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29 mayo 1976

La Direccién General de la Produccién Agraria y el IRYDA

adecuaran la realizacién del programa previsio en este Decreto
a sus disponibilidades presupuestarias.

"Articulo. quinto.—Por el Ministerio de Agricultura se dictarén
las normas precisas para el cumplimiento de lo dispuesto en el
presente Decreto,

Asf{ lo dispongo por el presente. Docreto,  dado en Sevilla
@ dos de abril de mil novecientos setenta y seis. :

JUAN CARLOS

El Ministro de Agricultura,
VIRGILIO ONATE GIL

REAL DECRETO 1201/1976, de 9 de abril, por el que
se dictan las normas complementarias de regulacion
de la campania arrocera 1976-77.
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El artfculo doce del Decretp mil nueve/mil novecientos ge- |

tenta y cinco, de diez de abril, por el que se regulan las cam-
;pafias arroceras mil novecientos setenta y cinco-setenta y seis
‘a mil novecientos setenta y sieté-setenta y ocho, establece que,
.con anterioridad al uno de marzo de cade afio, el Gobierno, a
propuesta del FORPPA fijara los precios, incrementos mensua-
‘les y de derivacién, asf como el margen del SENPA, que han
de aplicarse en la campafia que se iniciara en septiembre del
mismo afio.

En su virtud, teniendo en cuenta los acuerdos del FORPPA
y a propuesta del Ministro de Agricultura, previa deliberacién
del Consejo de Ministros en su reunién del dia nueve de abril
de mil novecientos setenta y seis,

DISPONGO:

Articulo primero.—Los precios de garantfa a la produccién
para el arroz chscara de especificaciones normales seran los si-
guientes: '

Preclos
Clase - Tipo =
Ptas/Kg.
LaTZOS i e see 1in en cie ene ae wee one I 13,30
I 12,60
Redondos y semilargos ... ... «. . IIIII ﬁgg
: v 11,05

Articulo segundo.—Uno. Los Incrementos de derivacién en
los principales centros de comercializacién seran los siguientes:

Ptas/Qm.
Sevilla ... .. cie cie we ven eee vee e 15
Valencia ... «v e cin aes eee e een 40

. Tarragona ... ... ccc cn 2ee ver e nee 30

Dos. Se faculta al Servicio Nacional de Productos Agrarios
para que, ofdas las Camaras Oficiales Sindicales Agrarias y los
Sindicatos Provinciales de Cerealss, se fije dentro de cada una
de las provincias sefialadas, a partir de los incrementos de deri-
vacién maximos antes fijados, los correspondientes a los distin-
tos Centros receptores. .

Artfculo tercero.—A los efectos de determinar los incremen-
tos mensuales de los precios, se fljan para cada una de las ope-
raciones de comercializacién las siguientes cuantias:.

Almacenamiento y conservacién: Cinco pesetas/quintal mé-
trico, de noviembre a junio, ambos inclusive. -

Financiacién: Siete pesetas/quinta]l métrico, de noviembre a
junio, ambos inclustve,

Articulo cuarto.—El precio de venta del SENPA se calculara
multiplicando el de garantia a la produccién, incluidos incre-
mentos mensuales y de derivacién, por el factor uno coma diez.
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Articulo quinto.—El precio de entrada del erroz «Corrientes
se calculard multiplicando el de venta del SENPA de arroz corto
o semilargo tipo Il en Valencia por el factor uno coma sesenta
y cinco. - ' )

Articulo sexto.—Con el fin de garantizar al consumo un abas-
tecimiento a niveles asequibles, se fija para la campafia un pre-
cio de intervencién superior, que se calcularad multiplicando por
e] factor uno coma sesenta y cinco.el precio maximo de venta
del SENPA del arroz tipo It de <Redondos y semilargoss.

Articulo séptimo.—A efectos de liquidacién con el FORPPA,
se fija un margen comercial al SENFPA en el arroz cascara de
cero coma cincuenta pesetas/kilogramo.

Articulo. octavo.—Las exportaciones marquistas se realizaran
en envases de capacidad no superior a un kilogramo.

Articulo noveno.—Por los Ministerios de Agricultura y Co-
mercio, en el &mbito de sus competencias, se-dictaran las nor-
mas para el desarrollo y cumplimiento del presente Real De-
creto. )

Dado en Madrid a nueve de abril de mil novecientos setenta
y seis. ’ ' :
JUAN CARLOS .

El Ministro de Agricultura,
VIRGILIO ONATE GIL

MINISTERIO DE COMERCIO

RESOLUCION de la Direccién General de Comer-
cio Interior sobre normas técnicas de andlisis de
aceites comestibles.
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Las modificaciones y avances -desarrollados en las técnicas
de analisis, imprescindibles para poner de manifiésto ciertas
adulteraciones, aconsejan perfeccionar la normativa vigente
recogida en la Circular 7/70 de la Comisaria General de
Abastecimientos .y Transportes. C

Por ello, se estima conveniente introducir nuevas pruebas
y fijar los limites de aplicacién para los' distintos tipos de
aceites comestibles. Unicamente en el ¢aso de que la indole
de la adulteracién no estuviera prevista dentro de la metddica
analitica sefialada, podrfan utilizarse técnicas mas iddéneas

.de mayor garantia y reconocimiento -cientifico para su de-

teccion.

En consecuencia, a partir del dia siguiente al de la publi-
cacion de esta Resolucién en el «Boletin Oficial del Estados,
todos los analisis de aceites comestibles que se recaben de
los laboratorios a efectos de] cumplimiento de cualquier as-
pecto relacionado con las normas reguladoras de las camparias
oleicolas y de su desarrollo deberan ser realizados con arreglo
a las normas que se sefialan a continuacién, siguiendo las téc-
nicas indicadas.

ESPECIFICACIONES DE CALIDAD
1. Caracteres organolépticos.

Deberan observarse en todas las muestrag de aceite que
reciban los laboratorios, aunque s6lo se hard constar en el
boletin correspondiente cuando se aprecien caracteristicas
anormales o en el caso.de que se solicite expresamente.

Los caracteres organolépticos correctos para toda clase de
aceites seran los siguientes: '

— Aspecto limpio y transparente, manteridos a una tempe-
ratura de 20° £ 2° C, durante un periodo de veinticuatro horas.

— Oler y sabor normales, segun el tipo de aceite y con
sqs gromas propios y ‘caracteristicos, sin que se advierta en
Dingun caso sintomas organolépticos de rancidez. , .
- En el caso de los aceites de oliva, los comercializados bajo
las denominaciones de «extras, «fino» y «puros» tendran unas
caracteristicas organolépticas absolutamente irreprochables;’
para los aceites «corrientess habrg4 una mayor tolerancia, sien-
do, no obstante, aceptables,

_— Color: Podr& variar del amarillo al verde. Para su medi-
cién sg utilizard la especificacién con arreglo a la escala de
indices ABT (Norma UNE 55 021), para los aceites de oliva
y de orujo. Para los demés aceites refinados de semillas se
medira el color por el gistema Lovibond.
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Los limites de color para los diversos tipos de aceites seran:.
Para los aceites virgenes y puros de oliva no se fijaran |

limites en la escala.

. Para el aceite refinado de oliva no serd mas intenso que

el correspondiente & la adicién de 0,5 ml. del indicador, para

cualquiera de las tonalidades admitidas en el sistema ABT.
Para el aceite de orujo no serd mas intenso de 1 ml. de

indicador, para cualquiera de las tonalidades adrmtxdas en

ol sistema ABT,

Para los demas aceites de semillas refinados, el -color se
medira en cubeta de 5 1/4 pulgadas Lovibond, admitiéndose
los siguientes limites:

Aceite de goja, no superior a 3,5 unidades rojas (Norma UNE
55 0609). -

Aceite de cacahuetes, no superlor a 10 unidades aemarillas
y dos unidades rojas.

Aceite de girasol, no supenor a 25 unidades amarillas y dos
unidades rojas.

 Aceite de algodén, no superior a siete unidades rojas (Nor-
ms UNE 55 043).

Aceite de cartamo, no superior a siete unidades rojag y
10 unidades amarillas.

Aceite de colza, no superior a 15 unidades a,manllas y una
unidad roja.

Aceite de maiz, no superior a 70 unidades amarillas y cinco
unidades rojas.

Aceite de pepita de uva, no supenor 8 35 unidades ama-
rillas, cuatro unidades rojas y cinco unidades azules,

2. Humeédad y materias voldtilesf

Se determinar4a segin Normas UNE 55 020 73 y 55 082 73, de
acuerdo con el tipo de aceite y el alcance de aplicaciém de
las mismas, y se realizara unicamente cuando se haga constar
de forma expresa por el Organismo o Entidad que solicita el
anéalisis, no siendo necesério hacerla cuando la razén de dicho
andlisis obedezca a la sospecha de un posible fraude por
mezcla de otro tipo de aceite diferente al sefialado en la
etiqueta.

Los valores maximos tolerados para la humedad y materias
volatiles seran los siguientes:

Para los aceites de oliva virgenes: 0,1 por 100.
Para los aceites puros de oliva y demas tipos de aceites
refinados: 0,1 por 100.

3. Impurezas insolubles en el éter de petréleo.

Esta determinacién se realizara en los mismos casos de los
indicados para la humedad y materias volatiles.

El contenido maximo autorizadoe de impurezas imsolubles
en el éter de petr6leo, seguin Norma UNE 55 002, sera el -
guiente:

Aceite virgen de oliva: 0,1 por 100.
Aceite puro de oliva y demas tipos de aceites refinados:
0,05 por 100,

4. Indice de peréxidos.

Determinado segun la Norma UNE 55 023 y expresado en
miliequivalentes de oxfgeno activo por kilo de grasa, no exce-
derd de los lfmiteg siguientes:

Para todos los ateites virgenes de oliva:
Aceites refmados
10 maximo.

20 maximo.
ya sean de oliva, orujo o de semillas:
5. Prueba del frio. °
Todos aquellos aceites en los que se haga constar que han
sido sometidos 8l tratamiento de invernacién (winterizados)
deberan cumplir lg Norma UNE 55 042,

6. Acidez libre,

Se realizar4 esta determinacién en todos los casos, expre-
sandose en porcentaje de acido oléico, segin Norma UNE 55 011.

La acidez maxima autorizada para los diferentes tipos de
aceite serd la siguiente:

Aceite de oliva virgen: -

Calidad «extra» ........
Calidad «fino» ......
Calidad «corrientes .,
Aceite puro de oliva

1 “por 100 méaximo.
. 1,5 por 100 maximo,
3 por 100 maximo.
1 por 100 méaximo.

La acidez para los aceites eoxtra=, «finos. y «puro de olivas
tendra una tolerancia de 0,1 y para los «corrientess de 0,3, ox-

| presadas estas toleranciag en valoreg absolutos.

Aceites refinados de oliva y todos los restantes, a excep-
c1on del orujo refinado, 0,2 por 100 méximo.
* Aceite de oqrujo refinado, 0,3 por 100 maximo.

7. Transmision en el ultravioleta.

Se realizara esta determinacién segin Norma UNE 55 047 73,
siempre que se trate de aceites de-oliva y de orujo, muy es-
pecidlmente para la diferenciacién de v1rgenes puros y refi-
nados de oliva.

Los valores Ijmites admitidos seran:

Aceites virgenes de oliva.

Calidad <extra» y «finos ...,
Calidad <corrientes ............coevn.en.

Koo = o0
Ko <0

Los aceites con coeficientes de extincién superiores a 0,25 po-
dran ser considerados como evirgeness si, sometidos al trata-
miento de purificacién con alimina, segin Norma UNE 55 084 73,
la materia grasa asi purificada tuviese un coeficiente Kamp = o,11.
Los aceites que satisfagan esta prueba, y siempre que cum-
plan las restantes especificaciones de calidad y pureza, podran
ser comercializados con la denominacion de <corrientess, pero
én ningln caso como <extrass o «finoss.-

Acoite DUro de OliVAE ........ccceerversrrrncnennns Konn =< 0.3
Aceite refinado de oliva .. Ko = 0,05
Aceite de orujo refinado ........eceene Ko =18

Los demas aceites refinados suelen tener coeficientes de ex-
tincién superiores a los indicados, sin que puedan establecerse
limites.

CRITERIOS DE PUREZA

1. Indice de saponificacién.

Se determinara segin la Norma UNE 55 012, siendo los li-

mites normales para cada aceite, los siguiertes:

Aceites de oliva «virgens y «refinado» y aceite de

orujo refinado .......... trerraresanes 184 — 196
Aceite de sojg refinado .... 189 — 195
Aceite de algodén refmado 189 — 198
Aceite de girasol refinado ... 188 — 194
Aceite de cacahuete refinado 187 — 198
Aceite de colza refinado ...... 168 — 181
Aceite de maifz refinado .... 187 — 185
Aceite de cartamo refinado ......ccccecsenieens 186 — 188
Aceite de pepita de uva refinado .........ccoereeviererennss 185 — 185

2. Prueba de tetrabromuros. (Reconocimiento de aceites se-

misecantes.)

Se realizara prueba de Vizern-Guillot, segiin Norma UNE
55 050 73, en todos los casos, debiendo dar resultado negativo
para los siguientes tipos de aceites:

Aceite virgen de oliva.

Aceite refinado de oliva.

Aceite puro de oliva.

Aceite refinado de orujo de aceituna.

3. Prueba de Hauchecorne. (Modificada por Synodinos Kons-
tas.) : !

Esta reaccion cromatica debera realizarse en todos los casos
siguiendo el método de la Norma UNE 55 053 73, y tiene un
gran valor indicativo, aun cuando los resultados obtenidos
seran juzgados con prudencia y confirmados por los restantes
criterios de pureza,

Las coloraciones normales para, los leBI‘SOS tipos de aceites
deben ser:

Aceite virgen de oliva: Coloracién amarilla débil.

Aceites refinados y puros de oliva: Coloracién amarillo tos-
tado.

Aceite refinado de orujo de aceituna: Coloracion marrén.

Otros aceltes de semillas: Coloraciones diversas no espe-
cificas.

4. Reaccion de L. Pavolini.

Se detérminara segun la Norma UNE 55 068.
Esta reaccion es especifica para el aceite' de sésamo y debe
dar negativa para los deméag tipos de aceite.
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Debera efectuarse, a juicio del analista si, como conse-
cuencia de las deméas pruebas realizadas pudiers sospecharse
la presencia de aceite de sésamo.

5. Reaccidn de Halphen.

Esta reaccion es especifica del aceite de alzoddén, segun
Norma UNE 55 052 73, y debe dar negal:wa paxa los demas ti-
pos de aceite, .

Debera efectuarse a juicio del analista, si, como conse-
cuencia de las demas pruebas realizadas, pudlera sospecharse
la presencia de aceite de algodoén. .

8. Reaccton de Fitelson.

Esta reaccién es especifica del aceite de té, y debe dar ne-
gativa en los demas tipos de aceite; debiéndose tener en cuenta
las observaciones recogidas en la Norma UNE 55 086 73, sobre
el resultado positivo que dan algunos aceites genuinos de oliva,

Debera efectuarse, a juicio de]l analista, si, como- conse-
-cuencia de las demas pruebag realizadas, pud1era sospecharse
la presencia de aceite de té.

7. Indice de Bellier.

Se utilizara el método propuesto en Norma UNE 55 009.
No debe ser superior a 11°C en los siguientes tipos de
acéeite:

Aceite virgen de oliva.” -

Aceite refinado de-oliva.

Aceite puro de oliva.

Aceite refinado de orujo. de aceituna.:

- El aceite de cacahuete debe tener un indice de Bellier no
inferior a los 35° C. )
Esta determinacién debe realizarse en todos los casos.

8. Prueba de Vizern.

Se determinara segin la Norma UNE 55 049 73. -
Debers dar resultado negativo en todas las categorias y ti-

“pos de aceite de oliva, salvo en los tipos comerciales en los

que exista aceite de orujo. En presencia de otros aceites, su

aplicacién.e interpretacion de resuitados sera discrecional.
Esta prueba se realizard4 en todas las muestras de aceites de

oliva.

9. Indice de iodo.-

Como norma general, este indice debe ser determinado en
todos los aceites (Norma UNE 55 013, Método Hanus), pudién-
dose omitir solo en aqueilos casogen quée se tiene seguridad
de encontrarse ausentes los aceites semisecantes (resultado ne-

” .

gativo de la prueba (Vizerns-Guillot), o bien, que se trata de

.aceites’ de oliva y sélo hay que discriminar sgbre su calidad.

Como orientacién, se incluyen a continuacién los limites nor-
males para cada aceite:

‘Aceltes de oliva «v1rgen» y refinado de aceite orujo.

refinado ..... GO ON veverees . 75 — 90
Aceite de soja refinado ...... 120 — 143
Aceite de algodon refinado 99 — 119
Aceite de girasol refinado .. 100 — 143
Aceite de’ cacahuéete refinado 80 — 105
Aceite de colza refinado ....... 94 — 120

| Aceite de maiz refinado ... 103 — 128
Aceite de cartamo refinado ......... . 135 — 150
Aceite de pepitg de uva refinado .............. ererereninns " 130 — 140

10. Indice de refraccion.

- r
Para simplificar el trabajo de inspecciéon, y como medida -
de orientacion sobre el grado de insaturacién de la grasa, puede
determinarsé el indice de refraccién, segin Norma UNE 55 015,
aunque en caso de duda o de constituir un criterio basico.para

la calificacién de la muestra nunca debera omitirse la deter-

minacién del indice de iodo.
Como orientacién se incluyen a “continuacién los limites nor-
males para cada aceite, determinados a 25° C.

Aceltes de oliva cv1rgen» y refinado y aceite

de orujo refinado .....i..ccoiiiiiiciininienieneen. 1,4657 — 1,4688
Aceite de soja .refinado ..... 1,474 — 1,478
Aceite de, algodén refinado- . 1,483 — 1,472
Aceite de girasol refinado ..........cceeeene. erreiienens © 1,472 — 1,474
Aceite de cacahuete refinado i..,...cocevevennincrnennnnn 1,467 — 1,470.,
Aceite de cclzg refinado . 1,470 ~— 1474
Aceite de maiz refinado ........cccccieiiionniereniiinene. 1,470 — 1,474
Aceite de cartamo refinado ...... evveeeereasentans e 1,472 — 1,476
Aceite de pepita de uva refinado .............. revaees © 1,473 — 1,475

11. Composicién de lg fraccién de dcidos grasos por croma-
t‘ografm gaseosa

Se establece como prueba analitica gue podra ser ordenada
en cuantos casos se estime oportuno, para comprobar la puréza
de los aceites, el analisis cualitativo y cuantitativo, por croma-
tografia gaseosa, de la fraccién de acidos grasos. Se realizarg -
segun Norma UNE"s5 037 73..

Los valores limites que se consxgnan en las tablas siguientes
parg cadg acido deben tomarse como orientativas, sin excluir

-la posibilidad de encontrar una cifra que se salga fuera de

estos limites, que deberan aplicerse como un criteric de adul-
teracién, de manera ponderada, teniendo en cuenfta el con-
cepto de mayor o menor probabilidad que se deduce de la in- -
formacién recoglda en las tablas:

TABLA 1 ~

.Aceites de oliva virgenes y refinados y aceites de orujo. refinados -

Porcentaje en peso referide a la fraccién de deidos grasos

‘C18:2 C18:3

Acidos (c) C16:0 Cie:1 C18:0° C18:1 Insat. (a)
Sat.
Valores extremos ......iveeeesic. 8,2-19,9 0,3-2,8 1,0-4,9 61,3-82,4 2,3-17,4 Trazas 4,09-6,85
. a l4
10-14 ) 1-2 0,6-0,8 5-8

Intervalos (b) mé&s probables.

1-3. 74-80 4-8

~

(a) Esta relacién expresa el oociente de la suma palmito-
leico, oleico y linoleico dividida - por la suma de palmitico y
estearico.

(b) El intervalo més.probable representa el que comprende,
en el caso del acido cleico, mas del 50 por 100 de las muestras
analizadas; en los restantes y en la relacién insat/sat., este
porcentaje es superior al 70 por 100.

(& El acido mirfstico no aparece normalmente en los aceites
de oliva, tanto virgenes como refinados. Puede acusarse en muy
pequena cantidad, de un orden inferior a 0,1 por 100, en aceites
que hayan sufrido un proceso de degradacién, por cuys razon
es mas probable la identificacién de trazas de acido miristico
en aceites de orujo refinado que en los aceites..de oliva, en
los que su presencia constituye un hecho anormal. El acido
laurico no se encuentra nunca, al menos en cantidades detec-

tables, por la met6dica recomendada, por lo que su presencia

es smtoma cierto de adulteracién.

Por 1o que respecta al  4cido m1r15t1c0 un pico claramente
asignable a este 4cido, aunque el cuadro analftico restante sea
aceptable para un.aceite de oliva o de orujo, debe considerarse
como sospechoso de adulteracién, debiendo investigarse la pre-
sencia de grasa dnimal antes de emitir-un dictamen definitivo,
mediante  la identificacién del colesterol por cromatografia ga-
seosa. Si el contenido de fcido miristico fuera superior al @,2
por 100, siendo satisfactorios los resultados ohtenidos en las
restantes pruebas de pureza que establece esta Resolucién, no
advirtiéndose tampoco ningund anomalia en el cuadro de com-
posicién de los acidos grasos, esta confirmacién no seria nece-
saria, pudiéndose dar al aceite por adulterado con grasa animal.

La determinacién de esteroles por cromatografia gaseosa se
realizara segin Norma UNE 55-019-73.
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(a) Las cifras que se indican entre paréntesis representan

o a"",- o el valor que puede considerarse como tipico para cada grasa;
- 3 0 O T T AR la 5 en el aceite de cacahuete, para los acidos oleico y linoleico,

o - 7 las cifras entre paréntesis representan el intervalo de variacién
en e]l_que se encuentran comprendidas més del 50 por 100 de
las muesiras, a base de la informacion actualmente disponible,

- Q. (b) Existen en el mercado internacional numerosos tipos

R tr 1| | | a® | de aceites de colza, que difieren notabiemente entre ellos en

o Lol | la composicién de sus acidos grasos. Frente a unas posibilidades
tan amplias, es practicamente imposible fijar unos limites para
cada acido que puedan ser de utilidad, a escala mundial, en

@ @ problemas de ideatificacién. Los limites que se indican en la

ol 25 2 3 o E %a 3a 33 tabla son de aplicacién a log tipos mas frecuentes de aceites

| °es U g 8 S 4o o &o | de colza que circulan en el mercado evropeo.

Ol = W 88 88 & 5% &7 (©) Los aceites' de cruciferas tienen como componente ca-
racteristico el acido erucico (C22:1) que, en los aceites de colza
que circulan normalmente en los -mercados europeos, es el

° . o . ° o © " constituyente mayoritari. de_ la fraccién de'acid_os grasos.
- gl A% -8 -8 ¢q R B o5 8 (d El aceite de colza tiene un contenido importante de-

O \“8 NG w8 MO Ag wg Aag 8 4cido gadoleico (C20:1), el cual no se separa, con muche fre-

o i ° © d - B cuencia, al operar en condiciones desfavorables, del 4cido lino-
1énico. Las cifras gque se indican aqui corresponden a la suma
o~ de los 4acidos linolénico y gadoleico.
i o ox 0o %o . 2. gl o o R .
-~ & Al =l o QN 9SS - - En los aceites vegetales, la ausencia en el cromatograma
@ 6| we. aeg [gd 3 22 g8 N\ de acido miristico elimina toda sospecha de adulteracién con
£ - grasa animal. .
o = Un pico claramente asignable a. este 4cido, aunque el cuadro
B . o o ° - o o analitico restante sea aceptable, debe considerarse como s0s-
© o o o =3 @© =} o = N pechoso de contener grasa animal, debiendo confirmarse esta
S|l 2| £8 28 28 S8 28 38 3% =8 sospeche, antes de emitir dictamen definitivo, mediante la
3 o ¥ oY BT 8 8y a8 a7 identificacién _del colesterol por cromatografia gaseosa.
3 n ~ft L [7:] — - © N ) .
=S 12. Determinacién de los dcidos grasos saturados ‘situados
g - - - R o R ° en la posicién B de los triglicéridos. ‘
g 8 2| 82 S F3 ¥ S5 S5 88 I4 Se determinaréd segin Norma UNE 55079 y es de aplicacién
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S 3 écidos saturados (suma de palmitico y esteéarico), en la posi-
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o = limites anteriormente sehaiados. ' )
_.g 9 ° ~ o _ " @ N El porcentaje de mezcla puede establecerse aproximada-
5 ) 3 S S il,} g g. \J-l <\:ﬁ 2 g E g_ mente: s_s
[&] g - R f —
._g NI I o o [ % — . — % 100
S T--S
S B = saturados en 8.
= o <. (2 o o © T = saturados fotales. .
8 = Vs G = = S5 S- 3= 98 o S = limite maximo establecido para cada tipo de aceite.
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:‘ Ol v s ST ET § & o- @ 13. Reconocimiento de ésteres no gliceridicos en grasas co-
® . mestibles por cromatografia €n capa fina.
';2, Se determinara segun Norma UNE 55 085, siendo de aplica-
= o - 2 @ N_ 4 P cion para todo tipo de aceites.
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5 Bl s 8 &g \| So v\ Al entrar en vigor la presente Resolucién, quedara anulada
A/, B K © [ la Circular 7/70° de la Comisaria ‘General de Abastecimientos
i y Transportes de fecha 31 de julio de 1970.
-Madrid, 25 de abril de 1976.—El Director general, Félix Pa-
o reja Mufoz. ' :
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: : 10445 ORDEN de 17 de mayo de 1976 por la que se crea
: H : : : : : un Grupo de Trabajo en el seno de la Comisién
. 32 H : : H : : . Asesora de Publicaciones del Ministerio de Infor-
, E 3 'g " macion erurismo_ ’
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P 8 g g g U La Orden del Ministerio de Informacién y Turismo de 7 de
: @ '§1 . @8- -g _.‘a_' mayo de 1975, que reguld la composicién y competencia de la
.g i~ % g % 2 a Comisién Asesora de Publicaciones de este Departamento mi-
N w O = < - Q Q a nisterial, dispone como una de las competencias de la misme




