Se-
aceite vesultante de la separacthn de la mayor parte de 3 decomisado todo tocino euya gordura presente van-
lu dleo-estearina contenida naturalmente en la grasa de  gides excesiva viscosidad, epidermis sueit ¥ larvas, Com-
cordo,  Debe presentar un indice de vodo de 67 a 83 ¥V posicién centesimal media;_agua 257 protidos 93 lipidos
an punte eviosedpico de W 1 a—b . Con el nombre de  ¢p; glicidos 0.8; cenizus 5.2 .
Unto sin sal o Lavdo se distingue la grasa W}Pi”‘f“}“ del Con el nombre de Panceta so entiende Gnicamente los
cervdo euyo expendio sin depuracién postertor, sélo se  museulos y el tejido adiposo cubeutaneo de la yegién ab-
asta el pubis. Se

permite para uso .im'{ustvial. dominal del cerdo, desde el esternén h
Se considera Primer Jugo, “lonjas o lonchas”, en estado

Grasa de Primer jugo con expende en 1rozos Htamados
los ealificativos que corvespondan segin su procedencia fresco, salada {curada) ¥ también ahumada. Composi-
(hovino, ovino o mezela ‘de ambos) ¥ calidad, la materia cion centesimal media: {Pancetn ahumada): agua 18;
grasa extraida por fusién de Ja grasa en rama O sebo, protidos 93 lipidos i8; ghicidos 0.6; eenizas 4.0,
que no sufre separacion alguna de su proporcién nato- . X
W de dlea-estearina u éleo-margarina. Esta fusién pue- Artienlo 94.—Las materias grasas que procedan de
dn efectuarse por el método generalizado de recipiente animales enfermos seran dgsnaturahzadus inmediatamen-
ahierta eon doble fondo ¥ camisa, a vapor, & temperatu- te, para que no predan utilizarse para usos alimenticios
+a inferior a 80°C o bien mediante la aplicacién de otras V¥S¢ destinaran exelusivamente a los industriales.
practicas teenologicas, basedas en el empleo de tempe- Las grasas alimenticias que se expendan al plblico de- i
yaturas y presiones diferentes, que permiiten una eX- bevin levar envase de ovigen con la yotulacién regla-
traceion mas exhaustiva de los tejidos. Debe presen- mentaria. FEi fraccionamiento ¥ envase s6lo pedrd ha-
tarse como ung mesa solida de color amarillento, color —€erse en las fabricas productoras, eu los depésitos o
agradable y aspecto granuloso debido a lo oleina apri- QNexos de las mismas ¥ en las comercios mayoristas, es-
siﬂémda {m m}oswzlu-in):} solida. peci:ﬁ%zadns por la autoridad conmpetente.
ton el nombre de OQlen-nars aring, Oleo-paraitina Tri- . - -
palmitina, Aceit ecomestible i{e bovino, y‘m'hm, se en- ‘Ax;tu:uba) 95 —Queda _absolutamente prohibida la mez-
Dnde el Primer Juge, prensado Cuficlentemente con el ela de manteca de diferentes procedencia, ¥ el uso de
objeto de separar la mayor eantidad de la 6leo-estearina las que no scan comwstibles, ¢ que siéndolo no se hallan
eontenida naturatmente. Su punto de fusién dobe ser T, pecfects estado de conservacion.
inferior @ 3370 También se prohibe la mezela e las roantecas Con
Con ol nombre de Olva-mase se entirnde la Oleo-mar- aceite vegetales hidrogenades, con sebo, ete., feido for-
parna batida ¥ amasada. mico, bensvieco, fluorhidrido, salicilico ¥ sulfuroso, o us
La olep-estearina separada al elabarar in Oleo-marga- sajes; con tiosulfato s lico, con formaldehido y en gene-
vine puede sev empleada en la prepa ‘acién de grasas 1'511 con cualquier antiséptico no aeclarado a la Direceibn
alimenticias, margrina, ete Sy titule (temperatura de General de Salud Phblica ¥ aeeptado por ésta. N
oludificaeion de los acides grasos) minino, serd de 48°C. Se permite 'hiz‘sf‘iﬂfn‘n de antioxidantes adecaudos co-
La grasa alimenticia de ovigen animal que por haher mo: Tocefenol, acido nov Troguayarotico ¥ di-oetilo.

sbre de Pusta de mani o Mani en pasta se
roducto pwpa‘ra(‘m con mani freseo tostado,

¢ de coco (V) egetalina)

side obtenuda pav el proceso de tacho abierio o por eual- PN

S po E ALTMENTOS F W ACTE
quir otro presenta ol sabor “sui géneris” conocudo come ALIMENTOS FARINACEOS
sousta @ seba” oy ono pueda, por ello, clagificarse como Ceveales, Harias y Derivados

FPrimer juga se denominard “Grasa vacund comestible”

o ~Grasa ovina comestible™ seghn su arigen. Articulo 96.—Entiéndase por Cereales, 1as semillas ©

L e . . grasas com de las gramindcess jarynz, avena, ce-
Articuio o, —Von los nom?x:es de Aeeite hidromena- bada, centeno, maiz, H‘igﬁ% ete Wl‘aghcci?;zili 52{3;35;5
o, Aceite endurecide o solidificado, Grasa hidvogenada & la all ntacién humana Geben ]n"e‘ niarse ii‘n«e: de im
¢ eundurecida, se entiende los aceites de grasa someti- purezas, productos  extranos, materia «1(:;;-mlqc - ;;1{;1_
Jas a la hidrogenacidn en presencia de substancias catu- tos ¥ en perfecto estado de conservacion ‘v ‘x;nwm‘»ph}'m:’a
! Deben acusar Mo MEnos de 99 por ciento de ran atterados, averiades o ferw tardos " En ormf '*a‘l no
n:nter{m grasa total ¥ ne mas de 4 partes ror millén de  deben contener mdas de 15 por nito de "gm'; - '
wiguel Que ) it ; v, abriila
; ) B ) ueda permitido of pulim e, abrillant p:
Con designacion de Aceite de patas de ... {vacuno, seado de los cereales des tezados ?3'&’4;1;1nl%nhzfdn’gld—
ovino, eaprino} se entiende el producto cotenido de ja mediante giucoszs o taleo, s erhmp qm‘;;»% a:ngér?mi’iei;fé)“t;
peracién oo exceda del 0.5 por cien-

Hzadoras.

coveidn de las extrentidades de animales vacunes, ovinos vegultante de e
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irido sulfuross, o

to y ¢l blanqueado con anhic
wasta 40 centigramo!

la presencia en el cereal de 1
por kilogramo.
Queda ]niohibido el abrillantamiento con
¢
; Cereales inflados se obiienen por procesos indus-
triales adecundos mediante los cuales se
dosperma y log granos se hinchan.
Los ceveales aplastados, laminados
dos (Polled Cereals) se luborarvén é(m
privados 0 no de sus togumentos externos,
por procedimientos
Los Creales en
granos limpio

parado como Se€
medin: agua 12; i
milables (azucares 2.5)

cilindrados o rolla-
granos limpidos,

7 s preparan con 103
rar g, librados de su tagumento por
ednieos o pov tratamiento alealino,
cion de extracto de malta,
otros agregados
aplstados v tostados.

Los Cereales en hebras se prepd
gras o con sémolas de cereales v
o sin otros agregados de uso permitido ¥
formados en hebras por medios adecuados,
convenientemente.

Bl Arroz {(fruto del Oviza sativa)
se indicando su origen geogréfico.
> uniformes, duros, secos, Sin
perforaciones, blaneos o lhige
penderan libres de !
ductos extrafios y en pverfecto
No contendrd mas de 0.94 por
furoso v de 005 por ciento de talco.
agua 13; prétidos 75
78; fibra bruta 0.2 ceniza
vy subproductos dert
entes definiciones:

arahe de sacaros:
de uso permitido,

wan eon harinas inte-
extracto de malta eon
una vez trans- Con el nom
dueto obfenido por
va L.} libre de su
de 2.2 por ciento de
bruta, ni menos de 224 por cie
ciento de materias grasas o
admitiéndose hasta 2.5 por
nos extrafos.

bre de Harina de
la molienda
de su envoltury,
Compos
5 lipidos 13
a 1.5; cenizas 1.8.

integral d
oy la molic
Cowmposic

debera expender-
T.os granos servan
puntos negros ni
pamente amari

gojos v otros par cedentes de gra

Con el nombi

obtenido pov
Ceveals L.}, libre
ciento de cenizas.
protidos 11

ciento de anhidrido sul-
Composicion cen-
tesimal media:
dos asimilables

los distintos productos
arroz deberan respender las sigut
Arroz entero: es el floeulo descascars
glumas ni gumel

din: agua 113
libra brut
| nombre de Harina
oducto obtenido p

tiende el pr
olturas.

centeno con Sus envy
dia: agua 10 prétidos 11; lipidos 1.5
72, fibra bruta B

Con el nombre
anos, limpios ¥
1 vulgare L., priv
o debe presentar m

s entiende el arroz
Composicién cen-
ipidos 1.5 glaci-
a brata inl; cenizas hd

ano descaseara-

)

o (Puffed Rico):
ratado como se indicd antes.
tesimal media: agua 12;
dos asimilables 79.5; fiby
Arroz pulido o glaseado: es
te ha quitado el perie
se abrillunta por
de glucosa v talco.

Arvoz quebrado:r es el

friceidn, von adicidn

Con ¢} nombre de
nos de la cebada mondada redueidos
repetida friceidn
esentar mas de 3 nor
eién centesimal media: ago
idos asimilubles 743
da permitido el P
e los cereales
mediante glucosa ¥
so resultante de asta opers
por ciento ¥ el blangue
jerandose la p
mos de anhidrid

Queda prohibido el
drago v resinas.

Con el nombre

grana partide en cuatquier

avolina o Americano: Coy
variedades de grano largo
parvente y de gran brillo.

neidad, se distingue con It
comforme se indica 2 eonti
Avroz glaeé: Constit
corto o mediahamente
brillo, de mayor grosor

gue con las letras B, AA
Para clasificar
Glaeé se tendrdn en cuenta

su tamaio y homoge-
os nbmerog O0{,

glaseado d
variedades de grano
transparencia ¥
o1 tipo Cavelina.
AAA segln su poreentaje
arroces tipo Carelina ¥
tos siguientes defec

presentan una estria ro-

Granos ostriados:
LESENTAN Un aspeeto

ados o Muertos:
Slmidonoso, opaco ¥ po
nor: Panza Blanea: los nue
una mancha blanca ¢ aluuic
los totalmente; M

tan en la mitad 0 wmas,
v gue no llegn o eubrir-
presentan npuntos
aparecen e color
Ing gue presen-

anchados: los que

MRS 6 Menos subtdos

v ose vendhin con
3 Coros podran
taje de granos defectuo-
i+ oestrindos 5 opor clenta]
arvinog 1 pov elentog

Los arroces tipo C
las designaciones Cédneo
amo naxing e
SOS que sigue:

sados 2 por clento; Manchad

Fyesados 4 por eientog

log 16 por eientol
v blanea T opor

inos 4 por eientod Par
1 nar ciento.

& que civenlen ¥
3 v Dos AL podl
taje deogranes e

po 00N Estriad
\Manchados y amba
ciento: Quebrados

Los nrroces tipo &
designaetones T
minimo, of pove

fibra bruti

taosns Slguien-

Feppindes, 5 opor

Quebirados, 6 por cientor Tipn AA:
ato: Dnyesados,
4 por ciento; Panza Rianea, 7 por

10 por ciente.

hianes. 4 por cientad
Estriados 10 por ¢l
chados Vv ambarines
ciento; Quehrados

0 1o,
a:guc?n‘\: agua o} pro
milables 75; fibra

Arroz sancochado:
se somete a un trat
tipo Valenciano:
brillo.
Constituido por
en que se separan ¢u

o corto, sin

Arrozin 0 Arrocin:
tos (puntas) ¥ harina del album
do se pule o se abrillantan el avroz
(Rico F
indicéd antes.
prétidos

"~
i

de arroz

arina de arroz’

una o varias
en el presente articulo.

aplastada o rollad
horada con los granos
No debe presentar
iento de fibr

e 2.24 por

7.8

a bruta ¥
ciento de nitrégeno.
de Avena se
a de la avena (
No debera contener
de 1.5 por cient ode
nto de nitrégeno ¥ de D
de productos solubles, on
ciento de havinas pro-

bre de Harina
la moliend
envoltura.
conizas v

Cebuadn ]

mediante mi

1962

constituide por
amiento de
Constituido por

es el produc
variedades de
a (Rolled O
de Avena

mas de 1
2.5 por ¢

2; cenizas
¢ Cebuda

wlo con an
esencia en el ce
o sulfuraso por kilo.

abrillantamiento  con

de Malta se entiende el gue
sometido a la germinacién ¥ ulteriormente d
muitas de otros cered
do con su procedenci
Con la denominacién
14 cebada maltenda ¥ tostada, ¢
torvificada o caramelizad, se
19 por ciento de azhear
he desclararse.
u prohibido de

les deber
. Malta de
de Malta tost

sienar estos produetos con la deno-

S

y de Café de malta,

olida. Comy
g; lipdos 8.

; eeunizas 2.

nombre de Maiz se enticnde log granos del Zea
mas de 5 por ciento de ceni-
{Choclo fresco):
wlieidos wsimilables
{Choclo seco): agua
asimilables 70; fib

No debe contener
Composicién centes
T prétides 3.5; Yipidos
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23 La Sémola fina de maiz, generalxmgen& ‘Uﬂtmf‘d*"
Harina de maiz, deberd responder & ]315 siguientes ;03
diciones: no contendrd mas 1.0 por ciento de hul‘n% 2 "
ol maximo de acidez sera de 0.2 por ciento en an \“}‘: .
sufrico; su temor en nitrégeno no debe ser_l“,emt‘ de
1.12 por cienfo; no debe contener mas 1.6 pov ciento Lo
conizas; no dejard vesiduo al pasar por un t.“m“; etm:
mallas por centimetro cundrado ni tendrd harina de oo
epreales, cuerpos extranos, insectos, ete. ) .

3} Cofio de mafz: con esta desigqacién se en}lfﬁ:ttlf‘ ?p
producto obtenido pov la torrefaccion de l1a harina .t g
maiz.

1) Los Copos de maiz (Corn Flakes), deben se¥ he-
chos con maiz blaneo o amarillo, Hmpio y.}'ﬂlllf}“ ,(/P;m;
posician gentesimal media: agua 11; protidos s 1‘{“} {t):
0n.3; glucidos asimilables (azficares y 79; fibra hruta
0.5; cenizas 3. L P

5) Con el nombre de Chochoea se distingue el maiz
bianeo fresco (checlo) muy maduroe, semicocido por poco
tiempo en pequeni cantidad de agua ¥ secado. | Com’[{?s_l:
cibn centesimal media: agud 15; prétidos 6; lipidos =03
glicidos 723 fibra bruta 53 cenizas 1.3 X

6) Los productos que se venden como derivados d("
Gluten de Maiz estaran constituidos por la parte de maiz
con cAseara que queda Jespués de la e_z;uracmqn pareia
del almidén vy germen en ia elaboracién _de jarabe de
maiz.. El rotulo debe declarar ¢l poreentaje de .protema.

7y Con el nombre de Jora se entiende el maiz colora-
do germinado ¥ seeado.  Composicidn eentesimal media:
agua 15; protidos 653 Tipides 3.6; ghicidos 72; libra bru-
ta 0.3; eenizas 1.8

8y  Con los nombres de Maiz pelado, deé@f{sw"'“d(‘ B4
descorticado, se entiende el grano entero desprovisto de
la cuticula mediante un adeeunado tratamiento alealino,
después de o cunl se le lava suficientemente, s€ eoeina
hasta ablamdarle ¥ se secd.

9) Con el nombre de Maiz picado (Masamorra), Se
entiende el maiz nuevo o viejo, de molienda gruesa, des-
tinado generalmente para mazamorra, locro, ete, 1o de-
hiendo confundirse eon Maiz reto, constituida por los gra-
nos partidos por las maquinas.

Las Sémotas de maiz o de ofros cereales, prepar;ldas
para usos culinarios o para ger empleadas en la fibra-
cneion de alimentos ¥ behidas, deberan expenderse ¥
civenlar bajo su Jenominacién casteliana de Sémola se-
guida del nombre de la materia prima_de origen: Sémo-
in de maiz, Seméla de avena, Qémola d ecebada. R

Con el nombre de Trigo se entiende los granes del Tri-
tiewm sativiuhm Laon

1) Con la denominacién de Trigo aplastade o rolla-
do {(Rolled Whaet), se entiende el trigo elaborado de
acuerdo a lo indicado en el presente articulo. Composi-
oién sentesimal media: agua 10 prétidos 10; tipidos 1.7;
gltcidos asimilables Th; fibra bruta 1; cenizas 1.6.

2y Con la designacion de Trigo infiado, se entiende
los granos de trigo, elaborados como s€ indica en este
articulo.  Composieidn centesimal media: agua 12; proti-
dos 10: lipidos 1.8; glicides asimilables 73; fibra bruta
1: cenizas LS.

33 Con el nombre de Trigo integro lavado o simple-
mente Trige lavado se entiende el grano de trigo que ha
sido lavado para eliminar su suciedad superficial ¥ ja
capa eerosa exterior.

3 Con las designaciones de Trige machacads, Trigo
picado, Trige partide, se entiende el granoe de trigo mon-
dado (sin envoltura celuldsiea, capa de aleurona ni ger-
menk v priturmda. Composicion centesimal media: agua
9 protides 1t lipidos 1.4; giicidos asimilables T6; fi-
hia bruta 1.7: cenizas L2 '

5y Con ei nombre de Trige pelado, se entiende el tri-
so lavado privado de su envoltura celulésica (epicarpio,

oewrpio, endocarpio, testa ¥ parte de la endepleura}
pere gue, conservi su eapd de aleurona y el germen ente-
v, Composicién cotesimal media: agua 13; prétides
124 lipidos 2. gifcides asimilables 70; libra bruta 0.7
sentzas I

#)  Con el nombre de Copos de trigo, se entiende el
trige eluborado de acuerdo al articulo presente. Compo-
sieldn centestmal media: agua 11; protidos 10; lipides
1.1 ghu_:idas u_simi‘.abh}s {uzteaves 2.5y T53; fibra bruta
1.1 eenizas 15
. "E\}N (-\i;hfi g!l }wmlim* de (?C&fii) de trigo se entiende €l pro-
dueta obtenida por la torrefaceibn de harina de trigo.
Jf:@ l;lu*n‘ vhz d«i‘-}:l %nam?n .deb§§b1~as de w.go, se entien-
de el prod wre el rorade a base de afrects de trigo de
aeusrdo o lo establecide en este artieulo. Composicién

11062 e 14.677

. dia: agud b3 Lotidos 145 lipidos 455 gla-
cg-ni,fs&!\{ilii;}:{;ﬁ:;"63";*’ filn-a, l%mta 6; cenizas 5. 5 )
“d(% ﬂ;«‘; p‘mdu(‘to denominado comercialmente Germen

"z . 0‘ deberd responder @ jos signientes limites (mé-
et havina ¥ afrecho) @ agua de 8 a 15 por ciento;
Ximo de «:~imi de 40 a 48 por ciento; no menos de
glsxlnggsci‘e;to de pr(’)tidoﬁ. y 7 por ciento (}e 1ipid_os ¥ ne
;‘“dé de 4 por ciento de fibra brota ¥ de 5 por ciento-de
cemzig nacion de Almnidén seguida del nombre del ve-’

osi 3 (
ge{‘;} ge ri-ocedenoxa, se reservuva para designar las ma-

terias amildceas que ge encuentran en log érganos adreos
de Jas plantas. si: Almc

on de maiz: de trigo, de arroz,

etc}.m pombre de Técula, segnido del nombre del vegetal

i cia, se veservard para designatr las materias
ggmﬁ‘éggggenmoéedenges de Qarte‘zsq sul:\}g}"rag‘xffas de lasg
plantas (raices, tubérculos, risonas). Asi: Fécula de pa-
paz, de mandicea, de salep, etc. s fé

Tanto en los almidones como &n las éculas, el tenor -
en cenizas calculado sobre substancia seca, no debe ser’
Cuperior 2l 1.5 por ciento v el de agua no deberd exce:
dar del 15 por ciento, haciendo excepeion la fécula de
papas © chuiio, en la que s€ admite hasta 10 por ciento.

Los alimentos ¥ féculas destmado.? a ser ineorporas
dos & productos conservados, deben estar exentos de gér-
menes, especialmente terméfilos © tgrlnp~reSlstentes.

Con la denominacion de Avrurriz (Raiz de las flechas,
Araruta), se entiende la fécula extraida de los risomas
de diversas marantas ( Maranta arundinaced, nobilis, ete.)
Composicién centesimal media: agua 13; protides 0.3; 1i-
pidos 0.1: glicidos asimilables 86; fibra bruta 0.05; ce-

izas 0.2.
mzéi;n el nombre de Sagi, se entiende el almidén extrai-
do de varias especies de palmeras { Metroxvion segll, ete.)
Fl saga perludo © granulado, preparado con fécula de
papa, dehera designarse Sag?‘de papas. Lqpnposxcién
centesimal: agua 19 o 15; protidos 4.1 a 0.8; lipidos 0.1
a 0.2; glacidos asimilables 78 a 845 fibra bruta 0.1 a
0.4; cenizas 0.1 a 0.7. . B
Con la designacién de Salep ze entiende la fécula ex-
traida- de los tubéreulos de i s orquideas (Maseula
militares, morio, latifolia, ete.). Composicion centesimal
media: agua 11 protidos 53 lipidos 0.2 glicidos (méci-
lago 48, almidén 27, aziiear 1) 81; fibra bruta 0.6; ee- -
nizas 1.5

Con la denominacién de Tapiocd, 3€ entinde el produc-
to obtenido ealentando la féeula de mandioea, humedegci-
da. Las tapiocas preparadas con féculas de patatas
otras materias amilaceas deberin designarse de cuerdo
con su origen. Tapioca de patatas, de sagi, ete Com:
posieidn ecentesimal: agua 12 a 15; prétides 0.4 a 0.9
lipidos 0.1 2 0.2; glicidos asimilables 82 a 88; fibra bru
ta 0.1 a 0.3; cenizas 0.1 a 9.3,

Con el nombre de Raspa de mandioca se entiende
producto obtenido por o1 fraccionamiento ¥ secado de la
mandioca exenta de radical CN. La harvina de raspa de
mandioca debe tener, como minimo ;0 por ciento de al-
midén v como maximo 2 por ciento de cenizas. ;

Con el nombre de Huarina de mandioca o Farifia se
entiende la mandioea dulce o amarga {Jatropha dulcis
Jatvopha manihot) pelada, lavada, libre de radical
vallada v sometida a una ligera torrefaceién. Debe
presentar un color blanco o ligeramente amarillo v 1o
dejard yesidiio al pasar por un tamiz de 36 mallas po
centimetro enadrado. No contendrd productos extrafios,
larvas, acaros, ete. ¥ estara en perfecto estado de con-
servacién., Ne deberd presentac mas del 15 por cien
de humedad, de 2 por ciento de cenizas, ni una aci
mayor (Eg:- 0.2 por ciento de anhidrido sulfarico, ni e
nos de 60 por ciento de almidén. La Farifa sometida @
nueva tostacién se denominard Farrifia torrada. Com-
posicion centesimal media: agua 13; prétides 93 lipidos
gi;lgmddﬁs asimilables T45; fibra bruta 1.5; cenir

S . .
5 Conl_el dttmmvm 4{39 NH{wim‘x de algurrobua, se entien;le
la motienda de las semillas del algarrobo blanco (P
S30Pis 3Eba Griseh). Composicién centesimal medias
agua 12 providos 8; lipidos 0.8; glicidos asimilabl
66; fibra bruta 10; cenizas 2.7, :
mggf.‘nmgi :}ftmb‘ile de H‘arina de banana, se entiende €l
s %;utm d:):}" 0"301‘ la cﬁgseczxc;emxx v pulverizacion de
te Musa paraé‘i'fi};f\“ &ﬁié‘f':“:es ‘de bananos (es‘peczalmen«"
grisdcen; su sab:;v c:‘;lca""‘x SR cowr debe ser ligeramente,
O 3 e cido ¥ aa__tmngeme, v no debe agluti-

2 adicién de materias azucaradas debe declas
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ragse. Composicitn centesimal: varla segin 12 madurez
a4 glflc‘ido? f’l‘s,'e,lgb‘d 12; prétidos 3.5 & B3 iipidos 0.6
243 Blidos A s 2.5 de 4 a 48) 77 2 813

Con 1o Yen a 2.5 cenizas 2.3 a 3.5,
tiende e‘l o ;m;nacmn de Almidén de banand, se en-
des plelledz}q of ul(f o pé'eparado rallando las bananas Ver-
b le'éq;ntz;l-ssre avando su pulpa conveme{itementg. De-
que bakjo v E.etgoﬂmodun polvo fino, cclor bianco bl:x_l}ante,
e s g) :éon‘ e }oe_;}ied()s; debe hacer un crujido €o-

O edoe 105 11 Composicién centesimal media: -ixgua_li);
I dos 10; lipidos 0.5; glacidos asimilables 69; fibra
bruta 8; cenizas 2.8.
So(;ggu:g ::;‘rflbm d?} Ifs’.afir, se ¢ntiende los grasos del
o iza pr ‘omm esur y sus variedades, cuya harina

- utiliza para hacer pan, mezelada o no con la de tri-
%g l?gn{!posxcﬁcn cgnjcesimal.m_edia: agua 123 protidos

12; lipidos 3.5; glacidos asimilables (azacares 9) 68;
fibra bruta 2; cenizas 1.2
d Las harinas de hortalizgw, legumbres, ete. deben veu-
( ;IS& icgregzl:;rando en sus rotulos y anuneios ¢l nombre de

s mismas, y sus componentes en €aso de mezclas. Com-

posieion C,EY}tesxma:l media: (Arvejas): agua 11; proti-
?05 23; lipidos 1.53 glacidos asimilables 60; fibra bruia
2.1; cenizas 2.3. (Garbanzos) : agua 12; prétidos 183
lipidos 3.5; glicidos asimilables 60; fibra bruta 3.3; ce-
nizas 3. (Lentejas) : agua 11; protidos 22; lipidoes 1.2;
glicidos asimilables 59; fibra bruta 3.73 cenizas 2.7
(Porotos) : agua 123 prétidos 26; lipidos 145 glicidos
asimilables 55; fibra bruta 3.8; cenizas 2.6.
. Con la designacién de Semolacos de hortalizas (Arve-
jas, porotos, garbanzos, ete.) se entiende los productos
CQnStit\lldOS por mezelas de harinas de hortalizas con
sémola de trigo. quposicién centesimal: agua 8 a 15;
prétides 8 -a 15; lipidos 0.5 a 13 glicidos asimilables 40
u 60; fibra bruta 0.9 a 2; cenizas 1 a 2.

Bajo la denominacién de Harinas pare Sopus ¥ purés
se entiende las harinas de cereales y legumbres, solas
o mezeladas entre si, adicionadas o no con extractos de
carne, extractos de verduras, leche en polvo ¥ condimen-
tos de uso permitido, debiendo declararse s composi-
¢ién en el rétulo y anuncios.

Con el nombre de Harina de pupa v pulata se entien-
de el producto obtenido moliendo los tuhéreulos deseca-
dos del Solanum tuberosum. Composicién centesimal me-
dia: agua 12; prétidos 6.5; Yipidos 0.2; glicidos asimila-
bles 75; fibra bruta 23 cenizas 3.8.

Con la designacidn de Fécula de papa ,Chufto, Cufiz 0
Chufia, se entiende el almidén extraido de los tubéreulos
del Solanum tuberosum. Composicion centesimal: agua
18 a 18; prétidos 0.05 a 1: lipidos G.01 a 0.07; glicidos
asig)}_ﬂabies 76 u 86; fibra bruta 0.02 a 0.14; cemuzas 4.2
a 0.5.

Admitese designar al Albmidén de maiz con el nombre
de Chufio de maiz. Composicién contesimal media: agua
12; proétides 0.3; lipides 0.1; giacidos asimilables 873
cenizas 0.3,

Con la designacign de Haring de quinne o quinow, S
entiende la procedente de la molienda de ias semillas
desecadas del Chenopodium quinoa WILLD, privadas de
su tegumento mecanicamente, o por que fueron sometidas
a la accién de Alealis. No debe confundirse con lta ha-
rina de “Trigo Tnea” (Amarantus adules SPEG). Com-
posicién centesimal media: agua 133 protides 103 Tipi-
dos 3; glicidos asimilables (aztear 3) 68; fibra bruta 2:
cenizas L.a.

Con la denominacion de Harina de soje o Soyd, se en-
tiende la procedente de la molienda de 1as semillas dese-
cadas de la Glycine soja v sus variedades

Segiin su fineza se suele clasificar en g, 0T Y “ODDT.
Composicién centestmal media: (Harinz normal) : agua
§; prétides 457 Epides 21; glieidos asimilables 18; fibra
bruta 1.8; cenizas 4. (Harina desgrasada) : aguid $; pré-
tidos 58; lipides 2.5: gltcidos asimilables 23; fibra bru-
ta ; cenizas 4.5,

Queda permitida ia venta de mezelas entre si de hari-
nas de ceveales y de harinas de hortalizas o de las prime-
pas con s segundas, stempre gue en sus rétulos y anun-
clos se indique ent caracteres visibles los nomhres de sus
componentes en et orden de su m‘aps}r(‘i(m.

Queda prohibido emplear palabra Crema para dis-
tinguir las harinas, almidones ¥ féculas de calidac supe
rior © e:ﬁp@cial.

Cen el nombre de Harina pard PORGUEGHES, € entien-
de las mezclas de harinas de cereales adicionadas de le-
che en polvo, levadura quiniea, sal v/o az.car, con o sin
aromas de use permitido.

¢l nombre de Dextrine comestible se entiende el
bienido por la hidrolisis incompleta del almi-
ehe contener mas de 13 por ciento de azfca-
res, ealeulados como dextrosa sobre sustancia seca, ni
mas de 1 por ciento de cenizas.

Articulo 97.—Con el nombre de cereales tosgqclos se co-
nocen los que han sido sometidos 2 torrefaceion. Deben
usarse granos limpios y sanos ¥ de una sola especie, la
declarada en las etiquetas. Sien la formula entran va-
rios, debe hacerse constar’ las proporciones en la etique-
ta, en la que Se podrid afadir “gyeedaneos del café”.

3i al tostarlos se afiade azdcur nO podré encontrarse
en mas del 10 por ciento del peso.

Articulo 98.—Los cereales de hojuelas o €n cualquier
otra forma, tostados © No deberan ser puros ¥ tener su
formula en ¢l envase.

CAFE Y SUCEDANEOS

Articulo 99.—Con la denominacién de Café, Café ver-
de, Café crudo, café en grano se entiende las semillas
sanas y limpias del Coffea ardbiga, L. v de otras espe-
cies del mismo género, despojadas de fegumentos exte-
viores 9 endospeyma por desecaciéon al sol y no privadas
de- su cafeina.

£l Café verde o ervudo que cireule, se tenga en depdsi-
tos o se venda en el comereio, no debe presentar mas
de 10 por ciento de inrtpurezas propias del café (granos
deformados, abortados, negros, restos de semillas, envol-
turas, tallos ¥ 1)edﬁnculus; no mas de 1 por ciento de
piedras ¥ polvo; de 13 por ciento de humedad; de 5 por
ciento de cenizas totales; de 1 por ciento de ceniza inso-
lubles en 4cido clovhidrico al 10 por ciento; de 0.6 por
ciento de cloro total en cenizas y no menos de 0.9 por
ciento de cafeina.

Los cafés que s€ expendan con la indicacién de su pro-
cedencia deberdn eorresponder a los caracteres vespecti-
vos. Si se venden en grano, éstas seran de color y tama-
fo uniformes ¥ del tipo gque se declare: vedondos (Bor-
bon-Moka) ; ovaloes cortos  (Brasily Colombia, América
Central);‘alargados { Antillas) ; puntados (Borféon pun-
tudo), etc.

Los granos de café podrdn ser barnizados con subs-
tancias alimenticias de buenz f;alidad, solubles en agua,
que éstas no excedan del 2 por ciento de peso total del
producto; © caramelizarios con azicar de caha o de remo-
lacha, jarabes, melasas o extracto de malta, pero la can-
tidad de azdear, separada por o] método de Hilger, no ex-
cedera del 5.60 por ciento del peso total del producto.

Con el nombre de Café tostado, Café elaborado, Café
terrado), en grano o molido, se entiende el café verde
normal que por la accion del calor ha tomado una colo-
racién oscura ¥ el aroma caracteristico. El café tosta-
do debe presentar un aspecto homogéneo, NO estar que-
mado, ni contener mas v ciento de granos carboni-
zados, v el 3 por ciento de granos quebrados, manchados,
ete.

El Café tostado que circale, se tenga en depbsito, se
exhiba © se expenda, deberd responder 2 las siguientes
exigencias:

1} No contener mas de & por ciento de humedad, de 3
por ciento de cenizas totales, de 1 por ciento de
cenizas insolubles en scido clorhidrico al 10 por
ciento v de 1 por ciento de cloro total en cenizas.

2y  No contener mas de 2 por ciento de azficares, €x-
ceptuindose los cafés torrades con adicion decla-
rada de azhcares, en jos que se tolera un maximo
de 12 por ciento.

Tiebe coptener un minimo de 7 por ciento de ma-
teria grasa ¥ de 0.75 por ciento de cafeina, osci-
Jando su extracto acuoso entre 21 y 32 por ciento
v su extracto metilico entre 10 2 12 por ciento.

La designacién de Café mezela se considera sindnima
de Mezclas de caféz v sblo podra emplearse para distin~
guir una mezcla de cafés cuya procedencia o variedad de-
be declararse cualitativamente, ecomenzando poT el que
estd en wmayoer proporeion.

Los Tostaderos de cafés, ademéas de responder a las
normas de ecavacter general establecidas en este Regla~
mento, deben cumplimentar las siguientes: -

1y Les depositos de:primeras mwaterias ¥ de productos
e;‘».ahgradas deben estar separados del local de to
erefaceion, molienda ¥ mezcla, v todos deben: teq
ner cielos rasos, pisos ¥ zbealos impermeables; €5g

1oz ultimos hasta la altura de 1.80 metros.
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EI local de tostadura debe poseer dispositivos pa-
1o ia eliminaeién del humo ¥ 1a separacion del ho-
Hin.

3 Los establecimientos que realicen m'geracipnes aec-
cosorias, Ccomo: extraceion  de cafeina, preparad-
cién de concentrados © extractos, ete., deben reali-
‘zar éstas en instalaciones separadas del tostadero.

Con la designacién de Casa de cafés ¥ tés, Cafeteria,
se distingue 108 comercios donde se vende cafés y pro-
ductos afines, como té, yerba mate ¥ chocolate. Con el
nombre de Café, se entiende también la casa de comercio
donde se vende y se tomi esta bebida y otras similares
como té y chocolate, desayunos ¥ meriendas a base de s
mismas, y algunas behidas alechélicas ¥ analcohdlicas.

Las casas de eomercic que vendan cafés molidos de-
ben tener los molinillos colocados a la vista del publico ¥
la molienda se efectuara con el total del producto pesa-
do v en presencia del comprador.

Con e} nombre de Café tostado con azhear, S€ entiende
ol café verde normal que ha sido tostadoe \agregando 10
por ciento, como maximo, de azdeares, adicién que debe
declavarse en las etiquetas de los envases.

‘Los cafés tostados con azticar responderan a las mis-
mas exigencias de los cafés tostados, salvo el extracto
acuoso, que podrd oseilar entre 80 ¥ 38 por ciento, ¥ el
extracto metilico entre 18 y 20 por ciento.

Los cafés tostades, en granos o molides,, deberdn ﬂ‘e»
var en log rétulos el mes ¥ afio de envasamiento ¥ seran
considerados ineptos para ol eonsumo los que, RO siendo
acondicionados al vacio 0 ¢bn gases inertes, tengan Més
de ciento ochenta dias de envasados.

Queda prohibido 2 los detallistas o revendedores, 1a
tenencia v venta de eafé suelto, en grano © molido. Es-
tos solo podran tener ¥ vender cafés molidos de venta au-
torizada, que estén en envases cerrados par los elabora-
dores ¥ cuye votulado responda a las exigencias oficia-
les.

Quedan exceptuados de esta prohibicién los tostado-
ves gue expendan divectamente al piblico su producto,
en sus propids locales de venta vy en envases con rétios
reglamentarios. . )

La bebida que se venda eon &l nombre de Café, debe
prepararse por la lixivizeién o infusién en agua caliente
del eafé tostado ¥ motido, libre de sucedaneos {cebada ¥
otros granos tostades, melaza y azdcares caramelizados,
ete) v de sustancias extrahias.

Articule 100.—Con el nombre de Extracto de Café o
Café concentrado, e entiende el producto obtenido aso-
tando con agua, café recientemente tostado ¥ molido (ex-
tracto liquide}. Esia agua puede evaporarse o no comt-
pletamente proyectindola sobre cilindros calentades ©
por pulverizacién en cimaras especiales (extractos de
polve, Café soluble, Café instantaneo}. Los extractos H-
quides de café deben presentar una densidad minima de
1,000 2 15°C ¥ no menas de 25 por ciento de extracto se-
co, ¥ tanto éstos comao los Extractos en polve deben con-
tener por o MEROS 0.90 por ciento de cafeina mnatural
del café. Se admite sin declaracién los pequefios agrega-
dos de glicidos (Jarabes de glucosa) o de otras sustan-
cins, autorizadas: especialmente en cada caso por la au-
toridad sanitaria, Para COnSeIVir o retener 108 COmpo-
nentes sapides v nromdtices, pero queda prohibida la
adicién de aromas artificiales. Leos encontrados elabora-
dos a base de café tostado eon azucares deben rotularse
con ln declaracion pertinente.

Las Tabletas de café se obtendrin concentrando el ex-
tracto de café, definido en la primera parte de este a2~
ticulo, en presencia de azicar ¥ aglutinando “luego con
un poco de mitcilago de goma u otra sustancia de use
autorizado.

Con el nombre de Café en copos, Café en wirntas{ Co-
#fe Flakes), se entiende el producto obtenido haciendo
pasar calé tostado molide v humedecide ligeramente, por
entre cilindros de superficie liss v pulida, a presién
vada. Debe snvasarse al vacio y-de preferencia sustituir-
se al aire del interior del envase por gases inertes.

Leos sucedaness o sustitutos del café no podrén vender-
ge sino bajo uma denominacién desprovista de ia palabra
Café. Hace excepeitn el producte denominado Café del
Sultdn o de Sakka, siempre que sed obtenido con las cés-
caras del café verdadero ¥ por consiguiente gue conten-
ga-cafeing, acido clorogénico, efc. '

Tode sncedinec del café deberd denominarse de acwer-
do con su naturaleza: “porotos tostades”, v reales ios-
tadas”, “Achicoria”, “Maltz tostada”, ete., indicdnd
en e rGtulo en forma elgra, gue no dele lugur Tud
1 clase e producto empleade en su fabricac dn. 1o ¥
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mitiéndose on ning{m‘ ] 'f“, ““:‘Zi;x;'m;(,';(,‘;u“;‘,‘:w:f:;ffgﬁ;
oL R o ry s 0 e pungun al s, O (25 i 8
E;(: lc‘:lzg;%ézl(it‘i{’;;(tf{wﬁaii(t}}(:s e n"i*!’ﬂ'("i?!‘kﬂ%\d('ﬁ;l;‘%f!‘l:\i‘;z fftu, ’r:i
1o adicidn de mateyias mineraies con vl o yjeto de aumer
m‘lﬁl;&{-‘lﬁ:iu podri torrurse con hasta 10 por eento de
La cebi  pre que se declarc ' A
M!éct?c:c;:’ ?:;tgxl]tlihidu] fa olaiu‘wnc’gén, vn}uhwnl:}, }(‘]1‘“.(."?,{
civenlacién ¥ ex?endin de cualquieri de iu;‘ F.;;}r:&'(ei tﬁm
mencionados en 108 ariiculog anteriores (}u‘&j",g(- :ﬂ)}\;s n Ifl»
averiados por aguna ile mur 4 hrnicd e, f_vnnm‘n‘u GZ, u -
terados, eolorados, ng'uﬁem{m«m(g, {az;n-ymxz;xf\ir»i' (‘!":;“':‘o
de drago, €te), O niojadoes con glicerina ¥ “.‘3’?;{‘.“?‘%'; no
pm'mitidas, agotados © privados 14:tu! o .pd‘U mh"“-"!tt& le
gu eafeina (excepto los easos sefiiudos o1 ‘x;l ar m}?i
101) o que contengan _mmvda jeos del c:;fu, m,.hv*.(,m l,‘%,’ ﬂi“l:
ta u otros £ranos, pesinas o «:n_ulqnwr uu';x :a‘”:'lt;i!)( n fr,hs-
tinada 2 modificar la coloracién, aspecto, h‘i ‘1"“ o com-
posieion intrinse | products genuino normal. "
Queda terminantements prohibida ja venld df? los de-
sechos de café, entendiéndoge por tales los yestos d(i %(;a-
nos crudos © tostados que resnlten de la‘ sele ion \. im-
pieza del café v 108 residuos (pesoz) de su n‘;.ffzau?n 0
preparacién de 1a bebida. Estos yesidios o desechos 80~
o podran venderse para sev k”ndustz'x:x!'mudes ud‘f‘, inme-
diato, con permiso de ia antoridad sanitars COTTESPOT-

diente.

Articulo 101.—El café deseafeinado debe tener todos
jos componentes atiles, del cufé, excepto 1a cafeina, que
se hallara en pwpmvciom:s no mayores de (.10 poy cien-
to como MAXimo.

Articulo 102.—La achicorin es €l producto ohtenido por
torrefaceién de la raiz de Cichorivm migﬂagf&, L. Para
ser aceptable debera tener, como minimo, 6o por clento
de substancias solubles, v COMO Maxymi, 3 por ciento de
humedad, 10 por ciento de cenizas, ¥ de't:'su}s ‘sr)!n el 3
por ciento estar formadas por sales saljceas, insolubles
en 4cido clorhidrico. .

La achicoria no serd adicionada por mas
ciento de azicar, melaza, grasa o substancias

Ge prohibe ilamar achicoria a los sustitutos
mezelaria con ofros productos equivalentes.

Con la denominacién de Malian tostada, st entiende la
cebada malteada ¥ tostada; con ia Malta tostada con
azaear, © caramelizada, se entiende Ia anterior torrada
con hasta 10 por cientd de ablcares, lo que debe decla-
ra

rse.
Queda prohibida, ia denominacidn de Café de malta ¥
cualquier otra en que figure la palabra eafé.

TE

Articulo 103,—Se considera finicamente oo Té €1 pro-
ducto constituido por las hojas jovenes ¥ yemas sanas y
limpias de varias especies del género Thea, lihradas al
consumo bajo diferentes aspectos, verde ¢ nNegro, segin
su procedencia ¥ preparacién. La demominacién Te, sin
agregado =alguno, sélo podrd usarse con veferencia @l
producto definido precedentemente 6 & las infusiones del
mismo, concentrades ¢ no. Los demés tés 32 denomind-
+an con o calificetive eorrespondienie: Te de tnido, Te
2e manzanilia, Te de yuyes, eic.

Segtn su procedencia s¢ distinguen:

Té de Cevlan, India, Java, Brasil

Longitud de Anchura de
ias hojas las hojas

) {em} {em}

Argentina ... : 4 — 5

iR

Té chino .. g T 2 — 3

Té d= Annan ¥ Sana ... 95 hasta 2 — 3

Ei Té verde que ¢ vende baje alpuna de las denoni-
nacioLes que Siguen, deherd vesponder a las siguientes
t‘S{MIZ!C&CEﬂn'ESZ N

1y ‘T? Hyson: formade por las vemas folinres ¥ las
primeras hojas cpse(»hadﬁg; de tamafo uniforme gue 3@
zer:_}mreg ¥ '{xrm}haﬁ longitudinalmente en espirval.

..%) ’I;e% sw(x;n¥ I%}‘szm: formado por las hojaz inferipres
v descartes del Hyson arrolladas transversal ¥ !
§ desearie , @ as tremsversal lomgitu-

3y Té phlvara {Gumpowdery: las & s corten
sransvarsaimente en in ” e
forma de bolitas de 1 a 3 1
suele aromatizar eon olivo sitvestre (Dlea {ragang)
M“»y Te; g:éﬂa ) i{fawg"uﬂ:: las hojas se arrclian prime-
vo, er sentide longitudinal, v despué septido rans-

e arroilan en
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versal, presentandose como el anterior, pajo la forma de 1adpor ciento de alcaloides (teobrowa ¥ cafeina), ¥ 100
bolitas de 3 a 5 milimetros de didmetro avomatizadas con mas de 45 por ciento de grasa de cacao. .
olivo silvestre. La torta de cacao s¢ obtiene extrayendo p?rqmlmente

ta, por medios mecéanicos. No

gl Té o 5 ifi % 3 P ateri oy o A
L Té negro se clasifica segin la edad de las hojas. 1(i‘1bm4§£,ua I8 .1sasd3 laspt;,lgl o e Fut e ‘o
ebe tener menos Ge ¢ sa,

Se consideran fines, y con este calificativo podrén ser :
expedidos, los tés procedentes de cbsechas en las que sblo mas del 6, de cascarilla ¥ germen.

se han arrancado los brotes ¥ las hojas siguientes. Para Es cacao desengrasado el que resulte. de extraer, por
estos tés se veserva la denominacién general de Pekoe, disolventes quimicos, la casi totalidad do la grasa de la
correspondiendo 1a de Flowery Orange Pekoe a las reco- pasta. Sblo podra extenderse cuando no queden restos
lecciones de brotes ¥y hojas mas tiernas, Orange Pekoe del disolvente, apreciables por el olor o por reacclones
la siguiente y Pekoe N* 1 a la subsiguiente. quimicas. )

Qo yeservard la denominacién Souch ra los 168 Fl cacao en polvo es la masa molida. Debe twe{..?‘c
de hojas delgadas mas randes '_Oufzi ‘:’”‘Lg %‘“a‘ 05 15 menos de & por ciento de grasa ¥y las cenizas una alcal
ra y segunda cosochas B la de %l?f“ eé‘ ) e la primy nidad no mayor de 3.75 gramos por ciento, caleulada en
ealidad intermedia ',,n»:m} é&ate' 1 ae Igek oucLongi pard 2 carbonato de potasio, una vez $eco, ¥ desgrasado. }Ll ca-
cion Cougo s reservars st vo2 ekoe. LA denoming-  cag en polve ¥ azucarado podrd tener hasta 68 por cien-

g > yeservara para designar los teés constitul~  ¢o de azacar. .
dos por las hojas de la tercera eosecha, de tamafio mas v . .
grande que las precedentes.  Astfculo 106.—Se denomina cacac solubilizado el pre-

Las denominaciones anteriores se refieren 2 Jos tés ° parado después de neutralizar la mayer parte de la acl-
chinos, debiendo los preductos analogos de otras regio- dez natural del cacao. Tl producto resultante debe sev,
nes denominarse agregando el lugar de :n-igen, Asi Cey- atn, ligeramente seido v no dar mas de 13.5 por ciento
lan Souchong, ete. de cenizas, que tendrén una alealinidad soluble en agua,

Se permite la mezcla de tés de diversas pracedencias de menos de 6.5 por ciento expresada eft cari)ox'xr‘im d‘i
y calidades, siempre que ello se advierta al comprador potasio y veferida lo mismo que las cemizas otales, a

! Iy ’ - producto seco ¥ libre de materias grasas.
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Tin los rétulos de esta mezela no es obligatorio declarar
ia proporeidn de sus componentes, pero si la de proceden- Avticulo 107.—Sélo se debe Uamar chocolute a la pas-
cia de los mismos en el ovden decreciente de cantidad. ta, polvo, laminas, tabletas o escamas formados por und
v4fico no po- mezela homogénea de 32 por ciento, como minimo, de pas-
de sacaro-

68 por ciento como mAaximo,
de uso autorizado. No de-
d, ni_dar més
de 16 por

La mezela de tés de distinto origen goegy
dra expenderse con 1a indicacién parcial de una sola ta de caeao, y de i
procedencia. sa, ¥ substaneias aromaticas
Fl té verde o negro, descafeinado o mo, debe en gene- Derd temer mas de 8 por ciento de humeda
val, responder a las siguientes condiciones: de 2.5 por ciento de cenizas totales, ni MeNOS
’1) No _contener més de 35 por ciento de tallos ¥ pe- ciento de grasa de cacao. .
ciales rojizos, casl desprovistos de hojus. Articulo 108.—El chocolate graso tendra partes igua-
to de humedad, les de cacac y azucar ¥ 20 por ciento de grasa por io

esién mecd-

2) No presentar mas de 12 por cien 1
8 por ciento de cenizas de las que el 50 por ciento por 10 menos. La grasa de €acao, ex?raxda por pr
menos seran solubles en agua, Ti mas de 1 por ciento de nica funde entre 30 y 34°C, y fiene un indice de yodo de
agua. ’ 33 a 38, v de vefraceién a 45°C de 1.4546 a 1.4549.

ciento de cafeina Avticule 109.—El chocolate de nata deberd temer: 25 )

3) No contener menos de 1 por
(0.1 por ciento en el caso de té descafeinado o pobre en or ciento de €acao ¥
cafeina), no presentar un extracto acuoso inferior a 24 ?0 de nata éle"iechf; v 10 por

por ciento, en el caso de tés megros ¥ 2 28 por ciento lc'm‘ o !

on el caso de tés verdes. =
Queda prohibida la venta de té agotado, averiado, al- _Arxticulo - . ¢ b
terado, adicionado de goma, almigén, oxido de Wierro, ma- ciento de masa de cacao, 50 pot ciento de azucal' ¥ 15
térias colorantes extrafias (excepto los_tés verdes colp- por ciento de leche en polvo, 10 por ciento de manteca
de cacao ¥ 3 por ciento de grasa de leche. :

veados con colorantes sutorizados), talco, ¥eso, eaolin,

ete., de hojas extranas de otros vegetales y de cualquier Articulo 111.—FE1 chocolate con harina debe contener
otra sustancia ) _ 9g por ciento de cacao, 14 por ciento de harina de trigo,
Con et nombre de Extracto de t6, se entiende el pro- o de arroz 0 de eacahuate, ¥ 60 por ciento_de azdcar.

do & con suficiente cantidad de B )
Articulo 112.—Los choeolates rellenos tendrén, por 1o

50 por ciento de azicar, 15 por cien-
ciento de manteca de ca-

110.—F1 chocolate de leche contendra: 25 por

Jueto obtenido agotan
agua Vv evaporando luego ésta hasta consistencia de ex- > -
tracto fiuido o extyacto seco. Debe contener, por lo me- menos 22.5 por ciento de masa de cacao, ¥ Un maximo de
nos, 0.5 por ciento de cafeina. 50 por ciento de azicares. :
El té concentrado, Té soluble, Té mst:\_man(?e) o Extrac- Articalo 113.—El chocolate en polvo, laminas, tabletas
obtenido desecando €N o escamas, deberd tener, por lo menos, 3.9 por ciento de

to de té en polvo, €s el pmc?ucto d 1
cimaras o €n cilindros especiales, un ei‘.“‘?“t“ de 1€ adi- pasta y 6 por ciento en manteca de cacao, ¥ como méxi-
cionado © né de pequetias cantidades dehidratos de carbo- o, 60 por ciento de azficar, 3 a 6 por ciento de hume-
no uwara fijar el aroma. dad, v 2.5 por ciento de cenizas totales.

Las Tabletas o Pastillas de Té, se obtendran corncen- En todes estes preparados la grasa del cacao tendrd
trando el extracto fluide de té en presepcia de azGcar ¥ un punto de fusion de 33 a 34°C y la teobromina no pa-
de mueilago de go- sard del 1 por ciento.

aglutinando fuego n}ediante un poco. |
n u otras sustancias de uso permitido. E} chocotate fundente o tipo Suizo, blando, tendrd no
13) CACAO Y CHOCOLATES menos de 30 por ciento de grasa de cacao.
o El chocolate para yecubrir bombones, almendras, ave-
& Jo menos 22.5

eacay a tas semillas (habas) Nanas, frutas, cereales, etc, tendra por
3 de grasa de cacao ¥ cuando mas 50 por ciento de azica-

Articulo 104.—Se llama
de su cubierta {cascaviila) del

sanas, hmpias ¥ privadas

Theobrome cacad L. TEs.

La .casearilla del cacao ja foriman las cascaras Hmpias Articulo 114—Se prohibe agregar @ €acaos ¥ chocola-

v bien conservadas. tes: cascarilla, dextrinas, colorante, conservadores vy todo
producto ajeno a su compuosicién normal, v la venta de

proviste parcialmente de las subs- C
tancias grasas por expresion mecanica ¥ voducide a pol- los productos que estan mal conservados, alterados o©
vo fino, es la cocod. Este producto puede sev adiciona-  aver dos, o con picaduras de insectos o &caros.
do de sacarosd, © azlicar de cafif, debiéndose en este P puede ahadir a cacaos v chocolate hasta 0.3 por
<o hacerlo constar en la etiqueta, pero 2 proporcién de ciento de Jecitina vegetal v 5 g por ciento de aceite vege-
ot al 70 por ciento. tal hig¢rogenado. ¥ ia Direccibn General de Saiud Publi-
ca podra autorizar la adicién de cantidades produnciales

El cacao pPuro. des

azaear ne serd supe
Arvticulo 105, —Es cacae tostado ¥ eiescascm:%iiadq el de goma vegetal, gelatina, glueosa ¥ glicerina. .
o de im- Los fabricantes deberan presentar proyectos de otras

procesos ¥ Se halla i

cacno se cuela se obtienie la ma- foymuias a base de cacao ¥ elaborar el producto, si son

e debe tener: & por ciento de aprobados por Ta Direceién General de Salud Pablica, la
que sefialari las caracteristicas a que debe sujetarse'la

que ha sufrido dich
PUTEZAS. Cuando este
ta de cacao. la qu

sa O pas teb :
humedad méxima; 8.5 de aimx_don r}.amrai; 3 o celulosas
3 de cenizas insolubles € agua; de composicion del preparado.

4 de cenizas totales,
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‘ 14)‘ AZUCAR Y OTROS EDULCORANTES

Articulo 115.-—Se consideran Azticares Naturales 108
que se encuentran en 1a naturaleza, especialmente en los
vegetales utilizados en la alimentacion. Predominan en-
tre éstos la sacarosi, 1a dextrosa, 1a levoluleea, €l azicayr
invertido, 1a lactosa ¥ 1a maltosa. Unos se extraen de
Jos vegetales 0 de los productos animales gue los contie-
nen; otres S€ elaboran hidrolizando sustancias amilaceas
de orvigen vegetal. Son cuerpos organicos que poseen va-

Py

rias funciones alcohol con una funeién aldehido, acetona
o éter-oxido.

Con la denominacion de AzGcares S5€ comprende en el
presente Reglamento o sacarosa, dextrosa, azicar inver-
tido, los jarabes de glucosa, maiz, papa ¥ batata, ¥ los
golidos de dichos jarabes que respondan 2 1as exigencias
del mismo.

Se denomina Ingenio de Agziear 0 Ingenio Azucarcro al

establecimiento donde se extraen ¥ purifican azicares de -

materias primas gacarigenas. Deben rvesponder & as
normas de carhcter geperal que sefiala este Reglamento,
ademas estar dotados de elementos mecinicos para €
gransporte de la mater a hasta las maquinas de eln-
boracién. Poseeran adecuados pard la elabora-
cibn, purificacién, envasamiento ¥ depésitos de los pro-
ductos elaborados. .

Con €l nombre de azicar, sin aditive alguno, s€ identi-
#ica a la sacarosa o SUeTosa.

Qe le extrae de vegetales tales como: eafia de aztear
(género Sacharum y_Sus variedades) remolacha azuca-
vera {Beta vulgaris L. variedad rapa), SOTEO azucarero
{Scrghum sacharum Pers.), Arce de Canada (Acer sa-
¢charinum Wang.)

Se clasifican 168 azicaves de cafia o de remolacha, en:

uro, 99.5 por ciento de sacarosa; cristalizado con 98.5
por ciento ¥ toreido, con 85 por ciento.

El azear debe ser blanco brillante o blanco ligera-
mente amavillento ¥ soluble en agua, en 1a que dard una
solucion przicticamente limpia. No podra contener mAas
de 1 por ciento de glueosa © azgeay invertido, ni conten-

. dra dextrinas, matertas amildceas ni sustancias extra-

fins. Se tolerard un contenido centesimal maximo de sul-
fatos expresados en anhidrido sulfurico de 0.03 gramos;
0.005 gramos de anhidrido sulfurose ¥ pequenas contida-
des de sulfato de caleio. Se permite ¢l empleo de azul
de ultramar y de azul de indantreno, en cantidades infi-
mas, suficientes pard ¢l blanqueo, la adicién de cantida-
des estrictamente necesarias de clorure de estafio y 4ci-
do fosférico para fijar el color tipo Demorara ¥ la adi-
cién de colorantes autorizados por la autoridad compe-
tente, para los aztecares de fantasia o de lujo.

£l Azicar vefinada, segun Su presentacién, se deno-
mina: Aztear en cuadritos o panecitos; Azliear en pilén
o pilé (trozos jrregulaves mezelados con el polvo resul-
tante det demenuzamiento) : Azlcar cristalizada, granu-
jada o semolada {cristales mas o menos ’gruesos); Azh-

car molida (obtenida por trituracién mecénica del azdcar
en panes O también en eristalizacifn ﬂermrhada). Todos
estos azdcares refinados tendran como minime 99.5 por
ciento de suearosi ¥ un maximo de 0.2 por ciento de ce-
nizas. Cuando el axfcar en cuadritos cireule envuelto,
¢l papel que s¢ atilice debe ser blanco €n su cara interns,
admitiéndose en su card externa colores que no destinamn,
ni sean téxico.

*Con el nombre de azdear impalpable se distingue el
azdear refinado finamente pulverizado. Se permite la
edicion declarada de hasta 3 por ciento de almidén, para
evitar que con 1o humedad ambiente se aglomere.

Con los nombres de azaear cruda, Aztear amarilla,
Azicar rubia, morena o negra, Az(ear de tapa, Azicar
mascabado, Panela, panelén, Raspadura ¥ Raspaduras, s
conoce el producto elaborado generalmente en los case-
rios. blangqueando con cal el jugo de cana o de guarapo.
que luege se cocina hasta hacerlo meloso ¥ se vuelca en
moldes de madera, cénicos 0 piramidales, dende cristaliza
v endurece. Los panes resultantes, gue se suelen atar por
pares, contienen azdcar ¥ melaza. Composicién centesi-
mal media: agusr i protidos 0.5; lipidos 0.53 glicidos
asimilables 813 fibra bruta O3 cenizas 1.1

Cen ¢l nombre de Chaneacs, S€ entiende un azdcar mas-
cabade, que s€ presenta en tabletas o envuelto €
ra, constituyendo los llamados masos © luigs de chancaca.

Avticulo 118.—S8e llama glucosa, en ¢l comercio, a &
wezela de éstn hexosa ¥ dextrina, en las ;.mmpm-cion'es que
co declaren en l& otiqueta. El producto no tendra mas

' -

de 0.5 por ciente jo acidez, caleulada en Zeido eitrico.

glucosa ¥ levulosa, con ('.i mismo maximo
lado en el ayticulo anteriors Si se pre

Articulo 117.—EL azdcar jnveriido €8

asta NoO contendrd mas de » por
vo se permite hasta el 30 pov cien
ma de jarabe.

Articulo 118—E!} azacay eandi s¢ obt.m.yyfcpo%e ;\:lﬂﬂl‘o
4acién lenta, 3 1a temperatura de 50 a 60 C, ves

wnos cristales blancos O débilmente am:\mlkm‘, m
des, duros ¥ transparenies ¥ que deben contene’

ciento de sacarosa.

Articulo 119.—S¢ denoming Melagas,”
quidos densos U es de la .ﬁ,abmcacmn
jos cuales no € c':m}eme. )
yosa que contienen. de stinguil,
su origen: Melazas de_cana;
gélo las melazas de _can:]l se po
id ana y animal .
tac].l.gz I?iue?:lm H fia (Sacharum ofﬁnarum) S¢ prose*::
tan como W de color oseuro ¥ ?loltz}egll;q
dable. Su composicién cemefxmal podra oscilar 0;1' e Jos
limites siguientes: agua de 17 2 28y sacarosa de 25 a 45
azdear invertido de 50 a 40 y cenizas de 4.5 2 o )
Las Melazas de remolacha (Beta vulgaris 1.) se ‘ple—
sentan como un liquido denso, de color 0SCUro, olor ¥ S‘ﬂ-
bor desagrable ¥ yeaceion alealing. Su cg)m}}osxm?:n;cnn‘-.
tesimal pod'rz’t oscilar entre los términos, sxgm_entes : iagu‘{
de 15 3 28; sacarosa de 44 a 63; azucar invertide de
0.05 a 0.50 ¥ cenizas de & & 12.

Articulo 120.—Con el nombre de Goldensirup © J(r_mbc
de caita, S€ entiende el producto elaborado con los jara-
pes de eristalizacion del aziicar, adicionado o no de glu-
cosa para evitar la crista\izacién del azgcar '1r'xve)7ttdo,
con O Sin agregadn de colorante de uso 'per.mltxdo; . Su
composicion centesimal responde 2 jos sl glexxte:s liqui-
dos; agua de 16 a 253 sacarosa de 16 a $H; azucal in-
vertido de 25 2 35 cenizas de 0.2 a 10. prohibi-
do denominar @ sstos con nombres S€ contengan 1a pala-

bra miel.

Articulo 121.—El Azicar caramelizada. Azacar que-
mada © Caramelo s¢ obtendra pov la accidn directa del
calor sobre ia sacarosa, gluéosa U otros azicares de ori-
gen vegetal, debiéndose neutralizar exclusivamente con
carbonatos _alealinos de pureza adecuada.

Artieulo 122.—El jugo espesado_de eafia de azacal,
mal Hamado miel de cafid, miel virgen, €8 el producto
elaborado con jugo de caha, o guarapo espesado por ca-
lor'y utilizado como edulcorante, adicionado o mo ae glu-
cosa eristal (para evitar la cristalizacién del aztear in-
vertido). Debera tener: 25 por ciento, MAXIMO, de agus,
40 por ciento de smeargsa; 2o por ciento de azGeares Y&~
duetoves y dar 3 por ciento de cenizas.

PRODUCTOS DE CONFITERIA

Articulo 123—Con ¢l nombre de Fabrica de cavame-
los ¥/o bombones, se designan los establecimientos donde
se elaboran estos productos ¥ sus variedades. i
En general en a fabricacion de todo producto de con-
fiteria ¥ siempre ue especificamente 10 se indique lo
contrario, en el articulado correspondiente, se tolera la

adicién sin declarar, de eremor de tértaro, gelatinas €o-
mestibles, pectinas, 4cidos Organicos, esencias y coloran-
tes de uso permitido, comd asi también la de todo pro-
ducto alimenticio reglamentado por el presente O autori-
zado por la autoridad sanitaria.

Queda pro‘nibido:

1 Emplear para platear ¥ dorar confites, tabletas
pastiilas, productos afines v adornos de confiteria, hoja
de estafio, de bronce ¥ otras gue contengan zinc plom
niguel v antimonic. Sélo se permite metalizar con hoja
(‘Ifiﬁm’ de plata o de Alumino, libres de impx.irezas “L
G -

:2)_‘ Recu‘i}rtr los chocolates, caramelos, confites u otro
con “shella” o otras resinas, como también utilizar oty
alechol que 1o 5€a o} etilico neutro, a excepcién de li
jamados ~Huevos de Pascua” ¥ “Figuras de .
que podran recubri con barn st

! p Choeolate “
H P ices a base ae il
Yico, benjui, goma U s a base de alcohol eff
dos.

gacanto ¥ otres productos pex'mx

S e toner |
23y  TFabricar, tener o expender bombones, cavamel]

confites v pastillas que

s contengan producios PR
de uso prohibido. gan productos NOcivos
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t.“lv“’j“’ T’,"Qd“CtOS de confiteria, bombones, caramelos, pas-  del Galactotendron utilisimun), pu rificadas conveniente-
LLias, tabletas, dulces, pastas de frutas o afines que con mente, @ ias que se adiciona bajo presion en maquinas
el tiempo se aiteven, no podran ser devueltos o la casa adecuadas, azicares, parafina, cera blanca, substancias
productora o vendedores, sino que deberan inutilizarse avomaticas de uso permitido, balsamo de Tola o del Pe-
inmediatamente.  Queda prohibido a las fabricas v de- Y& Y colorantes reglamentarios. )
positos de dulces tener productos alterados, cualquiera Con el fin de evitar errorves de fatales consecuencias
tue sea el mativo, los que deberan inutilizarse inmediata- —en los nifios que se, acostumbran a su consumo, queda
;“l"““"‘ﬂ entenderd por alterado, el producto que Por prohibida la elaboracién, tenencid ¥ venta de caramelos
a accon de microorganismos y otias causas haya perdi- ¥ chocolatines en forma de fosforos y de otyos articulos
o su primitiva calidad e inocutdad. . ineptos para ia alimentacion.
Articulo 124-—Se entiend e« Repost Tanto los carm}lelos como los Aearamelados (Yema,
via los comercios don d’f ‘Ff"f?k por confitevia ¥ LEPOS e Datiles rellenos, Yema de coto o de dulce de leche, etc.),
postres, dulees homt ¢ se fabrican y/o expenden masas,  se alteran con }a humedad ¥ por ello deben conservarse
parte de otr oy 9““0‘1?)‘}5 ¥ h?f}*'flmremj»‘_?-‘ )Su'g'len formar  en frascos ¥ recipientes de cierre hermético, siendo_con-
. como Panadering v Pastelerias, o tener veniente coloear dentro de los mismos una polsita de cal
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wr(l_”:gnaz}]e:(!mn?p}»yi;‘.}? ; de Bar, Lunch ¥ Restaurante.  viva que s€ renovard con la frecuencia necesaria.

eserializad pre de ‘Jombmmrm, se entiende el comercio i i .

pecializado en la venta al detalle de bombones, choco- Articulo 126.—Con el nombre de Mani tostado sala-
do se entiende el mani tostado, frito en aceite u otra

1at§s y productos afines.

)1‘:);{]\1 iene{l’dl con ei nombre de Boembidn, se entiende un materia grasa y salada. o .

I»'u'a itx 0 de fm}szsmncxa blanda, semiblanda o dura, pre- Con la denominacion de Garapinadas (A:lmendms ga-

%\;co : con azucares, adicionado 0 no con seidos orga- rapifadas © de aspecto grumoso) © Alpmadas, se en-
s, con sustancias diversas, con esencias naturales o tiende las almendras sanas, mondadas o sin mondar, tos-

sintéticas y colovantes de uso permitido. tadas 0 no, revestidas de una capa grumosa de azicares
. variable, Las garapifiadas

- Cmi! el “Onf‘b"“ de Fundente, se entiende una masa azi- caramelizados, de espesol
1;:;;;?3‘1}19&:‘}"’9l(}e_‘b'éfse para muchas confecciones. _Se  preparadas con otras semillas deberan expenderse con la
D dicion cfe» u;b; (t/‘,)“r'(}l:he de azleares v agua con o sin  designacion correspondiente: Manies garapifiados, ete.
81 inciso 10 YEJO} ';m de eremor tartaro (ver articulo Con el nombre de Peladilla se define un producto ela-
L nezela que Se calienta hasta alcanzar una borado con almendra, confitada. El mismo producto ela-
consistencia adecuada; se deja enfriar, se bate y amasa. borado con mani serd denominado Peladilla de mani. Se
Sc_llaman Bombones Funilentes, los que presentan la  admite sin declaracién, la adicién de hasta un 5 por ciento
condicién de deshacerse rapidamente en la boca. Se pre- de almidén o dextrina para dar consistencia a la capa

paran a base del fundente mencionado anteriormente, al exterior de azicares. -

que se agregan aromas diversas y colorantes de uso permi- Los Confites y Gragens Son pastas de diversos tamafios

tido: el producto moldeado, se suele recubrir, o glasear ¥ figuras formadas por un niicleo central, constituidos

con almibar o con chocolate. por una pasta azucarada, trozos de almendras, avellanas

) Cuando el Fundente se empleax para recubriv pastas de @ manies, crocante, frutas o licores, recubiertos por una

frutas u otras, ol producto resuitante se denomina Fun- ¢apa dedazﬁcar con o sin adicion de esencias ¥ colorantes
permitidos. 5

dente velleno.  La mezela de chocolate v fundente se de- Se admite el agregado de hasta & por ciento
de dextrina, almidén y/o gomas comestibles,

i signa_con el nombre de Choeolate fundente y cuando se : :
i substituye el agua del fundente por eafé fuerte, le bom- Las Pastillas en general se presentan en tracitos de for-
h ma variada pudiendo estar constituidas:

hén se Hama Café fundente. r
Articulo 125.—8 1) Por pastas conteniendo azdcares, aguas destiladas,
) i .1 sux‘ o 125.—8e Haman errmelns los productos ve- esencias naturales o sintéticas, colorantes de uso permi-
sU LmAtcb de la aceidn directa del calor sohre azicares na- tido.
m).llilr};?, l‘f{llt}'_lfhladﬁ)f QXQX\ESK\'u’n!ifntfz con_carbonutos al- 2y Igual que lo indicado en 1), adicionada de sustan-
'Ll .ﬁ (E{umm‘.xmemg pures. Se les adiciona eseneins ¥ ciag tales como gomas ¥y gelatinas, orezis y otros, y has-
L’% gul_s, et Iont permitidos. Llevan diversos nombres se-  tg y por ciento de almidén y/o dextrina
a4 N4 ez e I o “ Y P 2 Y N
& D ‘ C“ i m"l“’:“:‘}?{ los agregados: L. Cuando ei mueilago basico no esta formado por gomas
Arico ‘:*mme . ‘“‘“;9?&0 Alpinus. Centienen acidos or- o gelatinas, se permitira el uso de almidones modifica-
anicos de uso permitid : p 1t D
£ 2y Care ;‘Ng ,p‘é!l_‘ ‘ti e dos o no, en proporcibn necesara.
S v{fu-‘i'!}gb%» ,‘“}E,O»&: on general se preparan agre- 3) Las pastillas comprimidas podran contener como
%‘g( 1;;‘11‘1 u‘:;tl{-}w 3‘:1.'»}‘ &{1}(&{'93 productos tales como man- sustancia ligante o aglutinante, estearing, talco, aceite,
de}‘_ﬂ n N {a“m(, crema de leche. leche ( entera, con-  goma de acacia u otro producto permitido, hasta un maxi-
sadn o deshidratada), dulee de leche, clara de hue- mo de uno por cientn, respecto a la composicién total

“vos, albiming ¥/o gelatina comestible. Se permite ade- Entre las pastillas se distinguen las siguientes:
xix:tan i? Eaf.he'mn de vainilla y otres avomas ¥ colorantes 4) Pastillas de altea: Se preparan con azicares, £o-
ot os. Py . i i = » B

¥ dos ma arahiga, gelatina ¥ clara de huevo, pudiéndose agre-

Contienen las esencias natu-  gar un colorante de uso permitido.

5y Pastillas de eucalipto: Son fabricadas con goma
. o gelatinas comestibles, azicares, esenc de euncalipto o
aelen-  enealiptol ¥ un colorante de usoc permitido. :

2)  Caramelos de frutas:
yales o sintéticas correspondientes, de usp permitido, ¥

colorantes autorizados.

4) Caramelos de eafé con teche: Se preparan h

do un eafé fuerte al que se le agrega RAzucares, teche 6) Pastitlas de goma: Se preparan con goma de aca-

(enteva, condensada © deshidratada) © dulce de leche, c¢ia, azicares, cencias v colorantes de uso permitido Con-
stencia_adecuada. ta denominacién Pastillas de goma fantasia se designan

_ mezela que se hierve hasta const
5) Caramelos de leche y crema de Jeche: Se prepa- las elaboradas con gelatina comestible en lugar de goma

van econ leche (entetd. condensada_© deshidratadal), 0 de acacia. .
dulee de leche, o crema de leche. Se le suelen agregar 7y Pastillas de mentol: Deherdn elaborarse con gomés
frozos de manies, nueces. avellanas, almendras. frutas, o gelatinas comestibles, con o sin adicién de glicerina o

do agua de azabar, ¥ mentol disuelto en alcohol etilico

confituras, ete. .
§) Caramelos de chocolate: Contienen chocolate ralta- rectificado, admitiéndose ol uso de un colorante permi-
do, o eacao motide, @ integryl anmargo. en polve o pasta.  tido. .
- v ” - H ¢ 0 s ¢
aramelos  vellenos: Cuntienen el nueleo formade e o .
7y Caramew fotas, dulce de leche. licores, miel 8y Pastillas de orozus © de vegaliz; Se preparan Co-
o » 8 ' * wn las de goma, adicionande 4 por ciento por io menos
ete. B - de extracto o zumo de regahiz.
Crocantes: Con esta denominacion se entiende un Ca- a2y Con la denominacion de Pastillaje para tortas de
ramelo hecho @ hase de almendras, avellanas o manies.  cumpleanos, se comprenden 1ag figuras v adornos diver-
s confeccionados a base de azihiear, esen-

azicares, umo de limén o esencia del mismo fruto, acido  sos de confit
eitrivo o tartdvico. v colorantes de uso permitido.

covtado en distintos tamanas ¥ formas, eias naturale
que se utitizn pard haeky adornoes de pasteleria o se eX- La glueosa para confiterias o confituras, Namada tam-
pende en su forma  primutiva.

B El nusmo Pt“‘;iﬂfma en  hién glucosa evistal, jarabe de almidén, arvope de maiz
famano zxpymximln. v hanade en choeolate en e lamado o de patatas, es an producto espeso ¥ cristalino, obtenido
Jioymbén erocanto’. de la hidrslisis incompleta del almidon (de maiz, patata,

Con ol nombre de Gomd Je mascar o Chicle - entien-  ete.) que tiene: una densidad de 41 a 45° Baume; de 4a
de los earamelos hechos a hase e goma de chici: (Achars 25 por ciento de agua; de 15 a 25 por ciento de glucosa;
capota L. dle goma cruche a de abe negro o de 32 5 28 por ciento de maltosa, ¥ de 49 a 69 por cien-

| i {obtenida vor sangria to €¢ doctrina (polizacarides). {as cenizas estédn coms-

¥
Abjes nigra DO 9 de leche cas

por jaleas, pulpus de




e

tituidas sblo por cloruros ¥ sulfatos y no deberan exceder
del 1 por ciento. s son: acidez, en seido sulfd-
vico, 0.05 por ciento; ido sulfuroso, 0.005 por eien-.
to; arsénico, 0.0004 por ciento; todas estas eantidades
son el mé&ximo tolerado. Calentada a 14 .145°C dara

una débil coloracion amarilia (prucha de confiteros)-

. Avtieulo 127.—Se llama dexirase ¢l producto resultan-
te de la hidrolisis completa del almidén, seguida de vefi-
nacion ¥ cristatizacion. No debe tener dextrina ni ab
midén, ni menos de 90 por ciento de dextrosa, ni MAas
de 9.5 por ciento de agua, y 0.60 por ciento de maltosa.
Las cenizas (0.25 por ciento maximo) son principalmente
eloruros. L@ solucién al B0 por ciento en agua debe sev
clara y casi ineolora.

MIEL Y DERIVADOS

Artienlo 128.—Con la denominacién M iel de abeja, Miel
Virgen o simplemente Miel, solo podra designarse al pro-
ducto natural elaborado por las abejas domésticas, Apis
~mellifica, Apis ligustica ete.), con el néctar de las flo-
yes vy exudaciones sacarinas de las plantas, ¥ almacena-

' flag en los pane Composicién centesimal me-
dia: agua 185 protidos 0.4; glacidos asimilables a(zacar
invertido) 713 cenizas 003 acidez con scidez fovmico
0.10.

Queda prohibida la cireulacién en ¢l comercio de pro-
ductos de abejas alimentadas artificialmente con materias
a’zucaradas u ofras andlogas.

Las, denominaciones empleadas para distinguir los pro-
ductos comexciales deberan vesponder @ las siguientes de-
fniciones:

1) Miel de panal 0 miel en secciones . ge veservard pa-
va la miel que se encuentra adn en los panales no incu-
bados, construidos por las abejas.

2)  Miel virgen. Miel de gota, de alza o-melario: €3
el producto que fluye espontancamente de los panales de
alza o melarios, que nunea han contenido c¢rizy cosechada
pm)* procedxmientos mecanicos. (Extractor © Centrifu-
ga).

3} Miel crnda: Ei produeto natural, tal como S¢ extrac
del panal, sin ser calentado. ] N

4) Miel ‘centrifuga: La obtenida por centrifugacton.

5). Miel prensaca. La obtenida po¥ compresién €n
frio de los panales 1o incubados.

&) Miel mucilaginosa o gomosa. La obtenida por com-
presién_en caliente de los pans les no incubados.

7). Miel sobrecalentada. Es la calentada a mas de
70°C, hasta perder sus pmpi@dad@s fermentativas. .

8) Miel patida. Bs la obtenida golpeando los pana-
jes juntamente conl 1a miel en ellas contenidas.

La miel responderé a las siguientes condiciones:

1y Neo debe contener mas de 20 por ciento de agud,
0.8 por eciento de cenizas, 8 pov ciento de sacaros. por
ciento de dextrinas, ni mas de 0.25 por ciento de acidez
ealculadas en &eide formico.

2y Neo contendré polen, cera U otras materias insolu-
bles en agua, € pmpoyci(m mayor a 1 por ciento, ecal-
culando sobves sustancia seea.

3y Deberd presentar reacciébn  de Ficher negativa,
persfsstente durante 24 horas, ¥ ia reaccién de Lung debe
dar un minime de 0.6 militro de precipitado.

4y No debe contenet residuos de insectos, huevos, ni
otrag impurezas, ni sustancias extrafias a Su composi-
eién normal, como: edulcorantes naturales o artificiales,
materias aroméaticas, almidén, gelating, antiséptices o €O~
lorantes. .

5y Neo estara alterada, fermentada, ni caramelizada
por calentamiento. .

La miel de abejas, liguida © granulada. debe tener,
después de filtrada, los siguientes maximos, agus, 23
por- clento: sacarosa § por ciento; 0.8 de sustancias mi-
nerales; dextrina, 8 por ciento, acidos total, calculada
en dcido férmico, 23 por cienta © impresas {cera, polen
substancias insolubles en agua, ete) 1 por eciento: ¥ Cco-
mo minimo 65 por ciento de azdeares reductores.

Qe prohibe el expendio de miel que coniengal hueves
o residuos de ingectos, adulterantes, sobre ahadidos, al-
midén, goma, gelatina, antisépticos ¥ colorantes.

Las mieles de eala, azgear invertide, de maiz, ete., asi
come [8S melazas de miel de abeja con S&CS aza, ELOSo-
sa, u otras substancias azucavadas, Hevaran =n la etique-
ta el Y“‘om'mv Ge cmiel avtificial” v la ind cacién de su

por ciento de
5 por ciente
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de acidez, calculada  €n '{Lcig{o sulffrico; M dln{?(\)lrl;étii
esencias artificiales, antisépticos, colorante_:: %0 ulc '3
sintéticos, pi mas de 5 miligramos, pov ciento
idr orose libre. R
dukgﬁsclglfoml‘zo‘);——Con a denominacion de H‘zdr?mr;smﬂ_
Aguamiel, se entiende 12 bebida procedente de 1a fex e
tacton alcohdlica de una dilucwon de miel en agua PO
N » o
bhéon 12 designacion de Hidromiel ecompuesto @ >Hdl:‘hi)‘1.
miel de frutas, s€ entiend roc’eden}t‘, o
feymentacion de unt coeimiento tuida ¥ upuios
adicionado _de diversos aromas 0 de il}ltlftisﬂ_“cm_w
Los productos gasificados a\'tmgiah\mnte,_p.m‘ la I;idrw
poracion de gas carbénilco, «.:x;eberan denominarse
miel gasificados artificialmente. ) N .
Be%lérase operacicnes permitidos en los hidromieles, las
siguientes: i - e
g1“) 1a adicién de seido eitrico, lacteo 0 ta;‘tauf‘ol h:;?‘
ta la dosis maxima total de 280 grapos BOY recto-
a de pitartrato de m)tas_;i.(z, hasta 12 dosis
95 gramos por hectolitro. L
eo1gsadnraspseieccinnadas y la adicion
- epistatizado puro v de fosfa-
la medida indispensable para permitiv
una -mentacién re ular. .
I:‘{l‘)‘usgI de clariﬁcant%s puros, como: albhmingd, ca-
seina, cola de pesca‘do yla adicion de tanino _915}
medida indispensable parad efectuar 12 clarifica-
(iig“'colm-acién con caramelo, ¥ el tratamiento con
anhidrido sulfuroso o con bisulfitos alcalinos pu-
ros, siempre aue el hidromei no yetenga r{!as de
300 partes por millén de ‘ido sulfurose.
La incorporacion de gas ca pto el uso @
que se destina.
Se consideran jneptos para el consumos .
Tos hidromieles aue presenten caracter anormales
o se hallan alterados. )
Los elaborados con soluciones de sacarosa 0 dex-
trosa, 0 €On productos agucarados 10 ag:tomzadcs.
Los preparados con mieles en eontravencion al pre-
sente Reglamento. .
Los que presenten una acidez volatil, expresada
en acido acético, superior & 2.5 por ciento, ¢ con-
{engan mAas de 300 partes por miilén de anhidride
. solfuroso. A
5) Los que contengan sustancias cbnservadoms, cf)iow
rantes ¥eseneias prohibidas, ¥ materiag extranus.

15) CONDIMENTO Y ESPECIES.

Artieulo 130.—Lu SQal de cocine €8 clovuro de sodio nua-
tural. El de origen industrial no debe ser empleado nun-
ca en usos alimenticios.

Se distinguen: a) sal gruesa o comin, formada povr
eristales velativamente voluminosos, ¥ que deben tener
como maximo, 5 por ciento de agua, después de ser Se-
cados a 140-150° C ¥ 0.5 por ciento de imapurezas, inso-
jubles ena gua. No contendréd pitratos mi nitritos, ¥ 20-

lo se tolerara un 4 por ciento de sulfato de caleio ¥ 1
por ciento de calcio, magnesio ¥ potasio, caleulado todo
sobre la sal seca.

by Sal fina, igual. que la anterior pero de pequenos
eristales, ha de tener solo 0:5 por ciento de agua. '

¢) Sal de mesa, comercialmente pura, que puede le-
var mo mas del 2 por ciento de substancias adicionales,
siempre (que sean inofensivas, como:l fosfatos o carbo-
natos alealino-terreos, almidén, ete., ¥ destinados a difi-
cuitar su aglomeracién poY 1z humedad. Debe declarayse
qué productos sobre anadidos leva. .

Con arreglo 2 1o dispuestg en la Ley N2 17 de 25 de
enero de 1955, toda clase de sal, que se produzca O €X-
penda para uso comestible, deberd Hevar una parte de
yodo por cada 10.000 de sal, como maximo, y por cada
15.000 de sal como minimo. T

CONDIMENTOS VEGETALES

e v - - . P i

\,v‘ztticum 1-31.-C0n 1z denominacion gencerica de Espe-

m}e: o Condimentos vegetales, 3¢ comprende a cir't"tés

i ‘d.“t?h~ o‘pa:x:lqs de elias que, DPOT contener sustancias

2y oma?g‘a:, sapidas o’e‘:mstenteﬁ se emplean para adere-
-, alifiar mejorar el aroma ¥ ¢l sabor de i i

T ebidas. " wor de los alimen-
Deber Ser gEnuinas

D -epuings, sanas ¥ oo - a sus caract

rigteas normales, ¥ i-:tﬁlk' ei“ini:gz)?mz;(l A

ristieas RO G weentas de susiancias

srangs v departes dele planta deorigen, que m;x;:ocl
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las cualidades de condimentos (tallos, peciolos, ete.). Las
espectas pueden expenderse enteras o molidos. Las espe-
cias que se tengan en depésito, exhiban, cireuln o expen-
dan -en mal estado de conservacién ¥ atacadas por insec-
tos, o con olor, a, serdn decomisadas en el aeto, como
asimismo las que han sido elaboradas en malas 0 defi-
cientes condiciones de higiene.

Las mezclas de especias deben estar compuestas de s
pecias simples, sunas, limpias, y genuina, libre de pro-
ducto extrafios (azlcares, sal, etc.) y podrdn expender-
se bajo un nombre de fantasia siempre: que en el rotulo
prineipal se declare sus compenentes en el orden, deriva-
do v la 'prnpm'ciéu, en que se encuentran,

Se entiende por Molines de especias los establecimien-
tos donde se vealiza la limpieza, scleccién, trituracion ¥
envasamiento de condimentos vegetales. Ademas de las
normas de caracter general deben vesponder a las siguien-

tes:

1) Los locales de depdsito de primeras materias v
de  productos elaborados, elaboracién y envasa-
miento deben tener cielo raso, piso ¥ zocalos im-

. permeables hasta una altura de 1.80 metros.

2) Los apavatos de utillaje empleado deben mante-

nerse en todo momento en buenas condiciones de lim-

pieza y conservacién.

Articulo 132.—Con el nombre de A jedrea o Tomillo
real, se entiende las hojas y sumidades flovecidas de la
Satureia hortencia L. . No debe contener mas de 10 por
ciento tde cenizas totales ni més de 0.5 por ciento de ce-
nizas }nsolubles en acido clorhidrico al 10 por ciento.

Artieulo 143.—Con el mombre de Aji meolids, pisado,
tritarado o pieado, se entiende al polvo grosero formadoe
por la trituracion de los frutos sanos ¥ limpios de pi-
mientos de diferentes clases y procedencias, desmenuza-
dos_sin, separacién de partes internas ni semillas.

¥l aji molido se suele distinguir por su sabor en: dul-
ce v pivante. No tendra mas de 14 por ciento de hume-
dad y de 5 por ciento de cloruro expresados en cloruro
de sodio.

Artienlo 134.-—Con el nombre de Ajo
tiende los bulbos del Allium sativum L.
verizado, .

Sal de ajo: es la mezela de sul con no meno$ de
ciento de ajo desecado en polvo.

Artieulo 135.—Con el nombre de Albakaca
de las hojas sanas vy limpias, frescas o

Ceymun basilicum L. (¥
minumun L. ( variedad pequena) ;
mal media; (Desecada);
glulicidos 45; fibra bruta 16; cenizas 6.

Avticulo 136.—Con el nombre de Aleaparrds,
de los botones florales cerrados (capullos) seco
paris spinosa 1., conservados con vinagre ¥
solamente, Deben tener no mas de 30 por ciento
terias nitvogenadas y de 5 por
1 sas (todo calculado sobre productos secos).
; Articulo 137.—Con el nombre de Anis,

o verde se entienden tos frutos sanos,
dos del Pimpinella amisund.

i anis debe contener Bo me
esenein ¥ no mas de 10 por ciento de cenizas
2 por ciento de cenizas insolubles en acido ¢
10 por ciento. No acusara tinta negruzea m olor

Articulo 138.—Con el nomb
diana, se entienden los frutos sanos.
Tiiciam Poram Hooker. No debe contenet
pov ciento de esencid, ni mas de & por ciento
totates v de 1 por ciento de cenizas insolubles
clorhidrico al 10 por ciento.

&

limplos ¥
nmenos

en poleo, se en-
desecado ¥ pul-

15 por

se entien-
desecadas del
aviedad grande) y del Ceymun
Composicién centesi-
agua §; prétidos 20; lipidos 5;

se entien-
s, del Car-
sal, o en sal
de ma-
ciento de materias grue-

Anfs coman
limpios v deseca-

nos de 1.5 por ciento de
totales v de
torhidrico al
2 moho.
ve de Anis estrellade o Ba-
secos del
de 3.2
de cenizas
en acido

mejante se prepard la Sal de Albahaca, Qrégang, Lau-
ral, ete. : N
Avrticulo 140.—El producte que S€ denomin 1
Azafran en rama, debe estar constituido por los filamen-
tos de color 10jo anaranjado, P rocedentes de los -estig-
mas desecados de la flor del Crocus ;aatwas L., acompa-
siados o no de las extremidades -amarillas del estilo.

El azafrin en 1a las clasifica-
ciones comerciales gque siguen en los estig--
mas la proporcién tongitudiral se in-
diea.

Coupé: sin cola blanca

Hancha: hasta 25 por eiento.

Rio: desde 25 por ciento hasta

Sierra: mas del 32 por ciento. L

El azafran en rama debera responder a lag siguien-
tes exigencias: . i

1) No debe presentar mas de 10 por ciento de esti-
los v otros filamentos. .
Cincuenta filamentos completos, presentado cada
uno la parte del estilo con los tres estigmas, de-
ben pesav alrededor de 337 miligramos. . -
No dara mas de 14 por ciento de agua ¥V mate-
rias volatiles de 100- 150°C. ni menos de 60 por
ciento de extracto acuoso; 5 por ciento de celulo-
sa; 13 a 14 por ciento de Acido fésforico, ¥y no me-
hos de 7 por ciento de esencias volatiles; ¥ el ma-
ximo de cenizas otales sera de 6  por ciento y el
de cenizas insolubles en Acido clorhidrico al 190 por
ciento sera de 1 mpov ciento.

La infusién acuosa geusara reaceién alcalina.
No deberd estar agotado ni mezelado con otros ve-
getales (c@rtamo, arnica, clrcuma, recii, suncho
real, ete.), ni tendra productos extrafos, sustan-
cias amilaceas, materias inertes, miel, glucosa,
acido nitrico, colorantes diversos, sales minerales).
0.5 gramos debera colorar en amarillo 25 litros
de agua destilada.

Con la designacién de Azafran molido o en polve, se
entiende el producto obterido triturado azafran conforme
a la definicién ¥ demas exigencias del presente Regla-
mento.

Queda prohibida
v expendio de mezclas
t6n o con cArtamo, aunque s¢ deciare

¥l azafran molido o
mismas exigencias del azafran en rama
las sefialadas en los nimeros (1 ¥ 2

Con la designacién de Colorante
tos se entiende el elaborado a base
nada de 30 por ciento ¢ méas de
prohibido mencionat ia
o designacion. !

a Azafrdn ©

32 por ciento.

2

)

3)

4)
5)

6)

la elaboracién, circulaeibn, tenencia
de azafran en polye con pimen-

su composicion.

nueva cocinga.

limpio ¥ seco

se entiende el rizoma sano,
de

Acorus calamis L., No debe presentar mas
eiento de cenizas totales ni méas de
zas insolubles en #cido clorhidrico al 10 por ciento.
Artieulo 142.—Con el nombre de
Ceylan, se entiende la corteza desecada ¥
mayor parte de la cara epidérmica, procedente
namérun zeilanicum (Breyne). Tod
corrvesponda a los carfcteres macro y microscépicos de 1
Ceylan deberdn denominarse Canela comin.
China, India, Malabar, ete.).
Tanto la canela de Ceylén como
dia. Maibar, Java, etc), deben Fesprnder
tes exigencias: no coniener mas de 14 por
. medad, 6 por ciento de cenizas totales, 2 por
cenizas insolubles en acido clovhidrico al 10 por
mas de 22 por ciento de

de Acoro,

ciento,

en polve deberd vesponder u las
o excepcion de

" artificial para alimen-
de tartrazina, adieio-
Queda

palabra azafran en su rotulado

Articulo 141.—Con el nombre de Cdlumo aromdatico 0
del

por
1 por ciento de ceni-

Canela o Canela de
privada en_su
del Cin-
a canela que TV

(Canela de
las demas (China, Ing
a las siguienj

ciento de huj
ciento

aimidon y un minimo de O3

¥l anis estreiiado que contenga shii}'imi a {aiso hadia-
i na (IlHeium veligiooum Siebold), sera decomisado en el por ciento de extracto elerco volatil, de ¥ por ciento d
: acto. . o extracto alcohdlico de Canela de Ceylan y de 5.5 poji
: Articulo  139.—Con ol mombre de Apie o Celeri, se ciento las demaés.
: distinguen les frutos sanns limpios ¥ secos e Celeri gra- Articulo 148.—Con el nombre de Cardamone, se entie
o veotena L., Neo debe tener més de 10 por ciento de ceni- de las semillas sanas, limpias ¥ secas del Elettravia ca
zas totales ¥ de 2 por ciento Jde cenizas insolubles en damomun, White v Maton, ¥ especies afines.
dctdo elovhidrice al 10 por ciento. - ) Las semillas de ardemono deben acusar un maximo
Fxtracta de apilo: ver et Avtieulo 175 Ineciso 4. 14 por ciente de cenizas totales; le 2 por ciento de
Con el nembre de Sal de apio, s¢ entiende la sal de 1;’)1“‘ n .f"f“?“‘s en acido clox co al 10 por ciento
mesa {cloruro de codio) adicionada de 0.1 por iento de :Imz cienot de humedad y minimo de 2 por ciento
esencia de apio ¥ de 2.5 por ciento ug giucamalo de s0- esencia. . , .
die v tambien la mwezcia de sal con 13 por clento por s Articulo 144.—Con ¢ nombre de Carry, Karvy, Cur
mernos, de apio molido seco.  La adiei¢: de curcuma ¥ de India © Cory-powder, se entiende una mezcla de-
otro colarante de use pem\.mda jlohe' clararse. Com- rias especies, de m_mtn' moy mc}ante, const;tpida por 4
posieion centesimat media: agus 2, prot o8 5y lipides 6;  wersas pimientas, jengihre y carcuma, edicionada © il
glacides 63 fibya bruta 3; cenizas -5 Dre manera se-  de otros condimentos.
S et

I

|

I
I
il ‘

I
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No es obligatorio declarar en los rétulos de esta mez-
¢la la proporcién de sus diversos componentes, pero si el
nombre de ellos, en el orden en que se encuentren.

Articulo 145.—Con el nombre de Carvi, Alcararea ©
Comino Alemén, se entiende los fratos sanos, v limpios
del Carum carvi L, No debe contener més de 14 por cien-
to de humedad; b por ciento de cenizas totales y de 2 por
eiento de cenizas insolubles en 4cido clorhidrico al 10 por
ciento, ni menos de 3 por ciento de esencia.

Articulo 146.—Con el nombre de Cedrén v Yerba Lui-
sa, e entiende las hojas sanas, limpias y frescas o Se-
¢as del Lippia citriodera Kunth.

Las hojas secas de Cedrén mo deben tener mas de 7
por ciento de humedad, 6 por ciento de cenizas totales
v de 1 por ciento de cenizas insolubles en dcido elorhi-
drico al 10 por ciento. .

Arvticulo 147.—Con el nombre de Cluve de esencie 0
Clavo de olor, (Crave} se entiende el botén floral maduroe
¥ desecado del Caryaphillus aromticus L.

El clavo de olor debe satisfacer las siguientes exigen-
cias: :

1) No contener mas de 5 por ciento de taliltos, pe-
dinculos florales y frutos de clavo.

2) No acusard méas de 15 por ciento de humedad, 7
por ciento de cenizas totales, 1 por ciento de ceni-
zas insolubles en acido clorhidrico al 10 por cien-
to, ni mas de 10 por ciento de fibra bruta.

3) No dard menos de 15 por ciento de extracto etd-
veo volatil, ni 12 por ciento de 4cido quereitanico
(calculado por el oxigeno absorbide por el extrac-
{0 acuoso).

Articulo 148.—Con los nombyes de Comino, Comino
comiin o de Espaia, se entiende el fruto sano, limpio
v seco del Cuminum Syminum L. El comino deberd res-

“ponder a las siguientes condiciones: No tener mas de

12 por ciento de cenizas totales, 4 por ciento de cenizas
insolubles en acido clorhidrico y de 18 por ciento de
extracto aleohélico. )

Asticulo - 149.—Con el nombre de Coriundro, Culantro

o Cilantro, se entiende el fruto sano, limpio y seco del
Coriamdrum satavum L. El coriandro no debe contener
méas de 7 por ciento de cenizas totales; de 1.5 de cenizas
insolubles en &acido clorhidrico al 10 por ciento, ni me-
nos de 0.6 por ciento de esencia.

Articulo 150—Con el nombre de Citrcuma, se entien-
de el rizoma sano, limpio ¥ seco de la Cércuma longe L.

» TDeberd responder a las siguientes exigeneias:
1) Estara exento de gérmenes patdgenos.
2) No presentard mas de 10 por ciento de agua, 8
por ciento de cenizas totales; el 1 por ciento de
cenizas insolubles en #cido clorhidrico al 10 por
ciento, ni menos de 10 por ciento de extracto eté-
reo total y de T por icento en materias Rrasas.
Las rqaterias nitrogenadas oseilardn entre 5y 138
por ciento.
3) Acusard reaecién positiva con
rica.
Salvo el caso especial en que se ia use como condi-
mento, en todes los demés casos en que se emplee ia
chrenma como colorante, debera declararse su adicién en
el rétulo del producto que la contenga expresando: “Co-
forado ton Curcuma’™.
Artieaio 151.—Con el nombre de Enebro, se entien-
den las hayas carnosas, Sanos, limpigs ¥ secos de Juatd
pero conmunis L.
Las frutas de enebro no deben presentar mas de 3 por
ciento de cenizas totales y de 30 por ciento de humedad,
ni menos de 0.4 por clento de esencia.
Articuls 132.—Con el nombre de Eneldo, Anego, Hi-
nejo hediondo, se entiende el fruto sano, limpio y seco
del Anathum graveelena L. El eneldo no debe contener
mas de 10 por ciente de cenizas totales, de 3 por ciento
de cenizas insolubles en dcido clorhidrics al 18 por ciento
vy no menos de 2.5 por ciento de esencia.
Articulo 133-~Con el nombre de Estragés, Estrogenio.
Taragén Artemisa o Dragoncillo, se entienden las ho-
jas y sumidades florecidas sanas, limpias y secas de Ia
‘Artemisa dracunculus.

Con el nombre de Extracto de estragén, se entiende
los extractos preparados por la maceracion o digestién
del estragonis en vinagre.

difenilamina sulfi-

Avticule 134—Ceon la dominacién de Haba Gor-a, Ha-

ba de Serrapia, se entiende Ias semillas de
oderata Willd v especies afines. Contiene
25 per ciento de materia grasa ¥ mas de
de enmaring natural

Liptewyx
alred.dor de
1 pir ciento

S, extractos,

; . Cher-
ete., solo poedrén emplearse en al ae tc?)‘vsadl())él'(? de
fume y afines, o como mgomatl_z:}nte de tfil_a n’éos ¥ pe-
ninguna manera se p;)dran adxcxoprif a alime 3
bidas, por su contenido en ecgmaringd. . . .
Ar’zigﬂo 155—Con el nombre de Hinojo ?t)r S&?ﬁ‘i‘lﬂi
los friutos sanos, maduros, limpios ¥ secos de VA o
variedades de Foeniculum L. No debe copte?ﬁ,tqlﬂ‘ de
12 por ciento de agua, 9 por ciento de cenplzas -lo‘x-hf;l’1~ic0
2 por cients de cenizas insolubles en ac:dol Leqencia.
al 10 por ciento, ni menos de 3 por ciento (e S fen-
Articulo 156.—Con el nombre de Jengibre Seff, ale
de el rizoma lavade ¥ desg&iado del nglbi‘{z dO)lf(‘) (no
oscoe, descorticado (Jengibre blanco © Iii ta (:or vien-
(Jingibre gris). No debe contener mas de 7 D el
to de cenizas totales; de 2 por ciento de cenizas 1 prl
bles en acido clorhidrico al 10 por ciento] de 8 Doli o
to de celulosa bruta; de I por ciento de canlcso.'c_a cde %
en o6xido; ni menos de 1 por ciento de Obenctd’wtmcta
por ciento de almidén ni de 12 por ciento de exird
en agua fria.
Con el nombre de

Tanto ¢l Haba tonca como su

£

Jengibre bkar}queado [ encala‘?o
se entiende el jengibre entero reﬂ_querto con coglpue;;g
d calcio, para su mejor conservacion (eal apaga ﬂ% feﬁ
bonato y sulfato de ealcio). Fn este jengibre se ‘é 4
un maximo de 10 por ciento de cenizas totales ¥ G€
por ciento de calcio caleulado en carbonato. ond

Articulo 157.—Con el nombre de Laurel se .onuenwe
las hojas sanas, limpias y secas del Laurus Yl_Obth L. 2 0
deben contener més de 6 por ciento de cenizas totales;
de.1 por ciento de cenizas insolubles en dcido (:l().‘f‘hld}‘l—
co al 10 por ciento, ni menos de 2 por ciento de esencia.

Articulo 158.—Con €l nombre de Macis se entiende
el arilo o envoltura que recubre ja nuez moscada (My-
ristica fragans Houttyn).

Debe satisfacer las siguientes exigencias: no conte-
ner mas de 17 por cienfo de humedad, 3 por ciento de ce-
nizas totales, 0.5 por ciento de cenizas insolubles en acl-
do clorhidrico al 10 por ciento, 10 por ciento de fibra bru-
ta y no menos de 4 por ciento de esencia. El extracto
etéieo debe oscilar entre 20 y 30 por ciento, y el alcohd-
lico entre 19 y 23 por ciento. . 3

Avticulo 159.—Con los nombres de Mejorana, Oréganc
v Sarilla, se entienden las hojas y sumidades florecidas,

sanas y limpias ¥y secas del Origanum mejorana L.y

sus diversas variedades. i

No debe contener mas de 16 por ciento de cenizas to-
tales; de 4.5 por ciento de cenizas imsolubles en ac:ldo
clorhidrico al 10 por ciento y no menos de 0.5 por cien-
to de esencia. Se tolera hasta 10 por ciento de tallas
v materias inofensivas heterogéneas. -

Articulo 160.—Con los nombres de Melisa, Toronjil o
Cidronela, se entiende las hojas freseas o secas de la
Melisa officialis L.

Articulo 161.—Con el nombre genérico de Menta, se
distinguen las hojas ¥ sumidades florecidas de diversas
plantas cultivadas o espontineas de la familia de la
iabiadas. No debe presentar mas de 12 por ciento de
agua.

Con la designacién de Menta, Menta comiin, Menta de
Jardin, Menta verde, Yerba Buena, se entienden las ho-
jas v sumidades florecidas sanas, limpias y desecadas
de la Mentha viridis L. y Mentha rotundifolia L.

Con el n_ﬂmbre de Menta pecrina o preperita se entien-
denlas hojas y sumidades florecidas del Bystropogon
Mellis Koth.

Con el nombre de Menta Piperita o Menta Inglesa, se
entienden las hojas y sumidades florecidas de la Mentha
Piperita, L. -

Articulo 162.—Se entiende por Mostaza el producto re-
sultante de la pulverizacién de los granos de mostaza
regra (Brasiea nigra, L Voch}, parda {Brassica jun-
cea, Hoockﬁr), Sinapis alba, L.} ¢ de mezclas de éstas.

Las harinas de Mostazas o Mostaza en polvo se pre-
paran con semillas parcialmente desengrasadas y moli-
das. Deben responder a las condiciones siguientes: no
contener més de 10 por ciento de humedad ; 6 por cien-
to de cenizas totales; de 1.6 por tiento de cenizas insolu-
Iiviﬁ-s en a_cm? Nieﬂii?nﬁ) al 10 por cients y no mas de

5 por ciento de Almiddn. u iti adicid
declarada de chrecuma. Queda, permitida la dd} cion

Se reservard Ja denominacién de Mostaza inglesa al

polve de mosiaza gue responda a los caracteres indica-

dos en el parrafo anterior v la de
rusa al polve
ponda & los m

Mostaza sare

o a L sarepta o
rocedente del Brassica Junesa, que res-
moes caracteres. o
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dai:asl\/[é\ggjizzas( {;lﬂm(}ﬂz‘iﬁ o en pasta también denomina- de 9 por ciento de fibra.hrutg; no n}e}nct)s ({1{2 40 tn'?rtm‘%nl'
francesa, Mostazs 7}‘;'5&,_; Mostaza preparada, Mostaza 1o de almidén, ni menos <Ee 1\ pot ‘;xc Iéaou (_f_e_x 1f1c10 8":
taza Disseldort %{d»tr%'ﬁ'agonf Mostaza alemana, Mos- cohdlico; de 7 por ciento de extracto téreo fijo y de U9
tar constituidas p OS};‘-Z‘& dfe Francfurt, ete, podran es- a 1.75 de aceite mlfm'« 1 fruto del Pimento officina-
vinagre, sal ,izﬁg(”: arina de mostaza, mosto de vino, La pimienta Inglesa _‘(ib el fruto del Pr ficing
aceites y}/ Otrc;s a,a},,r audo.mtm"()’ lactico ° tartarico, lis, Berg, entero © ’r!ROll »0<‘> tio de pimients inglesa ba-
an declatmn lQom}:‘men’(:()s.‘ Queda permitida la adi- »_‘Qufe.da prombld(l el expendio qe pimienta ing L! ba
. ada de curouma. jo el nombre de Flor de Clavo. La‘pu‘mentu inglesa en

No deben contener més de 24 por ciento de hidratos grapo o molido debe satisfacer las siguientes exigencias:
(}g carboho, calculados en almidén; de 12 povr ciento de no temer mas de 6 por ciento de cenizas totales, de 0.4
fibra bruta; ni mencs de 5.6 por ciento de nitrégens v por ciento de cenizas insolubles en 4cido clorhidvico al
de 0.10 por ciento de esencin de mostaza natural, todo 10 por ciento, de 25 por ciento de fibra bruta; ni me-
ch’iculado sobre producto seco. Queda permitido ln adi- nos de 23 por ciento de extracto alcohélico, de 8.por
cion de anhidrido sulfureso en la proporcién mixima de ciento de 4eido quercitanico {ealculado por el oxigeno
500 partes por millén. absorhido por el extracto acuoso y de 8 por ciento de

Con el nombre de Mostarda (Mostaza de Cremona ¥ esencia.
otras), se El'ltiend; ‘\1}:0:({3;‘1‘(}(};:10:12})%;?3;'1?2(1((): lf,g;m"g}.l;‘i Con el nombre de Pimiente malagueta © :\_lclegucta,
tas v hortalizas candidas o 1o, puest:a.s‘ :"n un jarabe Granos de Guinea, Semilas del Paraiso, se entienden se-
de azleaves que contiene harina de mostaza, aromas ¥ millas sanas, limpias y secas del - Amenum malagueta
otras sustancias de uso permitido. ’ *  Roscas.

La adicién de edreuma u otro colorante vegetal inofen- La Pimienta negra es el fruto ‘incompletamentg ma-
sivo obligard a designar el pmducio con el agregado duro y seco procedente del Piper nigrum L. La pimien-
“Colorado con eareuma” o “Colorado con...” (aqui el {a negra en grano no debe contener mas del b por cien-
nombre de la materia empleada). Toda mezcla de mos- ° de pedanculos y frutos abortados, v debe pesar, por
taza con harina y otros productos comestibles amiliceas, o menos, 400 grames por litro. La pimienta negra, en
especias, clreuma, ete. deberd designarse con ol nombre £ramo o en polve debe rgsponder' a las siguicntes exigen-
de condimento, debiéndose declarar en la etiqueta todas cias: no temer mas de 7 por ciento de cenizas totales;
las materias que la componen. de 1.5 por ciento de cenizas insolubles en acido clorhi-

Los envases de mostaza v condimentos que confengan drico ﬂl, 10 por c’f:)mt-g; de 14 por ciento e fibra ”Yr)ruta,
vinagre no podran levar capeulas N etilicns con mAs y no menoskde 32 por ciento de almidén, de 6.75 pol
de 1 por icento de pl i 3 U L cient ode extracto etéreo fijo, de 8§ por ciento de extrac

R * plomo o 0.01 por ciento de arsemco, ¢ - .o X R
- - r . A to alcohélico y de 0.5 por ciento de aceite volatil,
- no ser que la cépsula esté completamente aislada del . . .
cuello del recipiente ¥ del corcho mediante una hoja de ’Artlcu}q 167.—~Con los nombres dt? Rdbanos silvestres
estafio fino {con 1 por ciento de plomo como maximo), Rébano picante, Babana rastico, Ceclaria de Bretana,
que tenga lo menos un espesor de medio déeimo de mi. ¢ ent}ende la rajz sana ¥ limpia de la Cochelayia ary
limetro; de una hoja de aluminio o de cualquier otra ma- moracia L., entera, resecada o triturada, con o sin adi
teria impermeable ¢ inatacable, tras edia hora de cbu- 6P de vinagre. Composicion centesimal mediaz (fres
Hicion en una solucién de acide acético al 4 por ciento, co) agua 74; protidos 3; lipidos 0.2; glucidos 193 fibrg
adicionada de 5 gramos de cloruro de sodio y de 0.25 gra- bruta 2.3; cenizas 1.3,
mos de acido citrico. Articulo 168.—Con ¢} nombre de Salvig, se fentiende ",‘

Articulo 163.—Con cn nombre de Nuez Moscada se hojas sanas y limpias de la Salvia officinalis L. ’Deh
entiende la almendra desecada del grano de MYristica responder a las siguientes exigencias: no tenet mos ‘ﬂ‘
Houttuyn, desprovista completamente de sus envoltu- 10 por ciento de cenizas totales; de 1 por ciento de <l
yas. Se permite el empleo de cal para recubrir in nuez nizas insolubles en acido clorhidrico al 10 por ciento; M
moscada, con el objeto de preservarla de los insectos, 25 por ciento de fibra bruta y no menos de 1 por cienty
siempre que el peso de la capa de dicha sustancia no de ext‘racto etereo. H
exceda de 1 por ciento. El peso de una nuez mosca- Articulo 169.—Con el nombre de Poleo sc entiendd
da es de_unos 5 gramos, y colecada en un vaso de agua las hojas y ramitas frescas o secas del Lippia turbinaty
no debe irse al fondo. La nuez moscada, debe satisfa.  Criseb. Con el mismo _nombre y de Té de 1 Inca, 5
cor ademds las siguientes exigeneias: no debe contencr cqnoqen‘tammeu,_las hojds ¥ ramitas frescas o secas ad
mas de 5 por ciento de cenizas totales; de 4.5 por cien- Lippia integrifolia Griseb. ‘H
to de cenizas insolubles en dcide clorhidrico al 10 por Articulo 170.—Con el nombre de Romero, se entiendy
ciento; de 10 por eiente de fibra bruta; ni menos del 25 fas hojas secas ¥ limpias del Rosmarinus of ficialis L
por ciento de extracto eterec fijo de 2 pav ciento de ex- Articulo 171.—Con el _nombre de Tomillo, se entien ”
tracto etéreo volatil y de 10 por ciento de extracte al- las hojas v sumidades florecidas sanas, y limpias y 3
cohélico. cas del Thymus vulgaris L. Deberé responder a las

Articule 164:—Con el nombre de Perejil. se entiende guientes eXIPEncias: no contener més de 8 por ciento
las hojas sanas y limpias, frescas o secas del Petroceli- ffmﬁa“ totales; 2 por ciento de cenizas insolubles en adj)
num sativas Heffm. Composicién centesimal mediaz o S or[lindncu al 10 por ciento y no menos de 0.5 pi

(Fresco): agua 83; prétides 4; lipidos 1; glacidos ©.5; uentn‘ e esencla. . H‘ m
fibra brata 2; cenizas 2.5 A:;‘twuls 177.—Cof ¢l nombre de Vainilly, se entienyli

Articulo 165.—Con la denominacion genéviea de Pi- el fruto incompletamente madure de la Vainilla plani MH
menton o Paprika, se entiende el producto de la molien- lia Andrews, y variedades muy afines de la familia MHJ
da de los frutos selecionades v desecados de diversas va- las orqugdgsas. HH
riedades rojas del género Capsicun. . La ‘:axm}\la’ debe Gﬁpe{ldﬁl’se con la indieacidén de su pi

El pimentén deberd expenderse en envases de origen, “dt’;m a: »?El‘imgo: Bm'i:on, Ta_hm, Java, Brasil, ete. [
con la indicaciég det mis;}ne {(Arggnﬁim, Espaiol, Han- ‘ainilla debe responder a las siguientes condici
arg, ete. uedando prohibido a los minoristas fraecie- : . . . J
ﬁii‘mios (u}\"'»aq:eg para ?u ver:ta al detalle. 1y No contener més de 30 por ciento de humed;

. : N o . ¥ de & por ciento de cenizas totales; ni menos de 46 ji

Los pimentones no podran contener mas de}«f: por eien-  ciento de extraeto alcohdlico v de 1.5 por ciento de vaij
to de humedad, 8.5 por ciento de cenizas totales; 1 por  Ha natural; debiendo oscilar ¢l monto de la materia 1‘
clento de cenizas insolubles en acido clorhidrico al 10 sa entre 6 v 10 por ciento.
por ciento ¥ 20 por ciente de extracto eteres fijo. 2} No estar mal conservada, alterada, agotada,

Los pimentones e primera categoria no podrin conie-  contener bilsamo de Tol o del Pers, acido benso
ner mas de 23 por ciente de celulosa, v los de segunda  vainilla artificial, azbear ni sustancias extrafas.

[
i

categoria de 28 por iento de eetulosa.  No debe tener Con el nombre de Vainilion ze entiende el fruto dg
substancias anadidas. Vainilla nompona Schieds,

£ via 4 : o 3 g P
pfe Blopca. se Con el nombre de Extracto de Vainilla, se entiendg

Articulo 186.—Con el nombre de PD
por io menos al 10

entiende las bayas maduras mnceradas en agua, dese-  tintura de vainilla preparada
cadas v decorticadas del Paper nigrum L., enteras ¥ o ciento, con aleohol de 55 a5 Debe presentax
intmo, U.16 por ciento de vainiila natural, una!

La Pimienta blanca, en grane o e polvo, por de 28 mililitros de leali normal por clen
ponder a las siguientes exiwencias: ne ener ma ws, v de 0.5 por ciento de cenizas. No deberd e
e 06 por clento de ces  ner ainilling artificial, swmerina, ni acctanilida, ¥

por ciento de cemizas _totales: de ‘ va
nizas insolubles en dcido clorhidrice . precipitado con la solucién de acetato de plomo.

P

pulverizadas.

b
=
&
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o
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El producto artificial preparado con vainillina y/o
ctilvainillina o propenilguetol y.colorado o no con cava-
~melo no se designard Bxtracto artificial de vainilla.

Con ¢l nombre de Polvo de vainilla se entiende la vai-
nilla pulverizada sin agregado alguno.

Con la designacién de Vainilla en polvo azu carada, se
entiende la mezela de 75 por ciento de azlear ¥ 2 Spbr
ciento de vainilla,

Con el nombre de azGear de vainilla o vainillada se
entiende la mezela de sacarosa o glucosa con 10 por cien-
to de vainilla desecada. Debe contener .15 por ciento
como minimo de vainilla natural, ¥ estard excenta de
vainilling artificial y de cumarina.

Articulo' 173.—Con el nombre de Axdear con Vainilling,
s¢ entiende la mezela de azbeares con no menos de 0.7
por ciento de vainiilina (natural o sintétiea) o de 0.2
por clento de etilvainillina o propenilguetol.  No debe
contener cumaring.

8i un producto cualquiera reemplaza la vainilla natu-
ral por vainitlina se deberda indicar en los rdtulos, pros-
pectos, anuncios, ete, en forma visible. “Preparado
aromatizado 2 la vainillina”.

Artieulo 174.—Todas las esencias que se vendan mez-
eladas eon cualquiera otra substancia deberd consignar-
se In férmula gencral completa en la etiqueta.

ESPECIAS Y EXTRACTOS AROMATICOS |

Articulo 173.—Las esencias y extractos aromaticos
cumpliran con lo dispuestoren el articulo 57 de este Re-
glamento.

Articule 176.—Los extraclos deberan ser hechos con
aleohol de vino etilico. Se prohiben los extractos y esen-
cias gue contengan otros aleoholes, éter, clovoformo, ace-
tona, desnaturalizantes, bases piridicas, nitrobenzol, aei-
dos organicos (menos citricos, lactico, tartarico, v acéti-
co), aldehido benzoico y salicilico, y -sus combinaciones:
cloruro, bromuro y yodure de etilo; nitritos de amilo ¥
de etilo; aceites esenciales de ajenjo y sus’ cariedades;
ruda sabina, v trotrementina y olros que sean toxivos
o poseen actividad medicinal. .

Las esencias y extractos aromditicos permitidos se usa-
4n sélo como correctives del sabor.y del olor de alimen-
tos y bebidas.

Artieulo 177.—Con la designacién de Aceiles de hu-
mo, se entiende ¢l produeto derivado de la carbonizacién
de maderas no resinosas, Debe responder a las sigulen-
tes condiciones: )

2} Estaran exento de sustancias toxicas y practica-
mente libre de metanel, acetona, formol, creosota y acetal.
dehido.

by No debe contener

mas del 10 por ciento de sustan-
eias del grupo fendlico, expresade en ortocrisel: mi mas
de 12 por ciento de dcido acético, ni de 15 por ciento che
productos insolubles en agua.

SALSAS, ADEREZOS ¥ EXTRACTOS
SABORIZANTES

Articulo 178.—Con' la denominacién genérica de Salsa,
alifio, aderezo y extracto para condimentar, se entiende
diversos preparados hechos a base de condimentos natu-
rales; o elaborados: 4cidos, avomaticos v/io pieantes,
con o sin azGcares, que se expenden para aderezar ensa-
ladas, sopas, asades ¥ plates de cocina en geneval, ¥ que
se presentan baje la forma cvemesa o liquida. de aspec-
to limpide o turbio, con o sin elementos gonstitutivos en
suspension.

Las Salsas v Aderezos en general, deben satisfucer las
styuientes condiciones:

1)} Todas las sustaneias
cién rvesponderan a las exigencias
mento.

2y Anunciar en el vétulo sus companentes .V sioen-
tre éstos estd la cliveuma u otros colorantes vege i fnoe
fensive, es obligatorio declarar “Colorado con elreuma’.
ete.

a9 No estar altéradas o fermentadas) no contenes
mis de urn eentigrama por ciento de eobre, ni sustaneias
conservadovas u otros productos extruafios.

que entren en sw composi-
del presente Regla-

4} No contener glucdgeno. .
31 Los envases .de las salsas que contengan ¥

deben responder a las exigeneias del ditima par
articula 1620 i
Articulo 179 —Con las designaciones que se -
& continuacion se entienden los productes st
ah

chian vlaborade a b

Con el nombre de Aleli v AJ
e de ajo machucado, ace

pl, se en-

Cetracto pegell
o elaborade

de consistencia pastosa, .
a2 hase de un cocimiento de verduras ¥ lfr\":}(lum 1(&:‘3;;;;]
veza, (ue luego se concentra. _Compos:wu])x} 5(9): i
media; agua 403 protidos 7; lipidos l)\.?, g‘_\K:l p ‘-"dohs .
lables 18; cenizas (cloruro de sodio 23) 30; acidor
Aleali ?pl'mall 16. \ o

¢ “on el nombre de Jugo ¢ ) : ¥ s
sus,) e entiende el producto constituido por nng Il](:L(fl"}]gz
aminoacidos obtenidos por la hidrolisis acida dOAi”f" ‘f‘;!;,‘"
vegetales o animales yeglaten de trigo ¥ cereales, caseina,
ete.) (Ver articulo 70 de este Reglam‘tmm). . e

d) Con el nombre de Ketehun o Catsup de l}.ufi' .
distingue una salsa elaborada a base de vinagre, \I:‘lbil\ e(t;
soja, extracto de carne, ajo, cebolla, sal ¥ nuez. I o
chup de hongos se prepara de manera analoga, a DAs
de hongos v varios condimentos.

¢) Con la designaeién de Mayonesa
salgn constituida por una emulsion de por I s U
hueve fresco o congelado, por litro, con o sin clara, (n
proporcién no menor de 55 por ciento en peso, de aceite
comestible, ni de 2 por ciento de peso en vinagre; 21(1!(:19'
nade o no de jugo de limén o lima, 4eido citrice, sal, azu-

car, miel, mostaza, especias v glutamato mqnofmdxco. Se
era de nitrogeno o de

by Con la denominacié

tiende un preparado,

Aroma para sopas ¥ sel-

se entiende unit
lo menos un

puede envasar al vacio, en atmoésfera no o
anhidrido carbénico. Queda prohibido reemplafdy “o{s
huevos frescos o congelados por hueves desecados, ovai-

Las salsas

otvas sustancias emulsionantes.

bimina ¥
huevo se deno-

mayopesas que contengan menos aceite ¥
minaran Adevezo, Alino o Salsa..... .

f) Con los nombres de Pebre, Chimichurri ¥ Adobe
Criollo, se distinguen los alifos solidos o liquidos desti-
nados a componer o aderezar las carnes antes o despucs
de su cochura, constituidos a base de vimagre, acido ci-
trico, sal, laurel, albahaca, aji - motido ¥ otros condi-
mentos.

- gy Con la designacidn  de
tiende la preparacion a hase <
wre, sul ¥y otros condimentos.

k) Con la denominacién de U sa S
Salmuera japonesa y Cheyu s distingue la I.N.ep‘.“df.‘i
dejando fermentar un cocim mto de soya, cereiles, sa
v agua, con o sin adieion de diversos condimentos y me-
‘H{; Con la designacién de Selsa Livolushire, se c_ntmn:
den ls preparada a base de ajos, diversos pimientos,
nuez moscada, salsa de soja v viragre. .

jy Con la denominacidn de Salsa Inglesa, Salsa Wor-
cestershire se entiende la elaborada a base de salsa de
Soya, nuez, extracto de earne, jugo de lima, (3lavo de
olor, pinienta negra, polvos curry, mostaza, azdcar ne-
gra y vinagre de sidra. .

k} Con la designacion de Tuce, Moje v Extracto para
condimentar, se distinguen las salsas destinadas a pre-
parar guisos, tallarines, -avioles, ete. constituidos por
extractos de carne, verduras y diversos condimentos.

Queda permitida la adieién a los productos alimenti-
¢ins de Glutamato monosédico de 99 por ciento de pure-
za, con ol objeto de acentuar o realzar su propio sabor.

SUSTANCIAS ACIDAS

Avticulo I80.—Las sustancias deidas de uso permitido
en lx elaborvacion de alimentos son las siguientes, ade-
mas e las que en el futuro autorice la autoridad sani-
taria:

1y Acide asedrbico: Se entiende por tal al Acido al
asedrbico, téenicamente puro, poive blanco, cristaline, so-
luble en agua, insoluble on las grasas ¥ aceites. Funde
entre 1907 v 192°C. Se emplea en los alinientos no tante
comao acide, sino eomo antioxidante, para retardar las co-
midas de color, avoma v la rancidez. Los metales, espe-

anchoas se en-

Salsn de .
vina-

te anchoas, cervedd,

Salsu de Soja, Salsa Soy,

eificamente el hierro v el cobre, aceleran su destruceion;
ta que ze retavda con la zaicién de dcido citrico.
¥
b |

Palmitato de ascéroicos:
téenicamente pure.
wplea, en logur d

Se debe emplear el pro-
__Polvo blanco, cristaline, que
e #cido ascérbico, por ser soluble
5.1 mg. deido asedrbico equivale a 2.34
e pal o de asedrbico ¥ 1 mg. de palmitato de as-
eorbile eguivalente a 0.425 mg. de 4eido ascérbico.

%y Acido eitvitor  Se emplea el producto abhidro y
el hidratads, con B.6 por ciento de agua de cn‘€=fa]i"}-
o, ambos téenicamente puros.  El anhidro f;mde a

55°C v se descompone a 175°C,
Satueion al 2530 por ciento de

” Aci i fosfér

enicamente puro, de densidad
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D Acido byt -
men)te ?;&1;3)0 Ifltllgzaliw Se emplea el producto téenica-
polves para hacef».iuoﬂm} los polvos de hornear y en los
B avee 3 e r postres (flanes, budines}, por solubi-
et "»11'\7';-1 13&2 en caliente. 100 grs. de acido fumérico
& g A‘ct'ildo' § g’i s. de E)lt:ar}{()natoyde sodio.
eluobnico téc%; ucénico : Solucién al B0 por ciento de
o ttgamentg puro, de densidad alrededor de
iy dell;;. (mmpo 'st: transforma en sus lactonas ga-
T PRat ,;ﬁngz‘(‘fugcen de reaccion dcida.
i, ctico: Solucion al 75 por ciento de acido
5 ¢ X“ llcho, tgcmcm‘nonte puro, de densidad 1.22-122.
A 1813:((50 sxécxen{.u;'c): Polvo blaneo, eristalino, que fun-
. : ¢ debe emplear ¢l producto téenicamente
C o ? s L
)}H:)I)t\ Au(}ln. mrt;‘;mcu: Se empleara el producto téenics
S i Lunuio.' polvo blanco eristalino, que funde a 170
h“naiil)b.dée:;gging) tartarico neutralizan 111 grs., de biear-
10)  Tartrato 4cido de potasico; o Crémor tartavo.
em}pieara el producto técnicamente puro.
crémor neutralizan 44 grs. de bicarbonato
11y Tartrato sbdico potésico:
I)C:l’)chela; Contiene 25.5 por ciento de agua de cristaliza-
cion.  Se empleard ¢l producto técnicamente puro, con
punto de 'tusmn entre 70 y 80°C. ’
12) Vinagres. Ver articulos 205.

SUSTANCIAS AMARGAS

acido

Se
100 grs. de

de sodio.

Sal de Seiguette o de la

A;-tmulq 181.—Con 1a designacion de Sustaneias amar
gas, se distinguen diversas materias de origen vegetal,
innicuasg; extractos, ¥ principios activos de las mismas,
que se suelen el:npicar especialmente en la elaboracién
de bebidas, no s6lo por su sabor amargo, sine también,
por. artmlgun'selus propiedades corroborantes o aperitivas.

Se consideran sustancias amargas nocivas y por lo tan-
to de uso prohibide: )

1) Las que contienen alealoides:
tl}nnzn, Cebadilla, Coca, Estramonio,
cio, Nuez vomica, ete. .

2y Las qgue contienen principios irritantes, drdsticos
o purgantes: Aloe. Cantarida, Coca de Levante, Cole-
quintida, Granos del Paraiso, Ruda, con excepeion  de
las expresamente permitidas en el artieuls (92 del pre-
sente Reglamento. ,

SUSTANCIAS ESPU MIGENAS

Articulo 182.—Con la denominacion
pumigenas o afrogenas, se entiende las
piedad de producir espuma per istente.

So consideran Sustancias espumigenas de
tido, las de ovigen vegetal. a base de raiz de
cerina, alfalfa, savzaparrilla v las que en el
gan la aprobacién de ia autoridad sanitaria.

Qe consideran Sustancias Espumigenas nocivas ¥y por
1o tanto de use prohibide en los alimentos, las gque con-
tengan principios de aplicacién terapettica.

CAPITULO V
Bebidus
1) ALCOHOLICAS

Articulo 183.—Los pinos netureles son g6l los que
proceden de la fern.entacién det mosto del zumo de 1as
uvas frescas.

Se peymite: la mezcla de vinos de buena calidad, el
encabezamiento con alechol de vino, ¥ 1a eongelacién,
para lograr concentracién mAayor; la pasteurizacién; ia
clarificaeién pov medio de albimina, caseina, pura o de
otras sustancias de eoniposicion permitida; Ia adicién
de tanino necesaria para el tratamiento por medio de al-
baminas o gelatina; la clavificacién del vino blance con
carhén puro; el tratamienta con anhidrido sulfuroso. bi-
sulfites alealinos cristalizados ¥ puros, condicién de
que el vino ne tenga mas de 330 miligramos de anhidvri-
Jdo sulfurese total por titro.

Los productes procedentes de

1)
presion de uvas,
antes de iniciarse

Adormidera, Bella-
Habas de San Igna

de Sustancias es-
que tienen 1a pro-

uso permi-
regaliz, gli
futuro ten-

la uva se denominaran:
Jupo de wra-—Es el producto resuliante de la ex-
filtrade ¥ esterilizado o D teurizado
el proeeso de Fermentacion aleohdlica.
Se tolerara hasta un maximo de uno per clento en volu-
men de aleohol v no mas de 80 mg, por lityo e anhidrido
sulfuroso. Podra estar gaserficado gon anh: iride earbd-
nico. lo gque debe -4 indicarse en ¢l réatulo
9y Moste, Mosto de uva o Moste natural

ducte de ja expr ion de uvas. sometido a2

o} pro-
menti-

\ion  alcohdlica. Qe le podrad pstabilizay mediante pas-
teurizaciéon o sulfitacién.

3) DMMaeslo cocide o Mosto concentrado. £s ¢l mosto
de uva concentrado en Vvacio v al aire libre a moderada
temperatuia. Debe poseer uUn contenide minimo de 400
gramos de aztear reductor pov litra ¥ no debe haber su-
frido una eavamelizacion sensible.

4)  Arvope de wce o Mostillo. tos el maosto concen-
trado a presién, con un contenide minimo de 500 gramos
de azaear reductor pov litro v pareialmente carameliza-
do.

5)  Mistela. Es el jugo de uva gue
de aleohol vinico hasta una graduacién minima de 18
centesimales. El mosto utilizado debera poseer directa-
mente, 0 previa concentracion al vaeio, un contenido mi-
nimo de 250 gramos de azucar reductor povr litro.

6) Chicha de wra. Es el producto resultante de la
fermentacion parcial de mosto, concentrado © no, deteni-
da antes de aleanzar un contenido de b por ciento de al-
eohol en volumen. Dele poseer un contenido minimo de
10 gramos de azicar -reductor pov litro. Podrd conte-
ner anhidride carbénico en cuyo easo se calificara como
espumoso natu ral, por sev dicho gas producido por la
fermentacién

del mosto, s& Hamard gasificado cuando se
le agrega artificialmente. o
se la materia prima empleada. “Chicha

En los rotulos, debe declarar-
moste natural™, “Chicha claborada con mosto coneentyra-
24

ha sidh adicionado

elaborada  conl

Avticulo 184.—Se admiten jos siguientes tipos genera-
les de vinos:

1y Vino comiin. Es
iibrado al consumo ano a
da su elaboracidén y/o que
jadas para los vinos “finos”

2y Vieo fine. ¥s o} que ha merecido una clasifica-
cién de tal por los organismos oficiales correspondientes,
sobre la base de sus ecaracteres organilépticos ¥ de sus
antecedentes, registrados oficialmente.
con uvas seleccionadas (apropiadas Yy téenica adecuada,
y someterse a afiejamiento (erianza), romprobada ofi-
cialmente, de per {o menos, 12 meses fos blanco ¥ 24
meses los tintos. En ¢ rétulo de los envases de ex-
pendio podré indjearse el afio de claboracién, siempre que
el mismo se encuentre acreditado por constancias ofi-
ciales. :

3)  Vinos especiales:
signientes:

1)  Vinos dulees, generosns, ticorosos o de postre, con
13 por ciento © mas de alechol, en volumen, obtenidos por
mezela de vinos con mistela o mosto concentrado.

b} Vimng espuomoses o egprmgntes, son los blancos ©
tintos, obtenidos por una segunda fermentacion, en enva-
se eerrado, con agregado 0 no de sacarosa 0 moste con-
centrado. Deben expenderse ‘con und presién  no infe
vior a dos atmésferas a 0°C.

¢) Chempaie © Champagne: SON los obtenidos con
vinos blancos © rosados que, previa adicion de sacarosa
(licor © tiraje) ¥ tevaduras seleccionadas se les sometle
2 una segunda formentacién alcohélica en envase ce
do. Deben expenderse con una presion de gas carbdnico
superior a dos atm feras 2 O°C. Pueden ser adiciona-
dos del llamado “leor de expedicion” constituidos pov
vinos leovosos ¥ conac, para constituir los tipos secos
(Sec}, semisecos { Demisee) ¥ dulee (Doux), yeservan-
dose las denominaciones de bruto {Brui) ¥ patural {Na-
tura} pars distinguair ¢l producto original.  Las bote-
las deben conservarse NUEVe MEses, antes de ser puestas
a la venta.

4y Vinos gusificados:

ol vino blanco, tinfe ¥ clarete,
afo, poco después de termina-
responde 2 1as condiciones fi-
y “reserva’.

Comop  tales consideven 103

B¢

ey Vinos coriprestog, {Vermouth, Vinos guindados,
Vinos aperitivos): &n los elaborados con No mMenos de 90
por ciento en volumen de vino, adicionados de aleohol
sustanciad amaygas, estimulantes o aromaticas, azdcares
o mosto concentrado. Podra emplearse el caramelo de
sacarosa o gluegsa como colorante.  Se entenderd por
Vermouth dulce, o Tipo Torino,. €1 que conlenga no me-
nos de 120 gramos de_azlcar nor litvo v 15 a 177 centes
simales de alcohot: Vermouth seco, o so {rane
que contengd mencs de - por litre ¥
18" centesimales o més de aleohol, Los vines quinati@'z‘:
deberdn conteney no menas de §.12 gramo de alenloi-
des totales de guina por litro, calculados en sulfato de
. quinina, provenientes de la maceracién o infu ion de
a p del agregado de tintwra de quine.

Quinu ¢
nitidag como practicas enolbgicas® Heitas:

B0 gramos de azd

Son ad

Se debe oltener

Y

Y

) gust son los obtenidos por incorpo-
racién de anhidrido carbfnieo a vinos blancos ¥ tintos.




ilién de anhidride sulfureso libre.
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1) Para los mostos: la adieién de mosto concentrado,
4cidos tartérico, citrico, mélico, tanico, y sulfuvoso, to-
dos de puveza reglamentaria; el uso del calor o frio, ¥
de levaduras seleccionadas. .

2y  Para los vinos la adicién de dcidos tartdrico, ci-
trico, mélico, tanico o sulfurose; de anhidrido carbinico;
hisulfitos v tartaro neutro de potasio (todos de pureza
‘rveglamentaria); el uso de calor o del frio, para asegi-
rar su conservacion; la mezcla de dos o mas vinos pro-
venientes de distintas elaboraciones o cosechas; laaleo-
holizacién (encabezamiento} con aleshol vinico ¥ el em-
pleo de clarificantes autorizados. Para la causa férrica
y caprica sélo se permite el empleo del fitato de ealclo,
“lel monosulfuro de sodio el carbon antifer ¥ goma arabi-
ga de pureza reglamentaria, quedando prohibide el uso de
I etilanodiaminatetracética y del ferrocianuro de pota-
sio, atn cuando se le emplee bajo control téenico.

Articalo 185.—Los vinos y demds productos obtenidos
a partir de la uva, no podran salir de la hodega, etabo-
vatdero o de la aduana, sin que quede establecido su ca-
vacter normal v aptitud para el consumo, debiendo, du-
rante 'su cireulacion, tenencia ¥ expendio, responder al
analisis originario, von las variaciones que espontinea-
mente pueden experimentar por su evolucion natural.

n los analisis que los laboratorios de control reali-
cen sobre un mismo tipe de vino, se admiten las siguien-
tes tolerancias, en mas y en menos, excluyendo las dife-
rencias que puedan proceder de modificaciones naturales:
Alcohol, 07 3 por clento en volumen; Fxtracto seen, 1
por ciento hasta 50 g. de extracto y 2 por ciento en
adelante; de Azcar, 5 por ciento; Cenizas, 220 mg. por
litro; Anhidrico sulfuroso libre; 5 mg. pov litvo; Anhi-
drico sulfurose total, 35 mg. por litro; Acides volatil
en Aloali normal, 0.5 mk por cien.

Avticulo 186, Queda prohibida la circulacién’ y ven-
ta de vinos:

1) Adicionados de agua en cualquier monents de su

_ elabovacién, y con sustancias que, aun siendo normales

en los vinos, alteren su compoesicién o desequilibren la
velacion de sus componentes. Estos productos se designa-
ran como Vino aguado o Vine manipulado, segin Co-
rresponda.

2)  Adicionades con sustancias tales como materia co-
lorantes, conservadoras, antifermentos, eduleorantes, dei-
dos minerales, ¥ en geuneral, sustaneins extrafias que no
existan normalmente en los mostes. A estos productos
se les clasificara come Vinos no adulterados.

2)  Obtenidos con pasas de uva, orujos y heces o bt~
rras. Estos productos seran clasificados como Bebidas
artificiales.

4y Averiados y alterados por enfermedades. Estos
productos se declararin “Ineptos para el consuma’”, pu-
diendo ser destinados u la elaboracién de vinagres o a la
destilacién, cuando sean propios para ello.
modo seran clasificadas las mezelas de vinos sanos con
vinos enfermos o corregidos (acides, maniticos, ete.).

. Cuando los vinos ne estén sensiblemente enfermos pero
contengan gérmenes de enfermedades que, a juleio de In
autoridad competente, puedan desaparecer, serdn someti-
dos, con su intervencién, a un tratamiento apropiado que
asegure su conservaeién.

3} Que contengan mis de 2 gramos por litro de aci-
dez volatih expresada en acido acético.  Estos vinos se
consideraran alterados.

8)  Que contengan mas de I gramo por litro de eloru-
vos, expresados come clorure de sadio, o mas de 2 gramas
por litro de sufates, expresados como sulfato neutve de
potasto, salvo, en este altime caso. para los vines blan-
cos Jerez, Marseln ¥ similaves, en los que se admitivdn
hasta 4 gramos por litro. Excepto en este case,
productos se consideraran adulterados.

7)  Que contengan més de 35 partes por un milién
anhidrido sulfurcso, libre, o més de 250 partes pov
millén. de anhidride sulfurose total, salve en log i
dulees, en los que se admitivda hasta 450 part
millén, de las eunles no habrda mas de 100 paxt

fos

© Queda prohibido dismiuir el tener de anhidrido
rosa de un vino, mediante la adicién de productos o
cog: Gsto sélo debe lograrse por corte ¢ por al

8) Que contengan mis de 8.2 mi. por litro de «l
metilico.

9% Que no resistan, alterarse, unha incubao dn
I8 horas en estufa a T, {Vino “come e
naTY. R

iy nte del segundo prensado.

Del misme

. . e fabricar, exponer,
WO[ e pm;']mﬁl?;x& n:nostoc: asi como colorantes,
o dar arowa a los VINOS NN ier otra
sustancia que tenga pov OLJELO 0 » N e
sobre sus lcua!idades esenciales, origen © vi(fl?zfm:?nuna
fin de falsear los resultantes analitices 0 disn)
alteracién. X ! . i
dthif:e{m prohibido importar, fabricat, _a(h\,l_’ﬁ‘(;:;lm y/o uti
lizar para confener vino vecipientes caamiados.

Articnlo 187.—Con las dentmmmgwxoum que

an se distinguen los siguientes vinos: . .
tmiit[t%{ia}m: ’z'i.nos dulces de uva arvomiticd, ,e(lifl]il’\ld?lg
en varias regiones de Ttalin, con diversas varieand es de
i moseatel . .

‘ Borgoia: vinos elaborados en la region francesa ,f‘e Sili
nombre (cuenca del Rédano), generalmente con_uh]is de
ia variedad Pinet y Gamay. Compose1on cgntesmmmmg;-
dia: {Vinos de Exportacion) Blancos: densidad a '}:)_ C.
0.093 u 0998; alecohol a 15°C; 8 a 12 gramos c‘elitea}n‘uy
les; extracto seco 1.2, a ‘3‘%, azueares 'ro:*dm:lo!es,1 }e,‘st}—
gios o 0.1; acidez total, en aleali normal, 4 a 18 mi.; ac-
dez volatil 0.3 a 2Zml, acidez fija, 2 a 12 q\l.j Tintos:
densidad a 15°C. 0.994 a 0.999; alcohol a ‘30%, 9 a 1%
grados centisimales; extracto seco 1.9 a 313 azficares
reductores 0.1 a 043 acidez total. en aleali normal 8 a
9% ml.; acidez volatil 0.2 a 2.5 ml.; :acn;l’ez fija 3 a 10 ml.

Burdeos: vinos elaborados en ja regién francesa de su
nombre (cuenca del Caropa). generalmente con uvas de
las variedades Cabernet y Malboe, a veces mescladas con
Sauvignon. Composicién centesimal: (Vinos de exporta-
cién). Blancos densidad a 15°C. 0.998 a 0.999; alcoh(ﬂ,
15°C, del 8 a 12 grados centes males; extracto seco, 1.2
a 4; azficares 1’ea€uct0res‘ 0.1 ;\']{;'} a‘c)u:!ez i;tgal, len fc}f(fcl;
normal, 6 a 10 ml; acidez volabi, 0.6 & 2.5 ml; & 173
fija, 2'a 8 mb; Tintos: densidad a 13°C. 0.994 a 0.999;
aleohot a 15°C 8 a 11 grados centesimales; extracto se-
eo, 1.6 a 3; azicares reductores 0.1 a 0.7; acidez total,
ert aleali normai 7. a 14 mk acidez volatil, 0.4 a 3 ml;
aecidez fija, 3 a 7 mhb .

Chinnfiz vinos de mesa, clarets ¥ blanco, producidos en
Italia, cn cineco comunas del valle del mismo nombre
{ Toscana), con Ti! por ciento de uva de 1a variedad San-
wieveto y 3% por ciento de uva de la Trabbiane, Cannabio-
o negra ¥ Malvasia Se suele expender en un envase
tipico (frasco) con envoltura de paja. Ceomposicién cen-
tesimal; (clavete); alcohol a 15°C 9 a 12 grados cente-
cimales: extracto seco, 20 a 23 acidez total, en aleali
normal 8 a 9 mh -

Jeréz, Xerés o Sherry: vino blaneo espaiiol, elabora-
do en la provincia de Cadiz con diversas variedades de
uva, entre ellas ta- Palomina, Listén, Montia castellano,
ete., nue se asolean. En las bodegas los vinos se corrigen
con mosto aleoholizade v se conserva en toneles de la ca-
pacidad de una bota {516 litros) Ilamados soleras, que
nunea se vaelan ni se lienan completamente, para permi-
tir el desarrolio de la flora que da el bouquet especial
o aveilana Amontillado que caracteriza a  este vino.
La erianza dura 4 - 5 afies. Segin su calidad, los cas-
cos se marean con una palma (Amentillade o de color
nalidey, un palo cortado { Amarillo de oro), una raya,
dos ravos, tres vayas (Jeréz comin) ¥ segin su color
. elasifican con las siguientes letras: W” y VY muy pa-
lido: A ambar: P palide: G dorado ¥ VB oscuro. Com-
sicion centesimal; (Vinos de_Exyportacién) densidad a
a 0.8998; aleohol 2 15°C 16 a 19 grados cente-
extracto seco 1.3 a 6.5; azleares reductores
6.1 a b acidez total, en &leali normal 3 a 20 mi., acidez
volatil, 1.2 a 2 ez fija, 4 2 19 mi

Lacrywa O : Vino dulee éscure, procedente, en su
ovigen, de la region napolitana proxima al Vesubio, de-
nominada Sonwuns, que se elabora con uva asoleada de la
A dad Grece. La denominacién se suele aplicar, tam-
al vine Oporte oscare (vino de lagrima}, obtenido
jande a mano las uvas muy maduras.

@ Madeirn: vino producido en la isla portu-

se mencio-

simales;

%éﬁ(»‘ misme nombre, con uvas Verdelha, Beals y
Malv o con mesto aleoholizade v arrope
Suoriar meses en ¢

a, calentandolo algunas meses en ca-
e 257 v 8090, Composicidn centesimal:
‘:.,if:i!?(jk(}l'l! ¢ densidad @ 15°C 9.998 a 1.000;
{ 15 a 195 grados centesimales; f,-xta'act(’)
: azdesves reductorss 0.7 a 55 acidez total;
a 12 mi, acidez voldtil, 1 a 235 m) :

Fiig., ’

(Vin
ale
weco, 2.5 a

en alealt

)
SH SN 1

v, Aque se obtiene
cdad Pedro Ximénez, arvope

expender

T L

|




1]!

w
;‘
|

Ne 14.677

GACETA OFICIAL, VIERNES 20 DE JULIO DE 1962

45

T ot erndos 18°C, 1.000 a 1.100; alcohol a 15°C,
azicares rerluct;o1-.;::“364%“]1%1%; extracto seco, 17 @ =05
mal, B a ot i iy a'aQ:_umdez }()ml, &n al‘m‘h nor-
R T acidez volatil, 1 a 3.3 ml; acidez fija,
de{”;:&l;}lsyhoz‘l}r;& ticoroso, elaborade con la uva blanen
e s que £e asolea, Para que pueda con-

(A vin?;ul())l 'éaliLC<41)eZ:xl‘}D con_aleohol. .
aroma o o - %mo espafol, palido, seco, de fino
I‘)untos, e Anduh;x(-‘r-‘ San Lucas de ’Bax’l‘alymizl ¥ otres
Mama ast porque ((1;1 ?.{m_ uvas Listan ¥ Palomino. Se
e & ml'nm- 1(; 2 lltwmgo adguiere un bouquet que
oe hace de mzin:‘ 91 flov de manzano. La cranza
o vacto en h‘ml? ;(me,;(z}ute a la det Jeréz, de)andp
AT )0 986 am()::)‘)ﬂ- f(;mlaosmlmn‘,:fg!xteSlmal; dens}—
centesimales; ‘extrac‘t" ‘sec aleohol fi 157 }6 a 18 grados
e oetig 3 ex to seco 1.8 a 2.6; azhcares redueto-
l't” 'eu igio audgzu total, en aleali pormal, 6 a 9 mili-
l{' ros; acidez, volatil, 1.2 a LG; acidez fija, 4 a 8 mili-
itros.

Mgf'gﬁglae:n \;é’r‘\;oe é::ﬂ?‘gnj)‘ de postre, que se elabora en
s , € 5 €8 ‘,L plecimientos Hamados bagah, no con

s sino con vinos blancos comunes, producidos en las
{rf‘ovmcms de Trapani, Palermo y Cataniz, principalmen-
(,'gt‘)’ﬂ las variedades de uva Catarratto e Inzolia. Se
c‘mpgen con aicgho!, arvope y mistel. Lo erianzi dura
(1 g"-lau]‘éuanoiiKw&iffl‘elvibminn dos tip s Maf‘ga}a Ttakia, de
A tw:;’ é'ﬂli i?di:l*- n%l;‘: 3&&31{&, de 20" a 23+ gleohodlicos,
3 s calidades: 5. 0. M. (Superior Old Marsala),

. P { lg Iiut’um!‘at) v L. P. (London Particular) den-
stdad la_‘? C, 0.998 a 1.045; aleohol a 15°C, 15 a 23 &
dosg 'c(mteslmal‘es; etxracto seco, 17 a 233 azieares redueto-
ves 3 a 155 z}cxdez total, en aleali normal, ¥ 21 mililitvos,
acidez volatil, 1 a 2.5; acidez fija, & a 18 mililitros.

Moscato y Moscatel: vino dulee, con gusto a uva pusd,
elaborado con uva moseatel asoleadn.  En el momenta
oportuns, ¢l mosto se eneabeza con aleohol. El vino em-
i}.otsgllazfq pierde ¥ transforma su aroma con el tiempo.
Conposicidn centesimal: densidad @ 150, LU00 a 1O
aleohol a 15°C, 14 a 17 grados cent nales; extracto se-
co, T a 18; aztcares reductores, 4 a i acidez total, en
aic:ah normal, 8 mililitros; aeidez fija, » a 7 mililitros;
acidez volitil, 1.5 a 2.5 mililitros.

Oporto: vino portugues, elaborade en la regién mon-
tafioga del rio Duero, con muchas variedades de uvas tin-
©tas vy blancas. Se vinifica por el sistema Hamade “fei-
m’rm” dejanda fermentar el mosto con ¢l hollejo v el ras-
pén.  Los vinos froscos, encabezados a 168; & 170, e mun-
dan a Villanova de Goya o a Operto. donde se terminan
de ql:}bt}rur, se haecen los cortes de tintos ¥ blancos, se
clixijfxcan y_encahcmn a 18 - 1% o 20" - 22 grados aleo-
hp!_\cos, seguin los mercados de destino. Composi ién cen-
tesimal: {Vinos de exoneraetén): densidad a 15°C, Lobt
a 1.010; aleohol o 15°C 16 a 22 gvados centegimales; ¢
tracto seco, 6 a 17; azieares veduetores 3 o 19; acid
total, en aleali normal, 8 a Zi mililitros; aeidez volaril
ta2 mililitros; acidez fija, 6 a 18 mililitros. '
- Valdepeias: ving espafiol de mesa, producido en la pre-
vineia de Ciadad Real con uvas Airen hlanea v Concibet
negra, en la proporeién de 9 a 1 ruspectivnnw:nte. Una
vez elaborado, se le suele eneabezar con aleohol hast
13 o 15 grados centesimales.

Tntre los vinos dulces elaborades von wvas n2 Aromi-
tieas, asoleadas en tn misma planta, que s ensechan
_enando estd atacada por la podre Tumbre noble debida al
moho Detrytis ciperea, estin los stguientes:

Rhin v Mosela: vines blancos, elaborados en las yeploe
nes alemanas de estos rips, generalmente con las varie-
dades de uva Riosling, Elbling v Evilvaner. Lo erianza
cuele durar de 5 8 s anos. Compesicion ¢ ntesimais
{Vinos de exportaciony densidad a 157C, 0995 a IRAUGHH
aleohol a 15°C, 6, 5 a9 grados cent shmalesy extracto
soco, 19 a3 azucares reductoves, vestigins: acidez to-
tal, en aleali wormal, 10 a 28 mitilitees fez voldtil,
¢, 3a 1.5 milititres; aeidez fija, @ o U7 mil

Sauternes: vino blance, dulee, producto en el puehio
francés de su nombre (Bordelésy, con uva de las dos va
riedades Sauxignon ¥ Qemillén. La vendimia se haee on
3 9 4 turnos, recogiendo, Unieamente, los gEYanos e ades
por el moho. EL mosto se pene en bar-icas gue. cuan
do son nuevas, se enjuagai eon softae.  Compogicion cet-
tesimal: densidad. @ 159 C., .88 & 1.018; aleohed, a 137
C., 1t a 13 grados cent maies; extracto seeo, 1.0 a U
azicares reductores 0T a T aeidez total, en @
mal, 7.5 a 14,5 mililitross acidez volatil, 0.8
acidez fija, 552 12 mililitros.

iilitros,

S s o

Tolay: vino hungare dulee elaborade en ¢l pueblo del
mismo nombre, al pie de los Carpates, con la: rarieda-
des de uva blanco Furmint, ¥ Maralevoly, utilizando los
granos secados por €l moho. Con log granos $ecos se
elabova vino de pasto; con las uvas muy maduras ¥ algu-
nos granos pasas, por aceion del moho, se elaboryaﬁvmo
azamardai de tipo seco, ¢con una densidad a 157C, de
0.950 a 0.996; de 145 a 173 grados centesimaltes de
aleohol, a 15°C, de 2 ad poyr ciento, de extracto, ¥ ¢ e\(l.ﬂ
a 0.8 por ciento de azicaves reductores. Con ¢l mosto
anterior ¥ mayoy cantidad de granes de pusas se elabo-
ra el vino asszu o anuhbroe, cuya calidad estd en relacion
a la proporcion de estos GHEImMoS medidos en "puﬂ;teny’
(28 K} pov envase de 138 litros: 1, 2,8, 4, 5 puttenyes
corresponden pr:’xc‘ticamenm a vinos con 10, 20, 30, 40
v B por ciento de granos pasas; presentan una densidad
15°C de 0.993 a 1.096; de 9.6 n 17 grados centesimales
de aleohol, a 157C; de 5 a 21 por ciento de extracto, de
1 a 16 por ciento de uzicares reductores. 11 vino ela-
horade exclusivamente con  granoes pasas _se denomina
Esencia, es de gran aroma ¥y muy dulee ¥ dificilmente =€
encuentra en el comercio por su elevado costo: presenta
una densidad 2 15°C, de 1160 2 1.165; de 6 & 7 centesi-
males de alcohol @ 15°C; 43 a 46 por ciento de extracto
v 35 a 38 por ciento de azGcares.

Vino Sunfe: vino dulee, alechdlico, obtenido con uvas

blancas desecadas sobre cafizos, en ‘buena parte mﬂ\'ad,idus
por la podredumbre noble {Dobrytis cineroa). Bl tiem-

po los mejora mucho, atn en botellas, adquiviendo cier-
to parecido con Tokay. Los vinos santos de cavdeter in-
dustrial se elaboran encabezando los mostas cocidos, pero
su calidad resulta inferior a los verdaderos, definidos
al prineipio. Composicion eentesimal: de vinos santos
genuinos, «in encabezar; densidad a 14°C, de D.HU6 2
1.009; alcohol 2 15C 13 a 19 grados centesimales; exX-
tracto seeo, b a 97 azheares rveductores 4 a 23; ucidez
total, en aleali normal, 9 a 1% mililitros; acidez volatil,
1.2, a 4.3 mililitros; acidez fija, 7.0 a 12 mililitros.

inos abocados: €l que RO puede calificarse como SeC0
¢, siendo de gusto agradable.

Ving Amontiiade: ¢l generoso v palido, que se parece
4l vino espaiol de Montilla (Cérdoba) que madura en
grandes tinajas de barro, donde la flora micodérmica to
comunica el sabor de avellana, quée je caracteriza.

Vine Clarete, vosado, tornasol o Schiller: vino tintn
claro, ohtenido con mostos elaborados con melaza de nvus
yintas v blaneas { Schiller), o por cortes de vinos ojos ¥
hlaneoes.

Ving de corte: el que pov ger rico en alguno de sus
elementos (alcoho], extracto, materia colorante), SITVe
para mezclar con otro que sea pobre en los mismos .

Ving de pasiv: Vino comin de poca edad que, por Su
eraduacién no Muy alta ¥ su sabor seco, s¢ consume
habitualmente durante ias comidas.

Vinn dulee: ZENETOS0, Jicoroso o de postre: vino gone-
ralmente de graduacion aleohélica alta, que contiene una
apreciable cantidad de aziear sin fermentar.

Vinos awerirares: carios paises de Amérien elaboran
vines: México, Perd, Uruguay, Brasil, Bolivia, peco los
nrincipales producteres son los Estados Unidos de Amé-
rica del Norte, especialmente en California; Chile, sobre
tedn entre Coquimbo ¥ Valdivia, o sea entre los 30 y 407
de latitud, ¥ Argentina en laz provineias de Mendoza,
Kan Juan, Rio Negro ¥ Lz Rioja. Se utilizan uvas de

cepis  eultivaidas algunas sobre ples indigenas
v s responden a les 1pos europeos mis conoti-
dos.

Loz vinos no resultantes de la fermentacidn de uvas
freseas, llevaran en sitin sibles ¢l nombre de la fruta
de dende proceden.

Artieule |88~ Lez establecimienios que claboren be-

pida ademas de responder a jas normas
de ¢ deberan cumpliv, {ambién, las si-
wutente

13 Séln podrén denominarse Destilerias los estableci-
ientng gue posean alarabiques guiorizados en uso ¥ ela-
: as alcohélicas destiladas.

. destinados & ia elaboracidn de behidas
iadas, los licores ¥ los dephsitos de Ias
v de sus materias deberin estar separados por
i »s v tendran piso de material,  Ademas,
os iocules destinados a la elaboracibn ¥ maceracion
tendran zécalo para los shtanos destinados a la macera-
g : LOMAMmIEnto.

y  Queda prohibido tener productos quimicos desti-
nados a mejorar, CORServar, afiejar artificialmente{ sal-
sas, bomificadores, antifermentos, ete.) o a imitar be-
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bidas alcohdlicus destiladas y licorves; engafiar al com-
prador o consumidor sobre sus cunalidades esenciales,
origen: y clase, o con el fin de dar al producto artificial
los caracteves de una bebida natural ¢ normal, falsean-
do los resultados del analisis. La presencia en los loca-
les' de las fabricas vy anexos de estas sustancias de uso
prohibido, serd penada, alin cuando se encuentren en
envases cerrados, decomisiandose, ademis, en el acto los
productos en infraccién. .

4) Los fabricantes de bebidas alcohélicas estan obli-

gados a exhibir los libres. de elaboracién v ventas a los’

inspecteres de la autoridad sanitaria, cuando éstos lo so-
lieiten en el desempefio de sus funciones.

Se considera Alcoholes directos o Aguardienfes natu-
rales los productos de la destilacién especial de mostos
que han sufrido la fermentacion aleohélica, o de bebidas
aleohélieas. Su graduacién, ne podrd ser superior, en
ningan easo, @ los 85 grados centegimales. Estos pro-
ductos seran declarados “Aptos para manipular”, siem-
pre que 2 su contenido en furfural no exceda el limite de
0.08 gramo por litro de aleobol absolute, y/n su riqueza
‘en aleohol metilico no pase de 3 mililitros por mil milili-
tros de aguardiente. .

Por destilacién especial se entiende la realizada en un
alambique simple, de caldera o de columna, pero de rec-
tificacion parcial, para obtener un producto de determi-
nadas earacteristicas v temor de impurezas admitido.

Queda prohibido hacer en rétulos propaganda de bebi-

das alcohdlicas referencia alguna a doble ni triple des-

tilacién, cualquiera que sea la bebida de que se trate.
Se considera Alcohol, Alcohol neutro o Aleohol rectifica-
do el obtenido por la destilo-rectificacién de mostos que
han safrido la fermentacién alcohélica, como también el
roducto «e. la rectificacién de aguardientes naturales.
°} contenido aleohélico no podrd ser inferior a 95 grados
ceritesimales, tomado a la temperatura de 15" C., parz
los productos en circulueidn y la suma de sus impurezas
no execedera de 0.5 gramos por litro de alcohol, conside-
rade absoluto.

Alcohol vinico es el aleohol rectificado y desmetilizado
procedente del vino o de productos vinicos.

Son bebidas -alcohdlicas destiladas  ies aguardientes
paturales de graduaciéon comprendida entre los 39 y 55
grados centesimales, obtenidos en forma divecta o pot
redestilacién, por cortos entre si o por hidratacién, Dun-
-ante la fermentacién o la destilacién podran ser aro-
matizados los mostos o alcoholes, cuando asi lo requiera
I bebida alcohdlica a obtener.

a} En general, salvo especificacién particular dada
por el presente Reglamento, sus impurezas totales voldti-
les o “no aleohol” (suma de aldehidos, Acidos, esteres,
furfural v alesholes superiore§) no podrin exceder de
1.5 gramos ni bajar de 300 miligramos; el fwrfural no
pedra superar los 4 miligramos; ni el alcohol metilico los
0.95 mililitros, tode caleulado para 100 mililitros de alco-
hol considerado anhidro.

A estas exigeneins deberin responder los praductos
mencionados en el Articulo N* 189 de este Reglamento.

b) Cuando la bebida haya sido obtenida por la des-
tilacién de mostos de frutas, su tenor méxime de aleohol
metilico podrd legar hasta 1 mililitre por mililitres de
aleohol, considerado anhidro.

Se denominan bebidas aleohélicas de Primera categoria
que contengan de 19 a 24 por ciento de aleohol en volu-
men; de Segunda categorin las que contengan de 25 a
20 por ciento de aleohol en volumen y de Tercera cate-
eorin las que contengun de 40 a 55 por ciento de aleohol
en volumen.

Artienlo 189.—Con eof nombre de Aguardiente, Aguar-
diente de vino, Cofine o Brandy, sin otra palabra que lo
ealifique, se entiende la behida aleohdlica obtenida de I
destilacién especial de vinos o de aguardientes de vino
exentos de aguapies, adejada por lo menoz 26 meses, de
confermidad con el articulo 181, El extracto seco del
producte terminadn no debe exceder del 2 por clento, v el
tenor en “ne alcohol” no serd inferior a 300 miligramos,
para 1000 mililitros de aleobol considerado anhidro. Se
tolera una sobrecoloracién con caramelo. Las denomi-
naciones Trancesas de Cognac ¥ Armagnac se reservaran
para distinguir los productos originales de dichas vegio-

‘nes, con certificado oficial de origen.

Los vinos destinades a ser destilados para ohtener Co-
fine serdn sanos, no averiados ni de mal guste, aptos
para el consume ¥ no presentaran una acidez voldtil ma-
vor de 1.20 por litro, expresada en dcido sulfGrico. Les
afambiques ne tendran un redimiento mayor de 20 hee-
tolitzos de materin prims por 24 horas, El gra'io aleo-

_ponderdn a ésteves.

: i ntos eyda mayor de 71
hélico a la salida de loi api:;}iiﬁgsdgf ;1'0 ecto elaborado
grados centesimales, y el mimmo &e 300 o dos centesi-
vendido al piblico no sera menor 2 S ‘
nales. . L segui-

! ‘:'Jon la denominacion de”A‘gugu‘d:ente o g;a;dﬁesi gna'
do del nombre de la materia prima de orig " e tilacién
ran las bebidas alcondlicas obtenidas porl adiéién pre
especial de mostos de frutas, coh © Sl\n ‘2‘10 R " oo
declarar, de hasta una cuarta parte de vin reiat
hol neutro para bajar el _pnrcentme (ge mlnpu bébi;i.as cla-

Queda prohibido denominar Brandy a las S o de
boradas a base de alcoholes de cereales, de meia .
otras sustancias hidrocarbonadas.

Los aguardientes naturales de frutas s :

mo sigue: i . .
COI)O :ﬁ;zardiente de ciruelas, Brandy de cu*uf*las, (lQue:e
tech, Questech Brandy, Slibowits, Raky Brand_\»é']t'es e 1qde
proviene de la fermentacion alcohdlica ¥ d(‘eis nw;onh 1
cirvelas frescas y samas. Su contenido en “no aico 01‘
serd superior a 300 miligramos por 100 _mililitros de al-
cohol anhidro, comprendido el acido cmphzdrmo que no1 1{0-
dra exceder de la proporcién de 40 miligramos por htro
de bebida librada al consumo; ja acidez, ca_lculnda en
4eido acético, serd menor de 1.8 gramos por litro., Tan-
1o en este aguardiente de ciruelas como en Jos de guin‘
das y cerezas, el acido cianhidrico debe proceder exciu-
sivamente de las frutas fermentadas, no _;}dlmtlendase el
agregado, anies 0 después de la destilacién, de macera-
ciones vegetales ni de extractos que contengan este aci-
d :

e denominaran

0. ..
2)  Aguardiente de guindas o cerexis, Kiysch o Kirs-
chmasser es el que procede de la destilacién del zumo
o pulpa fermentada de guindas o cerezas frescas y sanas
con o sin semillas o almendras de las mismas. Su con-
tenido en “no alcohol” deberd ser mayor de 250 miligra-
mos por 100 mililitros de aleohol anhidro, comprendido
el acido cianhidrico natural que podrd oscilar en destile-
ria entre 10 y 100 miligramos por litro, pero que en Ia
bebida que se libre al consumo no podra ser superior a
40 miligramos _por litro. .

El Cherry Brandy debe claborarse exclusivamente con.
Kireh; con o sin la adicién de aziicares, jarabe de cere-
zas y otros componentes aromaticos de uso permitido por
el presente Reglamento. ueda prohibida su coloracién
artificial.

3) Aguardiente de manzanas es el que procede exclu-
sivamente de la fermentacién alcohdliea ¥ destilacién del
zumo o pulpa de manzanas.

4) Aguardiente de peras es el que proviene de la fer-
mentacion aleohéliea v destilacién del zumo o puipa de
peras.

5) Aguardiente de sidra o Calvados cs el que proce-
de de la destilacién de sidras genuinas, aptas para el con-
sumo. Su contenido en *“no alcohol” deberd ser superior
a 400 miligramos por 100 mililitros de alcohol absoluto;
en este contenido, por lo menos 175 miligramos corves-
Se admite una pequena sobrecolora-
cién con caramelo.

Los aguardientes para cuya elaboracién no se utilicen
zumos de frutas, responderan a las siguientes condicio-
nes:

1) Arae, Arrac, Arak o Sunchoy, es el aguardiente
que proviene de la fermentacién alcohélica y destildcion
de mostos de arroz, adicionados o no de jugo de palma
v melazas de cafa de azlicar, aromatizado o no con pifia,
catect o cortezas arométicas. .

2y Aguardiente de ceia, Tafia o Cachaza, Branquifa,
es le que procede de la fermentacién aleshélica y destila-
cién de jarabes o melazas de cafia de azucar. Las deno-
minaciunes.'ta!es como “Caria Habana”, “Cafia de la Ha-
bana™, C:}wzm drzv Habana, “Cana Parguaya”, Cafa del
P;g:agua::} . v demds que califiquen geograficamente a la
zmm:x\z, ?Mﬂu pnd:: " mnp}eqwe epande ¢! aguardiente de
hase o el produetsy terminado provengan del pais o del lu
gar mencienado.

. 2) Ginebra es el aguardiente obtenido por la destila-
cién de un mosto fermentado de cereales, ultericrmente
redestilado en presencia de bayas de enebro. Podr sor
adicionado de hasta 1.5 gramo por ciento de azicar. -
o Grogm Greppn Avuardienie e s Graspe,
: s el obtenido a partiy de los orujos de vinifica
cién. Queda prohibido denominar a esta bebida “Aguar
Yient PRI S ) ) Aguar-
B;enée de uva” v hacer esa referencia en la propaganda

ando a entender que este producio pr N P
¥ no d%I orajo. ! producto procede de la uva
pr?)aucig;h;’&efgggage vi{i@;!!!a 51 Ag‘darghente de cacuy:
D 0 destilacién especial de jugos fer-

i

Il
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mentados (Pulque) de diversos dgapes (Amarilidéceas),

6) KRon, Rhmp, Rum: es el aguardiente que proviene
de la fermentation alcohdlica y destilacién especial de
guarapos crudos o cocidos de cafn de aziiear y de otros
subproductos de la fabricacién de la misma, anejados en
recipientes de madera adecuada, de no mas de 500 litros.
Admitese la sobrecolovacién con cavamelo. Las denomi-
naciones “Rhum de Martinica”, “Rhum de Guadalupe”,
Rhum de Jamaica”, “Rhum de Demerara”, y analogas
se reservardn para distinguir las bebidas producidas en
esas regiones.

L ')1 ‘t‘_’%‘h},ﬂ]&lf 6 “’k_){xskey es el Aguardiente obtenido de
}a t?s_ 1.(‘1(1011 especial de mostos fermentados de cevea-
o d:;negl‘éd(:m(!:rl:%(%m'ia»d(i)()(m{' recipientes de madera ade-
thada, dc P ; ‘;.n. 500 1't1 0s, por lo_menos durante
Phes afios y met (uo control oficial. Se admite la 3o-
oloraciom con caramelo,
e E.‘:u’x;i"ada a?cohehw no serda inferior a 42 grados cen-
simales en volumen; su residuo seco no 4 mayor de
0.25 gramos por ciento y acusard ausencia de aleohel
metilico y de diacetilo. ¢

Se cons‘ldera_ Corte de whiskies (Blend of whisky), la
mezela de whiskies entre si.  Whisky escocés (Scotch
\Y}usky),'Whu?ky Irlandés (Irish Whisky, Whisky Cana-
(i‘umse (szadgan Whisky), designard en forma exclusi-
:in :trg;s) e\;thlx:kre? ?:'epm-‘adus en Escocia, Irlanda v Cana-
v‘x’t':i .1 ) “f?‘“‘ t La ge&,lgnaceou B{mrbon se reser-
i para designar el whisky de este tipo de proceden-
cia estadounidense.

JArticulo 190.—Las bebidas alcohélicas destiladas esta-
ran constituidas por un solo tipo de aguardiente, permi-
twrldose el corte entre las de igual naturaleza.

El cardcter de “(‘ongept;'a(in" serd dado a un destilado,
no por su grado aleohélico, sino por su tener de “no aleo-
hol”, superior a kov admitido en el articulo 188, los “con-
centrados” de bebidas alcohdlicas de destilacion (cofize,
gmebx“a,‘ whfsky, grapa, aguardiente de frutas, ete), soé-
lo podrdn civeular dentro de la fabrica gue los elabore,
sus anexos y filiales v se permite agregar los mismos,
sin declaracién, aleohol neutre cuanio se Justifique que
€s para rebajar la proporcién de “mo aleohol” {(furtural,
aldehidos, alcoholes superiores, dcidos, esteros), empe-
zandese a cr)ntarf.b‘aﬁﬁjamienw desde el momento en gure
=e hace esta adicién de aleohol. Las concentrados que
vireulen o se encuentren fuera de la fabriea elaboradora,
seran decomisados en el acte ¥ sus peseedores se haran
acreedores de las penalidades correspondientes. Del mis-
me modoe, la hidratacién de un aguardiente podra
hacerse en el establecimiento que lo ha producido,
anexos v filiales.

No deben temer substancias extrafins (mdximo wlobal
de impuresas 1.5 gramo pov litro segin el método Kose)
sobre tode metales toxicos, (mdxime de zine y de cobre,
0.04 gramo por litre}, ni proporciones exelusivas 3
abeze o eola, ni dcido eianhidrico (10 miligramos por
litro, méximo}.

Articulo 191.—Con la designacién de Licor, Ligueur,
Elixir o Cordial, se entiende la bebida aleohélica elabo-
ada mezelando o redestilande aleohol rectificado o
aguavdiente, con o sobre substancias de origen vegetal,
o con extractos obtenidos por infusiones, percoiaciones o
maceraciones de los citados materiales ¥ edulesradn ean
azGeares o miel, en proporeién no infevior al 2.5 por
ciento (peso @ votumen) dél producto terminado. Cuan-
do el agregade de edulcorante es inferior al & por eiento
(pesae 2 volumen), el Heor podra denominarse Secal
euando contiene de 10 a 15, Dulee, ¥ ecuando es superior
al 20 por ciento, el producto podra ealificarse come Fino.
La denominacién de Crema queda reservada paru los li-
coves de consistencia sirupesa gue contengan mds de 3t
por cientg™(peso & volumen} de eduleorante. La deno-
ninaeion licor escarchado se reservard para aquetios
productos sobresaturados de azdcar, que luego cristaliza.

Los licoves preparades a base de zumos de frutas o
partes de éstas, podran denominarse Ratafia. Se permi-
te el empleo de tas palabras Cherry, Apuieot, Peach, ete.
en los licores de frutas corr pondientes.

Los lcores deberdn temer una graduacién aleohélien
no inferior a 18 grados eentesimales ¥ podran desiznurse
con nombres de fantasia en todos los casos en que no
corresponda expresamente una denominacion  generica
adoptada por el presente Reglamento, pero en mingin £o-
so podrin anunciarse con el nombre de o destilados sime-
nles, dobles ni triples. . .

Con las denominaciones genericas que siguen,
tinguen los productos mencionados & conlinuacic:

,

- e

anisado es el producto obtenido des-
{como ostrelludp, o la
e vino, con o Bin otras

1)  Aguardiente h
tilando una maceracion de anis
mezelu de ambos) en aguavdiente d
sustancias o extractos aromaticos. .

Ei aguardiente anisado y el anis cuya graduacion ‘1_1'
cohdlica sea superior a 40 grados centesimales podra de-
nominarse Anis Turco. X A

2} Anis o Anisado es el licor obtenido destilando una
maceracion de anis (comin, estrellado, o su mezcla) en
aleohol neutro, o mezelando aleohol neutpg con esencit
nutural de anis, seguide o no de destilacién, adisionado
o no de otras sustancias arométicas ¥ graduado a no me-
nos de 24 grados centesimales.

Ei anis adicionado de azicares en proporcién supeyior
al 20 por ciente (peso a volumen) se denominard Anis
dulce o Anis Carabanchel y cuando ésta exceda de 30
por ciento podrd designarse Crema de Anis o Anisetie.

2y Con el nombre de Aquavit, Akavit, Acqua- vitee,
se entiende la bebida alcohélica elaborada sobre la base
de aleohol neutro, aromatizado con infusiones o des-
tilados de semillas o hierbas aromaticas. Se admite, sin
declaracién, la adicién de caramelo y azncares.

4y Blackberra Ligueur o Licor de Zarzamoira: elaho.
rado con jugo de zarzamora ¥y otras frutas, adicionado
o no de vino tinto. '

5. Broa de moix: producto obtenido con un-macgya-
do aleohdlice de cascaras de nueces verdes v cortezas de
limén edulcorado con azicares ¥ aromatizailo con esen
cias naturales o extractos diversos, de uso permitido.

6) Caia: Ademis de la bebida destilada de este
nombre, se designa también de esta manera el licor pre-
parado con alcohol rectificado, hidratado, colorado o no
con sustancias de uso permtido, adicionado o no de esen-
cias naturales y con una graduacién no menor de 24
grados centesimales. La denominacién Cafia doble, se
reservara para los productos que tengan una graduaa-
¢ién alcohélica superior a 45 grados centesimales.

Con la designacién de Cafias de Fruia (damascos, du-
raznos, kinotos, kunquat, naranjas, mandarinas, uvas,
ote.}, se entiende las que han sido preparadas a partiv
de maceraciones de estas frutas en aleohol rectificado.
. 3e admite sin declaracion la adicién del caramelo. .

Con el nombre de Caha de miel, se entiende la prepa-
rada, con alechol rectificado ¥ miel, Se¢ admite sin de-
cluraeién la adicion de caramelo.

El mismo producto, pero elaborado con grapa se de-
nominara Grepa con miel. Queda prohibida la sustitu-
cién dela miel por aztcares.

Con la designacién de Cafa quemada se entiende la
gue ha sido adulcerada con mas de 10 por ciento {peso
a4 volumen) de azieares o miel, caloreada con caramelo
v aromatizada con esencias naturales, o infusiones, ©
maceraciones denaranjas, o de frutas.

73 Casis o Cassis: licor preparado a base de zumo
de frambuesas y grosellas.

8} Curgsun, Curacao o Curazaoc: licov preparado 2
hase de una infusién o maceracién alcohdlica de cortezas
de naranjas amargas y dulces, adicionada o no de sus-
tancias aromatizantes de uso permitide  (mandarina,
meeis, canela, limén, ete)), gue se deztila, edulcera yv/o
colorea con carmelo. El curasac fuertemente aromatico
podra denominarse Triple Seco o Extra Seco.

93y Gir es la hebida obtenida por maceracion  alco-
hélica de bayas de enebro, con o sin_otras sustancias
aromaticas. La designacién de Gin Delee (Old_ Tom
Gin} - podra emplearse para el que contenga 10 a 15 gra-
mos de azicares por litro, v la de Gin seco (Dry Gin)
para el gue contenga menor cantdad. Estos productos
no se podran denominar Ginebra., Ginebra seca ni  Gi-
nebra dulee.

Con el nombre de Sloe Gin, se entiende el elaborado
eon uns maceracién de ciruelas silvestres y con el de
Lemon Gin el preparado a base de chsearas o esencia
natural de limén

10y  Licor de caeas: preparade con una maceracién
aleohdlien de cacan desgrasado, vainilla ¥ otvas sustan-
eins aromaticas, azGeares o miel ¥ exvamels.  La do-
signacién geografica “Chuao” sélo podra agregarse o
los productns elaborades con cacao procedente de eszta
vegién de Venezuela.

11y Liear de cajé: elaborado con una tintura de ca-
f6 adicionada de vainilla ¥ otros aromas y azdcayes ©
miel

12y Licer de  comino, Kiimel: es el producto obteni-

do por la raceracién alcohblica de semillas de aleava-
vea, anis, camino ¥ otras sustancias aromaticas y edul-
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corade con azficares o miel.  Con el nombre de Allasoh
se distingue un Kiimel de calidad superior, aromatizado
con lirio de florencia, raiz de angélica, efe.

13) Licer de oro, Licor de Dantzig: producto elabo
rado eon maceraecciones alcohdlicas de raiz deangélica,
canela, maeis, coriandro, alearavea, claves, higos, agua
devosas y otras sustaneias aromiticas, azlcares o miel
Al embotellarlo, se suele agregar al envase unas hoji-
tas de oro.

14} Licores de frutas (Banana, Damascos, Duraznos,’

Naranjas, Mandarinas, Uva, ete.}: deben prepararse con
jugos Henados, aleoholades, tinturas o maceraciones al-
prohibida la adicién de esencias. Queda permitido re-
forzar el color con caramelo.

15) Licor de poleo, Poleo: Licor preparado a base
de una maceracién alcohdlica de poleo lippia turbinata
Griseh) adiconada o no de otras sutancias aromaticas,
azticares o mionl, colreado o no con clorofila u otras sus-
tancias de uso permitido.

16}  Maraschino, Marasquino, Maraschino: es el li-
cor preparado a base demaceraciones aleohdlicas de ce-
rezas v guindas, con o sin adicién de otros aromas, vy
azucares o miel

17y Mente, Pepermint, Pipermint: es el licor prepara-
do con esencia natural de menta piperita y alcohol ree-
tificado, o por maceracién alcohdlica de hoja de menta,
con o sin adicidn deotros aromas, azieares o miel colo-
veada ¢ no con clorofila u ctra sustaucia de uso permi-
tido.

18) Peperina, Piperina: licor preparado s base de
“una maceracién alcohdlica (Bystrovogon mollis Koth)
adiiconada o no de otras sustancias arométiras; aztea-
res o miel, coloreada ¢ no con clovofila u otra sustancia
“de uso permitido. .

19} Prunellus leor hecho a base de una maceracién
de ciruelas en alechol neutro, cofiae, ¢ un aguardiente
natural, adiconade o no de sustancias aromaticas, ca-
ramelos, azleares o miel

20)  Vespeiro: elaborado econ macevaciones alcohéli-
cas de raiz de angélica, coriande, anis, hinojo, badiana
v otras sustancias arométicas deuso permitdo, y aziea-
res o miel

21) Vodka: Wodka: bebida elaborada con aleohol
nentro que, generalmente, ni se aromatiza ni se aneja.
El seubrowska o Zubrovka, es un Vodka aromatizado
cgn) graminaceas del género Hierochlea (Yerba de Ma-
ria). .

Los nombres geograficos para designar o calificar be-
bidas alcohélicas destiladas o licores no podrdn aplicar-
se a los productos obtenidos en otro lugar que no sea
la regién determinada por los mismos, salvo que se los
haga proceder de la palabra “tipe”, o de cualquier ad-
jetivo que indique el verdadero .rigen geogrifico, en ca
racteres tan visibles como los utilizados en la denomi-
nacién del producto en el rétulo principal.

Curlguier otra bebida alcohélica no mencionada ex-
presamente en el presente Reglamento, que se expen-
da eon denominaciones de eorigen extranjers, deberd
responder a las materias primas, la téenica especial de
elaboracién ¥ o los caracteres que le son propies. Las
que se vendan como de procedencia extranjera deberin
justifearla con certificados de anélisis del pais de origen.

En los rétulos preparados de las bebidas espirituosas
(bebidas alcohélicas destiladas y licores) queda prohibi-
da la meneidn de calificatives o nombres que induzean
a ervor al consumidor, haciéndole creer la existencia de
propiedades o de virtudes terapeuticas como ser: “re-
constituyente”, “fortificante”™, “digestive”. Cuande se
enmiplearan indicaciones que se refiere a tales propieda-
des, las bebidas serdn consideradas ‘“‘especialidades far-
macéuticas”, ¥y comeo tales deberdn tener aprobaeién
de las sutoridades sanitavias correspondientes.

Queda prohibida haeer propaganda radial, oral o es-
crita de bebidas espirituosas aconsejando sy consumo por
vazores de estimulo, de bienestar, de salud o de cualquier
indole.

El anejamiento de las behidas aleohdlicas no podra
mencionarse, si no se ha realizado con interveneidon ofi-
cial, entendiéndose por tiempos de estacionamiento aquel
en que han permanecido estacionadas en envases de 500
litros como’ méximo y en lugar apropiade. El afeja-
miento en envases mayores no puede mencionarse.

Las calificaciones de Afiejo, Viejo, Raneio v sihmilares
se reservardn para aguellas bebidas que teagan -nads de
tres afios de estacionamiento o maduracién y las de
traviejo, Extrafejo, v andlogas para las que teng:

Lu edad de los cortes

H af i igtiedad. .
de cinco afios de antigue ¢ se expresa en el pre-

de bebidas, se establecerd conform

erit) amento. . o das
Stnlf‘l gle%}l;’&racién de las bebidas espirituosas (bebidas

: FUUNN -mitird el uso de
aleohdlicas e s, Ihimttfa)sisz'aigm Fglb cortes entre
clarificadores inocuos, 108 tﬁr'{l,ez wl tratamiento
aguardientes de una misma nz’i‘“; e (gradaacion),
con carbon, la filtracién y la hidra af,l B eemina.
asi como la aphcadéncldillifl?ieo ;;?uxelcl;qoiei)idaé prebe
das cordiciones y en a8 . imientos de

0 R N s de procedimientos
le exijen, lo mismo que el em_}:‘%) - 1a autoridad sa-
afiejamientos artifeiales, anforizado por °a o podra

itaris 0 en este caso, dicho anejamnentc 1
g:éﬁiigha@eo i en los rotulos ni en la prpaganda del
profucto” 05 ORIE L enenciy 3 expendio

g : -
del Ajenjo (bebida alcohdlica prepgm(fa a E)lfi;% sded 1111301‘0
jo, menta © 1_1in'ctuo)' vy de las bebidas sim
contengan o mmien. X

Quedgan incluidas en esta prohibicién las bebidas cuyos
nombres tengan similitud con la palabra ‘‘ajenjo”, o Sus
similares en idioma nacional o extranjero, © q“‘f con-
tengan en sus rotulos, avisos y demds propaganda, Ie-
ferencias directas o indlrgctasi al ajenjo y a sus princi-

ios inmediatos o derivados. L. .
pl%se l?ll;sificarén come similares del ajenjo las bebidas
alcohélicas cuyo olor y sabor dominante sean ‘los' t]i’el
anis, y que den a 13° C, por adicion Slo cuatro voll-
menes de agua destilada gota a gota lentamente, un en-
trabamiento que no desaparezca completamente por una
nueva agregacién o la misma temperatura de otros
voltimenes de agua destilada, v las bebidas que conten-
gan una esencia con fur.ion cetinica, aun cuando no
den enturhamiento en las eondiciones fijadas. )

No se consideran Similares del Ajenjo las‘behl.das al-
cohélicas de anis (aguardiente, anisado, anis, ticor ’dc
anis, anisete, anis tureo), ain cuando acusen positiva ,
la prueba de enturbamiento, siempre que sean mcoloras,
o sélo presenten el color propio de losaguardientes o
extractos aromaticos, utilizados, no contengan esencias
de funcién esténica y ni infrinjan lo establecido en el
segundo parafo de este articulo: ni los aperitvos que
contienen una pequefia porcion de Artemisa absinthium
L.; entre los vegetales que integran la infusién o mace-
racién con que se preparan. p

Articule 182—Con los nombres de Aperitivos (Fer-
nets, Amargos, Bitters se comprenden también las be
bidas espirituosas que contienen ciertos principios amar-
gos, a los cuales se le suele atribuir la propiedad de ser
estimulantes del apetito. Pueden obtenerse por destila-
cién, infusién, maceracién o digestibn de plantas o par-
tes de ellas, en alcohol rectificado; se usan: naranjas
amargas, jengibre, genciana, quinas, achicoria, angostu-
ra, cardo bendito, cadfamo aromético, centaura menor,
colomo, casia, enebro, lipulo, con o sin adicién de esen-
cias naturales, azdcares y de otras sustancias de uso
permitdo. Su extracto total no sera inferior a 10 gra-
mos por litro ¥ su tencr en aleohol no podri bajar en
2 grados centesimales.

Con Ia designacién Orange bitter (Bitter de nardnja
dulee y/0 amarga y otros productos arométicos de uso
permitido.

Con el nombre de Bitter Angostura se entiende el pre-
parado con la corteza de angostura (Galipsa cusparia
Saint Hilaire) ¥y otras sustancias aromaticas de uso
permitido.

En los aperitivos se prohibe el uso de substancias
amargas que contengan alcaloides, como; adormidoves,
belladona. cebollina, coca, estramonio, haba de San Ig-
nacio, nues vémica, ete. Y las que tienen.principios irrvi-
tantes o purgantes, coco ajenjo, coca de Levante, cantia-
ridas, coliquintida, ete. :

Arifeulo 193._—~QEF‘Z".H consideradas no aptas para el
consumo las bebidas espirituosas (bebidas alcohélicas, des-
tiladas v licores) que contengan:

Acidez libre coleulada en dcido acético, mayor de 1.5
g x})gr litro, Aleohol metilico, alcohol superi‘o;'es, Aeidos
;"e%a;l::iﬁm proporcidn a las admitidas en el presente

Af%mhc! m‘s‘.j;!)mgnleu, %;en:ml. h'ash'ocarhur‘osﬁhumélogos,
piridiha, o cualquier otras del as sustancias empleadas
qfxisgggente_ com;) desnaturalizantes de aleoholes, -

ACIGoS minerales u organicos. extran .
cidn normal de la b&bida:gd €0, extrafios a Ia composi-

Acido clorhidrico en preporcién

: mayor de 5
gramos por litro. ayor de 50 mili
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N Lsencia o extr’acvtos o mezelas aromaticas que conten-
gan clementos toxicos o expresamente prohibides.
Edulcorantes artificiales.

Matez‘xag_ colorantes de uso prohibido.

Suabstancias conservadoras no permitidas.

Substancias amargas, purgantes o drasticas de uso no
acln}xt{do o expresamente prohibide. Dentro de las ad-
mitidas: !a' pimienta, pimento, mostaza, vuibarbo, aloe,
sen y egarico blanco, no podrdan estar en una propor-
cion mayor de 2 gramos por litro, v en caso de que
la bebida contenga mas de una de esas drogas, la suma
de ellas no serd mayor de 4 gramos por litro.

Articulo 194.—Los vinos espumosos pueden proceder
de mosto de usas, vy en este caso (Champagne) ten-
drd las caracteristicas del vino original y le serdn apli-
cados los preceptos de los articulos anteriores, de la fer.
mentacién_del jugo de la manzana (sidra).

A los vinos espumosos a los que se les afiade anhidri-

dq carbénico puro (Gnice permitdo) Hevaran en la eti-
queta la clasificacion de “fantasia”.
Se considera Sidra o Siera genuina, la bebida la obte
nida por la fermentacién - aleohélica normal del sumo
e;!e"m'zmzanas freseas, industrialmente sanas, con o sin
adicién de sumo deperas, con una proporcidn no supe-
rior al 10 por ciento. -

Queda prohibido emplear la  designacién de Sidra
champagne (Sidra achampafiada) para los productos
gasificados.

Las bebidas que imiten a la Sidra genuina y sus me-
zelas, sea cual fuere so proporcién, seran clasificadas
como bebidas artificiales, ¥ no podrin llevar denomina-
cion alguna que incluya la palabra sidra.

A los efectos establecidos en el presente, se comside-
ran Sidras no genuinas:

1) Las sidras obtenidas por utilizacién de residuos
del prensado de las frutas.

2} Las sidras que hayan sido adicionadas de sustan-
cias que aln siendo naturales en las sidras genuinas,
quzf&qur_ln o alteren la relacién entre esos componetes.

3 Las sidras que contengan menos de 4 grados de
aleohol en volumen, con una tolerancia analitica de 0.2
grados exceptudndose las sidras sin aleohol que podran
congener grados (0.5 por ciento de alcohol como maéaxime.

En todos los casos de aleohol deberd provenir exelusi-
vamente de la fermentacién natural de los zumos.

4) Las_ sidras que contengan menos de 16 gramos
por litro de extracto seeo reducide, entendiendo por tal
el que resulte de sustraer del extracto total a 1007, las
cantidades de aziicares que exceden de 1 gramo por litro.

by Las ‘S“‘m% que contengan menos de 1.80 gramos
por litro de cenizas, con 0.20 gramos por litro de to-
leraneia analitica, o menos.

Se permite, en las Sidras: la mezcla entre st de si-
dras de procedencia nacional aptas para el consumo; la
adicién de tanino, dcido tartarico, citrice o malico; Ia
incorporacién de sacareca y/o zumo concentrado de man-
zanaszanas; la clorificacién y filtraeién mediante albu-
mina, gelatina o ictiocola bestonita, diastasas pectinoli-
ticas®y otros productos aurizades; el tratamiento con an-
hidrico sulfnroso v bisulfites alealines, dentro de las con-
diciones fijadas para los zumos destinades al consumo;
el agregado deanhidride eavbénico de aplicacién del frio
y/o del calor ¥ la adicién de dcido ascbrbice o de sal de
sodio, en la preparacién mixima de 4 g poer hectolt
tro, {ealeulado como &dcido asedrbieo).

La sidra no tendria méas de 10 gramos de anhidride
sulfurose, por hectolitre; 8§ miligramos de bisuifates
alealinos, por litre; 300 miligrames de &cide tartarico
o citrieo, por litro; 3 por ciento de aleohol: 1.8 gramos
de extractos a, 108" C, por cien, ¥ (.17 de cenizas, por
ciento. No se permite la adicion de colorantes, ylucosa,
scido salicilico o hérico, ni de otros antisépticos.

Prohibese la coloracisn artificial de las sidras y la adi-
cién de colorantes artificiales, bonificadores, antifer-
mentativos, antisépticos o conservadores, esencias o SUS-
tancins arvométieas que contribuyen a exaltar el celor ¥y
olor de lus sidras, v en general la agregacién de tode
praducto que no esta autorizade oxpresamente por la
autoridad sanitaria. }

Las prohibiciones procedentes serdn extensivas a tas
hebidas avtificiales que imiten a la stdra. ]

Queda prohibida la fabricacion, cirveulacién. tenencia
v expendio de productos, sustancias arenuiticas ¥ extrac-
fos dectinados a la elaboraeidn de sidra en infraccién
al presente Reglamento.
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Seran consideradas como practicas o manipulaciones
fraudulentas. L

1)} Las tendientes 2 modificar la composicién de pro-
ductos genuinos por métodos no autorizados ex-
presamente, o a disimular su altera.cx()n, .

2y La exhibicién o expendio de sustancias destinadas
a efectuar esas manipulaciones.

3) Las ventas a que se refiere el inciso 2) con no-
menclatura o designacién susceptibles de inducir
en la creencia de que con cllas puedan ser pre-
paradas bebidas que legalmente sustituyan par-
cial o totalmente a los productos genuinos.

Se congideran ineptos para el consumo:

1) Las sidras enfermas, francamente turbias, ave-
viadas, de gusto o aromsa desagradable o en cual-
quier forma alteradasy las que tengan una aci-

dez volitil que exceda de 2.50 gramos por li-

tro, expresada en #cido acético.

2) Aquellas a las cuales se hubiera adicionado al-
guna de las sustancias prohibidas en este articulo.

Articulo 195.—Con el nombre de Cerveceria, se en-
tiende las fabricas de cerveza y los lugares donde se
expende la mismas Estos Gltimos suelen denominarse
Despacho de cerveza o Choperia.

En los lugares donde se expende cerveza al pulblico,
los barriles estaran en sitio asequible a los inspectores
sanitarios, v las operaciones necesarias para llenar los
envases de jarras de consumo se realizard a la vis-
ta, no permitiendo verter en ellos la cerveza exceden-
te del llenado de otros vasos, quedando prohibido el uso
de recipientes para recoger dicho excedente, el que de-
be tirarse al desagiie.

Queda prohibido emplear, para producir espuma, apa-
ratos de aire comprimido, permitiéndose solamente los
de gas carbonico comprimidos ¥ apto.

Les aparatos de presién deberdn conservarse con to-
do aseo v propiedad; la caileria correspondiente res-
ponderd a las exigencias determinadas por el presente
Reglamento.

Las fabricas de cerveza, ademis de responder a }as
normas de caraeter general, deben satisfacer las si~
guientes:

1) Los recipientes, cubos ¥ braceado ¥ coccidn, cu-
bas de fermentacién, envases, etc., deben ger cons-
truidos o revestidos de materiales inalterables a
la necién divecta del producto.

Tas camaras o sblanos donde se realice la fer-
mentaeién estavdn aislades del medio exterior, y
provistos de ventilacién y refrige raciom.  Sus pi-
sos v paredes serén de material impermenble.
Los locales donde se realice la fermentacion prin-
cipal poseeran dispositivos de filtracion de aire, o
otros gue los reemplacen.

Queda permitida la correccién del agua de bracea-
do, siempre que conserve su potabilidad; desde los
puntcs de vista quimico v hacteriolégico, como asi
twmbién la adicion de lapulo y diastasas proteo-
Uitiens autorizadas papayotina (papaina), pepsina,
cotiupuling, ete. Del mismo modo se permite agre-
oar a la cerveza acido asedrbico ¥ su sal de so-
dio, como agente antioxidante y estabilizante, en la
preporeién maxima de 4 g. por hectolitro, (caleu-
tado como acido ascdrbico) ¥ caramelo.

Queda prohibide el empleo en la fabricacién de
productos de cerveceria, de saponinas o sustan-
cias espumigenas de edulcorantes artificiales, de
principios amarges extrafios, de materias coloran-
tes, de sustancias comserva doras, de agentes de
nuturalizacién ¥ de cualguier otro ingrediente no
autorizade especialimente. Los productos de cer-
veceria alterados o afectados por enfermedades o
por defectes de sns materias primas, métodos de
elaboraciébn 6 impropia conservaeidn, serdn imuti-
lizados en el acto.

Articulo 196.—Le cerveza es 1a hebida resultante de la

femrentacion aleohdliea de un mosto formado por no me.

nos de 0 por ciento de cebada, v proporciones varia-
bles de avena, trigo, arrez, ¥ otreg sucedéneos de la ce-
bada, v la adicién de levaduras de cerveza ¥ lpulo.

Los productes de cerveceria vesponderan a las siguien-

tes definiciones:

1} Bajo la denominacién de Cerveza genuina o Cer-
veza de primera calidad se entiende Unicamente
la bebida obtenida por la fermentacién aleohdli-
ca del mosto de pura malia de cebada (cebada
germinada), lipuls, levadura v agua potable.

T B
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Cuando en la elaboracién, la cebada se ha reem-
plazado hasta un 30 por ciento por otros pro-
ductos, el producto se denominard simplemente
Cerveza y cuando las proporciones de los otros
cerales excedan del 30 por ciento la eerveza se de-
nominars de acuerdo con el cereal empleado: Cer-
veza® de maiz, de arroz, etc.

Con e} nombre de Cerveza (aqui la categoria} sin
aleohol se entiende Ia cerveza elaborada que mne
presente mas de 0.5 por ciento de aleohol en vo-
Tumen,-admitiéndose una tolerancia de 0.2 por cien-
to sobre diche limite en ¢l contrato. de los produc-
tos en eirculacion.

3) No acusar los analisis mayores tolerancias en los

porcentajes que las siguientes:

Acidez total: No deberda excader de 0.3
expresado en 4cido lactico.

Acidez volatil: Méxima, 0.06 por ciento,
4eido acético.

Glicerina: maximo, 0.3 por ciento.

Anhidrido carbénido: Minimo, (.3 por ciento.

Aunhidrico fosférico vy Nitrégeno. referidos al extrac-
to del mosie original, minimo 0.4 por eciento.

Densidad: No menor de 2 grados Balling; pH: de 4
a 5. Tratéindose de Cervezas especiales podra autorizar-
se una proporcién distinta de acidez total.

Articulo 197.—Se llama cerveza doble la que tenga,
por lo menos, el doble de substancias extractivas que
la novmal del mismo tipo.

Articulo 198.—Es cervezn artifeial, y asi debe de-
ciros en la etiqueta, la que no se ajuste en su elabora-
cién a las condicones sefialadas en el articulo 196,

Artieulo 199-—Las cervezas podran ser pasteurizadas,
Hevar el tanino necesavio para su clarificacién por me-
dio albtiminas, o gelatinas o papaina; celorearse con ca-
ramelo o con los estractos resultantes de la torrefaccién
de cereales; ser tratadas por el anhidrido sulfureso,
siempre que el minimo total (libre y combinado) nc so-
brepase a la cantidad de 30 miligrames por litrs, o por
hisulfatos- alealinos, con moxime de .03 gramos por litro.

Artieulo 200.—Se prohibe en la fzbricaeifn de cerve-
zas el empleo de materias primas gue no se hallen en
perfecto estado de conservacién; sustituir los cereales
v el lipulo por otras substancias que no estan previa-
mente autorizadas, v et anadiv productos inadecuados.

Articulo 201.—Se consideraran inaptas para el con-
sumo las cevrvezas gue tengan una acidez superior a 2.5
por litro, expresada en dcido lactico; menos de 3 por
ciente de nlcohol o de 0.2¢ por ciento de anhidride car-
bénieo, y més de 0.40 por ciento de cenizas. Y las que
se hallen en mal estado de conservacién.

Articulo 202.—Los productos de cerveceria serdn en-
vasados en recipientes adecuados de barvo eocido, loza,
porcelana, hojalata, vidrio, o en barriles de madera ine-
dora revestidos de compuestos resinosos o pieens, libres
de sustaneias nocivas ¥ que ne cedan olor, sabor, ni colo-
racibn a las bebidas que conservan. Se permitird tam-
bién el empleo de barriles de metales que no alteren la
cerveza (aluminio, acero inexidabls) v enlozados, o eon-
venientemente vesinados. Deberdan encontrarse en per-
feoto estado de limpieza ¥ levar sobre el envase, o sobre
una etiqueta, el nombre del producto ¥ de la fébrica
de procedencia, y demds indicaciones reglamentarias.

La vesina o pez, empleada para el revestimiento inter-
no de los barriles debe responder a los signientes ca-
racteves: ser insipida; fundida en un vaso, cublerta
con una solucién aleahdlica al 6 por eciento v dejade to-
de en reposo durante 48 horas no debe dar ningin gus-
to n la solucidn, ni reaceidn dcida; ademas, no debe con-
tener materias téxicas.

Queda prohibida fabriear, expender y/o utilizar reci-
pientes cadmiados para contener, dispensar o envasar
cervera.

Articule 203.—Se Hama malta liquida a la bebida ela-
borada exclusivamente con malta de ecebada, poce o nada
fermentada, aromatizada econ Hipule. No podrda tener
més del 1 per ciento de aleohel

Articulo 204.—La malta concentrada, de consistencia
siruposa o pastosa, tendrdn un extracto seco superior al
&5 por ciento v sélo indiclos de aleohol.

VINAGRES

Articulo 205~—Se entenderd por Vinagre o V.nagre
de ving, el producte de Ia fermentaeién acétien de vino.
Tos vinagres obtenidos por la fermentaeién de e rveza,
malta, sidra, hidvomel, somaos de frutas, solucienes azu-

por ciento,

expresada en

. e O 21 nom-

caradas vy alcohol diluido, deberan yenderse con g

bre que especifique su Origen. . P
,XLu]s Fe’zbgicas c(lie vinagre o Vinagra 1,1\’1 qu

ponder a las normas de cardcter gepgeral, =

siguientes: R . i v de produc-
gl) Los depbsitos de primevas m]z}l;‘i;;;é.‘;\ v im ASCS

tos elaborados, y los locales de_elaho ‘

tendran cielo raso, pisos ¥ zdealos

* > ra. .

1.80 metros de al.mra. . < utilicen: vinos, cer-

2)  Las materias primas gue =€ S0 T eptitud pa-
vezas, aleoholes, ete., 1o presentaran {{ dei Iycoderma
ra ol consumo que el desarvollo en ea® @ I ¢orias
aceti, Queda prohibido elaborar ""“?5‘::;) ineptas pa-
primas (frutas, soluciones g?"’camd‘w’ N va ol antedicho;
ra el consumo por otro motivo que no SCR L T ados
con vinos no genuinos, con olores “n?uuu:r otra en-
por fermentacion manitica, torcido : < ‘f?? de casas de
fermedad, ¥ con restos de vinos sobran }C.Hd"x Sote
T e cantinas o de despachos de bebidas, €Ge, o

'3) Todo #cido acético que s¢ em-uenn; U’\l~te ] Seta-
ca de vinagre o en un comercio que ¥enCR WL e S ol
He, se considera que estd destinado a la :1; nct ()"éili per-
producto genuino, ¥ sera decmmzadolfinlt a(., c'n;:reﬂpom
juicio de la aplicacién de la penalic a('&"llll' Cce tenga
da. Todo acido acético comereial que cireuie © se o ﬁ!
en depésito deberd estar desnz}tu}’ahzado, Wt“._ “i“:_tim_
mil, en volumen, de furfural téenice o con [c)] jd "}':’di‘i‘
cia especialmente autorizada. Se excelﬁnmuf‘f iié‘:;ticc‘;r.
posicion el 4cido acético puro para Uuses armac ;
o cientificos. L. .

4) En la elaboracién de vinagres son permitidos 1!("*
siguientes tratamientos: la dilucién del vino con soit-
ciones azucaradas o alcohélicas hechas exclusivamente
en 1a fabrica de vinagre v sin poder salir de ella, en la
medida necesaria para su acetificacion r}m'mal; el em-
pleo de clarificantes admitidos para los vinos; ta_decolo-
1acién con carbén; la aromatizacion con estragdn, lau-
rel y especias. ) i

5} Queda prohibido mencionar determinadas regio-
nes vinicolas en los rétules de env de vinagres, no
elaborados con vinos naturales procedentes de ellas, co-
mo asi mismo expresar gue el vinagre es fabrieado con
vino afiejo o seleccionado.

1) Ser limpido, de sabor picante, no acre y no pre-
sentard aguilulas ni vegetaciones criptogdmicas, ni otra
alteracion.

2} Contendri los elementos del vino de_ovigen, en las
proporeiones que correspondan a su ditucidm. )

2) No tendrd menos de 4 por ciento de acido acéti-
¢o, de 1 por cients de extracto libre de aziear reductor,
ni de 0.1 por ciento de cenizas totales.

4)No podra temer mas de 0.2 por ciento de cloruro
de sodio o de sulfatos caleulados en sulfato acido de po-
tasio, ni mas de 1 por ciento dé alcohol en volumen,

5) Composicién centesimal: densidad a 15°C, 1.0613 a
1.023; acidez total, en acido acético, 4 a 6.5; acidez fija,
en acido tartdrico, 0.1 a 0.3; extracto seco 1.2 a 3.6;
aleohol @.1 a 1 grado eentesimal; cenizas, 0.1 a 0.4; al-
calinidad, en acido normal, de las cenizas solubles, 2.1
a 5.8; pH, 28 a 3.3

_Articulo 207.—Los vinagres que no sean de vino debe-
ran eireular bajo designaciones que corvespondan a su
procedencia:

Vinagre de wleohol: Producido por la fermentacién
acética _de soluciones de aleohol rectificado o neutro.
Compesicién centesimal: densidad a 13°C, 1.005 a 1.013;
acidez total, en édcido acético, 4 a §; aleohol 0.2 2 1 gra-
do_centesimal; extracto seco, 0.06 a 0.30. ’

Vinagre de asicar (Glueosa, ete.} Obtenido de la fer-
mentacidn aleohdlica v subsiguiente fermentacién acé-
tica de soluciones de azficar (glucosa, ete,)

Vinagre de cerveza o de malta: Obtenido a base de
cerveza de titulo alcohdlice adecuado, producide por | a
fermentacién aleohdlica v sugsiguiente fermentaeién acé-
tm:'z dw' un jhgestmp de malta de cebada o de ceveales
cuyo almidon ha sido sacarificads. Composicion cente.
simal media: densidad a 15°C, 1.617; acidez, « feid
acético 6.8; extracto seco 2.5, cenizas, 9.25. oaade

Viragre de Frutns: (Datiles, uvas, pas

- i AEATY . LSAS, m ZONAR
peras, algarrobas, ete.): Producido i’h'“:rf@rmenzﬁéﬁ‘;;}"'i"'
cohélica v subsiguiente fermentacion acética de inf*‘ﬁ "
nes, maceraciones, o cocimientos de frutas az ,Z}'{;"-
Lgmé}osugagn ceingﬂsimal media: Del "’%“’;‘ﬂ‘;hde» ‘txca}ad;n:.
stdad a 16°C, L.010; acidez total, en é:ci(;rjv fico, 4 i
. I, ) s & G0 acéticn, 4: al-
cchel, vestigios: extracte seco, 1.21. Del 'h‘magre' dle’ r.fe-

#C, 1.020; acidez total,

emas de res-
tisfardan las

impermeables hasta
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en acido acético, 0.9; alcohol, vestigios; extracto seco,
3.7; cenizas, 0.3. )

. Vinagre de Miel: obtenido por fermentacién alcohdli-
4, seg}nda de fermentacién acética, de soluciones de
rln(:}\. Composicién centesimal media: densidad a 15°C,
LO47; acidez total, en dcido acético, 4; aleohol, vestigios;
extracto seco,, 10.6,

. Vmagr‘e de sidra: Procedente de la acetificacién de
sidras. Composieién centesimal: Densidad a 15¢C, 1.015
a 1.020; acidez total, en Acido acético, 2 a 4.5; acidez
fija, en &cido malico, 0.03 a 0.05; extracto seco, 1.2 a
1.3; alcohol, 0.04 a 0.05; cenizas, 0.3; alealinidad de las
cenizas solubles, en acido normal, 3.3, a 3.5.

Vinagre de suero de leche: Obtenido por fermentacién
alcohdlica v luego acética de soluciones azucaradas de
suero de leche. s
Vinagre de limén: Qbtenido con vinagre de aleohol de
vino, ete. jugo de timén y écido citrico. La proporcién
de Acido eitrico, calculada en dcido acético, debe repre-
sentar, por lo menos, 50 por ciento de 12 acidez total.

Estas denominaciones deberan ser consignadas en to-
dos los envases que los contengan, asi como en los Ii-
bros, facturas, cartas de porte y cualquier otro docu-
mento relacionado con su venta o circulaeidn,

Los vinagres que no provienen del vino, admitidos por
el presente Reglamento, responderin a ia composicién
normal de sus primeras materias, ¥ deberin contener una
acidez minima de cuatro por ciento, con excepeién de
los de cerveza v sidra que podrvan contener como minimo
tres por ciento de acido acético.

Artxct_ﬂg.z’ﬂg.uSe prohiben todos los vinagres lama-
dos artificiales, no vesultantes de la fermentacién acé-
tica, de una bebida aleohélica, y_fabricados con &cido
acético, acido lactico, Acido pirolefioso, acidos minerales.
Y su n}ezyla con los anteriores. Los que contengan me-
tales toxicos, materias eolorantes no permitida. Como
sustancia conservadora sélo se admite el anhidrido sul-
furvoso del cual los vinagres, eualquiera que sea su ori-
gen, no deben contener en total, mas de 400 partes pov
millén, ni mas de 40 partes por millén de anhidride
sulfuroso libre.

Los que se hollen alterados por enfermedades, inva-
ehdgs; por anguilulas o que presenten olor o sabor ex-
trafio desagradable.

Queda prohibido el corte de vinagre de vine con &cido
acético concentrado o diluide, o con vinagres de cualquier
otro ovigen. )

) {’wtieuh) 209.—Los frascos de vinagre, encurtidos
{pickles), mostaza v todos los productos a base de vina-
gre no podran llevar cipsulas metdlicas con mhs de 10
por ciento de plomo y de 0.01 por ciento de arsénico, a
no ser que la capsula esté completamente aislada  del
euelle del recipiente v del corcho mediante una hoja de
estafio fino (con 1 por olento de plomo, como maximo)
que tenga por lo menos un espesor de medio décimo de
milimetro; de una hoja de aluminio o de cuaiquiera
otra solueibn de dcido acético at 4 por ciento adicionada
de 5 gramos de clorure de sodio y de 025 grames de
acido citrico.

Articulo 210.—Todo lo dispuesto en este Reglamenta
para los vinagres, se aplica integramente a los gue em-
plean en ta fabricacion de conservas.

2)  NO ALCOHOLICAS

Aguas Gusificadas y Productos Afines

Articuto 211.—Bajo la denowinaeibn general de Aguas
Gasificadas (Aguas gaseificadas), se comprenden las be-
hidas no fermenfadas, analeohélieas, impergnadas de an-
hidride earbéniceo. '

1)  Agua quimiea ¥ hacteriologicamente potable {Seda,
Sifén, Agua gasificada, Agua earhdnica. Agua de mesa,
Agua carbonatada, Soda Water, Agun de Seltz, Agua
Ease0sa) - Queda permitido agregar al agua, sin decla-
vaeién, hasta A0 partes por millén de elorure de sodio
v de clarure de ecaleio, en conjunte o separadamente, ¥
Alenlinizaria con no més de 2000 partes por millén de
biearbonate de sodio.

En las localidades donde el agua es dura, deherd corve-
girse convenientemente. )

23 Infusiones acuosas Je plantas o partes de laz mis-
mas: sofuciones KeUOsas de zumos vegetales, leche. sue-
vo de leche, extractos naturales o arvtificiales de 'rutas,
adicionados ¢ ne de arteares, miel, melaza, aeidos _cnyi‘
eo, tartirico, lactieo, fosférico, glucdnico, yio av. drhico
(ver articulo 207) esencias, materias amMargas colo~

rantes de uso permitide (Limonadas, Rebidas sin alco-
hol, Aguas tdénicas, Refrigerantes, Refrescos).

Las Fabricas de aguas gasiticadas, bebidas sin alco-
hol v productos afines, deberan responder a las normas
de caradcter general impuestas por el presente Regla-
mento, y, ademas, a las siguientes:

1) Contar como minimo c¢on un local de elaboracion
con cielo raso y zocalo impermeable de 1.80 metros, un
depbsito de envase y anexo de higienizacién de los mis-
mos; con piletas de mamposteria v de material similar,
v desagiies eonectados a 1a red cloacal o a sumideros es-
peciales, quedando.prohibido arrojar aguas servidas a la
via publica; un depbsito de primeras materias y sala de
generadores: fuerza motriz, vapor, ete.

2} El patio de entrada para vehiculos estard pavi-
mentado, salvo que la calle sea de tierra, en cuyo caso
se exige un piso de piedra o de losa de hormigin de cua-
tro metros cuadrados de frente, a la puerta de carga.

3) Donde se carezca de agua corriente, el pozo que
surta de agua potable para la elaboracién deberd estar,
por lo menos, a 15 metros del pozo negro, siendo obliga-
tovio ligar éste con una cémara de sedimentacién mu-
nida de filtro microbiano.

4) Las tuberias conductoras de jarabes o aguas ga-
sificadas deben ser de material autorizade por la auto-
ridad sanitaria; las estafadas inteviormente, sin codo
fijo: las maquinas empleadas para la saturacién con
gas carbénico poseedin dispositives de contralor v val-
vula de seguridad; los aparatos, utiles, cajones, ve-
hiculos v deméas elementos empleados en la fabricacién,
ditribucién v transporte de los productos, no limpiaran
con la frecuencia necesaria, para que en todo momento
se encuentren en condiciones higiénicas y se mantendran
en perfecto estado de conservacion.

5) Para las botellas de bebidus sin aleohol es obli-
gatorio el uso de maquinas lavadoras v enjuagadoras a
presién y de taponadoras automaticas. Las taponado-
ras de pie, u otras en las que las tapas deben colocarse
a mano, solo se pormitiran en las localidades donde no
hubiere fabricas en condiciones reglamentarias y sea im-
posible conseguir en plaza una tapyuadora automética.

Las aguas gasificadas, bebidas sin al hol v afines
que se fabriquen, tengan en depésito, se exhiben o se
expendan deberan responder a las siguientes condieio-
nes:

1) Presentar aspecto limpido, sin sedimentos, mate-
rias en suspensién o Ccuerpos extrafios, v ¢l color, olor ¥
sabor normales. Las que no encuentran en estas
condiciones seran decomisadas en el acto. En cuanto a ia
limpidez y sedimento hacen excepeibon las bebidas a ba-
se de zumo de frutas que pueden ser opalescentes v te-
ner particulas en suspensién procedentes de loz mismos,
quedando absolutamente prohibida la agregacién  artifi-
eial de estas particulas a los productos hechos a base de
esencias.

2) Contener ¢l gas carbénico a una presién no menor
de tres atmésferas.

3) No contener aleohol en proporeién mayor de 0.5
por ciento en volumen, ni mas de 500 partes por milién
de aceites vegetales bromados, con ne mis de, 35 por
ciento de bromo.

4) No contener productos extrafios, drogas de uso
medicinal, ni sustancias de uso prohibido.

5} Tanto el fabricante como el expendedor al pibli-
co de sifones de agua gasecsa deben examinar el estado
de éstes al entregarlos, si el vidrin no estd hendido o
deteviorado, st el tubo interior no estd roto v si la cabeza
no peirde.

ANHIDRIDO CARBOXICO

Articulo 212.—E1 Awiidride ecarbirico que se emplee
en ln elahoracién de bebidas gasificadas (hidricas, aleoho-
lieas u otras) o en su expendio, como en el caso de ia
cerveza, deberd satisfacer las exigencias siguientes:

1} Tener como minimo 99 por ciento de anhidrido car-
hénico v no tener més de 6.1 por ciente de aire. Mues-
tra extraida estando ei cilindro en posicién horizontal).

2} No debe contener mas de 0.2 por ciento de éxido
de carbono.

33 No debe contener productos empireumaticos, ni sus-
tancias exirafias, organicas o minerales { Anhidridos
nitrose, hidrégeno sulfurado, ete.)

1) El slor ¥ sabor del gas, como el del agua destila-
da saturada con él, serd agradable, dcido franeo, carac~
teristico.

il
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57 Lo. tubos de acero o cilindros que sirvan para
transportarlo deberdn resistir una presién de 50 kilogra-
mos por centimetro cuadrado; tendrén el exterior pinta-
do y Hevaran un rétulo eon las indicaciones reglamenia-~
rias. :

Si el anhidrido carbénico se produce por la accién de
un 4cide sobre carbonatos, estos productos estavan li-
zres de arsénico y de otvas substancias extrafias, v el
gas deberd ser lavade dos veces, con agua potable, antes
de comprimirlo o envasario.

BEBIDAS NO ALCOHOLICAS

Articule 213.—Los Jarabes o Extractos a emplearse
en la fabricacién de limonadas, bebidas sin alcohol ¥ pro-
ductos afines deberan satisfacer lus condisiciones siguien-
tes: .

1) Habher sido preparados con azleares comercial-
mente pures y refinados.

2) No contener extractos arométicos nocivos, ni esen-
cias prohibidas, ni alechol amilico, 4cido acético, acidos
minerales (excepto éacido fosférice), saponinas u otras
sustancias espumigenas no permitidas, ni drogas de
uso -medieinal, ni colorantes prohibidos, ni edulcevantes
artificiales,

2} No contener mis de 5
volumen.

4) No presentar principios de alteracién, hongos, ni
sustancias nocivas.

5) No contener mis de 3 gramos por litro de acido
Taetico.

Con los nombres de Naranjada, Naranja X. natural,
Jugo naturasl de naranja y soda, Bebida sin aleohol 2
base de naranja natural, Limonada, Limén X, naturai,
Pomelada, Pomelo V, natural y afines, anilogos y de-
ridos, se entiende tinicamente la bebida sin alcohol ela-
borada a base del zumo natural vespective (naranja, li-
mén, pomelo, ete.}, con o sin jarabe de aziicares, y el
aceite esencial correspondiente.

Los productos artificiales, deberdn ilevar en forma
ostensible la declaracién “artificial”.

Las bebidas preparadas artificialmente mezelando ele-
mentos separados de los zumos (esencias, pulpa deseca-
da, etc.), no podrdn anunciarse ni venderse como conte-
niendo jugo fresco o natural de naranja, limén o po-
nielo, ete. '

Con la denominacién de Aguas ténicas, Soda Tonie,
Indian Tonie, Tonic Water, y afines se entiende las bebi-
das refrescantes preparadas a base de extractos o esen-
cias de limén, pomelo ¥ otros ecitrus, agua carbonatada
simple o agua mineral gasificada, adicionada o ne de
azicares, ¥ no menos de 3 miligramos ni mis de 15 mi-
ligramos por cien mililitros de quinina o sus sales, eal-
culada en quinina anhidra, no siendo obligatoria la de-
elaracién de ninguno de sus componentes.

Con el nombre de Ginger dle, se entiende Ia bebida
vefrescante preparada con agua potable, jarabe de azi-
cares acidulades, extracto de jengibre soluble en agua y
gas carbénice. El mismo producto elaborado con cerveza
o la cerveza liviana hecha con extracto de jemjibre v
carbonatada se considera Ginger Beer o Cerveza de Jen-
gibre.  Ambas bebidas podrén envasarse en botellas
transpaventes de vidrio verde oscuro.

Las bebidas analcohélicas que Heven la denominacién
Guarand deberdn contener los orincipios solubles de la
semilla del Paullinia cupana Knuth y sus variedades.

Queda pevmitida la elaboracién y venta de bebidas
analcohélicas, identificadas o no con el nombre de fanta-
sia v elahoracién con productos diverses, como: cefec
zarzaparrille, nue: de kole, navanje y otros citrus, eare-
Aw, meteis p otros extractos vegetales: adicionados o no de
sustanectas avomdticas de uso permitido por el presente
Reglamento; sacavosa, dextrosa, azlcar invertido, cara-
melo, dcido fostérico, citrico, tartdrico o glucdnico, ¥ ne
rads de 20 miligramos de eafeina por cien mililitros, no
siendo obligatorio la declaracién de ninguno de sus com-
ponentes. Las bebidas analeohdlicas de guardn, café, co-
1a, yerba mate y té deberan contener un minimo de 3 mi.
ligramos v un méaximo de 20 miligramos de eafeina
{trimetilxantina} por cien mililitros. Estas bebidas le-
varan el ealificative de *artificial”, cuando contengan
esencins o extractos arvtificiales.

con el nombre de Ajfanre, se entiende la mezel.
fermentar de pulpa v semilla de algarreba blavg
azua, adicionadas o ne de leche, mistol y otros p.
tos autorizados.

por ciento de alcohol, en

. 1ays bebidas sin al-
El agua gasificada simple o soda ¥ ‘fl)h }')’(d!;}i‘(lxl;ralnspu—
cohol serdn envasadas en recipientes (Lt‘\1'41 o LR
rente v llevarén la z'ot_ukmmp 1‘uglam.en‘mc t;\-mlm o
obligatorio grabar, pudﬂwn‘do ir en la tapa
tituyendo el rétulo principal.
Los sifones fabricados con \
Je vigencia del presente reglamentn'(‘mi' e e
la rotulacién deberdn contener la leyen c; ! un&e s
no es negociable”, “Este envase n}o puede ?ncuentré’i'o-
otra semejante, y se decomisari mndoi _sgtg e et
do recipiente que no sea usado por el %E’:'illf!] p{; D eon
rio o esté en poder de (;tm lfai?;c?)x!ate, \t: vo las e
iones consideradas cn el articu 1 , . i
cm{;g: rggipientes para belfw_idas gasificadas deberan se
sturados en la siguiente forma: . X .
o tl,‘;m(hfm laponesgde tierra cocida, QSIﬂzl}fil(id, (()‘u(i:lqg(i)cl‘r
celana provistos de anillos 1.10 caucho, cm‘.c 0 of' \:‘imq
otro material autorizado libre de impurezas o2 'ﬁ‘:;(i*w
2) Con tapas de metal del tipo df._* las dengr{::]\p adas
corona, las cuales deberan ser hechas (:01\111;; “ur“ i
queladas o con_hojalata nueva barnizada, ¥ exx‘ v una
lamina de estafio téenicamente puro, © corcho de buend

posterimidad a la fecha
fteven grabada

calidad. . -
: C 51 > qrmadura metalica) dtf estano
B o e e & 10 por ciento de

téenicamente pure o aleado hasta con
antimonio y de 3 por ciento de cobre, 0
autorizado.

Las armaduras
externas perfectamente
ternas, lo mismo que ei pico,
puedan estar en contacto con
tuidas o revestidas de estafio técnicamente puro, o alea-
do con no mas de 10 por ciento de antimonio ¥ 3 por
ciento de cobre, o seran de olro material autorizado,

Los revestimientos deberdn ser uniformes. sin "s'oiu-
ciones de continuidad o picaduras y de mas de 1 milime-
tro de espesor. L.

4) Con armaduras fabricadas con materiales plasti-
cos, resinas artificiales, derivados de la celulosa, casei-
na v aniloges, autorizad las que no deben ceder sui-
tancias de ninguna clase cuando se fas someta a una
aceién prolongada (24 horas) en contacto con el agua
carbénica, a 10 atmésferas de presién.

Los sifones automdticos gque utilizan capsulas de an-
hidvido carbénico {sporklets, ete). para la preparacion
en ¢l momento de aguas gasificadas y refreseos, debe-
van reunir las condiciones generales establecidas en este
articulo, ¥ ademds, levarin una red de walla metalica
protectora. Las capsulas serdn de acero resistente, le
material de Ia lamina obturadora no contendrda produc-
tos nocivos, v el gas carbénico deberd responder a las
exigencias del artieulo 211

Las bebidas gasificadas preparadas con jarabes, ex-
tractos o jugos de frutas podran ser rotuladas con el
nombre de la fruta, precedido ¢ seguide de la palabra
ratural. En estas bebidas naturales de fruta se admi-
te, sin deelaracion, un refuerzo de su color mediante la
adicién de materias colorantes de uso permitido. Pero
cuando estas bebidas contengan eseneins o extractos
artificiales, atin en el caso de contener ademis zumos
o extractos naturales, serin consideradas bebidaz avtifi-
ciales y deberdn designarse con el nombre de la fruta
seguido o Precedi&o de la palabra Artificial.

Las bebidas analcohélicas que contengan extractos o
esencias artificiales, como asimismo las preparadas ar-
tificialmente con algunos elementos de las frutas, no po-
dran ser vendidas ni anunciadas econ falsas indicaciones
tenghentes a hacer creer que fuervon claboradas con toda
el jugo, o con frutas y jugos naturales, quedando pro-
hibido insertar en los rétulos ¥ en la propaganda y pa-
peles de comercio, todo dibujo o representacién grifien
de frutas o partes de ellas, ni hacer referencias a éstas,

En las tapas de los tecipientes en que se snvasen aguas
gasificadas o bebidas sin alcohol, indicara claramente
el nombre del producto contenido, siz perjuicio de adhe
vir marbetes con las mismas indieaciones, si asi es ].-
voluntad del fabrieante. TRER, S as es

Pnjahmese a_ins industriales poseer o utilizar recipien-
tes de gtras fdbricas y los que, siendo de su propiedad
no tengan claramente grabados su nombre o marca, 26
] o4 £ ey Sy W Ev s N - - = "
((i!ilmiig}m Tg?lt estos sparecen borrades por cualguier proce-

Exceptiiansze de la primera
tex cuyos propietarios,
productos que en ellos
utilizarlos ¢ los hayan
triales, guienes c¢n este

de otro material

metalicas deberdin presentar las partes
niqueladas o cromadas, vy las in-
raivula v demas partes que
el liquide, estardan consti-

B

e prohibicién o
- M . 3

hablendn dejads de elaborar los
:( envaze, havan autorizado a
vendido a une o varios indus-
Gltimw caso, para identificar los

iGs recipion-
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firl};;r:ll gdzﬁ uno le vorresponde o pertenezea, grabardn
zmnp(;tfﬁt sifones um nimero otorgado por la autoridad

Admitese en las fabricas vy en los vehieulos de reparto
de las mismas, como tolerancia maxima de sifones vacios
(bastardos), la existencia de 5 por ciento sobre la exis-
tencia total de envases en ja fabrica o en el vehiculo de
propiedad de la firma, siempre que el industrial puede
demostrar con las respectivas boletas que procede regu-
larmente al canje perisdico de los mismos. No existe
la tolevaneia para los envases bastardos llenos. Las par-
t‘x(l'as de envases que se encuentren depositados en luga-
res que no pertenezean a la fabriea propietaria de los
mMISNGs, o sean transportados en vehiculos extrafos a lag
mismas, seran intervenidos, para ser entregados u sus
verdaderos ducfios, aplicandose al infractor las penalida-
des correspondientes.

Queda prohibide Henar sifones y envases que no estén

en F'Ul"ff’('tgls condiciones de seguridad e higicne, o que
’t:c;.t(x);'*;an rajuduras u otres deterioros que ofrezean pelis
fitg‘:;qtgﬂdf tmlsx 'Eah.ncas, depbsitos, almacenes, baiie's, cone
mtih‘{t: ydﬂ‘o eles, Iestauramytas vy  demas comercios, las
stibas de esqueletos, con envases de aguas gasificadas,
bebidas sin aleobol y productos afines, deberdn mante-
nerse en buenas condiciones de higiene ¥ no podran os-
tar en lugares insalubres o inadecuados.

Los almacenes, confiterias, bares, hoteles, ete., que ex-
pendan al consumidor las bebidas cuya fabricacién se
reglamenta en los articulos anterioves, deberan vechazar
al fabricante todo envase que ne esté dentro de las con-
diciones que en ellos se determina, o que no pertenezca
a la fabrica vendedora, incurriendo en infraceién en ca-
s0 contrario.

Las mdquinas para la fabricaeién en pequetia escali
de hehzc}z_ls gasificadas que se instalen, deberdn tener la
aprobacién de Ia autoridad competente.

Cuapdr) lus maquinas para elaborar agus gaseosa en
pequena escala de bebidas gasificadas que se instalen,
deberan tener la aprobacién de la autoridad competente.

Cuapdu lus méquinas para claborar agua gascosa en
pequena escala se encuentren instaladas en easas de co-
mereio (almacenes, confiterias, depésitos, de vinos, ba-
res, hoteles, ete.}, no tengan gasémetro, ni saturadorn
de gas y el local donde funcionen tengan un cubaje in-
ferior a 32 metros cibicos, pero no menor de 15 metros
clibicos, el poseedor de ellos sélo podra lenar sifones
para su propio consumoe, dentro del negocio. Las casas
de comercio que posean maquinas de hacer agua gaseosa
anexadas a su negocio, no pedrian en ningln easo, tener
depdsitos ni utilizar sifones de otros fabricantes, estan
a esta disposicion se
castigara con el decomizamienta de los envases, y el re-
tiro por treinta dias de la autovizacién para elaborar
aguas gaseosas, sin perjuieio de la aplicacidn de las pe-
nalidades que corvespondan.

JARABES

Artieulo 214.-—Con la designacién general de jarabe,
se entiende la disolueidn en agua potable de azdeares,
miel o melaza, con o sin adicién de extractos avomdticos
de uso permitido, alcohol y dcidos eitrico, tartdrico, lde-
tieo, fosférico, glucdnico. Estos jarabes, como también
los productos solides destinados a preparar bebidas re-
frescantes constituidas por zumos vegetales deshidrata-
dos o por otras sustancias que respondan a las exigen-
clas del presente Reglamento, podran denominarse ve-
frescos.

La denominacién de Jarabe acompaiade de la identifi-
cacion de la especie o especies predominantes de frutos
que entren en la fabricaciém, se reservara para los jara-
bes compuestos de azteares disueltos en soluciones de zu-
mos o extractos de frutas. sin adicién de elementos ex-
trafos.

Los jarabes preparados con espeeias u iales de uso
permitide se designarin Jarabe actificial. .. agregando-
go a continuneion el nombre de la esencin empleada.

Los jarabes a los gque haya agregado una materia
colorante de uso permitide se designardn acompaiande
su denominacion espeeifica de In palabra “Coloseado™

Con las denominaciones que siguen se entiende los si-
cutentes  prodiete ) )
T 1y Con ln denominactdn de Jarahe, sin am do ai-
cuno, se entiende la disolueién de azieares en nfua po-
tahle.  Su densidad no serd inferier de 139 a 15°C.

2}  Los Jarabes nuturales de frutas (frambuesa, fru-
tillz, guinda, granada, grosella, anands, uvas, ete.), se-
ran hechos con jarabes no menos de 30 por ciento del zu-
mo o juge de la fruta respectiva. Queda permitido - ve- |
formar, sin declaracién, el color natural con colorantes
autorizados. La cantidad presente de benzoato de sodio
debe corresponder a la proporcion de zumo que el jarabe
contenga. ; .

3) Con el nombre de Arrope se entiende el jarabe de
consistencia espesa y color negruzeo, preparads con el
juge de tuna o penca. Los arropes elaborados con jugo
de otras frutas, llevarian el nombre de éstas. Ejemplo:
Arrope de uva, etc.

4) Los Jurabes de Café, o Moka, Guurand, Té y Yer-
b nate, seran preparados con las percolaciones, infu-
siones o extractos de café, guarand, té y yerba mate res-
pectivamente, con adieién de azileares. X

5) Con el nombre de Capilé, se entiende el jarabe
preparado con el jugo o cocimiento de culantrillo (Adian-
tum capillus veneris L.} aromatizado con esencias natu-
rales de citros y coloreado o no con caramelo.

61 Se designari Jarabe de goma al jarabe de azi-
cares adicionado de goma de acacia, en la proporcién
minima de 20 gramos por litro.

7) Se entiende por Jarabe de Granadinn el prepara-
do con aziicares, acidos de uso permitide v coloreado ¥y
aromatizado con sustancias de uso permitido.

8) Jarabe de horchata, se denomina asi el compues-
to de azicares y leche de almeidvas, adicionado o no de
agua destilada o esencias naturales, la sustitucién de las
almendras, por chufa, havd cambiar la denominacién de
horchata por la de horchata de chufas, etc. Queda é€x-
presamente prohibida la elaboracién y venta de jarabes
de horchata preparados con benjui y productos suce-
daneos.

9) Las denominaciones de Jorabe de: Limon, Lima,
Pomela, Sidra, Mandaring, y mnaranja, se aplicarin a
los jurabes de azicares adicionados de Acidos de uso
permitide y alcoholaturos de los Trutos respectivos.

10} Los productos concentrados gque se vendan para
la elaboracion de naranjadus, limonaedas, ete., no podran
contener menos de 20 por ciento en volunten de zumo na-
tural de la fruta correspondiente.

11} Se entiende por Jarabe de zarzaparrilly, ¢l ob-
tenide disolviendo 25 gramos por lo menos, de extracto
de zarzaparrilla en 975 gramos de jarabe de azicares.

13} Se denominara Jarabe de vainille, al jarabe de
aziicares y extracto de vainilla.

13) Con las denominaciones de Granoling, Granula-
do efervescente, Refresgina y analogos, se entiende las
mezclas granuladas constituidas por acidos orgénicos y
sales alcalinas, ambos conforme a las exigencias de la
Farmacopea, azicares de aroma permitido, con o sin
adicién de un colorante de empleo autorizado.

Queda prohibida la circulacién, tenencia o venta de ja-
rabes:

a) Que contengan esencias consideradas nocivas por
la autoridad sanitaria, o por el presente Reglamento:
acidos minerales, excepto el acido fosférico, resinas, co-
lorantes de uso prohibide, antisépticos, sustancias espu-
migenas prohibidas, edulcorantes artificiales y metales
toxicos.

b) Que contengan méas o 0.5 por ciento de alcohol

en volumen, 6§ por eiento de Adcido eitrico, 9 por ciento de=

acido tartarico, de 3 por ciento de Acido lactico o mas
de 30 partes por millén de decido cianhidrico procedente,
éste uGltimo de las frutas o zumos naturales utilizados
en su elaboracidn. .

¢) Que presenten principios de alteracion, impurezas,
mohos u otras sustancias extrafias.

Avticulo 215-~Los Jarabes de fantasia de aziicares
con o sin miel ¥ aromas, ¥ con o sin colorantes, podran
denominarse: Miel artificial. Deberan responder a las
siguientes condiciones:

1) No contener impurezas ni materias extrafias, v ha-
{larse en buen estado de conservacion.

2} No contener mas de 20 por ciento de agua, 1 por
ciente de materias minerales y 8.5 por ciento de acidez,
caleuiada en acido sulférico.

3} No comener esencias artificiales, antisépticos,
edulcerantes v colorantes no autorizades, ni mas de 50
partes por milién de anhidrido de sufuros libre.

JUGOS VEGETALES

Articulo 218.—Ceon Iz denominacién general de Jugos
vegetales (Zumos de frutas y hortalizas), se entiende
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"el producto natural obtenido de la primera expresién. en
frio o caliente, de los frutos ¥ hortalizas frescos y sanos.
Admitese la préctica de abandonar algunos zZumos a una
scorta fermentacién para mejorar sus condiciones orga-
nolipticas (limén, manzana, ete).

Con el nombre de Frutas desintegradas se_entiende el
producto resultante del demenuzamiento ¥y hemogeniza~
¢ién de Frutas integras o privadas total o parcialmente
de sus cubiertas.

Los loeales en los que se claboran v expenden al pui-
blico juegos vegetales ¥ Frutas desintegradas, debevin
estur autorizados por la autoridad competente y conta-
van cor los utensilios necesarios, aparatos aprobados
(desintegradores, © licuadoras autorizadas), y las como-
didades minimas, cielo raso, piso impermeable, pieleta
con agua corriente para ol lavado del material y hela-
dera para la condenzacion de los frutos ¥ hortalizas.

Los jugos de frutas enfriados que se vendan a las he-
laderias, bares lacteos ¥ confiterias para preparar o

adornar helados de fantasia (Sundaes, Copas Melbas,
ete.), podran contener cierta proporcién de azicares
agregada, siempre que se ie declare en sus rétulos. Es-
tos productos deben conmservarse en heladeras.

La denominacién de Juge o Zumo de. .. seguida de la
indicacién de la especie de la fruta u hortaliza de que
procede, puede ir asompafiada del ealificativo “fresco”,
si el jugo no ha sufrido ningdn tratamiento de estabili-
zacién, cualquiera que sea, excepto el frio, filtracién es-
terilizante, pasteurizacion, métodos oligodinamicos; ¥ del
“ealificativo “entero”, “natural o genuine”, si no ha si-
frido modificacién, adicién o sustraceién alguna.

Queda permitide el empleo de cualquiera de los méto-
dos fisicos o fisicoquimicos siguientes para estabilizar
o conservar los jugos vegetales: frio, filtracién esterili-
zante, pasteurizacién, 4cido ecarbénico seguido de filtra-
cién esterilizante, tindalizacibn, esterilizacion, estabiliza-
cién por métodos oligodindmicos permitidos, rayos ultra-~
violetas, la adicién de anhidrido sulfuroso o de no mas
de 1 gramo por litro de bonzento de sodio, ¥y los proce-
dimientos que en adelante sean autorizados especialmen-
te por la autoridad sanitaria.

Queda permitido la mezela de jugos de frutos de hor-
talizag y su concentracién hasta cierto grado, que debera
declurarse, pero bajo ningin concepto se permitirda de-
nominar “jugo de tal fruta y hortaliza” al producto pro-
cedente de la dilucidn posterior de estos concentrados,
como tampoco a los productos derivados del tratamiento
del bagazo residual de la primera expresién.

Queda permitido, sin declaracién, reforzar el color de
un jugo de fruta con no mas de 10 por ciento de otro
jugo.

Queda prohibida la elaboracién, civeulacién o venta
bajo el nombre de un fruto u hortaliza determinade, de
productos que contengan sustancias agregadas no auto-
rizadas o extrafias a los mismos.

Los jugos vegetales envasados (de uvas, manzanas,
anands, pomelos, naranjas, limas, tomates, ete.} deben
venderse estabilizades, © desterilizados; no contendrin
mas de 1 por ciento de alcohol en volumen, que deberd
declayarse, ni se hallardn en estade de fermentacién
(dehe haber ausencia gérmenes vivos). Sélo contendran
dcidos, azticares y elementos procedentes de los produc-

_tos de origen.

Qo admite la gasificacién declarada, con anhidrido car-
_hénico, y la sulfitacién, siempre que la cantidad de an-
dhidrido sulfuroso libre que vetengan 1o exceda de BU
portes por millén, ¥ la cantidad total de 150 partes por
mitlén. '

En los juegos o zumos eoncentrados, que se consumen
previa dilucion con agua, se admite Ia cantidad de anhi-
drido sulfuroso total correspendiente a la concentracién,
hasta un méaximo de 600 partes por millén. Exceptuan-
do los jugos de uvas, Manzanas, peras, pomelos, naran-
jus, v demds eitras, en los demés jugos concentrades se
admite también la adicién de 4eide formico, en la propor-
ecibn maxima de 1.5 gramos pov kilo. Los jugos o zu-
mas destinados a usos dietéticos, a nifios menoves de dos
afios © a enfermos, deberdn estar exentos de anhidrido
sulfuroso v demas sustaneias antisépticas.

Con el nombre de Juge o Zumo de arands, pilc o aba-
cieed, se entiende el producto del Ananads sat'vus L.,
Ananis como 1., ete. Composicidn centesima media;

87+ protidos 0.3: lipides 013 elacides as milables
fibrn brata 002 cenizas B deidos

SUNEE & T R

v enmo acide eitrice 0.6,

o de Lama, se en-
Composi-
91; protidos 0.4; lipidos
fibra bruta 0,07; cenizas
4; densidad, a

Con 1a denominacién de Jugo o Zumo &
tiende el procedente del Citrus limatia Risso.
cion centesima me
0.1; glicidos asmmi R br
0.4,; z%cidos calculados como acido citrico

5% A N
1)0%11'1{"233011&)1-9 de Jugo o Zwno de limon, :%‘*-‘1 (;“831:?1:
ol jugo obtenido par 1a expresion de los frutu:) ie : vawu:‘l
limonia Cabek. Composicibén ccntpspmﬂ 1}}&(}1‘.1;}9%57.
92; prétidos 0.3; lipidos 0.01; _g}ucxdos a?néu (Le‘n i
fibra bruta; 0.06; cenizas 0.3; acidos calewiac ((;s o Rt
do citrico 5; densidad, 2 15°C, de 1.936 2 1.050. J:E e
exento de acido citrico artificial y no debera co;;1 Lenel
menos de 4 por ciento de Aeido citvico natural; de 35 "?’1!_

acido ascérbico (Jugo fresco); Bt de 7 mill

breno de aminodcidos libées, pc}ifa ;1‘{“) mi-

Jilitros de juge, ni méas de 2 por ciento de cenizas. .

' Cla(x)x la (iJes%g;mcién de Zumo o Juge C?"”’"ﬁ"“{? ’é‘" l‘i

mén o simplemente Concentrado de Limon s¢ Qlif,lftfll'e t‘\

producto obtenido coneentrando a baja temperatura 3

vacio el jugo definido precedentemente, en preseqc_lauo

ho de azfieares. No debe contener menos de 14 miligra-

mos de nitrégeno de aminoacidos. libros, per 100 milili-
tr e juge. L

O(?‘rﬁ l:iugenominacién de Polvo a base de limom, se €n-
tiende el producto resultante de la evaporacion del jugo
de limén con 6 a 8 por ciento de. pectina, 0 uno o dos
volimenes de jarabe de glucosa, rico en pol_xsacarxdo::.

Con ¢l nombre de Jugo o Zumo de naranjt, S€ entien-
de el obtenido por la expresion de las frutas del Cxt-r\gs
senensis L. Con el tiempo precipita la hospe_mdma. . No
debe contener menos de 40 miligramos de g.cldc- asceébico
(Jugo fresco), ni de 18 miligramos de nitrogeno de ami-
noacidos libres por 100 miligramos de jugo. | Composi-
cién sentesimal media; agua 86; prétidos 0.43 lipidos 0.1;
glicidos asimilables 10; fibra bruta 0.4; cenizas {L.:l;
acido, calculado en 4eido citrico, 0.8; densidad, a 15°C
de 1.031 a 1.000.

Con la designacion de Zumo o Jugo concentrado de na-
ranjas, o simplemente Coneentrados de naranja, se en-
tiende el producto obtenido concentrando & baja tempe~
yatura v vacio el jugo definido procedemcmente, en pre-
sencia de azdeares. No debe contener menos 90 n_u'h,gra-
mos de nitrégeno de aminocidos libros, por 100 mililitros
de jugo.

Con el nombre de Polvo a buse de naranja, se _entiende
¢l producto obtenido exaporando jugo de naranja com
a 8 por ciento de pectina y uno o dos voliimenes de ja-
rabe de glucosa rico en molizacaridos.

Con la denominacién de Jugo o Zumo de pomelo {Gra-
pe Fruit), se entiende ¢l procedente del Citrus maxima
Gobeck. No debe contener menos de 25 miligramos de
acido ascorbico (jugo freseo), mi de 5 miligramos de
nitrégeno de aminoacidos libres, por 100 mililitros de ju-
go. Composicién centesimal media; agua 93 prétidos
0.8; lipidos 0.1; gltcidos asimilables 8; fibra bruta 0.05;
acidos, en acide citrico 0.9.

Los jugos de limén maranja y pomela, que se expendan
en los baves, confiterias, restaurantes, ete., como recien-
temente exprimidos, no deben acusar una antiguedad ma-
vor de tres horas de obtenides prensando la fruta. Los
gue presentan un contenido de nitrégeno aminico y en

ferior a! indicado anteriormente para

dcido ascérbico ind
los Juges o Zumos de Limén, naranja, ¥ poemelo, se*cen-
sideraran aduiterados.

Con e! nombre de Jugo de tomate se entiende el pro-
ducto obtenido por la expresion en caliente de los frutos
del Licorpersicon esculentum, Mill adicionadoes o mno de
sal {1 por ciento), v sometido o no a la homogeniza-
cién antes de su envase y esterilizacién. Composicion
centesimal media: agua 955 prétides 1; lipidos 0.2; gid-
mdqs asimilables 3; fibra bruta 0.2; cenizas 0.2; z”xcidos
en acido citrico, 0.6; densidad, a 15°C, 1.028. ’
 Con la designacién de Jugo o Zumo de uva se en-
tiende ¢! obtenido por la expresién de distintas varieda-
des de uva, desprm:is_to o no de bitartrato de potasio. Se
t‘t.nier“a hasta un méaximo de uno por ciento, en volumen
de asmhoi‘ v de 80 miligranios por litro de enhidrido .;;uiz
%u‘}unsoho _(_,oz:qgs_osxcxégxfmn\‘:esima}: agna 73 a 82; prétidos
0.2 a 0.5; npidos U6 1. glteidos asimi s 17
o cenizs; (n,g . 04} a L.1.; giteidos asimilables 17 a

Con e}‘zmmhre de Jugo o Zumo fermentado de
seguide de Ja designacidon del fruto aue le h‘zm d\ad;)”.-v:‘
gen, se entiende el juge o zumo natural conforme a{iial;

encias del presente Reglamento, que ha sido sometide
v de fTermentacidn alcohdilea. S
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La incorporacién de gas carbénico apto para el uso a
que se le destina segn el articulo 211, obliga a denomi-
nar el producto Gasificado artificialmente.

Los jugos o zumos vegetales fermentados elaborados
de otra manera a la indicada procedentemente se consi-
devardn arificiales y asi deberan rotulaise con letra del
mismo tamafio, tipo y eolor que la empleada en la de-
signacion del producto,

Los jugos o zumos vegetales fermentados deberdan res-
ponder a las siguentes condiciones:

1) No pedrin contener aleohol agregado, permitién-
dose en los casos de frutos acidos, la adicién de aziea-
‘es en cantidad suficiente para elevar ol tenor aleohéli-
co hasta 2 grados centesimales,

2} la acidez volatil centesimal no podrd exceder de
4.2 mililitros de Aleali normal, y el anhidrido sulfureso
retenido por el producto no podrd ser mayor de 150 par-
tes por millén.

3) No deberan estar alterados, ni presentar saboves
¥ avomas extrafios,

4)  No podrin contener materias extrafias, agregadas
O no, para exaltar caracteristicas naturales de los zu-
mos, eduleerantes artificiales, esencias, ni colorantes pro-
hihidos.

Se considera Jugo de datil, impropiamente Hamado
miel de datil, al producto obtenido prensando los datiles
maduros, que se suele envasar en cestos de esparto.

La horehata es una emulsién de almendras dulces y
pequenisimas cantidades de almendras amargas, satura-
das de aziear. Se tendra especial eutdado en gue no
tenga mas de 4 miligramos por eada cien mililitros de
acido eianhidrico.

CAPITULO VI

%‘le’tit_ras # eomplementos de la
alimentacion

Mimentos o

Articulo 217.—Se  eonsidera Productos  Dietéticos los
alimentos vy bebidas que distinguen de los comunes
a L'orl'in:nt(-;z en plaza por su composicién espeeinal, o por
haber sufrido en su eluboracién alguna medificacién fi-
sied, quimica o biolégica, que los hace especialmente
aptos para regimenes alimenticios de niftos, de ancia-
nos, de enfermos o convalescientes. .

Los Productos diatéticos que contengan hueve, sal y/o
azuear, deben declararlo en el vétulo prineipal,

Los productos adicionados con sustancias medieamen-
tosas sevdn considerados Especialidades M dicinales y
como tales, sujetos a la reglamentacién especial.

Los Establecimientos o las Secciones de los mismos
donde se elaboren Productos Dietéticos, ademads de res-
ponder a las exigencias de cardcter general, satisfardn
las siguientes:

a) Los depésitos de primeras materia v los de pro-
ductos elaborados, lo mismo que los locales de elabora-
cién y de envase tendran cielorrasos, pisos y frisos im-
permeables de 1.80 metros de altura.

b}  Contardn con el utillaje necesario, mantenido en
buen estado de conservacién Vv aseo ¥ con un laboratorio
de control de primeras materius v de productos elabora-
dos, a cargo de un profesional con titulo nacional o re-
calidade, autorizudo por la autoridad competente, quini-
¢o, bloquimico, farmecéutico, médico en medicina humana
o veterinaria, agrénomo o licenciado en estas profesio-
nes, que serd responsable, cenjuntamente con In firma
vomercial, de los productes dietéticos que se elaboren.

¢} Los productos dietéticos serdin acondicionados en
envases de cierve hermético, sometides a la esterilizacién
cuando asi corresponda y no podran Hevar en los rétu-
los ni en prospectos adjuntos indicaciones médicas ni ent-
presiones que signifiquen un tratamiento terapéutico, sal-
vo que cireulen como productos medicinales, $Sujetos a
tratamiento oficial de tales.

¢y En los rdtulos de los productos dietéticos, ademas
de las declaraciones reglamentarias, debera consignarvse
su forma de administracidn v el valor termégene de 166
gramos del producte. Y en los casos en que interese o
cuando lu autoridad competente asi lo exigiere, se agre-
gard el tenor centesimal en }u'mnflgxs. fipidos ¥ glicidas
vigueza en vitaminas y en sales minerales vio cualqut
otra referencia a un componente o propiedad gue caracte-
rice o distinga @l produeto.
ey Fn los vétulos de lo
drdn reprodueirse i
CASDS enoque sv exy
producto, se eonsid

de analisis « v oen los
el valor glucoformador total del
ra al efecto a los hidratos de ear-

bono un valor glucoformador de 100 por ciento, a los pré- .
tidos del £6 por ciento y a los lipidos del 10 por ciento.

Articulo 218.—Entiéndese por Alimentos para lactan-
tes los destinados a la alimentacién de nifios de hasts
dos afios de edad. En el caso de alimentos acidos o ak
calinos, sus rétulos llevaran, ademas de los datos exigi-
dos por el presente Reglamento, la_cifra de_su conteni-
do acido o alealino, expresada en 4cido lietico o en bi-
carbonato de potasio. ) N

Ademas todo alimento para lactantes deberd consignar
en un rétule la leyenda: “Consulte siempre a su médi-
co™. :

Articulo 219.—Tntre los Aztcares dietéticos se en-
cuentran los monosacdrides como la Dextrosa v la Le-
vulosa o Fruetosa y los disacaridos como la Lectosa y la
Maltosa. Atribuyendo a la sacavosa un poder endul-
zante de 100, corresponde 150 a la levulosa, 85 al azucar
invertido, 60 a la maltosa, 52 a la dextrosa vy 28 a la
lactosa. Algunos productos comerciales son 2 base de
dextrosa o de levulosa, otros continen maltosa y dextri-
na y existen los constituidos por mezclas de dichos azi-
eares.

La sacarina es el edulcorante mas empleado en la ali-
mentacién de los diabéticos, Lo misme la gue se expen-
de en forma de comprimidos, que la que se aglregue a
algin alimento no debe contener: acido benzoico, sali-
cilico, ni p-sulfanido benzoico; carhonats ni bicarbona-
to de sodio, aziicar, harina, almidén, ni otra cualquier
substancia sobre ahadida. No dard mas de 0.5 gramos
de cenizas, las que deben disolverse en acido sulfirico,
sin dar coloracién, ni atin calentando la mezela durante
diez minutos en bafio-maria; ni debe reducir el licor de
Fohling en solucién alealina.

Los demds eduleorantes, eomo cristolosa, duleina, sut
cramina, y productos similares cumpliran las condicio-
nes senaladas en este articulo y serdn puros.

Articulo 220.—Se consideran Harinas dietéticas las des-
tinadas generalmente a la alimentacién infantil, consti-
tuidas por havinas de cereales, de legumbres, de banana,
sometidas o no a iratamientos diversos para hacerlas
mas digeribles, o solubles, y adicionadas o no de otras
materias amilaceas, de dervivados de las mismas o de
otros productos como: leche en polve; extracto de malta,
glieidos, huevo en polve, sales minerales, vitaminas vy
sustancias aromatizantes. .

Con la denominacién de Havina facteada, se entiende
el nroducto obtenido mezclando leche condensada o leche
en polvo con galleta de trigo, harina de ceveales o de
leguminosas dextrinadas. No deberd contener mas de §
por ciento de humedad, ni menos de 3 por ciento de ma-
teria grasa de leche, de 10 por ciento de lactosa v sblo
vestigios de celulosa.

Con el nombre de mezelas de cercales, se entiende las
que se venden, trituradas o no, para hacer cocimientos
o caldos, constituides, generalmente, por granos de trigo,
arroz, maiz, cebada, avera y centens. Las mismas mez.
clas, molidas finamente, constiutyen las lamadas Hari-
nas de cereales. Cuando una parte del almidén ha si-
do transformado en doxtrina v malteca, se Haman Hari-
nas dextremalteadas. Las preparadas pulverizando ga-
Hletas de trigo malteadas se denominan Harinas dextri-
nadas.  Se les suele agregar cloruro de sodio ¥ bicarbo-
nado de potasio.

Articvlo 221.—FEl pan y las gzalletas de gluten se fa-
brican con una fibrina vegetal procedente de las semillas
delos cerales.

La harina de gluten no debe tencr mas del 10 por cien-
to de humedad, ni del 7 por ciente de almidén.

No podran expenderse como Froductos de gliiten (pan,
fideos, biezcochos, ete.y, sino log fubricados a base de
una mezcla de harina de gliten con otras harinas en
preporeién tal, para que dichos productos prefenten no
menos de 15 por cients de materias protéicas vV no mas
de 40 por ciento dealmidén,

Articulo 222 —Todos los productos dietéticos deriva-
dos de fa leche dehen elabor a ‘e de leche higieni-

zada, pasteurizada o hervida:

ay  Buebeurre: producto obtenide pos
de leche descremada mediante fermentos
adieién de dcido orgénico. No debe contener mas de’ 1
por ciento de acide lac ¥ su extracto seco desgrasado
oscilard entre 4 v 8.5 por ciento. Cuando la cantidad de
materiz grasa sea mavor de 0.5 por ciento, deberd econ-
signarse el porcentaje en el rétuls.  Debe expenderse en
envases decierre hermético, snmtidez a la strilizacién,
Composicién centesimal media-® 2gua 915 prétides 3. li-

fa acidificacién
selecionados v/o
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pidos 0.5; glicidos asimilables 4; cenizas 0.6; acido 1ae-
tico 9.6, 7

El Babeurre en polvo se prepara desecando babeurre
con:o gin la edicién de ghicidos. Composicién centesimal
media: agua 3; prétidos 15; lipides 2.8; glicidos asimi-
lables 72; cenizas 3.5; écido lacteo 3.

b} Kefir: Producto obtenido por fermentacién lde-
tea de leche de oveja, cabra o vaca por medio de los fer-
mentos contenidos en los granos de kefir o por adicién
de levadura de cerveza y fermento bilgaro, libre de
bacilos scudolacticos. No debe contener menos de 0.5
por ciento, ni mas de 1.5 por cicnto, de alechol v acusari
muy peguefia cantidad de peptopas.  Debe pre entarse
coms un liquido espumoso, hemogéneo, de consistencin
de erema, de gusto acidulado, picante ¥ ligeramente al-
cohélico.  Segin la proporcién que contenga de Acido
lacteo de fermentacién se distinguivd en Kefir débil, con
no mas de 0.5 por ciento v en Kefir fuerte con mas 0.6 y
menos de 1 por ciento de acido lacteo, debiéndose consig-
nar en el rétulo el tipo de kefir. Del misme modo se
declarara si se ha preparado con leche desnatada. Com-
posicién centesimal media: agua 86; prétidos 3; lipidos
3 glicidos asimilables 2.8; cenizas 0.6; 4eido lacteo 0.6,

Con el nombre de Granos de Kefir se entiende unos
granulos de consistencia semidura amarillentos, de olor
butirico, constiuidos por Kefir seco, privade en lo posi-
ble de suero v en los que predominan el Lectobacillus
cancasicus, el Retroptococo acidoléctico giintheri (Este-
rococus lactis) asociados eon el Seeharomyces Kefir

¢) Kumis: con este nombre se distingue el producto
elaborado con leche de vegua, de burra ¢ de vaca, fer-
mentada mediante levadura de cerveza y fermento bul-
garo, libre de bacilos seudoldcticss proteoliticos. Con~
tiene easi la misma cantidad de acido ldctes que el Ke-
fir, pero mayor cantidad dealcohal y abundancia de
peptomas. Debe presentarse como un liquido espumoso,
algo mas espeso uge la leche, pero menos ue el Kefir,
de sabor acido y ligeramente alcohélico. Lz cantidad
de aleohol oscilara entre 2 y 4 por ciento v la de dcido
ticteo entre 0.5 a 1.15 por ciento. Segin la proporcién
de ficido lactico se distinguird en Kumis débil, hasta
0.5 por ciento, ¥ Kamis fuerte, de 0.6 a 1.5 pov eiento,

d) Leche deida o acidofileda: sc entiende lu leche en-
tera' o desnatada, {(en el rétulo seindicard esta circuns-
tancia), acidulada biolégicamente por la accion de fer-
mentos adecuados ya dicionada o no de azacar, extracto
de malta o de un arema de use permitido

¢} Leche acidificeda: leche entera o desnatadn, (en
ot rvotulo se indieard esta eireunstancia), adicionada de
dcido ldcteo o citrico o de jugo de dcidos vegetales, azu-
caraga o no, con d sin extracto de malta, y avomas s
uso permitide. ’

£} Leche albuminosa o profebnas: la obtenida del ba-
benrrer adicionado con prétides ldeteos, con o sin agre-
gado de glicidos, lipides u otros productos de uso per-
mitide. Debe expenderse en envases de cierre herméti-
¢o, sometidos a la esterilizacién,

g) Leche cuajade, Leche espesa, Cuajada: leche en-
tera o desnatada, (en el vdtule se indicard esta circuns-
tancia), coagulada por la aceidén de fermentos adecun-
deos. La a cidez no debe ser mayor de I por clento, en
aeido ldeteo.

h)} Leche checeletade o achecolatada: leche enterz o
desnatada {en el rétulo se indicard esta cireunstancial},
adicionada de caeao, con o sin glicidos, v avomas. Dehe
expenderse en envase hermético, sometido a esteriliza-
cibn,

i) Leeke dietética en polvo: producto obtenide pex
Ia deshidratacidn de leche, con distinto temor de ma-
teria grass, adiconada o no de diferentes atos de
carbono, dextring, lectosa, secarcsa, maltesa.  Cemipo-
sieién centesimal media: (Polve de leche con 26 per
ciento de grasa): agua 3; prétides 28; lipidos 26; gli-
cidos asimilables 38; cenizas 6.5, (Polvo de leche desere-
mada): agua 3; prétides 88; Ipides 1; ghicides asimi-
fables 30; cenizas 7.

§)  Leche espumosa o chamadizada: leche entera o
desnatada, (en el rétulo se indicard esta circunstaneia},
aromatizada, adicionada o ne de glteidos, vy gasifieada
cen anhidrico carbdnico.

kY Leche enriguecida o referzade: la adicionada

tanmi Joosales rales, acién que debe ¢

uantitativaments
peferpizndie o

St e

manizada: la obtenida
eon of objsto de que
' .

[SSREASSEL

a la del eche de mujer. la liguida debe expenderse
osterilizada. e onde
¢ m) Lecie modificada: esta denominacion ~mmtl;11{"::3dt§
en general, a las leches liquidas o sélidas somell ‘n 3
un iratamiento destinado a hacer variar S f;-()t]ibri’liw
sicién fisicoquimica o biolégica, mejorar st 'lfdgﬁe e
dad u otorgarle nu(;vas propiedades. La liquida debe €3

senderse esterilizada. . it
t n) Yoghurt, Yoburt, Yaghurt, ’Xmﬂ‘.bLﬂ'»'kﬁ‘_‘-““]{ﬁ_
da bilgara: leche de vaca, oveja © abra, en “'fi }v—x.

dificada o concentrada, coagulada por la accion de tu—
mento bilgaro, libre de flora proteolitica. _No }.0}} 918'
dra menos de ©.35 por ciento, ni mas de 1.5 por ciento
1o 4cido lactico de fermentacion, ni menos de 3 por ci‘;’."
to de materia grasa. Debe presentar la con stemm

de un budin. Al examen bacterioscopico revelavd el pre-
dominio delos bacilos lacticos, atargados, del tipo det i}er-
mobacterio bilgaro, estreptococos ¥ diplococos 1“"“"053i V
muy poras levaduras. El contenido aicohdlico no erg’cc(lti
v del 0.25 por ciento. No debe acusar la presencia de

Oidium lactico enla superficie. La relacion bg).cxlmsw'p-
cos serd de 100-200 a 200. Composicion cente‘si_mal me-
dia: {Yoghurt del eche de vaca) Agua 743 prétidos “;’“
lipidos 7.2: glicidos 9; cenizas 0.7} acido lactico 0.8 (Yo
ghurt sin lactosa): agua 85; prétidos 8.2; lipidos 4.3}
glicidos 0.5; cenizas 0.6; acido ldctico 0.7. . .

= Articulo 223.—Con el nombre de Alimentos enrigueci-
dos o reforzados, se entiende los que sqn.udwumadqs de
vitzminas, sales minerales v/o aum;wag'xdos; est'fncxalf:s:
agregacion que debe declararse enalitativamente en los
rétulos de sus envases. . A

Para gue un producio pueda denominarse enriguect-
do o reforzado, la adicién de los clementos mencionados
(vitamina, aminoacidos esenciales, sales pmxtz‘mlcs)) de-
be hacerse en proporeién ial, que la cantidad de alimen-
to enriquecido que se consuma normulmente aporte el
total del requerimiento diario del principio adicionado,
o no menos del 80 por cieato del mismo. La adicidn
se considera terapéutica y confiere al producto enrique-
cido ol eardcter de medicamento, sujeto como tal, a las
disposiciones pertinentes.

Salve los casos en que el enrigquecimiento se rialice
por disposicion oficial, con el propésito de solucionar
problemas de careneia colectiva endeterminadas zonas de
poblacién, en alimentos bésicos de consumo en las mis-
mas (leche, Cereales, Havinas, Materias grasas, Pan,
Fideos, ete.), de acuerdo con férmula ad-hae, adoptadas
por la autoridad sanitaria, en los demas casos, 05 pro-
ductos enrviquecidos se ajustaran a los siguientes ve-
quisitos:

1) Harinas enriquecidas o veforzadas: Las harinas
de ceveales, confo también los alimentos en polvo, con o
sin eacao v productos afines sélo podrdn rotularse como
~enriquecidos o “reforzados” cuando contengan tos ele-
mentos agregados en las proporciones minimas siguien-
tes: Tiamina (vitamina Bl) 4 partes por millén; Bibo-
flavina (vitamina B2) 2.6 partes por miilén; Niacina
(vitamina P) 35 por partes por millén; Hierro 28 par-
tes por millén; Caleio 150 partes por millén; Carbonato
de calcio, 400 partes por millén; Fosfato monocalcito
1000 partes por milldn; vitamina A, 150 unidades in-
geg*nacmr}a!es por ¥ gramos; Vitamina D2 5 unidades
mteg'nacmnz}les por 100 gramos y Geren de trig z
de 5 por eients. Los productos de panaderia; fideeria
¥ confiteria elaborados con estas harinas se denomina-
réan enriquecidos o veforzados.
< 2y Margerine o Mantequille enviguecida o veforzada:
Se entiende el producto definids en el articulo 59 de es-
te Reglamento, adicionado con 20.000 umidades interna-
cionales kde citumina Ay 1,500 unidad internaciona-
les de vitamina D por kilo.

Esgc_ss: pi‘ﬁductﬂ;;_&'sﬁ enviqueeidos no se consideran es-
pecialidades medicinales.

Avtfeulo 224.—Con los nombres de Sal dieidtica.  Sal
de régimen, Sal sin Sodio, v semejantes se entienden
las gales de mesa constividas por mezelas de cloruro de
potasio ¥ amonds  con fermiatos, glutamatos, fosfatos
citratos_de potasio. amanic o calcio con o sin adiciér:
de eondimentos vegetal destinan a sustituir
iz sal de mesa, en las diefas fens,

Los productos dietéts rnados
en sal o de manera angloga, deben levar
ta indicacién de su conteni

ecto al clorurs 4

Artieulo 225,

nominaeién el nombre

7, pobres
en su roétuio
do, ¥ la equivalencia, por cien-
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da (espinaca, tomate, cte.), debe contener en su extracto
seco no menos del 15 por ciento de dicha materia.

Artiewlo 226.—Se laman complementos de la alimen-
tacion los preparados que tratan de aumentar el valor
nutritivo delos alimentos,

Articulo 227.—Los preparados a base de gelatina, ge-
neralmente adicionada de un extracto de  fruta ino-
fensivo, deben estar cxentos de agar-agar, carva gaen
Y gomas. ) )

La gelatina debe esterilizarse con sumo cuidado, para
destrufr las esperas del tétano que pueden infectaria.

Articulo 228.-—Los extractos de earne s6lo se obten-
(l}'?tr_x df‘ ganado bovino sano y debera tener las caracte-
r nt;;x stg}nentes:‘ aguz 10 por eciento, cominimo, ceni-
s 22 4 23 por ciento; cloruro de sodio, 3 por ciento;
substancias orgianieas, 60 a 61 por ciento; acido fosfé-
rico, 8 por elento; uitrégeno total, 9 a 10 por ciento.
Y no)!evaazinttsg?}){ieos, ni otras substancias extrahas.

A:r;muiq 229.—FEl jugo de carne tendra: agua, no ‘mas
del Y0 por ciento, clorure de sodio 0.15 por ciento; aeido
fosforico, 0.36 por ciento, grasa 0.2 por ciento; acides,
calerulada en aeido lactico, .15 por ciento; nitrégeno
total, ’1.16 por eciento; cenizas, 1.35 por eiento.

Avrticulo 230—La Hamada carne soluble tiene I si-
guiente composicién: agua 67 a 60 por ciento; grasa 6
por ciento; albliminas, 11 por ciento; peptaneas, 6.5
por ciento; bases y substancias extraetivas, 1.5 por cien-
to; cenizas y cal comin 173 por ciento.

Articulo 231.—Se llama cxtracto de ealcio de earne al
producto concentrado al vacio y obtenido por ebullicion
de la earne y ulterior filtrado.” Se adulters con azticar
quemada, harina tostada y mucho clorure sbdico.

Articulo 232.—Fn todos estos preparados de carne s
podran usar como conservadores el cloruro de sodio y la
ghce‘rma; pero estardn prohibidos el dcide bérico y los
demas’ antisépticos y los sulfitos v biesulfitos.

Articulo 233.—Los preductos alimenticios enriquecidos
con vitaminas cumplirdn los tramites de Registros en
la Direccion General de Salud Puablica, segiin el Regla-
mento, de Registro y Control de las Especialidades Far-
macéuticas, y la Revisién del Registro lo haran cada 5
afies. Y deberdn declarar en la etiqueta la dosis de
cada una de las vitaminas que contenga.

CAPITULO VI

Alimentos para dnimales y Subproductvs Ganaderos

Articulo 234.—Bajo la denominacién de Alimentos
para Animales, se comprenden diversos agregados, con-
centrados o no, a base de carnes, sus derivados y/o sub-
productos, harina diversas, cerales, vegetales deshidrata-
dos o no, levaduras desecadas v productos diversos que
se presentan en estado pastoso o s6lide, en forma de ta-
bletas, bizeochos, granulados, ete, destinados a lu alimen-
tacidén de los animales. Sus componentes deberén ves-
ponder a los fines a que se destinardn, no contendrén
sustaneias conservadoras o celorantes de uso prohibido,
ni materias inertes o de rellene y deberdin expenderse
en buen estado de eonservacién.

Los alimentos para animales deben venderse, ya sean
con indieacién de sus conponentes principales o con su
tenor de proteinas hidratos de carbone y'o minerales se-
gun los easc

Articulo 235.~Con el nombre de Pienso preparade o
claborado, se entiende lus mezelazx de alfalfa, avena,
maiz y otros productos (rvesiduos de Iu extraceion de
aceites por presién o solventes, gérmenes de cereales,
hurlundas o aces de cerveza deseenda, ete).

T estas mezelas la alfalfa deberd haber sido benefi-
ciadas antes deln floraeién, comeo es corrienie, con una
tolerancia de un 10 por ciente en tal grado vegetative;
tendra un buen porcentaje de hejas vy no contendra
plantas téxicas, ospinesas o perjudiciales por cualguier
otro motive. El maiz estava hbre de verdin, ‘gorgojos
o palomillas ¥ deberd vesponder al tipo ofictal, en cuan-
to a su ecalidad. La averna debera ser aplastada, tipe
ofivial. Estos forrajes elaborados deberan estar bi
mezelados (por medios mecdnivos). Se toler
cencia de no mas de 3 por clento de
no Noeivas .

Can la denceminacion de Fo
2 melazados se entiende | f 11es 3}
canticnen 10 por ciento o ¢ elazs

s preparados, que e wn 10
[heherdn qitarse b

INGeneE,

En todos los ecasos estas mezelas deberdan venderse
con la declaracién por ciento de los componentes y con-
tenido de proteina.

Articulo 236.—Con la denominacién: Terfe de algo-
din, de girasol, de line, de mani, ete., se entiende lqs
vesiduos de la extraceién delos diversos aceites de semi-
llas oleaginosas, las tortas, que han sido molidas, se
venderdan come Harina de torta de algoddn, gu‘gx;nl, ete.
Deben presentarse en buen estado de conservacion y no
deseompuestos ni enmohecidos, y se venderan con la de-
claracion de su tenor de proteinas y grasas.

Artieulo 287.—De la molienda del trigo se desiina ba-
Litualmente para la alimentacién de los animales los
siguientes productos: .

echio o salvado; es el residuo de la molienda, inte-
grada por la cascara (pericarpio) del grano mezclado
con parte superficial del alblmen {(endosperma).

Afrechillo: del molido mas fino que el afrecho, co-
rresponde a las capas menos superficiales del pericar-
pio, con parte del albimen.

Semita: subproducto de ia moltura, que proviene del
altimo cilindro liso del moling, luego retivada la ha-
rina aprovechable.

Bebacitlo: es la mezela del afrechillo ¥ semitn debidr
dose declarar las proporciones que intervienen en la mis-

na.

Articulo 238.—Con la denomivacidn de mineralizantes,
se conocen las mezelas de diferentes sales minerales: clo-
ruro desodin, sales deyodo, sales céleicas, que suelen
venderse en forma de panes o molidas. En cada cusa
debera declararse ia composicién de sus componcentes pri-
mordiales vy si existieran productos deorvigen a nimal
(huesos}), ecte., declarar su origen.

Se denomina Hueso a cualquiera del as partes del te-
jido 6ceo, una vez separado delas carnes, de jos chi-
charrones, guanco u otras partes det animal, que se cla-
sifican habitualmente de la siguiente forma:

1} Huesos industriales: se entiende por los mismos

fas tibias, los radios, humero, fémures y canillas,
2y Avrticulaciones oseas?

3} Huesos pava gelating o cola:

4y Hueso molido.

5y Hueso molids erudo.

6} Hueso wmolido vaporizade v Heurina de

7y Huesn de campo y/o consumo: enteres,

o molidos.

&)y Huesos durzs Eriturados.

%y Hueso extraccién  {desengrasado por solventes

19) Ceniza de hueso: es el producte de la incinera-

cién del os huesos.

La nomenclatura presente podrda ser aplicada en ¢l
el futuro porlas autoridades compentetes.

La Harina deh wueso o Hueso molide vaporizadeo
{Stram bone meal), no debe contener més de 8 por cien-
to de agua y 2.5 por ciento de materia grasa v su con-
tenido en proétidos oseilard entre 10 ¥ 12 por ecien-
to y el defosfato tricileico entre 58 ¥ 62 por ciento

"Con el nombre de Huesos puro Aves: se entiende los
huesos de animales, hervidos a la presidbn normal, esta-
cionados al aive libre v el sol para su blanqueo v luego
molide en polve grueso, fino o extra-fing. No debe
contener mas de 8 por ciento de matervia grasa, su tenor
en protidos oscilaré entre 22 ¥ 26 por cienta y el fosfa-
to tricdlcico entre 56 y 39 por ciento.

Avticulo 239.--Bajo la’ dencminacién de Harina de
carne: se entiende un subproducto de frigorifico cons-
tituido por deshechox de carne desecados v molidos cons-
tenor en proteinas oscilard entre 56 y 63 por ciento
¥ su contenids en sales minerales entre 12 v 17 por cien-
to. No debe contener mds de 12 pov ciento de agua, de
15 por ciento de grasas y de 5 por clento de proteina no
digeribles.

Azrticulo 240,
rine. de sang

Hueso.
trituradus

~Con ¢! nombre de Sowgre secw: o Ho-
e entiende la sangre de animales de
matadero o orifico desecada, o ¢l codgulo deseca-
do, lihre de euerpos extrafios gue no sean inherentes
al procese normal de obtenceidn. No debe confener mas
de I2 por clento de agua.
Avrticuly 241.—8o entie
srlery Harina de eorne
do: los Juos de
i ntes e

Cliiclirrdn desangri-

o de carniceria o cebe-
ados, exentos de cue-
o de tratade por cocion
ego de rSe Separ: istancias de las
che acompafarse de la tespectiva certifica-
en ia quefigura su destino (industrial no

eidn ofieial,
alimento pmgﬁ ganade, ote.).

alimentieis,
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Apticulo 242.—Con la designacién de Harina de pes-
eado no comestible se entiende la elaborada desecando
log subproductos de la industria de la pesqueria, No de-
be contener mas de 12 por ciento de agua ¥y 13 por ciento
de sustancias insolubles. Deberd mencionarse el conte-
nido de materia protéica.

CAPITULO VII
Jabones y Detergentes

Articulo 243.—Detergentes  son derivados suifenados
y ésteres sulfiricos, bases cuaternarias de anionio v de-
vivados, amidas y aminas sustituidas y algunos deriva-
dos de aleoholes alifdticos. Se prohibe Hamar detergen
tes a las mezelas de sales minerales {carbonatos, fos-
fatis, ete.), y a los productos definidos como jabéun,
lejia, jabonosa, polvo, jabonose, ete.).

Los detergentes comerciales estan constiuidos por:
una substancia tensioactiva, debiéndose declarar la pro-
poreién. Los vigorizadores (sales inorganicas) y los co-
adyuvantes. No tendran mas de 0.2 por ciento de ma-
terias insolubles en agua, y el plice hallara comprendi-
do entre 6y 10

El detergente comin debe terer 10 por ciento de ma-
terins activas: el especial, 15 por ciento, y el concen-
trado, 30 por ciento.

Articulo 244.—Jabones de lavar: No deben dejar olor
desagradable, ni en solucién acuosa a 55", ni residual,
en ropas, vajillas, ete.

Cada pastilla debe tener su peso neto (tolerancia 2
por eciento) y la marea registrada.

El jabén extraduro, en estade fresco, un 72 por cien-
to de dcidos grasos y una alealinidad libre no mayor
del 0100 pov ciento.  Se tolerara la incorporacién hasta
de un 10 por ciente de resina, pero ne la presencia de
substancias de cargan o relleno (carbunatos, taleo, sili-
cilutos, féeulas, fosfatos, pirofosfat sulfitos, tiosulfa-
tos, ete).

¥l jabén de lavar dure tendra en estado fresco no me-
nos de 60 por ciento de dcidos grasos y una alealinidad
libre no mayor de 0.25 per ciento. La incorporacion de
resinas no excederda del 15 por ciento, en acidos resini-
cos. Tampoco pedrd tener substancias de cargo o relle-
nos.  Si se presenta‘en forma de granulos, escamus, Vi-
rutas, ete,, tendrd no menos de 75 por ciento de acidos
grasos ¥ la alealinidad sobrepasard al 0.25 por ciento,
pero se podrdn agregar mejoradores, detergentes o ihi-
solventes.

El jabén de lavar puro de aceites vegetales, deberd
contener, por lo menoes, 82 por ciento de acidos grasoes ¥
su reaceion oscilard en DG por clento de  alcalintdoed
libye v 0.5 por ciento de acides libre, caleulada ésta
en feido oleicu. Se permite la presencia hasta de un
3 por ciento de acidos resinicos, procedentes de los acei-
teg . vegetales empleados.

FI jabon de lavar de primera debe contener, en es-
tado fresco, 58 por ciente. EI maximo de deidos resini-
cox sera del 15 pov ciento y de materias minerates so-
Iuhles en agua {carbenzte sédico, silicilato sédico, ete)
del 3 por elento.

se presenta en forma de polve, grinulos, escama
vivutas, ete., tendrdé no menos de 20 por ciento de a
dos grasos ¥ no mas de 8.25 por ciento de alealin
libre, pero se podran agregar mejoradores, detergentes
o disolventes.

Los jabones blancos deben tener, on estado fresco, no
menos  de por ciento de deidos grasos, KIeRIpEe
por Io menos fa tereera parte de éstos procedan del aeet-
te de eovo.

E jabén de lavar comuan o de segunda ppresentar
on estado fresco, 30 por ciento de deidtos grasos,
menos, vouna afcalinidad ro supevior al .5 por
S6ly hasta el 30 por ciento pueden sev 4 cid s i
pero se permite un minime de 5 por ciento de substaneins
solubles en agua, T pov ciento de insolubles,

Si se expende en forma de poiva, granulos, escumus,
Lovtrnta tendid coma minimo 60 por clento de dci-
dos grasos v .23 por eiento de aleatinidad iibee como
maxima.

Fi jabén liguide especial contendra:
de dcidos grasos, come minimo ¥ 5 por cu
fleantys apror
DT

dos. v 1 por ciento de acide

oiabin beandn e

L v . TR

£l jabhgn Hquida{ industrial contendrd no menos del 10
or ciento de acidos grasos. o
v :%IL:) se Hamaran estacionados u crea(_los los jahones
duros que no tengan mas de 25 por ciento de hume-
dad, y secos, si se pasan de 20. .
A ciertos jabones hechos exclusivamente con acmt(:a
vegetales, con no menas de 62 por ciento de acidos gra-
s, se les permite tener hasta 10 por ciento, de seho. i
El jabén mine -al, preparado con ppi\jos impalpables
de cuarzo®, piedra poémew, cenizas \'u’l(-amcas, feldespato,
marmol, ete., tendra por lo menos 35 por ciento en aci-
dos grasos, como mininio; 25 por ciento de hux)wdz_ld‘y
5 por eviento de carbonato sédico ¥y las gubstaneias Inso-
lubles en agua pasardn integ -amente por un taniz de 40
malals por centimetro lineal. .
Fl jabén mineral duro solo se difevencia del anterior
en que puede contener no MENos de 6 por ciento de aci-

dos grasos y no mas de 12 por ciento de humedad.

El polvo limpiador mineral es como los anteriores,
pero no permite tenga no menos de 3 por ciento de aci-
dos grasos ¥ como maximo 0.1 por cwnto.de,ulcahmd:ui.

El polvo jabeneso especial, hecho con jahon y carbo-
nato de sodio, bentonitzn pirefosfato tetl'asc_ld}('u, ete. no
podrda contener menos de 45 por ciento de a’cx_dos gl;asos.

EY polve jabonoso comin tendrd como minimo 35 por
eiento de acidos grasos ¥ 25 por ciento por lo menos, el
polvo jabonoso industrial.

CAPITULO XIV
Disposiciones Comunes @ tudns los - Capitulos

Artienlo 245.~—Los alimentos no previstos en este Re-
glamento se regirdn por las normas que, en cada caso,
determine fa Direceién Geperal de Salud Pablica, nor-
mas que se ineorporaran al articulado del presente Re-
slamento.

Articulo 246.—Cualquier persona podra pediv el anali-
sis de un alimento al faboratorio correspondiente, sc-
gun deteymina este Reglamento o demandar de log ins-
pectores que tomen muestras de determinado prqduct().
En ambos casos deberd pagar previamente el impor-
te edl analisis, quien lo haya solicitado.

Artieuin 147.-—Los fabricantes o representantes de los
nroductos que se resenan en Jos ecapitulos IV, v, VI,
VI de este Reglaments, vendrdn obligados a pagar $0-
lo una vez, cada afio, ¢l importe del analisis de las mues-
recogidas por los inspeclores, «i el resultado de dicho
analisis es de “correcto”.

Cuando el resuitade del analisis sea de “incorrecto”,
el referido pago lo realizaran, siempre, los interesados,
hasta que el dictamen sea de “correcto”, y ademas, el
que ecorresponda & un nuevo analisis, que se realizard
econ muestras que vecojan los inspectores, en un plazo
no superior a fres meses, para comprobar que se ha
corvegido el defecto de fabricacifn.

Artieulo 248.—Habra una telerancia de un 10 por cien-
to en los componentes no fundamentales, y de un 3 por
ciento en los basicos, en los resultados de los andlisis.

o mo podra haber tolerancia alguna en las substan-
prohibidas, en los productos que pudieren ser per-
judiciales para fa salud del consumidor o si estuvieren in-
{«:st;wkvs con  parasites o infectados con  gérmenes pa-
thgenos.

CAPITULO X
Perns 3 Suanciowes

Articulo 240.—Las sanciones seran las que determinan
tos articulos 221 T v 228 del Cédigo Sanitarvie,
v de acuerdo con el criterio establecido por el Director

icio de Io indicado en el ar-
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Artieulo 252.-—Fl que en ejercicio de un ramo de co-
mercio, engahe al comprador, entregandole una cosa
por olra, o vna cosa de un ovigen, calidad o cantidad
diferentes delas que declave el hacer la entrega, o de
las quehabin convenido, sera castigado con reclusién por
quince dias a cuatro meses, v multa de diez a treseien-
tos balboas. (Articulo No. 250 del Cédigo Penal).

Articulo 253.—El que falsifique o altere los nombres,
sefiales, marcas o signos distintivos de los productos de
cualquier mdus’gria, o haga uso de esos nombres, sefia.
les, marcas o signos alterados o falsificados aunque sea
por otro, seran castigados con veclusién por veinte dias
a diez y ocho meses v mulla de cinco a cien balboas
(Articulo No. 251 dél Cadigo  Penal)y, :

Articulo234.—El que introduzea a la Repabliea para
traficar con ellos, o penga de otro mode en cireulacion
productos decualquier industria con nombres, sefales,
marcas o signos distintos falsifieados o alterados o des-
tinado a engahar al comprador sobre el origen o la
calidad del producto, sera castigado can reclusién por
veinte dias « diez v ocho mes v multa de diez a qui-
nientos bathoas. (Articulo No. 252 del Cédigo Penal).

Articulo 255—El que envenene, contamine o de cual-
quier manera corrompa.las aguas potables destinadas a
uso publico, u otras substancias destinadas al mismo uso,
de tal suerte que ponga en peligro la salud de las per-
sonas, serd castigado con veclusién de dos a seis ahos,
(Articulo 271 del Cédigo Penal).

Articulo 236.—FEl que falsifique o altere, demodo que
p:gcda perjudicar la salud de las personas, sustancias
ahmquticias, o medicinales, o ponga en venta o en el ¢o-
mercio  tales  sustancias falsificadas o alteradas, serd
castigado con  reclusion por veinte dias a tres afos,
y multa de diez a quinientos balboas (Articule 272 del
Codigo Penal).

Artieulo 257.--El que ponga en venta sustancias o
medicinales, que sin ser falsificadus o alteradas, sean
nocivas parva la salud, sin que es ea subide por el
comprador, serd eastigaudo con reelusién por cineo dias
a cuatro meses ¥y multa dediez a cien balboas, (Articulo
273 del Cédigo Penal).

Avticulo 258.—La ejecuvion de une de los heches pre-
vistos en los articulos precedentes, por imprudencia, de:
cuide o imperica en el ejercicio de una profesion u ofi-
cio, o por no observar los reglamentos o preseripeiones
legales, se castigard asi:

a)  Con prisién de diez dius a cuatro meses, v mul-
ta de diez a eien balbeas, en ¢l caso del articulo 255;

by  Con prisién de tres dias a un mes, ¥ mulbta de ein-
¢ a cincuenta balboas en ol caso del avticulo 258;

¢y Con prisién de dos o diez dias, y multa de cinceo
& cincuenta balboas, en el caso del articulo 257; (Ar-
ticulo 275 del Cédigo Penal).

Articulo 239—El que por medio de noticias falsas
u otros medios fraudulentos produzea la escasez o en-
areeimiento de los artieulos alimenticios, serd eastiga-
do con veclusion por ocho meses a tres afios v multa
de cineuenta ‘a quinientos batboasx (Articule 276 del Cé-
digo Penal}.

CAPITULG XI
Disposiciones Trawsiforias

Articulo 2060.—Fste Reglamente entravda en vigor ul
mismo dia de su publicacion en In Gueeta Oficial.
Avticulo 26l.—Los fahricantes nacionales v los ve-
presentantes de alimentos eavasados en el extranjero.
deberan pediv el Registro que sefaln ¢ Artieuio 2 de
eate Reglamento en el plazo de tres meses, a partir de
ln fecha en que haya entrado en vigor. ’
Artieuln 262 —E! mismo plazo tendran parva pedic el
Registre de loz alimentos v hebid envaswios, segun
proviene el avticula 4t de v
E who 2E3 —Quienes no
los dos articules anterioves
70, fabricar ni ofrecer a i
que no se hallaren en franiic
Avtivulo 26d——Las existend : r
das expendedoras en fy on 1 deberd
en el término de sl n :
padiin tener v ootrec
Vvieren  nlmers

A
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res, que se opongan en algun punto a lo dispuesto en cs-
te Reglamento.

Arxticulo Zo.—Quedan derogadas todas las_disposicio-
nes que sean contravias a lo que se especifica en el
presente decreto. )

Articulo So.—BEste Decrvto entravd a vegir desde su
promulgacion.

Comuniquese v publiguese.
SERGIO GONZALEZ R.
Dado en la ciudad de Panama, a los trece diaz de Junio
de mit novecientos sesenta y dos.
Et Ministro de Trabajo,
Prevision Social y Salud Piablica,
MIGUEL ANGEL ORDONEZ.

VIDA OFICIAL EN PROVINCIAS

ACUERDO NUMERO 4
{DE 3 DE ABRIL DE 19¢2)
por el cual se reglamenta la adjudicaciéon y venta de so-
fares del area de esta cabecera de distrito v se dictan
algunas medidas de procedimiento general.

El Cyngejo Municipal del Distrito de Maceracus,
en uso de sus facultades legales,
ACUERDA:

Articula primero:  Son terrenes municipales los lotes
de tierrax concedidos pér ol Gobierno de Panamd al Mu-
nicipio de Macaracas, al titulo de plena propiedad, .para
el area y ejidos de esta poblacion ¥ que aparecen inscri-
tos a nombre de este Municipio en el Registro de la Pro-
piedad, Seecion de Los Santos, Tomoe 68, Folic 482, como
Finca cinco mil setecientos setenta y seis (5,776), Asion-
to ndmero uno (1) del 25 de enervo de mil novecientos se-
senta ¥ dos (1962).

Articulo segundo: El drea de la poblacion de Maca-
racas la forman el globe de terreno comprendid® dentro
de los siguientes linderos: Norte, terreno de Socorro
Murillo; Sur, terreno de Juan B. Moreno v carvetera de
Llano de Piedra; Este, camino hacia Los Higos, terreno
de Antonio Gaubeca, de Isaias Gutiérrez, terrenos libres
de Heliodore Pérez, Eladio Delgado y Cecilio Pérez; y
Oexte, terrenvs de Rafael Moreno, de Luis A. Irigollen y
camino hacia Chupaito, de la cual el Municipio tiene
Titulo de Propiedad plena y que se divide en dos Seccio-
nes asi:

Primero: Todo el terveno comprendido desde la acera
Norte en el Barric denominade Calle Abajo a la entrada
de la poblacién siguiendo el curso de la Calle del Comer-
cio hasta el limite Sur en ¢l Barrio de Calle Arriba a la
salida de la peblacién hacia Llane de Piedra, inclusive la
Calle y Barrios de Oriente, las plazas, parque ¢ iglesia
de esta poblacidn.

Segundo: Todo ¢} terreno comprendido desde ¢l drea
Norte en ¢l misme Barrio de la Calle Abajo, siguiendo el
curso de ta Calle San Juan hasta el limite Sur en e} Ba-
rrin de la Calle Arriba también a la salida de la pobla-
cién hasta al Rio La Villa, inclusive el Barrio de Oc-

cidente.
CAPITULO SEGUXDO

de la pleva propiedud de Tovs solares

Articuto tercern: Tienen derecho a que se les expida
de preferencia el titglo de la propiedad d solares
endido dentvo del drea de la tnda persona natural
idica aue se encuentre dentro de las siguientes cir-

cunstane
ay  El ocupante de un solar oon ¢ s edificio urba-
na de cualquier extencidn d ente ¥ ocon un fondo no
maver de treintan met

Pavdagrafo: £ antienen cercads mas
o8 treinta W 1 articulo anterior,
stan en la obligpacian para que se les tenga como duenios
fa tierra sobrante en obtener ¢! titulo de propiedad

rev del plazo que estipula este Acuerdo.
v El gue tenga actualments permiso de arviendo o
i edificar en un solar hasta de veinte me-

n
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