LEGISLACION CONSOLIDADA

Orden de 7 de febrero de 1980 por la que se aprueba la norma de
calidad para los productos carnicos embutidos crudos-curados en el
mercado interior.

Presidencia del Gobierno
«BOE» num. 70, de 21 de marzo de 1980
Referencia: BOE-A-1980-6080

TEXTO CONSOLIDADO
Ultima modificacién: 18 de junio de 2014

Norma derogada por la disposicion derogatoria del Real Decreto 474/2014, de 13 de junio. Ref. BOE-
A-2014-6435.

Excelentisimos sefiores:

De acuerdo con lo dispuesto en el Decreto 1043/1973, de 17 de mayo, por el que se
regula la normalizacién de productos ganaderos en el mercado interior, como medio para
conseguir una mayor transparencia del mercado, a fin de corregir determinados defectos de
los circuitos comerciales, garantizar al consumidor la calidad de lo que adquiere y orientar la
produccion por cauces cualitativos, parece oportuno dictar las presentes normas de calidad,
aprobadas por la Comisién Especializada de Normalizacién de Productos Ganaderos, visto
el informe de la Comisién Interministerial para la Ordenacion Alimentaria, de conformidad
con los acuerdos del FORPPA.

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Sanidad y Seguridad Social, de Agricultura
y de Comercio y Turismo,

Esta Presidencia del Gobierno dispone:

Primero.

Se aprueban las normas de calidad para los productos carnicos embutidos crudos
curados en el mercado interior, recogidas en los anejos correspondientes.

Segundo.

a) La presente norma de calidad entrara en vigor a los seis meses de su publicaciéon en
el «Boletin Oficial del Estado».

b) Durante dicho periodo tendra el caracter de recomendada.

c) Asimismo, durante el periodo de seis meses los productos de chorizo, salchichén y
lomo deberan cumplir optativamente esta norma de calidad de embutidos crudos-curados o
la establecida por Orden de 21 de junio de 1977 («Boletin Oficial del Estado» de 12 de julio).
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Tercero.

De acuerdo con lo dispuesto en el Decreto 1043/1973, de 17 de mayo, por el que se
regula la normalizacién de productos ganaderos en el mercado interior, los Ministerios de
Sanidad y Seguridad Social, de Agricultura y de Comercio y Turismo ejerceran las funciones
de control y vigilancia de lo dispuesto en la presente Orden dentro del ambito de sus
respectivas competencias y a través de los érganos administrativos correspondientes, que
se coordinaran en sus actuaciones.

Cuarto.

Con la entrada en vigor de la presente norma de calidad para los productos carnicos
embutidos crudos-curados, quedan derogadas cuantas disposiciones de igual o inferior
rango se opongan a la presente Orden en los aspectos que regula, y de forma especifica la
Orden de 21 de junio de 1977 («Boletin Oficial del Estado» de 12 de julio) por la que se
aprobaban las normas de calidad para chorizo, salchichén y lomo embuchado.

Lo que comunico a VV. EE.
Dios guarde a VV. EE. muchos afnos.

Madrid, 7 de febrero de 1980.
PEREZ-LLORCA Y RODRIGO

Excmos. Sres. Ministros de Agricultura, de Comercio y Turismo y de Sanidad y
Seguridad Social.

ANEJO 1

Norma de calidad para los productos carnicos embutidos crudos-curados en el
mercado interior

1. Nombre de la norma

Norma de calidad para los productos carnicos embutidos crudos-curados en el mercado
interior.

2. Objeto de la norma

Definir las caracteristicas de calidad, envasado y presentacion que deben reunir los
productos carnicos embutidos crudos-curados para su adecuada comercializaciéon en el
mercado nacional.

3. Ambito de aplicacion

La presente norma se aplicara a todos los productos carnicos embutidos crudos-curados
comercializados en el territorio nacional.

Aquellos productos carnicos embutidos crudos-curados que no estén definidos
expresamente en la presente norma cumpliran con lo establecido en los puntos 5, 6, 7, 8, 9,
10 (en estos dos ultimos, salvo lo referente a las categorias comerciales) de la presente
norma.

Quedan fuera del ambito de aplicacién de la presente norma los embutidos de visceras
y/o de sangre, entendiendo por tales las definiciones establecidas en el Cédigo Alimentario
Espafol a la normativa vigente, en su caso. También quedaran fuera del ambito de
aplicacion de la presente norma los embutidos frescos para consumo en frito o asados;
aunque tengan denominaciones similares a las indicadas en la presente norma.

Todos aquellos embutidos carnicos cuyo nombre coincide con los de la presente norma,
pero que hayan sufrido un proceso de calentamiento, de forma que la temperatura en el
centro de la pieza alcance los 68° C, deberan denominarse con el nhombre que figura en la
norma seguido del calificativo «cocido», ambos con letras de igual forma y tamanio.
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4. Descripcion del proceso de fabricacion

A titulo de orientacién, y sin caracter limitativo, la fabricacion de embutidos crudos-
curados puede seguir las siguientes fases: seleccion, troceado y picado de las carnes, del
tocino y de la grasa de cerdo, incorporacién de condimentos, especias y aditivos
autorizados, mezclado y amasado, premaduracion de la pasta o masa, embuticion de la
pasta, atado, grapado y pinchado, maduracién y desecacion (curado); ahumado, en su caso,
etiquetado y opcionalmente envasado y embalado. Aquellos que tengan otro proceso de
fabricacion, se hara constar en su anejo especifico.

5. Flora microbiana

(Derogado)

6. Aditivos alimentarios
(Derogado)

7. Contaminantes
(Derogado)
8. Higiene

(Derogado)

9. Envasado y embalaje
(Derogado)

10. Etiquetado y marcado
10.1. En el etiquetado se hara constar:

a) (Derogado)

b) (Derogado)

c) (Derogado)

d) (Derogado)

e) (Derogado)

f) Categoria comercial del producto inmediatamente a continuaciéon o debajo de la
denominacién del producto.

g) (Derogado)

h) (Derogado)

i) (Derogado)

j) (Derogado)

k) (Derogado)

[) Queda prohibida la inclusiéon de la palabra «puro» para la publicidad, pudiendo
sustituirse los «slogans» publicitarios de «puro cerdo» por «solo cerdo».

10.2. (Derogado)

10.3. (Derogado)

10.4. Para mejor identificacién del producto el fondo del etiquetado tendra los siguientes
colores:

Rojo: Para la categoria extra.
Verde: Para la categoria I.

Amarillo: Para la categoria Il.
Blanco: Para la categoria lll.
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Cuadro comparativo sobre el contenido de etiquetas y rétulos

Faja, envoltura, etiqueta
. . colgante o impresién en la . Embalaje
Contenido de la etiqueta tripa Envase (Etiquetado) (Rotulado)
(Etiquetado)
Nombre de la industria y si Si Si.
ciudad
Denominacion Si Si Si.
Categoria Si Si Si.
Ingredientes Si Si No obligado.
Numero Registro Si Si Si.
Pais (importacion) Si Si Si.
Peso neto No obligado. Si Si.
Si. (Mes: Tres primeras i i
Fecha No obligado letras minimas) (Afo. La S';(D'?' 3 dlgl_tos)
- . : (AfRo. Ultima cifra).
ultima cifra min.).
Ahumado Si Si No obligado.
ANEJO 2

Norma de calidad para el chorizo
A) Nombre del producto.
Chorizo.
B) Objeto de la norma.

Definir las caracteristicas de calidad, envasado y presentacion que deben reunir los
chorizos para su adecuada comercializacion.

C) Ambito de aplicacion.

La presente norma se aplicara a los productos que retnan los requisitos especificados,
elaborados y/o comercializados para consumo en el territorio nacional.

Estan incursos también, en el cumplimiento de esta norma, los chorizos blancos.

Los embutidos conocidos como «Chorizo de Pamplona» y «Chistorra», asi como los
fabricados con ingredientes caracterizantes procedentes sélo de cerdo ibérico, cumpliran
esta norma, a excepcion de las diferencias que se detallan en los anejos correspondientes.

El producto embutido en ciego de cerdo podra denominarse morcon y cumplira lo
establecido en la norma del chorizo, o bien las especificaciones correspondientes al anejo de
chorizo de cerdo ibérico. So6lo se podra comercializar morcon en categoria extra.

D) Definicion del producto.

Se entiende por chorizo la mezcla de carnes picadas o troceadas de cerdo o de cerdo y
vacuno y tocino y/o grasa de cerdo, adicionada de sal, pimenton y otras especias
condimentos y aditivos autorizados, amasada y embutida en tripas naturales o artificiales, en
su caso, que ha sufrido un proceso de maduracién-desecacién, con o sin ahumado, que se
caracteriza por su coloracién roja (con excepcion de los denominados chorizos blancos) y
por su olor y sabor caracteristico.

E) Factores esenciales de composicion y calidad.
E.1. Caracteristicas generales.

Los chorizos tendran una consistencia firme y compacta al tacto; seran de forma
cilindrica, mas o menos regular, pudiendo tener diversas presentaciones (vela, sarta, ristra,
etcétera), de longitudes variables, generalmente de aspecto rugoso en el exterior y bien
adherida la tripa a la masa.

El corte se presentara homogéneo, liso y bien ligado, sin coloraciones anormales y con
una diferenciacion neta entre fragmentos de carne y tocino o grasa. Presentara el olor y
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sabor caracteristicos que le proporcionan, fundamentalmente, las especias y condimentos,
junto al proceso de curado.

Cuando el producto definido anteriormente tenga un calibre igual o superior a 40
milimetros sélo podra denominarse chorizo; cuando sea menor a 40, y mayor o igual a 22, se
podra llamar, indistintamente, chorizo o longaniza, y si es menor de 22 milimetros, se
denominara obligatoriamente longaniza.

E.2. Ingredientes.

Los ingredientes que caracterizan el producto denominado chorizo son carne de cerdo,
de vacuno en su caso, tocino y grasa de cerdo.

En su elaboracion son también ingredientes importantes los condimentos, entre los que
destacan, fundamentalmente, la sal, especias (pimentén, pimiento y/o sus oleorresinas, ajo,
pimienta blanca o negra, orégano, nuez moscada, etc.), proteinas distintas de las de la carne
(excluidas las texturizadas), la leche en polvo y los hidratos de carbono.

F) Clasificacion.

A efectos de una adecuada clasificacién de los chorizos en diversas categorias de
calidad, se tendra en cuenta su composicion analitica, distinguiéndose las siguientes
especificaciones:

Categorias
Extra Primera | Segunda | Tercera

Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje

Determinaciones

Humedad, maxima 45,0 45,0 45,0 40,0
Proteinas carnicas (min.) (1) 30,0 26,0 24,0 20,0
Otras proteinas (max.) (1) 1,0 1,0 2,0 3,0
Grasa (max.) (1) 57,0 60,0 65,0 70,0
Hidroxiprolina (max.) (1) 0,6 0,7 0,8 0,9
Hldlra_tos de carbono, totales, expresados en glucosa 8.0 9.0 9.0 9.0
(maximo) (1)

Hidratos de carbono insolubles en agua, expresados en 15 2.0 2.0 2.0

glucosa (max.) (1)

(1) Sobre sustancia seca.

En la categoria extra las tripas seran naturales de animales de abasto o de material
biolégico procedente de animales de abasto.

El extra se elaborara con aquellos ingredientes, en especial carne y tocino, que
destaquen por sus buenas aptitudes chacineras y que junto con un esmerado proceso de
fabricacion proporcionen al producto una clara diferenciaciéon organoléptica con respecto a
las restantes categorias

ANEJO 3
Norma de calidad para el chorizo de Pamplona
A) Nombre del producto.
Chorizo de Pamplona.
B) Definicion del producto.

Se entiende por «Chorizo de Pamplona» la mezcla de carnes de cerdo o de cerdo y
vacuno, picadas o troceadas y tocino finamente picado, en pequefios granos perfectamente
definidos de diametro medio de tres milimetros + 0,5, adicionada de sal, pimenton y otras
especias, condimentos y aditivos autorizados, amasada y embutida en tripas naturales o
artificiales, que ha sufrido un proceso de maduracion-desecacion, con ahumado, en forma de
vela mas o menos regular con calibre minimo de 40 milimetros de didametro en producto
curado, cuyo aspecto externo sera ligeramente granulado y presentacion al corte ofrecera el
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tocino en forma de grano de arroz de color rojizo y diferenciacién neta entre carnes y tocino,

de olor y sabor caracteristicos.

C) Clasificacion.

A efectos de una adecuada clasificacion en diversas categorias de calidad se tendra en

cuenta su composicién analitica, distinguiéndose las siguientes especificaciones:

Categorias
Determinaciones Ex_tra PrlTera

Porcentaje | Porcentaje
Humedad, maxima 35,0 30,0
Proteinas carnicas (min.) (1) 25,0 20,0
Otras proteinas (max.) (1) 1,0 1,0
Grasa (max.) (1) 65,0 70,0
Hidroxiprolina (max.) (1) 0,7 0,8
Hidratos de carbono totales, expresados en glucosa (max.) (1) 8,0 9,0
Hidratos de carbono insolubles en agua, expresados en glucosa (max.) (1) 1,5 2,0

(1) Expresado sobre sustancia seca.

En la categoria extra las tripas seran naturales de animales de abasto o de material
biologico procedente de animales de abasto. No obstante, en diametros superiores a 60
milimetros, podra utilizarse tripa procedente de otros materiales bioldgicos.

ANEJO 4
Norma de calidad para la chistorra
A) Nombre del producto.
Chistorra.
B) Definicion del producto.

Se entiende por chistorra la mezcla de carnes picadas o troceadas de cerdo o de cerdo y
vacuno y tocino y/o grasa de cerdo, adicionada de sal, pimenton y ajo y aditivos autorizados,
amasada y embutida en tripas naturales o artificiales que ha sufrido un corto proceso de
maduracién-desecacion, con o sin ahumado, de calibre maximo 25 milimetros en producto
curado; que se caracteriza por su coloracion roja y por su olor y sabor caracteristicos.

C) Clasificacion.

A efectos de una adecuada clasificacion en diversas categorias de calidad, se tendra en
cuenta su composicion analitica, distinguiéndose las siguientes especificaciones:

Categorias
Extra Primera

Porcentaje | Porcentaje

Determinaciones

Humedad, maxima 35,0 30,0
Proteinas carnicas (min.) (1) 18,0 14,0
Otras proteinas (max.) (1) 1,0 2,0
Grasa (max.) (1) 72,0 80,0
Hidroxiprolina (max.) (1) 0,7 0,9
Hidratos de carbono totales, expresados en glucosa (max.) (1) 9,0 9,0
Hidratos de carbono insolubles en agua, expresados en glucosa (max.) (1) 2,0 2,0

(1) Sobre sustancia seca.
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ANEJO 5
Norma de calidad para el chorizo de cerdo ibérico
A) Nombre del producto.
Chorizo de cerdo ibérico.
B) Definicién del producto.

Se entiende por chorizo de cerdo ibérico la mezcla de carnes picadas o troceadas y
tocino y/o grasa, procedentes todos ellos exclusivamente de cerdo ibérico, adicionados de
sal, pimentén y otras especias, condimentos y aditivos autorizados, amasada y embutida en
tripas naturales o artificiales, en su caso, que ha sufrido un proceso de maduracion-
desecacioén, con o sin ahumado, que se caracteriza por su coloracién roja y por su olor y
sabor caracteristicos.

C) Caracteristicas generales.

Los chorizos tendran una consistencia firme y compacta al tacto, seran de forma
cilindrica, mas o menos regular, pudiendo tener diversas presentaciones (vela, sarta, ristra,
etc.), de longitudes variables, generalmente de aspecto rugoso en el exterior y bien adherida
la tripa a la masa. El corte se presentara homogéneo, liso y bien ligado, sin coloraciones
anormales y con una diferenciacién neta entre fragmentos de carne y tocino o grasa; los
fragmentos de carne ofreceran infiltracion grasa caracteristica. Asimismo presentaran el olor
y sabor caracteristicos, que les proporcionan, fundamentalmente, las especias y
condimentos, junto al proceso de curado.

D) Ingredientes.

Los ingredientes que caracterizan el chorizo de cerdo ibérico son: la carne, tocino y
grasa de cerdo ibérico.

E) Clasificacion.

Categorias
Extra Primera

Porcentaje | Porcentaje

Determinaciones

Humedad, maxima 40,0 35,0
Proteina carnica (min.) (1) 22,0 17,0
Otras proteinas (max.) (1) 1,0 1,0
Grasa (max.) (1) 65,0 75,0
Hidroxiprolina (max.) (1) 0,7 0,8
Hidratos de carbono totales, expresados en glucosa (max.) (1) 8,0 9,0
Hidratos de carbono insolubles en agua, expresados en glucosa (max.) (1) 1,5 2,0

(1) Sobre sustancia seca.

Debido a las caracteristicas especificas de las materias primas que intervienen en la
fabricacion de este producto, los Organismos competentes podran inspeccionar la naturaleza
de aquéllos en los puntos de elaboracion.

ANEJO 6
Norma de calidad para el salchichén
A) Nombre del producto.
Salchichén.

B) Objeto de la norma.
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Definir las caracteristicas de calidad, envasado y presentacion que deben reunir los
salchichones para su adecuada comercializacion.

C) Ambito de aplicacion.

La presente norma se aplicara a los productos que reunan los requisitos especificados,
elaborados y/o comercializados para consumo en el territorio nacional. El embutido conocido
como Salami, cumplira esta norma, a excepcion de las diferencias que se detallan en el
anejo correspondiente.

D) Definicion del producto.

Se entiende por salchichén la mezcla de carnes picadas de cerdo, vacuno, o de cerdo y
vacuno y tocino y/o grasa de cerdo, adicionada de sal, especias aditivos, amasada vy
embutida en tripas naturales o artificiales, en su caso, que ha sufrido un proceso de
maduracién-desecacion que le asegura una buena estabilidad, asi como un olor y sabor
caracteristicos.

E) Factores esenciales de composicion y calidad.
E.1. Caracteristicas generales.

Los salchichones tendran una consistencia firme y compacta al tacto, seran de forma
cilindrica, mas o menos regular, pudiendo tener diversas presentaciones (vela, sarta, ristra,
etcétera), de longitudes variables, generalmente de aspecto rugoso en el exterior y bien
adherida la tripa a la masa. El corte se presentara homogéneo, liso y bien ligado, sin
coloraciones anormales y con una diferenciacion neta entre fragmentos de carne y tocino o
grasa. Presentaran el olor y sabor caracteristicos que les proporcionan, fundamentalmente
las especies y condimentos, junto al proceso de curado.

Cuando el calibre sea inferior a 40 milimetros se podra denominar fuet, longaniza
imperial, salchichon, salchichonada, longaniza de Aragon, de acuerdo con las diferentes
denominaciones regionales que éstos presentan.

El calibre minimo sera de 20 milimetros de diametro.

E.2. Ingredientes.

Los ingredientes que caracterizan el producto denominado salchichén son carne de
cerdo, de vacuno, en su caso, tocino y grasa de cerdo.

En su elaboracion son también ingredientes importantes los condimentos, entre los que
destaca, fundamentalmente, la sal, especias (ajo, pimienta blanca o negra, orégano, nuez
moscada, etcétera), proteinas distintas de las de la carne, como pueden ser los caseinatos
y/o proteinas vegetales (excluidas las texturizadas), la leche en polvo y los hidratos de
carbono.

F) Clasificacion.

A efectos de una adecuada clasificacidon de los salchichones en diversas categorias de
calidad se tendra en cuenta su composicidén analitica, distinguiéndose las siguientes
especificaciones:

Categorias
Extra Primera | Segunda | Tercera

Determinaciones

Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje

Humedad, maxima 40,0 40,0 40,0 35,0
Proteinas carnicas (min.) (1) 30,0 26,0 24,0 18,0
Otras proteinas (max.) (1) 1,5 3,0 4,0 5,0
Grasa (max.) (1) 57,0 62,0 65,0 70,0
Hidroxiprolina (max.) (1) 0,6 0,7 0,8 0,9
Hld'ra.tos de carbono, totales, expresados en glucosa 9.0 11,0 12,5 14,0
(maxima) (1)

Hidratos de carbono insolubles en agua, expresados en

glucosa (max.) (1) 2,0 2,5 3,0 3,0
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(1) Expresado sobre extracto seco.

En la categoria extra las tripas seran naturales de animales de abasto o de material
biolégico procedentes de animales de abasto.

ANEJO 7
Norma de calidad para el salami
A) Nombre del producto.
Salami.
B) Definicion del producto.

Se entiende por «salami» la mezcla de carnes, de cerdo, de vacuno o de cerdo y
vacuno, tocino y/o grasa de cerdo, finamente picada, salpicado de manchitas rojas y
blancas, éstas inferiores a tres milimetros, embutida, curada y ahumada, en forma de vela,
mas o0 menos regular, u ovalada, cuyo aspecto externo sera mas o menos liso y
presentacion al corte ofrecera diferenciacion neta entre carnes y tocino, de olor y sabor
caracteristicos.

C) Clasificacion.

A efectos de una adecuada clasificacion de los salamis en diversas categorias de calidad
se tendra en cuenta su composicion analitica distinguiéndose las siguientes
especificaciones:

Categorias
Extra Primera

Porcentaje | Porcentaje

Determinaciones

Humedad, maxima 35,0 30,0
Proteinas carnicas (min.) (1) 22,0 20,0
Otras proteinas (max.) (1) 1,5 3,0
Grasa (max.) (1) 68,0 72,0
Hidroxiprolina (max.) (1) 0,7 0,85
Hidratos de carbono totales, expresados en glucosa (max.) (1) 9,0 11,0
Hidratos de carbono insolubles en agua, expresados en glucosa (max.) (1) 2,0 2,5

(1) Expresado sobre extracto seco.

En ambas categorias las tripas seran naturales de animales de abasto o de material
bioldgico.

ANEJO 8
Norma de calidad para el lomo embuchado
A) Nombre del producto.
Lomo embuchado.
B) Objeto de la norma.

Definir las caracteristicas de calidad, envasado y presentacion que deben reunir los
lomos embuchados para su adecuada comercializacion.

C) Definicién del producto.

Lomo embuchado es el producto elaborado con el musculo ileoespinal del cerdo
(practicamente libre de grasa externa), aponeurosis y tendones, salado, adobado y embutido
en tripas naturales o artificiales permeables y que ha sufrido un proceso de maduracion
apropiado.

D) Descripcién del proceso de fabricacion.
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A titulo de orientacidn y sin caracter limitativo, la fabricacion del lomo embuchado seguira
las siguientes fases: limpieza de grasa externa de los musculos ileoespinales; salazén
(humeda y/o seca) y adobado; embuchado en tripas naturales o artificiales permeables;
atado o grapado; maduracion y desecaciéon (proceso de curacién); etiquetado y envuelta y
envasado en su caso.

E) Factores esenciales de composicion y calidad.
E.1. Caracteristicas generales.

El lomo tendra consistencia firme y compacta al tacto; de forma cilindrica, mas o menos
regular o ligeramente aplanada; de calibre superior a 40 milimetros y longitud variable.

En el aspecto exterior, la tripa estara siempre adaptada al producto en toda su superficie,
pudiendo estar recubierta de la flora externa comun a este tipo de producto.

Su aspecto al corte sera homogéneo, liso, color sonrosado a rojo, sin coloraciones
anormales. La masa muscular sera un todo continuo, sin trozos de musculo unidos.

Su olor y sabor seran caracteristicos.

E.2. Ingredientes.

El ingrediente que caracteriza el producto denominado lomo embuchado es el musculo
ileoespinal del cerdo en una sola pieza.

En su elaboracion son también ingredientes importantes, la sal; el pimentén y/o su
oleorresina; ajo; pimienta blanca y/o negra; orégano; nuez moscada y otras especias.

E.3. Humedad.
La humedad maxima admitida sera de 55 por 100.
F) Clasificacion.

Para el lomo embuchado no se establecen distintas categorias de calidad. Solamente
podra mencionarse su procedencia de cerdo ibérico, cuando asi ocurra. Necesariamente la
etiqueta sera de color rojo. No se admite nada mas que la categoria extra, y las tripas seran
naturales de animales de abasto o de material bioldgico procedente de animales de abasto.

ANEJO 9
Norma de calidad para el «Salchichon Malaga»

A) Nombre del producto: «Salchichén Malaga».

B) Definicién del producto: Se entiende por «Salchichéon Malaga» la mezcla de carnes
picadas o troceadas de cerdo, o de cerdo y vacuno, y tocino y/o grasa de cerdo, adicionada
de sal, especias y aditivos autorizados, amasada y que, tras un proceso biolégico de
fermentacion, es embutida en tripas naturales procedentes de animales de abasto o en tripas
de material bioldgico procedente de aquéllos, de calibre superior a 30 centimetros, de forma
mas 0 menos curvada, que ha sufrido un corto proceso de maduracién-secado que asegura
su estabilidad y proporciona sus caracteristicas peculiares en cuanto a textura, sabor y
aroma.

C) Ingredientes fundamentales:

Carne de porcino.

Carne de vacuno, en su caso.
Tocino.

Grasa de cerdo.

Ingredientes facultativos:

Condimentos (sal y especias).
Proteinas no carnicas (excluidas las proteinas vegetales texturizadas).
Hidratos de carbono.

D) Clasificacion:

Pagina 10



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO
LEGISLACION CONSOLIDADA

Para el «Salchichon Malaga» se establece una Uunica categoria de calidad,

comercializandose exclusivamente la categoria Extra.

Los parametros que necesariamente habran de cumplir los productos comercializados

como «Salchichén Malaga» seran:

\ Determinaciones | Porcentaje |
Humedad maxima 55
Proteinas céarnicas (minimo) (1) 37
Otras proteinas (maximo) (1) 1
Grasa (maximo) (1) 49
Hidroxiprolina (maximo) (1) 0,8
Hidratos de carbono totales, expresados en glucosa (maximo) (1) 5
Hidratos de carbono insolubles en agua, expresados en glucosa (maximo) (1) 1

(1) Expresado sobre extracto seco.

E) Aditivos autorizados: Las siguientes estipulaciones relativas a los aditivos y sus

especificaciones han sido sancionadas por la Subsecretaria de Sanidad y Consumo. Este
Ministerio podra modificar, en cualquier momento, previo informe preceptivo de la Comision
Interministerial para la Ordenacion Alimentaria, la presente relaciéon de aditivos, en caso de
que posteriores conocimiento cientificos o técnicos lo aconsejen y para mantener su
adecuacion a la normativa de la CEE, siendo permanentemente revisable por razones de
salud publica.

Dosis maxima en uso|

Colorantes:

E-120. Cochinilla (a4cido carminico) B.P.F.
E-124. Rojo cochinilla (Ponceau 4R) 300 p.p.m.
Conservadores:

E-202. Sorbato potasico 1.000 p.p.m.
E-250. Nitrito sédico 150 p.p.m. (1)
E-252. Nitrato potasico 300 p.p.m. (1)

(1) La suma de ambos no podra sobrepasar los 300 p.p.m., sin superar a su vez las dosis parciales previstas.

Dosis maxima en uso |

Antioxidantes:

E-300. Acido ascérbico.

E-301. Ascorbato de 500 p.p.m., solos 0 en combinacion, expresados en acido L. ascorbico.
sodio

Emulsionantes,
estabilizantes,
espesantes:

E-440. Fosfatos:

a) (i) Difosfato disédico
(i) Difosfato trisédico
(iii) Difosfato tetrasédico
(iv) Difosfato
tetrapotasico

b) (i) Trifostato
pentasodico

(ii) Trifostato
pentapotasico

c) (i) Polifosfato sédico
(1

(ii) Polifosfato potasico (1)

El producto terminado no contendra mas de 8.000 p.p.m. de fosfatos naturales y
afadidos, expresados en P, Os, de los cuales, 3.000 p.p.m., como maximo,
corresponderan a fosfatos afiadidos

(1) De grado de polimerizacion superior a 3.
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Téngase en cuenta que se derogan los colorantes del apartado E) por la disposicion
derogatoria Unica.32 del Real Decreto 2001/1995, de 7 de diciembre. Ref. BOE-A-1996-1387. y
los antioxidantes, emulsionantes, estabilizantes y espesantes por la disposicion derogatoria
Unica.64 del Real Decreto 145/1997, de 31 de enero. Ref. BOE-A-1997-6156.

Este texto consolidado no tiene valor juridico.
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