
814 10 enero 1985 BüE.-Núm.9

MOscasO DEL P!lADO
Excrnos. Sres. Ministros de Eoonomfa y Hacienda y de Industria

'1 Energía.

Naftas

3.1 Naftas para usos generales 45,000
3.2 Naftas para la fabricaci6n de fertilizantes Ol

trogenados v gases manufacturados 0'_ o•• o.. 41900
3.3 Cuando el contenido en azufre. de estas frac­

ciones esté comprendido entre 30 y 200 Partes
por millón, el precio sufrirá un ~ recargo de
500 pesetas por tonelada, y cuando sea infe­
rior a 30 partes por millón,' de 900 pesetas por
tonelada,

Gases licuados de petróleo ex refinerio

Precio de venta ex refineria liIel GLP comercW
a _Butano, S, A.. ... .. .....,... ' ... 42000

• Tercere.-Desde igual recha, los precios de venta al pubHco
de los envases en que se suministren los aceites minerales se­
rán los siguientes:

CuartO.-Se deroga el articulo 9.0 de la Orden del Ministerio
de Hacienda de 26 de julio de 1973, en el sentido de qUe los
eceites lubricantes fabricados con marca extranjera produzcan
un beneficio a la renta de Petróleos equivalelite &1. obtenido en
lOS de marcag nacionales.

En su consecuencia, el canon de comercialización, previsto
en el segundo pá.rrafo del apartado 2.8 de la Orden de Hacien­
da de 1 de junio de 1979. será fijado por la Delegación del
Gobierno en CAMPSA a la vista de las circunstancias COn­
currentes.

Quinto.-Los precios de venta aJ. púbHco de los productos,
as1 como LOS recargos y descuentos, no modificados por la pre~
sente disposición, continuarán vigentes.

Se~.-Los nuevos 'precios se1ialados en la presente Orden
se aplIcarán a los suministros pendientes de ejecuCión el día
de su entrada en vigor, aunque los pedidos correspondientes
tengan fecha anterior. .

A estos efectos. se entiende que son suministros pendientes
de ejecución aquellos en que ésta no le haya realizado en todo
o en Parle, por encontrarse, en este úlUmo supuesto. en fase
o en vías de realización & las cero horas del citado día de
entrada en vigor de la presente norma.

Lo q~e comunico a VV. BE. para su conocimiento y efectos.
MadrId, O de enero de 1985. '

Tamai\os
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Excelentísimos señores:

La Reglamentación Técnico-Sanitaria para la elaboración y
venta de conservas vegetales fUe aprobada por Real Decre­
to 2420/1978, de 2 de junio. En su artículo 13 se dispone que
los productos contenidos en loa grupos genéricos, regulados en
la citada Reglamentación, podrán ser objeto de normas espe­
cíficas que complementarán, en cada caso, las especificaciones
generales establecidas. '

Procede, por tanto; aprobar las nonoas de calidad para las
conservas vegetales esterilizadas termica,mente, atendiendo a
la evolución experimentada en los últimos años por este sector
industrial¡ que aconseja la modificación de las actualmente vi­
gentes y el desarrollo de las de aquellos elaborados que no las
tuvieran. Todo ello se ha realizarlo teniendo en cuenta la nece­
saria armonización que debe existir entre las normas de expor­
tación y las que regulan los productos destinados al mercado
interior. '

En su virtud, previo informe preceptivo de la Comisión Jn­
terministerial para la Ordenación Alimentaria. a propuesta de
los Ministros de Economía y Hacienda, de Industria y En9rgía,
de Agricultura. Pesca y Alimentación y de Sanidad y Consumo.

Esta Presid",ncia d8! Gobierno dispone:

Articulo 1.0 Norrna,s de calidad para las conserv'U vegetales.
Se aprueban las normas de calidad para las conservas vege-

tales esterilizadas térmicamente. destinadas al consumo directo,
que figuran como anejos a ia presente Orden:

Anejo numero l.-Norma técnica general.
Anejo número 2.-AJbaricoque.
Anejo número J.-Melocotón.
Anejo numero 4 .:.......Peras.
Anejo número s--Cerezas.
Anejo número 6 --Ciruelas.
Anejo número 7.-Gajos de mandarinas.
Anejo número S.-Uvas.
Anejo número 9.-Fresas. frambuesas, grosellas moras.
Anejo número 10 -Ensalada de frutas.
Anejo numero ll-Cóctel de frutas.
Anejo número 12.-Alcachofas.
Anejo número J:l.-Espárragos.
Anejo número H.-Judías verdes.
Anejo número 15.-Pimientos.
Aneio número lB-Tomates.
Anejo número l7.-Setas.
Anejo numero l8.-Níscalos o rovellones.
Anejo número 19--ehampiñ6n.
Anejo número 2O.-Habas.
Anejo núm~ro 21.--Guisantes frescos.
Anejo número 22 -Garbanzos.
Anejo número 23.-Alubias.
Anejo numero 24..-Lentejas.
Anejo número 25.-Guisantes rehidratados.
Anejo numero 26.~Acelgas

Anejo número 27.-Espinacas.
Anejo número 28-Puerros.
Anejo número 29.-Zanahorias.
Anejo número 3O.-Remolacha de mesa.
Anejo número 31.-ColifIores.
Anejo número J2.--eoles de Bruselas.
Anejo número 33.-Pisto.
Anejo número 34.-Menestra.
Anejo número 35_-Ma.c!3donia.
Anejo número 36.-Patatas.
Anelo número 37.-Pepinillos. ,/
Anejo número 3S.-Ensartado de vegetales.
Anejo número 39.-Confituras, jaleas, mermeladas de frutas.
Anejo número 4().-Dul~ y crema de membrillo.
Anejo número ·H.-Dulce y crema de frutas.
Anejo número 42.-Encurtid08 de vegetales.
Art. 2.· Norma téCnica general y MnJ1lJ.8 IJspecfftc<u.

2.1 Las conservas que dispongan de norma esp~cff1ca, apro­
bada en el artículo 1.0, deberán cumplir. además, la nonoa
técnica general en todo cuanto no se oponga a lo dispuesto en
aquélla.

2.2 Las conservas que no se contemplen en una norma 8&­
pacífica deberAn cumplir, en todo C&8O. los requisitos que para
estos productos se establecen en la norma técnica general.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera,-$e concede un plazo de seis meses, oontados a
partir de la entrada en vigor de la disposición, a los fabricantes
• importadores de consen-aa vegetalet, para adaptarse & los
requisitol establecidos en la presente Orden ministerial.

Segunda.-En cuanto a 101 plazoe para la aplicac1ÓD de la
'exigencia de la lnfonnaclón obligatoria del etlquetacfo y la

CORR'l:CCION de erratas de la Orden da 21 de
noviembre de 1984 por la que se aprueban las
n.ormas de calidGd para las con.servas vegetales.

Padecidos errores de impresión en la lngerción de los aQejos a le.
citada Orden, publ'i.cada en el .BoleUn Oficial del Estado- números ~S7,

288 y 289, de fechaa :ro de noviembre y 1 Y 3 de di(iembre de ~H84, se
transcriben a continuación, integramente, la Orden y anejos cllados:
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38
230

2.400
850
825
350
350
210
125
70
40.
32
30
25
18

Pesetas
PO'

tonelada

Pesetas
por litro

Pesetas
por unidad

litro

Fracciones con un punto inicial de destilación
superior a ~ e, un punto final máximo de
3SOO C. y sin especiticae.i6n de su contenido
en hidrocarburoe determmados .,_ o.. o.. o,. ..­
Las mismas frlloCC1ones con un intervalo de
destilación inferior a 50" e ." o.. o.. 0'_ o.. ."
Fracciones que por BU intervalo de destilación
no puedan incluirse en los apartados ante-
riores o'· o •• o •• o •• o••••"~ o.. " •• o •• o •• o •• - ... o •• ".

Las fr&oc1ones oomprendidas en los apartados
anteriores, caso de que se establezcan para
ellas condiciones especiales. relativas 8 sus
cara.ct,eristica.e fisicas o Químicas, 'sufrirán un
reca::-go de o., ••• .•• •.• ••• ."

Eter de petróleo 35/80 y 50/702.6

2.4

Bidones de 2001220 litros
Bidones de 56 litros
Bidones de 50 litros
Latas de 20 litros
Latas de lS litros
Latas de 10 litros
Latas de 5 litros
Latas de 2 litros
Latas de 1 litro ......
Plásticos o frascos de 1
Botea de 3/. de litro ."
Botes de 112 litro ... ...
Botes de 1/4 df'l litro
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rotula.c16n, establecid. en el punto 1-.8 ele la norma técnica
gen~ral, se estará a lo dispuesto en el Real Decreto 2058/1982,
de 12 de agosto. por el que se Aprueba la norma general de
etiquetado, presentación y publicidad de los productoa alimen­
ticios envasados.

DISPOSICION DEIIOGATORIA

Salvo lo expresado en las disposiciones transitorias. quedan
derogadas las Ordenes ministeriales de Industria y Energía,
de 15 de julio de 1968. de 22 de agosto de 1969 y de 22 de sep­
tiembre de 1973, la Orden del Ministerio de la Presidencia de

24 de noviembre de 1982 y toda otra disposición, de igual o
inferior rango, que S8 oponga a lo dispuesto en la presente
Orden.

Lo que oomunico a VV. EE. para su conocimiento. ., efectos.
Madrid, al de noviembre de 1984.

MOSCOSO DEL PRADO Y MU""OZ

Excmos. Sres. Ministros de Economía y Hacienda. de Industria
y Energ1a, de Agricultura, Pesca y Alimentación y de Sanj·
dad y Consumo.

A N E J O NI 1

IIORIIA 'l'ECllICA GENERAL.

1.1. OBJETO.

Esta norma establece las condiciones Ucnicas aener&les ~ de cali­
dad que deben reunir todas las conservas vegetale. esterilizadas t4rmicame~te,
con destino· al consumo directo, que se comercialicen eD terrltorio Dac1onal.
As!mismo Obligar' a las conservas de importac16n.

1.2. CONDICIONES GENERALES.

Las conservas vegetales cumpllr&n 108 requ1a1toá que. para est08
productos, se establecen en la Reglamentaci6n Tfcn1cO-Sanltarla para la e1ebo­
raci6n y venta de conservas vegetales, aprobada por Real Decreto dos mil cua­
trocientos veinte/mil novecientos setenta 7 ocho,.de dos de Junio. en la pre­
sente Norma y, en su caso, en las respectivas Norm~ especificas.

As!mlsmo, no contendrán sustancias extrafiaa a las lRaterias pr1raas
empleadas en su ele.boraci6n o qU0 prejuzguen un deftciente estado higi6n1co'o
sanitario, especialmente agentes pat6genos O perjudicial. para el propio pro­
ducto.

Los envases de las conservas vegetales cwnpl1rAn 10 dispuesto ea
la citada Reglamentaci6n Técnico-Santtaria, as! como la leglBlaci6n vigente
sobre características y formatos de los mismos (O.M. de veintiuno de Junio da
mil novecientos ochenta y tres, BoletIn Oficial del Estado de treinta de Ju.-
~~. .
1.3. FACTORES GENERALES DE CALIDAD.

1.3.1. Defectos tolerables y excluyentes.

Se considera defecto·tolerabld todo &quAl que no afecte gravemente
al aspecto o comestibilidad del producto. Por tanto, pueden admitirse en
las prop~rciones que fijen los Umi tes y tolerancias que lIe establezcan en
las Normas específicas.

Su determinaci6n se harár de no existir indf.caoi6n en contra, ea.
porcentaje en unidades de lIIasa que contengan dicho defecto en relac16n al
peso escurrido, o al contenido neto, en caso de -no existir liquido de ao­
bierno~

Se considera defecto excluyente aqu&l que afecta gravemente al
producto, haciéndolo irrpropio...,para el consumo. Para dichos defectos no·ha­
brá tolera'tcia.

1.3.2. Caracteres organol~pticos.

A.- Típico.- Es el color. 0101:' O lIaball" CC"acter!sticos de la ela­
boración, teniendo en cuenta el proceso a qué ha 8ido aometida 1& aateria
priula.

B.- Aceptable.- Es- el color, olor o eabor. que presenta ~feren­

eias respecto al típico, debidas a def'ectos de 1_ Jlateia prima ellPleada. o
del proceso de fabricaci6n. de escasa importancia.



c.- Anonnal o extrafio.- Es el color. oler o sab01". que d1tJ.eren
del 'típico lo suficiente como para cons1daE"al' que 8US oaracter!sticas DO ..
corresponden con las propias de 18 elaborac1&a O 1nc1uso puedeD llegar a
resultar desagradables.

;El color, olor o sabor. anormales o extraños son defectos exclu-
yentes.

1.3.3. Defectos superficiales.

Son aquellos que, localizados sobre la piel o la superficie del
producto vegetal, afectan a la buena presentaci6n del producto. Pueden con­
sistir en manchas o lesiones, de:fectos de pelado o lavado, restos. de ata­
ques de paráSitos animales o vegetales. etc.

1.3.4. Textura.

Se entiende por defecto de textura la carencia de laJ¡l condiciones
normales de comestibilidad que puede m$li:festarse en el producto¡ como con­
sencuencla de no haberse recolectado con la oportunidad debida, l~O haber
sido sometido a preparación adecuada o proceder de variedades impropias pa-
ra la conserva. '

La estimaci6n de este parámetro podrá hacerse organolépticameJ1t~,

teniendo. tambi6n en eu.enta los factores flsi61ogicos que permiten juzgar su
grado de desarrollo.

La textura de 1m producto puede considerarse cano:

'l'ípica.- Es la textura caracterfstica del producto elaborado.

Aceptable.- Cuando sin ser t!pica, conserva las condiciones suf'1­
cientes p~ BU· c0iD8stibilidad normal.

Anonnel.- En este caso, la -textura es tan deficiente que hace de­
sagradable su comestibilidad. Se considera defecto excluyente.

1.3.5. Integridad~

Se considera qUe la parte vegetal conserva su integridad cuando
mantiene su :forma y cierta consistencia en el producto terminado. Se aplica
este término 1:anto a la fruta u hortaliza entera, como a las divisiones de
útas en partes regulares; .cuando así sea la forma de presentaci6n del pro­
uta.

Se consideran defectuosas aquellas piezas que están malformadas,
aplastadas, deformadas, con defectos de cortado o' deshuesado, rotas, etc.

1.3.6. Homogeneidad.

El contenido de W1 envase deberá presentar aspecto homogéneo en
cuanto a coloraci6n, grado de desarrollo, tamaño, consistencia y cualquier
otro atributo que se utilice en la categorización del correspondiente pro-
ducto. •

Para los diversos productos elaborados, no se permitirá la mezcla
de distintas variedades de un mismo componente dentro de un mismo envase.

JfD los........... _ """'- JlIIl'l:e ele.l producto v.!Bible, este i1eberl
lllIl' 1'8PI'8_t11O del """"lUto. de _ con la e1abol'eci6D de _­
trate.

La 1JD1f'ormidad de tamaito se estimará mediante la relacl6D eD1zte
los tamafioa "l11edios mix.1mos" 7 "meMos lÚDimos".

Por los 1:amefIos I'medios máximos" y IImedios mínimos" se entiende el
valOI' medio 4le las piezas de apariencia mayar o menor, respectivamente, que
supongan el 20S en masa o en número' de las contenidas en el envase, cuando
éste sea de :formato 19ual o menor de 850 ml •• o el 10% cuando el envase sea
mayor. Cuando el envase tenga menos de 10 unidades se tomarán las suficien­
tes envases hasta completar como mínimo diez unidades. ,

La uniformidad respecto al color, se estimará por el porcentaje,
en masa, respecto al peso escurrido, de las piezas que discrepen del grado
mínimo establecido o del color dominante de la muestra.

1.3.7. Turbidez.

Es el grado de transparenc1a del líquido de gobierno. Se medir4
con el turbidímetro de Kertesz.

1.4. CARACTERISTlCAS TECIlICAS.

1.4.1. El!:.

Se. medirá mediante potenci&netro sobre el producto'homogeneizado,
referido a 2QoC.

En las conservas de frutas el PH no deberá ser superior a 4,5.

En las conservas de hortalizas, en que la esteri11zaci6n t6rm1oa
no se realice en autoclave o por proceso que garantice los miamos result~
dos. el PH na deberá ser superior a 4,5. ' •

1.4.2. Sólidos solubles.

Se medirá mediante lectura refractométrica, referida a 200 0, del
producto homogeneizado o del liqui,do de gobierno', si lo .tiene. se expresará
en grados BRIX.

1.4.3. Espacio libre de cabeza'de:"bote.

En envases de formato comprendidos entre 225 y 1.700 mi., la altu­
ra del. espacio libre o cabeza del bote en las conservas no debe ser 8qp&­

rior al 10% de la altura interior del envase.

Para envases de capacidad superior a 1.700 ml., la alturanosqpe­
rará el 7% de la misma.

1.4.4. Contenido neto.

Es la cantidad del producto que existe en el interior del envase.
Puede medirse en masa o en volumen.
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Cantidad nominal: Es la masa o volumen del producto que se consig_

a ea el etiquetado.

Con'tenido efectivo: Es la cantidad '(masa o volumen) de producto
.que contiene realmente el envase: Cuando se exprese en unidades de volumen,
se entenderá referido a la temperatura de 20°C.

Se entiende por peso escurrido efectivo, la mase del producto que
perIllEllece aobre UD tamiz, Uaeramente inclinado, de malla de ~ mm. y alam­
bre de 1 II1II. al cabo de 2 JD1r.utos. Si las piezas del producto fueran tan
peque8u que pasaran por este t:j:UlÚ.z se emplearía uno de malla in~erior. La
~o:l.e del taaia DO será superior a la equivalente a un círculo de 20
... da dUlletro, para 108 envases de formato igua! o menor de 8!50 mL. ni
ele 30 aa. de dl••tro, para los superiores s- éste, hasta 5.000 mI.

11 collten1do neto :1 el peso escurrido deberán ser los máximos que
ptndta el proceso de elaboraci6n.

t.oII pe80ll escurridos que. como mínimo, deben cumplir los productos
.... ZlIOl-ma eepecU1ca y con líquido de gobiem~, se señalan en las miSlllas.

~ OOIrten1doe ~to. aíDimos. eD ¡raups,. para las principales ela-
la c'aa·...... .

CONTENIDOS NETOS MINIMOS ElUDNSERVAS VEOETALES

I~AL AGUA,_~LMIBAR y ALMIBAR DENS9~

~
I Capacidad I Contenido neto ---r--.----Conte-iüdo neto r Contenido netoI I!I Nominal (m1) l Al ,agua {g} ! Almibar ligo (g) IA1mibar denso (g) I

26 22 24 28
63 42 45 55
'11 55 60 65

106 oo· 85 105
125 (2) 100 UO 125
142 115 120 140
156 (5) 125 135 160
170 (1) (3) 135 145 175
212 (1) 185 200 235
228 (1) 205 220 265
236 220 240 280
250 (2) 235 250 300
314 290 312 380
370 345 365 440
425 (1) 390 420 510
446 (1) 415 440 625
580 635 575 625 ~

720 600 700 850 O

850 780 840 1.030 ¡g
1.062 975 1.040 1.250 '"1.275 (1) (4) 1.185 1.250 1 .. 530 ..

O
1.700 1.500 1.570 2.050

~

2.650 • 2.600 2.650 8.SOO '"3.100 2.900 3.UO 8.800 '"'"4.250 4.000 4.280 6.250
10.200 0.600 10.300 S20700

!!!!!.
(1) 1st. apo.oldad.... rerlsar&l en .... plazo lIlb1IlIo da 6 _ a po:rl:!z' da

la eutrada ... Y1&<4' de la Orden M1D1sterla1.

(2) Cspscidades lIdDlltldse durante .... periodo "" 10 _ a pertllo da la _
_ ... vl.¡¡or de la 'Ordell JI1II1atr1s1.

(S) S6lo pera ""...."..,.. clII guleBlltetl __ 1lstG.lcolI.

(4) ll510 1*'& ......I:oolce clII ve¡etal. __ 1IleWlca8.

(8) Coa lll<e1U8i&l de 1lUI _ .....de gulsáI11ls8, 1Ii.u-. • allUiOll Ia_
JeQida4 clII 170 111_ • __ervu.

•~..



So<Ioll. 'l'ol...BDCi••

n __ elebd lt'II81!JIaftIe clo W ,.,... ... ,... -u.. llllI
lII.¡¡ul.ent8a Nc¡uisltoe, 4. ecuordo OOD la 1egi81ao1&l ri&BDW .. .....to 111
0ÓIItl'01 clo1 ...- 81'801:1110 ele 108~ .u-tla1011 - lIdos,

al La .... 0""_ lIe410 481 OOD'. 140 ele la ---"'­1:1ft1 debOl'l _tar __40 .. 111 1Dtel'ge1o clo ClOIlt'B"H clo1 _ cle

_treollt1llze40.

b) 111 _oro llláx1Jao de envasee coa'" ......... POI' _iD euperior
el llláx1Jao tol"'lIdo ""'" ~"I'iOl' el Ol'ltorio clo _ clol 81et_ do
.uastreo ut',izadO.

o) l'l1ngÚn envase deber"á -tener' un error por de!'ecto superior al do­
ble del error lSl1x1IDo por defecto tolerado. El error máximo por defecto to­
lerado en el col1teDido de UD envase se tija del ~do siguiente:

Cantidad notdnal. En'ores 1lláxi.m08 por defeo:to 'tolerado en
el contenido de BU envase.

IXTRA.- r.o. ¡aoocbltCllI Cl1adfioII4CllI .. ata cate_fa 80ll ac¡ualioe
.. loe~... loa 1qrodientea be 8140 _1408 a 801eoll1&l
7 a ... 80 de 8'*.....,11i1l _40 pOI' 1'e8Ul.ta40 00 FQdUoto 40
cellded _oriOl'. lA to1..._1Ir. .. I1l'OdUOto que 110 COl'N8POII4e a eeta ce._
aarla. T .t a 1& M1&"'eate..... del • _ Esa.

PRIMEIlA.- r.oa p>'O&Ictoa o1aslfice408 ea esta catellOl'fa lIOll -"'"
1108 en 1011 cuales 108 1ngred1entelp han. &1do sometidos a una buena 8el~
01&1 '7 a un culd.adoeo proceso de elabcraci6n. dando como resultado un pro­
dueto de buena caUdad. La wler-mcia ... producto que no corresponda a es­
te cate&Ql'ie '1 af a la lmIe4iata _ ...101' eem 401 lOl' 8D masa.

SEGUNDA.- Los productos clasificados en. esta categoría son aque­
llos en los cual. loa ingredientes han sido sometidos a una somera selee­
ci6n, p~ro el prod4.cto resultante re'Cine las condiciones suficientes de pre­
sentacl6n y. ecaestJbilidad. La tollK'anc1a en defec1:os no excluyentes serA
del 15~ en llUlBa.

1.6. ETIQUETADO Y 1lOt'OLACl:1II•.

'"...
'"

s
g
'"el...
'"'"..

1.6.1. El etiquetado de los envases y la rotulación de los embalajes debe­
rlÚl cumplir el Real Decreto 2058/1982. de 12 de Agosto. por el que
se apn.l8ba la Norlll8. general de etiquetado I presentaci6n T publicidad
de los productoa &11JaenticiOS envasados.

Será 14 denominaci6n comercial designada en la correspondien­
te Norma específica coiq:)letada en su caso por las leyendas especIficas
relativas a la denominación establecida en la misma.

1.6.2.1. Denartinaci6ri del producto.

1.6.2. La informaci6ndel etiquetado de los envases de los productos BUje­
"tos a esta Norma. destinada a la venta directa al conslDidor final,
así como los SUlIli.nistrados a los restaurantes., hospitales y otros
establecimientos y colectividades siltilares. constará obligatoria­
mente de las 81gu1entes espec1f"icacione~:

9

4,5

15

BD groamos o
en mililitl"05

3

41,5

1,5

9

In " .... DOeinel o
en S voluaen nomnal

11 a !lO
!lO a 100

100 a 200
200 a 300
800 a 600
lIOll a 1.000 .

1.000 a 10.000

In la a¡>1ioa1l11i1l del ouadro, 1011 Yal:_ ne1cUledoe en lD1idadoo de
_ O clo '101_ pal'll loe ..........e~ pOI' dofeoto c¡ue .. indican en
_ P'" oiento... Ncloncleal'6n pOI' _ a la cI601_ de lII'- o ai1ili-

1:l'0.

_ ...-lIle1 8D F8IIÓII O
....1_ .-1ne1 en 811U11:l'os

dentro de un mismo tipo de

•
,

1.S. CA'lIQOIIDS a-ncr1J1S
..

'era d1stJ.nau1r las distintas óalidades
eJ.aboI:"ac16n..... eetablecen categor1&8 c0ater01ale••

Para dee1gDar las distintas categor!as comercial.s habrá de em­
pl...... necesarl_nte, uno de loa t6rIa1nOB que en este apartado se relacio­
... para lu 111.. 7 que. deDtrO do cada cateaorla,.e cona1d"lIIl Bin6nimoS •
• iD _iatlr... .

Loe prodtlctoe; con norma espec1f1ca se IIlDlpararále exc1usivamente I

en lea es1:ableol408 .. Jaa _... .

En las elaboraciones que no estén especificamente normal izadas no.8 hará mención do la categoría comercial.

Las categorías comerciales establecidas son:

La denominación "al natura1 l1 no podrá aplicarse más que a las
conservas vegetales elaboradas cón los .alimentos que las caracterizan,
con la adici6n opcional de agua y/o con pequeaas cantidades de sal co­
mún, azucar y los aditivos especif'icamente autorizados para estos ca­
sos.

1.6.2.? Categoría comercial •

Se hará constar las designaciones de calidad establecidas en
las correspondientes Normas especIticas.

Queda expresamente prohibido el empleo de edjeti~B califica­
tivos diferentes a dichas designaciones de calidad.

1.6.2.3. Listas de ingredientes.

Irá precedida de la ~leyenda "Ingredientesll
•

Se mencionarán todos-los ill&redientes por su nombre específi­
co en orden decreciente de BUS aasas.

tD
O
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Los aditivps se designarán por el grupo genérico al que per-'
tenecen seguido de su nombre específico, que puede sustituirse por el
número asignado por la Dir~cci6n General de Salud Pública.

Será de aplicación, en su caso, a los productos sujetos a es-'
te Norma lo dispuesto en los di versos apartados del Artículo 2!! del
titulo IV ~el Real Decreto 2058/1982, de 12 de agosto. '

1.6,2~4. Contenido neto.

Se expresará utilizando como unidades de medida: litro, cen­
tilitro. mililitro, kilogramo o gramo, según los casos.

Para los productos alimenticios sólidos envasados con líquido
de cobertura o de gobierno (agua, soluciones acuosas de azúcar o sal,
vinagre, jugos de 'fruta, de legumbres y hortalizas, etc.) qeberá indi­
carse, además del contenido neto, el poso escurrido. Ambas indicacio­
nes irán prec.edidas respectiVamente por las leyendas: "Contenido neto"
y "Peso escurrido".

1.6.2.5. Marcado de fechas.

1.6.2.6. ",st;"u,~ci':';1¿~ lt'a la conservaci6n.

Se in\~,.;.t'ár. 1:;.s instrucciones para su conservación si de su cum'­
plimiento .l~p"'ndiE'ra la validez de las fechas marcadas.

1.6.2.7. !::u!'2..:~: emp~2.:..

Se harán constar las instr;"cciones para el uso adecuarlo del pro­
ducto alimenticic? en los casos que su omisi6n pueda causar una inco­
rrecta utilizaci6n del mismo.

1.6.2.8. Identificación de la empresa.

Se hara constar el nombre o la razón social o la denominaci6n del
fabricante, envasador o importador Y. en todo Caso, su domicilio y el
nómero de registro sanitario correspondiente.

Cuando la elabovaci6n de un producto se realice bajo marca de un
distribuidor, además de figurar sus datos, se incluirán los de la in­
dustria elaboradora o su número de registro sanitario, precedido por
la expresi6n: "Fabricado por".

i5
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1.6.2.9. Id~ntifica~i6n del lote de fabricaci6n.

Será obligatorio tener a disposici6n de los servicios competentes
de la Administraci6n, la documentación donde consten los datos necesa­
rios para la identificación de cada lote de fabricaci6n.

1.6.2.5.1. Techa de envasado.-~e expresará mediante la leyenda
"fecha deenvasadoll especificando el día, mes y año co­
rrespondientes.

Podrá troquelars8 en la tapa el día, mes y año s61amente,. en
cuyo caso, la ley'.:!nda "fecha de envasado ll de la etiqueta se com­
pletará con la expresi6n: IlVease la tapall.

1.6.2.5.2. Fecha de duraci6n m!nima._ Se expresará:

Todo envase deberá llevar una indicaci6n
el lote de ,fabricación, quedando a discre~ión

de dicha identificaci6n.

que permita identificár
del fabr1cante la forma·

~
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'"1.6.2.5.2.1. Mediante la leyenda "consumir preferentemente
antes del fin de", seguida del año para los pro­
ductos ~cuya durac"ión sea superior a dieciocho
meseS.

La fecha de duraci6n mínima podrá expresarse tambi~n mé­
diante un plazo a partir de la fecha de envasado, siempre que
las indicaciones correspondientes figuren juntas en la eti­
queta.

1.6~2.5.2.2. Todas las fechas citadas se indicarán de la for­
ma siguiente:

El día: con la cifra o cifras correspondientes.

El mes: con su nombre o .con las tres primeras letras
de dicho nombre o con dos dSgitos (del 01 al 12) que
correspondan.

El año: cOQ sus cuatro cifras O sus dos cifras finales

Las indicaciones antedichas estarán separadas unas de
otras por espacios en blanco, punto, gui6n, etc., salvo cuan­
do el mes se exprese en letras.

1.6.3. lnformaci6n complementaria obligatoria.

Deberán mencionarse los parámetros a que obligan las Normas Técni­
ca General y las Normas especifica::>.

~.. 6. ~. La informaci6n de los r6tulos de los embalajes de los productos su­
jetos e esta Norma, destin8.dos a la venta directa del constunidor fi­
nal, así como los suministrados a los restaurantes, hospitales y
otros establecimientos y colectividades similares, constará obliga­
tOl~ia¡¡¡p-nte de las siguientes especificaciones:

Cenominaci6n de producto o marca.

Núr:lero y conter. ido neto de los envases.

Nombre o razón social o denominaci6n de la empresa.

In::::trucciones para la conservaci6n, caso de ser "necesario.

1.6.S. La r.~nservas importadas, además de cumplir en el etiquetado de sus
er·"3~C~ y en los r6tulo~ de sus embalajes con laa especificaciones
de los artículos anteriores, excepto el punto 1.6.2.9. "Identifica­
ción del lotG de fabricación", debar{m hacer constar el pais de ori­
gen. '"~'"



1.7. Jn'!IO!t4CTOIIIS TIPO.

1.7.1. Conservas de hortalizas.

Son las elaboraciones obtenidas est8r1l1tiando las borta11zBrI ooa. O
.in líquido de gobierno.

Podrán pre::.entarse en pi~zas enteras o trozos. Cuando los t:::I:'oaoa
sean irre¡,ularea a610 podrán aupararu en 1& categor!& 1IIe,¡unda.

1.7.2. Pulpas de frutas en's~

Son las elaboraciones obten.i.daa esterUizando los frUtos 'sin. adi­
ción de líquido de aoblerno.

Podrán presentarse en n-tltos enteros. en tr'ozos. trf:tur.los. tud­
zados y en f'orma de oreaogenadas o oreas.

1.7a3. Frutas al agua.

Son las elaboraciones obtenidas esteril12ando los frutos con edi­
ción de egua como liquido d. gobierno.

Loa fruto. O partes de truto. _n:tendl"án su forma 3' consiBtenCC1a
en el procb:rto tenliDado.

PodriD __GalO _.-. call11tades o·... trozos.

1.7... Frutas en almibare

SeD 10 ellll><>l:'8Ci"""" ,pb1lon1daB -U1uDdo lo. _. con .<11­
ción de almíbar COlIO Uquido de aob1erno.

poc!rfD presentarse caao frutoll ea'beros, en titades O en tJ:oozos re-
gulares..

~ n.1J:3&ÚD caso Be esaplearfin edulcorantes arti1"iciales.

La graduac16n final del producto será. como mínimo de 14° BRIX.

Los alAlibare. 119 clasificarán atendiendo a su graduaci6n en ei.
prpdu::to tBl"Dl!.Dlulo .... .

AlId:bar COfIPl'eIld1,dQ entre •••••••• 7 •••••••• • lI1II%. 4
.&1JIíbar ilup..iar a ••••'.... • JmIX.

1.1.5. Conservas de !rutas con edulcorantes artificiales ~

Son elaboraciones de: conservas de: frutas en las cuales los 8zuca­
res han sido sustituidos por edulCOrantes artiticiales autorizados '7 por
tanto en BU etiqueta se manifestarA en sitia desbacado y de far.a BUf'icien­
temoDte clara, data! IllÓdo que: no puede haber~ a confusión.

Deberm cumplir todas las demás condic1oDes generales y específi­
cas del producto de que se trate. as! COIllO 10 preyisto, en su caso. en la
Reg1uentac1~TéCD1co-5anitaria para la elaboraoi6n, cireulacl6n y comer­
cio de preparados al1lllen1:1cios para regímenes' dietfitieoe y/o especiales
aprobada poI' Real Decreto 2685/1976 (B.O.K. de 28 de Iloviembl'e de 1.976).

1.7.8. Otras elaboraciones.

1.7.S.1. Denominaciones comerciales~

Compota~- Es la conserva de frutas u hortalizas, euteras o parti­
das en 'trozos, a los que se les ha incorporado soluci6n azucarada. con
una graduaci6n tinal inferior a 14° 'BRIX. ' ,

Frutas 1 hor'ta1izas contitad.as.- Es el producto obten1do por coa­
ciOO de frutas 7 bortalizas en jarabes de concentraciones crecien'tes,
hasta quedar impregnados de dicho jarabe. La concentrac16n final del
producto será, como IIÚl1mo, de 65° ~RIX.

Frutas y hortalizas glaseadas y/o escarchadas.- Es el producto ob­
tenido de: 1.. frutas u hortalizas conf'i tadas recubierto de una capa.
exterior de azúcares~de aspecto s61ido. .

Elaboraciones especiales.- Son las elaboraciones tradicionales. en
las que varía el líquido de gobierno. como: :fruta al jerez, al coñac,
en ZUlllOS diverso~, etc., cumplirán las condioiones generales y especí­
ficas de la :fruta u hortaliza en la elaboración de que se trate. y la
que corresponda al liquido de gObierno~

,
1.7.6.2. Categorías comerciales.

..
~

­O.

~
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A) Según la clasificaci6n anterior.

B) Marcado los límites dentro de los cu<,,~es está comprendida la
graduación del almíbar de la forma siguiente:

En la etiqueta, y como leyenda especít1,ca, ea obligatorio hacer
constar la graduaci6n del almíbar, siendo optativo el hacerlo de una de las
siguientes foraaa~

De.-inaci6n.

Almíbar l1gBrO
A1Il1bar
AWbar denso

Grados BRIX.

de 14° a 17­
de 17. a 20·
más de 20°

Para las anteriores elaboracft.ones se establecen las siguietltes ca­
tegorías comerciales, en las condiciones que se expresan:

EX~RA: Color, olor Y sabor t!pioos.

PRIMERA: De estos tres factores, dos deben ser 'típicos y una acep­
table.

SEGUNDA: Color, olor y sabor aceptables.

~ .8. ADITIVOS.

Las siguientes estipulaciones relativas a Aditivos 3' sus espeeifi­
cadones. han sido sancionadas por la Subsecretaría de Sanidad y Consumo, del
~inisterio de-Sanidad y Consumo.

~
!."l

~
c.~

~...



LISTA POSITIVA 'DE ADITIVOS Y COADYUVANTES TRC,.OLOGIOOS PARA LA ELABO~CION DE
COÑSERVAS VEGETALES.

De conf'ormidad COA el artIculo 2.2. del Decreto 2519/1974, de 9 de
Agosto, dicha Subsecretaría podrá modificar en cualquiera momento la presente
relaci6n de aditivos mediante Resolución.

Los aditivos que se indican a continuación deberán responder a las
normas de identificaci6n, calidad y pureza prescritas por la Subsecretaria de
Sanidad y Consumo del Ministerio de Sanidad y Consumo.

Aquellos elaborados no comprendidos en esta relación podrán seguir
fabricandose con los aditivos que figuran en la -presente lista, hasta la apro­
baoi6n de su correspondiente Norma Específica•.

=O
t"J

S, 9, 39, 40 Y 41 I~
C-a

5. 9, 39. 40 Y 41
1;"

5, 9, 16, 39, 40 Y' 41

5, 9, 16, 39, 40 7 41

5, 9, 16, 39, 40 'T 41

5, 9, SO, 39, 40 7 41

5, 9, 30, 39, 40 7 41

300 pprn

300 ppm

300 ppm

E-161

E-160

E-162

..

Antocianos

r:l) Licopeno

f) Rodoxantina

a) Alfa, beta y
gamma caroteno

el Capsantina, cap­
sorruhina

Xantofilas:

Acido s6rbico

a) Flavoxantina

g) Cantaxantina

Carotenoides:

Rojo de remolacha
(Betanina)

Acido benz6ico

Acirlo L-asc6rbico

Benzoato s6d1co

Sorbate potásico

L-asoor-bato sódico

1.2. CllIlSIlRVADORES

1.3. AIlUOXIDAIlrES

Anejos para los que
se autoriza su uso

5, 9, 10, 11, 30, 39
'T 41 En 10 Y 11 Bolo
en cerezas 'T en 39 Y'
41 8010 en frutos
rojos.

5, .9, SO, 39 Y 41

5. 9. 30. 39 Y 41

6. 9. 30. 39, 40 Y 41

Dosis JlúiIll8.
de uso

1'00 ppm

100 pp..

100 pPII

1
100 ppm en con-I
junto para al>- I
tener color I 5, 6, 25, 39 Y 41
_ estable 1

I

100 ppm

1. AII1n1OS.

1.1. COLOIIAlm!s. flamero

Cure_na E-lOO ,

•
!IIl'tl'ac1na 11-102

_Ul0 <la. qu100 11-104
...le1.Da

Asul patentado Y 11-131

lloeb1DUla (Aol.do 11-120
Clll'IIÍII1oo)

Ilojo oocb1ll11la A ll-124
(1'Ilao_ 4Il)

-- ll-12'7

CLorof1las(a 7 b) ll-3AO 100 PIJII B, 8, 25. 26, ?!1, 39,
410'41

Extracto de orig...
natural ricos _

tocofe:rolee

ClomplejOll oIipriCOll <la 11-141
c1crof11as 7 c10r0fi-
1iDa

100 PIJII 6, 8, 26, 26, rl, 39,
410741

Cllrb!ln medicinal ve­
~etal

11-153 '2I~ •
ca
lO-



Alfa_tocoferol de
dntesis

Garnma-tocoferol de
s!ntesb

Delta_bocoterol de
síntesis

Bisulfito s6dieo
(sulfito ácido de
sodio)

E-30'!

E-308

E-309

E-222

200 ppm aislados I Todos
o en conjun~

1.6. POTENCIADORES DE
SABOR

Glutamato sódico

Guanilato sódico

Joosinato sódico

1.7. REGULAWRES DEL pH

AelOOS:

NÚlIlero

H_SBOS

H-5812

H_5816

Núaero

Dosis Jláxiaa Anejos para los que I~
de uso se autoriza su uso

5.000 ppm I 13. 14, 15, 16. 17

I 18. 19, 20, 21, 22

500 ppm 1 23, 24. 25, 29, 30

I 32, 33, 34, "35 Y 36

500 pom

Doeia Mb:ima Anejos para los que
de uso se autoriza su uso

Disulfi to s6dico
(metabisulfito s6'"
dico)

Disulfi to potásico
(metabiaulfito po­
tásico)

Cloruro de estaño

1.-'. SIIQlRGlCOS DE
jB1'IOXIDAIl:rES

E-223

E-224

H-B066

Jl&¡ero

100 ppm aislados
o en conjtmto,
expresado en SO

25 ppm

Dosis JI&x_
de uoo

5, 10, 11, 18, 19,­
22, 23. 24, 31, 36,
37, 38. 39, 40, 41 Y
42

13, 22, 23, 24 Y 2B
Solo en envases de
cristal o metálicos
barnizados totalmen­
te en su inter~or

Anejos para los que
8e autoriza SU uso

Aci do acéti ca de
origen vinico

Acido láctico

Acido cítrico

Acido tartári r:n

BASES:

Hiaróxion cálcir:n

SALES,

Bicarbona to sódi co

Ci tra to sódi ca

E-270

E-330

F_::\:l.d

H_800?

H-8186

E-331

5.000 ppm

B.P.F.

A.P.r.

B.P.F.

I 12, 15, 17, lB, 19,
I 22.. 23, 24, 30, 37 Y
138

I
I
I Todos,
I

16. 3g~40.y 41

,1
I Todos

1

..
c:>

~
'"el..
!O
ex>
en

• Etilendiamino tetra­
cetao c61cico dis6­
dico (EDTA Ca Na )

H-3246 250 ppm
4, 12, 13, 17, 18,
19, 22, 23, 24, 31 Y
36

1.8. ANTIESPUMANTES Número Dosis Máxima
de uso

Anejos para los que
se autoriza su uso

Exametafos fato 56­
dico

H-3250 200 ppm Dimetil polixilosana H-9845 10 pprn 39 Y 40

1.5. llSPESAllTES Jl&¡ero Dosis lláxiaa
, de uso

Anejos para los que
se autoriza su uso

_9. ENDURJ:o.[;"¡~fJO!"U:S

Láctat.o c~'lcico

Número

E-327

Dosis Máxima
de Han

Anejos para los que
.EI autoriza BU uso

Aci do clü.'iüdric0

Hi~róxido gódico

Pal'a el p l: Llje quf rOl ca

,_. C')t,ü. uVAl-H~t> >l'~~N()LOGH;U~:

Có
:;)
l"l
'1
z
C,

~
!O

260 ppm expre-
sado en ión Ca I TodosE-333

H-10062Cl,-~'ur~, ~ ........cico

ei trót.o 'f;lcico

16, 22, 23, 33, 39
40 Y 41

Ac1do algínico E-400

Alginato s6dico E-401
I

Agar-~ar E-406 I 10.000 ppm ais-
1 lados o en con-

Carragenatos .E-407 I junto

Goma de garrofín E-410'

Pectina (no amidada) E-440 a)
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2.1. OBJETO.

Esta norma establece las condiciones que deben reunir las conser­
vas de albaricoque obtenidas a partir de frutos del Prunus armeniaca r. en las
siguientes formas de elaboración:

-Pulpa.

-.11 egua.

Albaricoque al agua - Albar}coque al ~gua.l00 pulpa de albarico
que al agua.

En este caso la dencminación cenérica SE' completar'á con la especí­
fica de la forma dt? presentación (enteros, mf!dios, ct:artos, tiras,
dados, trozos). C~lando se trate de mi tad(>s pod!'i.i (?'!l:üearse la de­
nominación "O~eíl.,lón de Albaricoque" u "Orei llón de Albaricoque
100'%". ,

Albaricoque en almíbar.

Se admiten las mismas formas de presentación (excepto los trozos
irregulares) y d~ncminaciones ccmerciales que o:!n los albaricoques
al agua. canbiar,rlo "agua" por "alm{h~r"

tJ:j

O
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Pulpa de aU'aricoque 80/85.

Cuando las piezas que conservan su integr.idad son como mínimo el'
70% ·en masa.

Comprende las elaboraciones siguientes:

Pulpa de albaricoque 90/95.

­'"'"en

-O
~
<l>

a

sensi­
sutura.

en dos partes
8 mm de !_a de
cortad"';" .

, 3. COtlLle'; f)Mt'3 ,.. '!",\'·,:'nn'\s ~~p~ ., r(,,1E.

En las elaboraciones al agua y en elm!ha~ con frutos enteros. en
envases de formato igualo inferior a 2.650 mI deberán marcarse las cjf;'as en
que oscila el número de frutos con una variación máxima del 20%.

•

2.4. LEYEfIDAS ESPECIFICAS.

Medios fruto s.- Cuando el fruto está cortado
blemente iguales por una linea que no se separe más de
Si el corte está hecho por otro si tia, se considera "mal

Co1.0r.- ",OS fruto' se r'_D: ~ficarán por su grado dó! co'lor en: do"'a­
o, semidcr-3.do y p31ido. Se tomarán cemo patrones el Búlid;t maduro para el co­

.tor dorado, el Real Fino maduro para el color seT'li(lorado, consi.derándose páli­
dos aquellos que' sin poseer tonalidad verdosa no alcancen el color suficiente
para calificarse cerno semi dorados.

enteros, pelados oLas formas de presentildón pu~den ser: frutos
O trozos. La deñominaci0r.es comerciales serán:

Pulpa de albaricoque o albaricoque en su jugo.

.,.. BD alm!bar.

2.2. DEFIllICIONES Y DEllC*INACIONES COMERCIALES.

110, lid. tades

CUando las piezas que coñservan su integridad son como mínimo el
60% en masa.

Pulpa de albaricoqu& madura.

Ctlando la masa del oreillón no alcance los rríniroos establecidos en
el cuadro de exigencias y tolerancias de calidad, serií' pr'",r, i so poner f'n la
etiqueta la leyenda "fruto pequeño"-

CUando la.adurez de la fruta no permita garantizar la integridad
de BUS unidades.

Pulpa de albaricoque troceada_

2.5. CATEGQRIAS COMERCIALES.

Se establecen las- siguientes categorías comerciales con las exi­
gencias y tolerancias que figuran ,en el cuadro adjunto.

CUando la fruta paaa por un proceso de deshuesado perdiendo su 1n­
1;egridacl.

Pulpa 90/95, pulpa BO/85. pulpa madura
y pulpa al agua excepto en trozos irre-
gulares •••••••••••••••••••••••••••••••• Extra, primcr~, segunda.

Pulpa de albaricoque 'tribJrada.
En almíbar ••.••..•••.•.•...•••.....••.. Extra, prim"'~'a, Regunda.

Cusldo la fruta pasa por un proceso de tri"Curaci6n.

Pulpa de albariCOque 'tamizada.

Cuando la'pulpa triturada' y ablandada ha pasado por tamiz.

Pulpa triturada, pulpa tamizada. crema.

Trozos irregulares en elaboración al
agua•••••••••••••••••••••••••••••••••••

Primera. segunda.

S~gunda.

Crema, purf O cremogenado de albaricoque.

CUando la pulpa es tamizada, homogeneizada y estabili7.ada por un
~ealiQW'ag<UntilPiQO6"Y~. a. _U., 1 'HQ'WI,iínJPQII

~
'"
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2.6. CUADRO DE" MASAS MINlMAS EXIGIDAS A LAS ELABORACIONES DE' AtDARlCOQUE CON LIQUIDO DE GOBIERNO.

Peso escurrido (g)Formato Capac idad mI Co~t':nido n~to (g)

!!.-€iJ,sua: en almíbar

1/4 Kilogram 212 185 200

Plck-nlck 226 205 220

Tarro ele 370 370 345 365

" KilogI'am 426 390 420

"'erro ele 720 720 660 700

1 KilogI'am 660 780 840 •
S Kilogramos ¿.650 2.500 2.660

A-lO 3:100 2.900 S.110

fS k11ogramce: 4.250 4.000 4.260

frutos enteros

200

330

400

1.260

1.490

2.000

otras present~~

115

125

210

240

400

'480

1.550

1.800

2.600

Pulpas ••• "••••• ~..................... 10

~rmidad del tamaffo 1,5

2.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y r<lLlllWlCIAS DE CALIDAD P@A COHSilRVAS DE

Al agua.............................. O

Jlasa mínima de los medios frutos, en gramos g

ALBARICOQUE...

Primera. Segunda

Semidorado Pálido

2 1

-9 7

5 5

9 6

1,75 2

3

~

Darado

Turbidez (8610 en el albaricoque en almíbar)

JUnimo s611dos BOlubles en • BRIX:

lACTORES

Color

~lerancias:

a - Frutos mal cortados, trozos. incluyendo
el pedl1nculo •••••••••••••••••••••••••••

b - Frutos mal oortadoll, en total •......•••

5

15

10

30

15

50

o - Defectos de color••••••••••••••..••••••

4 - Defectos de textura••••••••••••••••••••

• - Derectos superficla1es•••••••• ~••••••••

Suma-de tolerancias D + 4 + e ••.••••••

11

11

b

11

10

10

10

10

15

15

15

15



•
A.EJO.03

COIISImVAS DE JIELOCOTOIf.

3.1.~

Esta norma establece las condiciones que deben reunir las conser­
vas de melocot6n obtenidas a partir de frutos de Prunus Perslea Sielt Zucc, en
Jaa elaboraciones s:iguientes:

Melocot6n al ague, o melooot6n al egua 100% t5 pulpa de melocotón
al agua. .

Rn este caso la denominación genérica se completará con la especí­
fica de la fOrma de presentación: enteros, medios, cuartos, tiras,
dados, trozos, etc. Cuando se trate de mitades podrá emplearse la
denOOlinaci6n "Oreillón de Melocotón" u "Orei1l6n de melocot6r·
100%".

tl:l

~

~
l::.

~
lO

- Pulpa.
Melocotón en almIbar.

- Al egua.

- ID almibare

Se admiten las mismas formas de presentación (excepto 108 trozos
irregulares) y'denominaciones canerciales que en las elaboraciones
al agua., carrbiando "agua" por "almíbar".

S.!. DDInlCIOdiS y DEa'CllINACIONES COtERCIALES.
3.3. CQllDICIOMES y FACTORES ESPECIFICOS.

3.4. LEYENDAS ESfIlCIFICAS.

Frutos saneedos.- Son los frutos o piezas regulares a los que se
les ha quitado un trozo para eliminar algún defecto.

Medios frutos.- Cuando el fruto está cortado en dos pertes sensi­
blemente iguales por una linea que no se separe más de 8mm de 18
sutura. Si el corte está hecho por otro sitia se considera "mal
cortado".

~" '~q ~l~boraciones al agua y en almíbar con frutos enteros, en
formato igual o inferior a 2.650 ml deberán marcarse las cifras en
el número de frutos con una variación máxima del 2~~.

,

~

O

~
'";¡
~

lO

'"..no alcance los mínimos establecidos en
de calidad, ~erá preciso poner en la

del orei1l6n
tolerancias

pequeño".

envases de
que oscila

Cuando la masa
el ouadro de exigencias y
etiqueta la leyenda '''fruto

Pulpa de melocot6n 80/85.

CUando las piezas que conservan SU· integridad son como mínimo el
70% en masa.

Pulpa de melocot6n madura.

CUando las píezas que conservan su integridad son como mínimo el
60% en masa.

Pulpa de melocot6n o melocot6n en su jugo.- Comprende las elaboracio­
DeS siguientes;

Pulpa de melocot6n 90/95.

Las formas de presentaci6n 'pueden ser: frutos enteros, pelados o
DO, a1tedes o trozos. La denominaciones comerciales serán:

Se establee'en las siguientes categorías ·comerciales con las si­
guientes exigencias y tolerancias que figuran en el cuadro adjunto.

Cuando la madurez de la fruta no permite garantizar la integridad
de sus unidades.

Pulpa de melocotón troceada.

Cuando la fruta,pasa por un proceso de deshuesado perdiendo BU ío­
wUidw.

3.5. CATEGORIAS COIIIERCIALES.

Pulpa 90/95, pulpa 80/85, pulpa madura
y pulpa al agua excepto en trozos irre-
gulares•••••• ~ ••••••••••••••••••••••••••• Extra, primera, segunda.

Pulpa de melocotón triturada. En almíbar••••••••••••••••••••••••••••••• Extra, primera, segunda.

Cuando la pulpa pasa por tm pro~eso de 'b:'ituraci6n. Pulpa triturada, pulpa tamizada y crema•• Primera, segunda.

Pulpa de melocotón tamizada.

Cuando la pulpa triturada y ablandada ha pasado por tamiz.•

Trozos irregulares en elaboraci6n al
agua••••••••••••••••••••••••••••••••••••• Segunda

Crema, puré o cremogenado de me1ocot6n.

CWmelo 1& pulpa ea tamizada. homogeneizada 7 estabilizada por un
procedimiento termodinámico previo a la esteri1izaci6n. .C!>,.,

' ..
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~.6. CUADRO DE MASAS MINIOS EXIGIDAS A LAS ELABORACIONES DE MELOCOTON CON LIQUIDO DE GOBIERNO~

1/4 Xilogra"" 21á

~!c""'1c1< 228

'~lU'ro ele 570 370

~ Xilogramo 425

!'erro ele 720 720

1 Xilogramo 850

3 Xilogramos 2.650

A-lO 3.100

a 1110gramo. 4.250

Formato Ca!Jacidad ml Contenido neto '(g) Peso escurrido (g)

al agua an almíbar frutos enteros otras presentaciones

185 200 1),5

205 220 125 •
345 365 210

390 420 300 240

660 700 330 400

760 840 400 480

2.500 2.650 1.260 1.6SO

2.900 S.110 1.490 1.930

4.000 4.280 2.000 2.000

..,. CUADRO DB BXIGBIIC!AS Y 'rOLBRANC!AS DB CALIDAD PARA CONSERVAS DB MELOCOTONI

FACTORES

Color

S'urbidez (oS10 ... el asloootSn- on almíbar)

II!nimo ele 8SUdos solubl.. en • BRIX,

Pulpa••••••••••••••••••••••••••••••••

Al egua•• ~ ••• 11 •• 11 ••••••••••••••••••

Iras. IIl!nima de 106 medios trutos, en gramos

Uoitormidad dal tam~

toJ,eL"'Mclas:

&- Frutos mal e~rtados. trozos. incluyendo
el pedúnculo•••••••••••••••••••••••••••

b - Frutos mal cortados, en total ••••••••••
O - Defectos de color••••••••••••••••••••••
4 - Defectos de textura••••••••••••••••••••
• - Defectos: superfioiales•••••••••••••••••
t - Saneados •• o o oo ••••••••••• o l ••• l. l ••••• I

SUma de toleranoias O + d + e + f •••• I I

• - HI3mero máximo de piezas con restos de
hueso por cada diea o tracci6n•••••••••

Extra Prim~ra Segunda

Amarillo Amarillo Amarillo
intenso uniforme uniforme

3 2 1

9 8.5 7.5

8 5 5

17 14 14

1,5 1,,75 2

5 10 15
15 30 50

5 10 15
.5 10 15

5 10, 15
O 3 10
5 10 15

1 2 3



4.4. LIlYEIlDAS KSPIlCIFlCAS.

4.5. CA'l'EGORIA5 COMERCIALES.

4.3. CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS.

Frutos saneados.- Son los frutos o partes regulares de ellos. a
los cuales se les ha qui tado un trozo para eliminar algún defecto.

<>
g
a

'"

­'"DO..

~
.~
C·
~

Primera, segunda.

Se&unda.

Extra, primera, se&LD1da.

Extra, primera, segunda.

Trozos irregulares en elaboraciones al

agua•••••••••••••••••• •••••••••••••••••••

pulpa triturada, pulpa tamizada y cremas.

En almíbar •••••••• ,······················

lares•••••••••••• • ••••••••••••••••••• , •••

Se establecen las siguientes categorías comerciales, con las si­
guientes exigencias y tolerancias que figuran en el cuadro adJun1:0.,

Pulpa, al agua, entera o en trozos regu-

En las elaboraciones al agua y en almíbar con tru:toB entero., ­
envases de formato igual o inferior a 2.650 ml deber6n marcarse las cifras en
que oscila e.l número de frutos con una variaci6n máxima del 20%.

En las elaboraciones con pedúnculo, su presencia deberá constar en
la etiqueta.

Defectos de color.- So~ los tonos "pardo" o Brosado", que adquiere

el fruto por defecto de fabricaci6n.

Frutos aplastados.- Este defecto no se considera. cuando afecte a
dos piezas como máximo en un bote, y sea producido por cerrado del mismo.

AIfEJO N-4

Pulpa de pera troceada.

~do al eliminar sus semillas, la fruta pierde BU integridad.

- Al egua.

Pulpa de pera "trtrorada.

- Pulpa;

CONSERVAS DE PERAS.

CUSldo el fruto conserva su integridad.

Cuzdo ha pasado por un proceso de trituraci6n.

- En almibar.

Pulpa de peras.- Comprende las siguientes elaboraciones:

Pulpa de pera entera.

4.1.~

Esta norma establece las condiciones que deben reunir las conser­
vas de peras obtenidas a partir de frutos del pyrus Communis L. en las elabo­
raciones siguientes;

4.2. DDllflClOH!S y DEIIOMIlfACIONES COMERCIALES.

La ~orma de presentación puede ser: fruto entero, pelado o no. mi­
tades o trozos. La denominacio~es comerciales serán;

Pulpa de pera tamizada.

Qloa4o la pulpa, triturada 11 ablandada, ha pasado pol' tIIIII1z.

Cresaa. puro& o cremogenado de pera.

0Jmd0 la pulpa, es 1:am1zada, homogeneizada y 8stabU1zada por
proced1m1ento tertlXJdinámico, previo a la esterUizac:t6n.

PC!l!'88 el agua.

En este caso, la denominaci6n genérica se completará con la espe­
c!f1ca de la f'ordla de presentaci6n: enteros, mitades, cuartos, cu­
bos o trozos. Los frutos se presentarfut desprovistos de piel, pe­
d6ncu1.o, eU!. 7 coraz6n. Los frutos enteros pueden presentarse
con pe~uJ.o.

Peras enalm!bel'l.

Be adndten las mamas formas de: presentaci6n (excepto los 'trozoS
Irregulares) y denominaciones comerciales que en las peras al egua
canbil!lltldo "agua" por "almíbar".

¡(l..,
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400

480

210

125

240

115

2.550

1.850

1.600

otraS presentaciones

200

400

330

2.000

1.490

1.260

f'rutos enteros

Formato Capacidad m1 ~~~ido neto (s)

al agua en almíbar

1/4 Ki1oll"amo 212 185 200

Pick-nick 228 205 220

Tarro de 370 S70 S45 S65

" Kilogramo 425 -990 420

Tarro de 720 720 660 700

1 Kilogramo 850 780 840

3 Kilogramoe 2.650 2.500 2.650

A-lO ~.100 . 2.900 S.l1o.

15 Kiiogramoe 4.250 4.000 4.280

4.6. CUADRO DE MASAS MINlMAS EXIGIDAS A LAS ELABORACIONES DE PERAS _CON LIQUIDO DE GOBI~O.

Peso escurrido (g)

"'P. CUADRO DE EXIGENCIAS Y 'lOLI!1WlCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DB PERAS., .

FACTORES

Color
~

Blanco O
blanco orema

Primera

Blanco
amarillo

Segunda

Pudiendo presen­
tar pardeamiento
O enrrojecimiento
moderado.

!llrblc1os (edio en peras en olm!berl

UnU'ormided de1 tamaño

2

1,6

1 O

2

N.o. de semillas en 100 g de peso escw:rido 2 4 5

!olerancia:

a - Pardeamientó o defecto de color ••••••••

b.~toe de textura••••••••••••••••••••

o.neteoto•. aupertio1a1e••••••••••••••••••

d.lrutDs .BDeado•••••••••••••~ •••••••••••

luma eJe tolerenolu 'b + O + eS •••••••••

5

a
11

o
11

~O

10

3

10

20

15

15

10

15

(Continuard.J

Padecidos errores en la inserción del mencionado Real De­
creto, publicado en el .Boletín Oficial doel Estado-número 3Of,
de 20 de dicJembre de 1984. se transcriben a continuación 1M
oportunas rectificaciones:

DE

506

MINISTERIO
ECONOMIA y HACIENDA

CORRECCION ele .r....ta. elel _ Docr.to 81/
1984, de la de dtciembre, por ., qw •• regulo Jo
taao fi8cal que grava la autoriwcMSB o la organlzG.
ción o celebración de luego. tJtI 1'IH1ie, env," o
azar. .

En la página 36756, columna derecha. arUculo 8.', uno, donde
dice: .... y deduciendo de la cuota resultante el importe de ...••
debe decir: ..... y deduciendo de la cuota total resultante el
importe de ...•.

En la Misma página., columna se rectifica el segundo párrafo
del apartado d08 del artículo a.', en la siguiente forma:

-En cuanto a la anualidad en que se conceda la autor1za.ción
o permiso. la presentación de la declaracl.ón liquidación 88 lle­
varA a cabo previamente & 1& entrega de 1& misma. debiéndose
ingresar 1& ~idad. de 1& cuota. salvo en el caso de mAqulnu
o aparatoe autori~08 después del dfa 1 de julio. en los que s.
lngresari, 1& cuota reducida & que le refiere el últimopArrafo
del apartado dos del arlLculo lexto..

En la página 36757, columna derecha, al final del artículo lS,
donde dice; ."EI Ministerio de Economía y Hacienda dictará...1,

debe decir: ..DiSpOsición adicional. El Ministerio de Economía
y Hacienda dictará.. ,'.


