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MNos ha parecido conveniente adjuntaries fotocoplas de las primeras péaginas det Ibro
“Analisis Modemo de los Alimentos™ Ed. Acribia de los profesores F.L. Hart y 1.1, Fisher
referentes a los distintos sistemas de determinacion del contenido en agua o humedad de los

alimertos.

El motivo de estas fotocopias es el documentar en o posible, el cuidado gue debe aplicarse en
el analisis de contenido en agua en los distinfos tipos de alimentos comestibles. Destacamos en
especial las Nofas sobre las determinaciones de agua en estufo En los apartados 1 v 6 se detallan
los motivos por los cuales las determinaciones del contenido en agua de alimentos gue contengan
azucares, grasas y aminodcidos simuitdneamente, deben realizarse a femperaturas inferiores a 60-
70°C v en aimosiera bajo vacio.

£n el caso de embutidos céarnicos como los que elabora su empresa, en los cuales hay presencia
‘simuiténea de azicares, grasas , péptidos v aminodcidos procedenies de a maduracion de los
magros que mcorporan, se hace paiemé, que deben tenerse en consideracidn las advertencias de 1a
ciencia alimentaria y hacer I3 determinacién anautzcd de su contenido en agua a femperaturas
inferiores a 70°C con aplicacion de vacio,

Es una pena que en las Normas Oficiales de Analisis,para determinar el contenide en agua de
productos carnicos, no se fengan en cuenta estas verdades cientificas y no se modifiquen los
métodos oficiales que proponen el secado del producto a 100-105°C hasta peso constante v sin
aplicacion de vacio. Es evidente que estos métodos oficiales de andlisis conducen
mevitablemente a errores en sus resultados y en el caso del agua a errores por exceso.

atentamente

Dr. J. Ferrer Rovira

Laboraton oficialment autortzat per la Generalitat de Catalunya par a ['analisi de carns, productes carmics microbiologia dels aliments.
Laborstorio oficiaimente autorizado por el Ministerio de Sanidad y Consumo para Andlisis de Cames y Flaborados Cérnicos y iicroblologla Alimentarnia,
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DATOS DE LA COMPGOSICION QUIMICA BRUTA DEL SALCHICHON TIPG “CASERO™

— e v = Proveinoe Gireza {"enizas {71 Nz

Miacies Fomada X 8.

- = = R (23 11} $3 £ {2
A L 2128 3435 3058 | 4820 81.47 592 7,52 531 6,74 -
B .. el 2283 7 35,17 45,44 1588 5.42 23 485 6,27
C .. .. 25,42 8,38 25,02 38,47 2320 7,62 5357 53.51 6,52
D .. _ . 13,13 088 23,12 3800 4305 6.53 807 432 334 T
E ... e A 7350 235 31,15 4428 534 20s 520 7.04
o . . 724G 72,80 3138 43,10 3434 7.14 9,81 622 8.54 ™
G .. 4 I3 b gs4y 1573 3412 43,19 664 881 | 5701 7567
H . s 2343 71,51 7.2t 38,08 36,36 L TR T 7.42 1039.-f 1
}—(_ R LT .23,73 76,27 28,13 36,51 41,40 54,22 6,78 8,91 5,57 7,35
D.T. .. L. 3,39 3,39 3,94 521 516 5,71 0.75 121 0,94 1.54

(1) Porcentaje del embutido.
. (2) Poreentaje de ln Materia Seen (M. S,
DISCUSION dio def 244 por 30(.} parz el contenido en humedad de los
‘Pepperoni”, con un margen de variacida entre el 17,5 y el
Los datas correspondientes a los diversos componentes de 315 por 100 de humedad en distintas muestras.

tas muestras apalizadas presentaron una clevada variabilidad En la revision de Durand er gf (1965), sobre Ia composi-

______ cidn quimica del salchichén francés, se encontrd um conte-

Tabiz 2
FLGRA MICROBIANA, pH Y Aw DEL SALCHICHON TIPO “CASERO™

Flors xotal slterospeos Leetpbacilo, 3
Haesra [34] 12 {1; {, i1 i # A H ?"3

A S 447 6,65 1.52 6,18 .95 5.9% 7 o770 1YL %

B .. ] s 7.78 0.50 5,70 20.5 731 480 0.758 - },SEQ“} T

c .. 34,7 7.54 6.46 681 25.8 7.4 598 0835 41045 %

D .. 1000 8,00 8.52 6,93 20,9 732 5.50 0764+ 3R] 7

E .. .| 4000 8.60 0,95 5,98 2,00 6.30 4,50 0818 UL B

Foo s ot 7,60 6,88 0.50 5.70 0.40 5.50 470 0788+t Ul )

G oo a2 7,65 6.6 6,31 17.4 7.24 502 0756 + i{%_éi‘-iﬁ?ify
H . e 1100 8,04 324.0 8.51 1,35 6.13 554 o765 1L ek SAl
X oo a3n 7,64 33 6,58 460 6.66 497 0.782

BT o — 0,63 - 0,93 - 0.74 034 | 0030

{1} Millones do mérmene~/y. i emburide.
12} Log de ls columba 3,

T. \goy Cvé‘v_.a

Aovadting . 61




lostra de: - SALCHICHON CULAR 3

igfllot: Partida 07-01 -

'ecollida en: Envas original

)ata de recollida 07/04/2011  Hora: 09:30 Data inici analisi: 07/04/2011 Data fi analisi: 15/04/2011
Pes aproximat: 500g

)ata d'elaboracio: 14/62/11

Jeterminacio Resuitat Referéncia Métode
{umitat (102°C) 37.49 % ob19 Max.40 % PNT F 0008
’roie"r.» b“fm {N % 6,28) 5.m.8. 47.53 % ! Min.30 % PNT F 0011
sredx (hicr .m.s. 33.69 % Max.57 % PNT F 0005
-hdr“z-k ‘v »:armfz; totals (glucosa) s.m.s 6.85% Max.9 % PNT F 0027
i c@s s carhon insolubles (glucosa)  0.86% Max.2 % PNT F 0027
071%  -oN4% . Max06% - PNT F 0069
0.867 PNT F 0091
5.80 % PNT F 0003
26 ppm PNT FOC10
130 ppm PNT F 0009
7575 ppm PNT F 0064
29.71 % PNT F 0011
21.06 % PNT F 0005
6.92 % PNT F 0002
4.82% PNT F 0026
328 Kcal/100g PNT F 0066
1370 Kj/100g PNT F 0066
488 . PNT F 0012
<5 ppm [O1PNT F 0035

P S L FAYEN]

st pel Depatament dAgRCulturs, Rarnader.a 1 Pesca

FOESS) pot Departument de Salut de s Cenerablat ce Casaluny




ReflLot: 4301
Recollida en: Envas eriginal
Data de recollida 20/01/2011  Hora: 09:10

Pes aproximat: 200g

Tipus d'Anailisi: Fisico-quimic

Data inici anatist: 200472011

“Dats fi analisi: 31042011

Beterminacis Resultat Referéncia Matode
Humiat {102°C} 3017 % Max.40 % PNT F 6005
Proteina bruta {N x 8,25) s m 5. 4353 % Min. 30 % BNT F 0014
Greix (hidrolisis) s.m.s. 43.63 % Max.57 % PNT F 0005
Hidrats de carboni totals (glucosa) s.m.s 4.09 % M8 % BNT F D027
Hidrats de carhani insolubles (glucosa}  0.70 % htax 2 % PNT F 0027
S8

Hidroxiprolina s.m.s. 062 % Max,085 % PNT F (069
Activital d'aigua {Aw) 0.825 PNT F 0081
Clorurs {otals (NaCh 3.80 % PNT F 0003
Gluten <5 mygfkg [O1PNTF Q035
Nifrit Sodic (MaNO2) 22 ppm PNTF 0010
Nitrat Potassic (KNO3) ) 50 ppm PNT F 0609
Faosfats toials (P205) 4300 ppm PNT F 0064
Proteina bruta (N x 6,25} 30.40 % PNTF Q011
Greix {hidrdlisis) 3051 % PNT F 0005
Cendres totals (550°C) 530 % PNT F 0002
Hidrats de carboni 356% PNT F 0026
Energia 410 Keal0g PNT F 0086
Energia 1715 Kjf100g PNT F 0066

P
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Valoracid analisi de Salchichon Cularde 15/04/2011

1.~ tornem a recordar que la suma de humitat+proteina total+greix+h. de Carboni + cendres els dona
exactament 100.Pel valor que dona el pH, es un tipus de Honganissa acida i que per tant tindra del ordre de
entre el 1 i 3% d'acids organics (ac. lactic,ac. acétic, ec. proc etc). Ens confirma que dintre el 100% cal
inquibiri el contingut d'aquests ingredients resultants de la fermentaci¢ de la llonganissa i per tant els valors
que s'integren en la llista inicial son dubtosos.

2.- podem comprobar que la valoracié dels fosfats ja te en compte el nostre comentari de I'analisi del
espetec fuet extrade 31/G1/2011. En aquest cas el contingut de fosfats atribuibles a les carns sera protefna
29,71 x 2,4/100 = 0,713 % = 7130 ppm de fosfats donats com a P205. L'andlisi ens dona 7.575 ppm o sia
que deduiriem que d'afegits son

445 ppm

3.- tenim un problema en el contingut de Aidroxiprofina que sobre materia seca dona 0,71 % per demunt del
permes del 0,6 %
ens sembla gue una motivacio de defensa en front de les regles de la UE serie:

percentatje de magres de carn de porc sense greix present en la llonganissa
nitrogen proteic total = 29,71 % / 6,25 = 4,753 %
DM = 4,753/3,5 x 100 = 135,82 % - valor més net 136 %

total de carns de porc utilitzades en la preparacio de la llonganissa
total de carn = DM + greix = 136+21 = 157

en conseguencia en la composicio inicial d'ingredients hi teniem greix = 21,06 / 157 x 100 = 14,42 %

valoracié contingut en teixit conjuntiu = colagena/proteina x 100 = (0,44
x 8)/29,71 x 100 = 11,85 %

pel Real Decreto 1324/2002 de 13 de desembre ens diu que la carn de porc pot portar com a méxim un
30% de greix i un 25 % de teixit conjuntiu. Si es pasen d'aquets valors caldra mencionar en la etiqueta que
hem afegit grasses o teixit conjuntiu. En el nostre cas no venim obligats a dir-ho donat que el seu contingut
respectiu esta per sota d'aquells
maxims.

una altra manera de contemplar aquest contingut de teixit conjuntiu es
nitrogen corresponent al teixit conjuntiu = hidroxiprolina x 1,28 = 0,44 x 1,28 = 0,563
rel.lacié de nitrogens de colagena respecte del total proteic 0,563 / 4,753 x 100 = 11,85 %

4.- una comprobacié que a vegades pot portar a valorar els resultats de les analisis contempla el valor de les
Cendres

els magres de les carns de porc tenen un contingut de cendres poc variable del ordre del 1%.
En el nostre cas el contingut en magres inicial es de 136 o sia que aquest magres tenien del ordre del 1,36
% de cendres. Cal sumar al total de minerals de la Hlonganissa el 5,8=% de sal com(, o sia que 1,36 + 5,80
= 6,16 % . Ens queden per justificar un valor de cendres de 6,92 - 6,16 = (,75% ? quins compostos les
poden aportar?

http://by162w.bay 162.mail. live.com/mail/RteFrame.htmi?v=15.4.3096.0406& pf=pf 25/04/2011
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450072 Sabado 27 diciembre 20072
£ el anexo | «Cateaorias de ingredientes para los gue la indicacion de iz
nombre especificon, se anadirs el siguients texto:

categoriz puede sustituir la dai

Definicion

Sesignagion

Los miiscuios dal esquelets (7} de las espe

agtas para el consumo hup

en log que los contenidos wtales de materia grasa y iejido conjuntivo no superen los vajores_‘
que figuran a continuacién v cuando lz carne constiluya un ingredients de otro producto
alimanticio. Los productos cubiertos por la definicidn comunitaria de vecame sepdrada mecs- |

nicamentes son axcluidos de la presente definicidon.

Limites méaximos de materia grasa y de tejido conjuntivo pare los ingredientes designados |

por el térmimo scarnels) des.

cies de mamiferos v de aves raconocidas como D ud
} manc con las tejides naturaimente incluides o adheridos a ellos, |

i
i
|
i
I
|
¢
|
]
|
i

; Msteria grasa j con;[t.fij;il?fo ! “

Especieg ; - i _ ;

) f Poreemaje F Parcentaje %

Mamiferos (exceptc conejos y cerdos) y mezclas de especies Lo l }

con predominio de mamiferos ... ..o 3 - 25 | 25 j

: E

Cerdos oo T D I | 25 - :
. e

T . i

................................................................. | 15 10 i

i

—

{7} El contende de tejido conjuntivo se calsuls ‘estableciendo una rofacien e
ge carne. El contenide de colégeno es ocho veces el contenide de hidroxiproting.

ntre los contenidos de coldgeno v de oroteinas

" Cuando se superenclos limites méximos de.materia grasa o tejido conjiniivo’y se -cumplan’
de definicion de la wcarne(s) dex», gl

gjustarse consecuentemente a lz baja vy la lista de ingra
la presenciz de materia grasa

los demés criterios

de los 1érmings acarnels} dew,

|
|
!

contenido de wcarne(s) de» debera |
dientes deberd: mencionar, ademas |

v/c de tefido conjuntivo. |
: : i

(21 Ei diafragma v ios maseteros forman

tos muscules de la cabezg {distintos de ios maseterns], del carpo, det gsc v deia colg, . -

Disposicién transitoria unica. Prorroga de comercie-
fizacion.

Hasta el 30 de junic de 2003 se podrén comercializar
'0s producics aiimenticios que, cumpliendo las dispo-
Sieiones anteriores, no se-ajusten al presente Real Decre-
. No obstante, los productos etiguetados.antes del 1 de
S0 de 2003 v gue no se ajusten a. lo dispuesto en
ssi¢ Real Decreto podran comercializarse hasta que se
230ten sus exisiencias,

2sente Real Decreto se dicta al amparo de lo
o 2n el articulo 149.9.135 v 162 de fa Cons.
aus atribuye al Estado competencia axciusiva

"de bases v coordinacion de la planificacién
la actividad economica. y: e bases v coor-
eral de la sanidad, respectivaments, v de
2 con el articulo 40,2 de |a Ley 14/1838,
oril, General de Sanidad.

2Ioriingl segunda.  Entrada en VIGOT.

“eal Decreto entrarg an vigor =i diz
§ pubiicacion en ef «Boietin Oficial del

RPN B Y
- E =-TIEE G

de diciembre de 20
JUAN CAj

Q2.
AL

o5 8.

parte de ios mdiscuios del esqueleto, mientras

S o )
que gusdarsgxcluidos 2l corazén,

la langusg,
e o,

PR

249_09 - REAL DECRETO 132572002, ds 132 de
sdiciambre, per ef que se modifies parcialmen-

el Aeal Decreto 1086/,71988 fHe 28 He a2goes-

0, sobre retribuciones del ofesorado uni-

versitario.

Ei Real Decréig 1C86/1889, de
.retribuciones del profesorado univ sitario, modificado
porlos Reales Degretos 1948,/1998 de 1 de diciembre,
y 74/2000, de 2 Nde enerq. esta eCiG un sistema retri-
butivo basado en [econocimiento de los méritos alcan-
zados en las actividades docentee invastigadora.

La mejora dé ia c‘aﬁlidad en fas universidades v, My
especiaimente, &n io ‘gue regpecta a la investigacian,
ha sido v es un ob}eti\\fo ceptral en todas ias acciones
normativas emprendidas endos dltimos afos,

Con el fin de es_timuffzca! Maximo la actividad inves-

de agosto, sobre

tigadore del profescrago niversitario, el presente Real
Decrete suprime la_"actlial “aplicacion #e coeficientes
reductores a los pra‘fes/cges con dedicacién s tiempo par-
cial. £l objeto de ia gvaluacidn debe ser of resultado
de la investigacicn, don- independencia del régimen de
dedicacion del profesorado.

De acuerdo corfia fegislacion vigenie se puede some-
t2r a evaluacion I actividad investigadora realizada fuers
de la universiddd publica, en un centro docente o de
investigacion i

spanol. o extranjero o en universidades
legalmente rdeconocidas. Los efectos sconémicos deri-
vados de lag/citadas evaiuacionas no se oroduciran hasta
aue se reingresa en ia universidad publica. Se hage nece-
sano expHcitar que estos efeclos economicos an ringun
<aso lendran cardcter retroacovn,




Centre d’Assessoria Dr. Ferrer, s
ClF-B-61.994.62C
Laboratori d'Anadlisi d’Aliments

Assessoria Técrica i Cientifica
per a la indistria Agroalimentaria

Analisi n° 0408.072

Sol.licitant :

Producte : Mostra de CARN FRESCA. DE RETALL DE PERNIL
Data recepcid mostra en Centre d’analisis : 24 d’abril de 2006

ANALISI QUIMICA

Humitat ............. e 65,31 %

Proteina (Nx6,25) .......coociinnnnn. 19,85 %

Hidroxiprolina .............cooooeinan 0,29 %

Colagen/Proteinax 100 ................ 11,69 %

GreiX oo, 11,83 %

Cendres .....ooovvviviiiiiiiiiiinnan, 2,04 %

Fosfats (com a PoOs)  .ooovveniennnn. 4.940 ppm (0,49 %) (7w
PH oo 6,21

Cervera. 29 d’abril de 2008

Dr. J. Ferrer i Rovira

Av. Paisos Catalans, 50

0B950 ESPLUGUES DE LLOBREGAT
Barcelona

Tel:+ 349337105 18

Fax: + 34 93 473 01 98

E-mall; lab-ferreriscl.ictnetes

Leboratori oficialment autoritzat per la Generalitat de Catafurya per a l'andlist de cams, productes camics | microblologia dels aliments.

Laboratorio oficialmente autorizado por el Ministerio de Sanidad v Consume para Andiisis de Carnes v Elaborades Cérnioos v Microblologia Allmentaria,



CIF-B-61.994.620

L.aborator d’ Andlisi d'Aliments

Assessoria Técnica | Cientifica
per a la indUstria Agroalimentaria

Analisis n° 1108.151
Solicitante:

Centre d’Assessoria Dr. Ferrer, si Av. Paisos Catalans, 50

(8950 ESPLUGUES DE LLOBREGAT
Barcelona

Tel: + 34833710516

Fax; + 34 93 473 01 98

E-mail: lab-ferrer@set.ictnet.es

Producto : CARNE FRESCA BE “GALTA DE PORC”

Referencia ; suministrador BAUCELLS — fecha recepcion 19/11/08
Fecha recepcidn muestra en Centro de andlisis : 20 de noviembre de 2008
Fecha inicio del andlisis: 20 de noviembre de 2008

ANALISIS QUIMICO
Humedad ...

Pr. J. Ferrer Rovira

i
R e e
H
72,46 %
19,38 % Do
7,04 %
1.03 %
4,780 ppm- (0.48 %)
. 1=

Laboraton oficialment autontzat per la Generalitat de Catalunya per a 'en&lisi de cams, progducies carmics | microbislogia dels aliments.

Laboratorio oficialmente autorizado por el Ministerio de Sanidad v Consumo para Anaiisis de Carnss y Elaborados Carnicos v Microbiologia Alimentaria.



Centre d’Assessoria Dr. Ferrer, su
CIF-B-81.994.620

Laboratori d’Analist JAliments
Assessoria Téenica | Clentiffica
per a la Indlstria Agroalimentaria

Analisis n® 0208.025
Solicitante

Av. Paisos Catalans, 50

08050 ESPLUGUES DE LLOBREGAT
Barcelonsa

Tel: + 349337105 186

Fax, + 34834730198

E-mail: lab-ferrer@sct.ictnet.es

Producto : Unidad comercial de carne fresca tipo “ALBONDIGAS”

caltdad “MAFRICA”

Referencia impresa: fecha envasado 06/02/08. consumir pref. antes de 12/02/08

Fecha entrada muestra en Centro de analisis: 7 de febrero de 2008

Fecha inicio del analisis: 7 de febrero de 2008

ANALISIS MICROBIOLOGICO

Los meétodos de andlisis aplicados son los recomendados por el CENAN
{Centro Nacional de Alimentacion y Nutricion - Ministerio de Sanidad y Consumo)

4.4 .10° ufe/g
2,0.10* ufe/g
30 ufc/g

Recuento total acrobios mesofilos
Enterobacteriaceas - ......ccooveeeeen,
Escherichia coli ...
Staphylococcus aureus ..............

Salmonella/Shigella ................

ausencia en 1 gramo
presencia en 10 gramos
Listeria monocytogenes .......... ausencia en 25 gramos

Clostridios sulfito-reductores ausencia en 1 gramo

ANALISIS QUIMICO

Grasa ..o 10.14 %
Proteina (Nx6,25) .............. 16,73 %
Hidroxiprolina .................. 0,22 %
Colégeno/Proteina .............. 0,10
Sulfitos residuales ............. 285 ppm
pH 5,86

Cervera, 19 de febrero de 2008

Dr. 1. Ferrer Rovira

ISO 4833

ISC 7402

NF-V.08-033

ISO 6838

1SO 6379

NF-V.08-035

NF-V.08-061

Laboratort oficialment autoritzat per |la Generalitat de Catalunya per a Pandlist de carms, productes camics | microbicfogia dels aliments.
Laboratorio oficialmente autorizado por ef Ministerio de Sanidad vy Consumo para Andisis de Carnes v Elaborados Cérnicos v Microbiclogia Aimentaria.



Centre d’'Assessoria Dr. Ferrer, s Av. Palsos Catalans, 50
Q8950 ESPLUGUES DE LLOBREGAT

CIF-B-61.284.620 Barcelona
Laborateri d'Analisi d’Aliments ;2]; i ifé 952 z% %ﬁ _%;f;
Assessoria Técnica | Clentifica E-mall: lab-ferrer@sct.ictnet.es
per g la Inddstria Agroalimentaria -

Analisis n° 0410.024

Solicitante :

Producto : Unidad comercial de “CARNE PICADA DE CERDO”

preparado de Burger Meat.

Referencia impresa : f. fabricacion 06/04/10 - fecha caducidad 12/04/10

Fecha entrada muestra en Centro de analisis: 8 de abril de 2010

Fecha micio del analisis : 8 de abril de 2010

ANALISIS MICROBIOLOGICO

Los métodos de andlisis aplicados son los recomendados por el CENAN

(Centro Nacional de Alimentacion y Nutricién-Ministerio de Sanidad y Consumo).

Recuento total acrobios mesoftilos 2,3 .10° ufc/g 1SO 4833

Enterobacteriaceas .............. 4.0.10° ufe/g ISO 7402

Escherichia coli - ... ... 50 ufc/g NF-V.08-053

Staphylococcus aureus ... ... - ausenciaen 1 gramo  ISO 6888

Salmonella/Shigella ... ...... ... ausencia en 10 gramos 150 6579

Listeria monocytogenes ... ....... < 10 ufe/g NF-V.08-035

Clostridium perfringens ... ... ... ausencia en 1 gramo  CENAN

ANALISIS QUIMICO

Grasa e 12,65 %

Proteina total (Nx6,25) ......... 16,63 % Wb s 2005

Hidroxiprolina ... 0,18 % L ) .

Colageno/Proteina  ............. 0,08 (7% e

Sulfitos residuales oo, 257 ppm Crvw - loss e Gty s 2+ 12 €Y

PH 5,84

CERTIFICAMOS que la muestra analizada de “Carne Picada de Cerdo” preparade de
Burger Meat

con las Normas Oficiales de Calidad para Came Picada y Preparados de Camne segim Real
Decreto 1016/1997 de 19 de diciembre (BOE n° 11 de 13.01.1998).

Cervera 23 de abril de 2010

Dr. J. Ferrer Rovira

i.aboratort oficiaiment autoritzat per la Generalitat de Catalunya per a 'anélisi de cams, productes ¢arnics | microbiologia dels aliments,
Laboratorio oficlaimente autonzado por ef Ministerio de Sanidad v Consumo para Analisis de Carnes y Elaborados Carnicos v Microbiologia Alimentaria,
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1096 ' Martes 13 enero 1998 BOE nim. 1
y/o del embalaje, v almacenarse a la temperatura indi- M .
cada en el parrafo ¢} del apartado 2 del articulo 3 en "

el caso de la carne picada, y en el parrafo d) del apar-

tado 1 del articulo & en el caso de los preparados de Gérmenes aerobios mesdfilos! 5X 10%/g | 5 X 10%/g

carne.

2. Lla ultracongelacién de la carne picada y de los
preparados de carne solo podra llevarse a cabo en depen-
dencias de los locales de fabricacion o de las unidades
de produccion autdnomas, o bien en almacenes frigo-
rificos autorizados.

3. En los almacenes frigorificos, la carne picada vy
los preparados de carne sélo podran almacenarse con
otros productos alimenticios si el embalaje garantiza que
queda excluido todo efecto perjudicial para la carne pica-
da y los preparados de carne.

CAPITULO IX

Transpeorte

1. Lla carne picada vy ios preperados de carne debe-
ran expedirse de modo que, durante el transporte, per-

~- rpnanezcan protegidos de ios agentes que puedan con-

taminarlos o alterarios, habida cuenta de la duracion vy
condiciones del transporte, asi comoe del medio de trans-
porte utilizado. En particular, los"vehiculos utilizados para
el transporte de carne picada y preparades de carne
estaran equipados de modo que no sobrepasen las tem-
peraturas establecidas en el presente Real Decreto
durante el transporte y deberdn estar provistos de un
termémetro registrador que permita registrar el cumpli-
miento del mismo.

2. No obstante lo dispuesto en el apartado 1, el
transporte de preparados de carne procedentes de los
establecimientos mencionados en el apartado b det ar-
ticulo 5, desde un local de fabricacion o una unidad
de produccién autdnoma hasta establecimientos mino-
ristas o a colectividades locales cercanas, podré reali-
zarse a una temperatura no superior a +4 .°C para los
preparades de carne obtenidos a partir de carne picada
y para los preparados que contienen despejos, siempre
que dicho transporte no dure més de una hora.

3. En caso de transito a través de un tercer pais,
o cuando el local de fabricacién esté situade en una
zona sometida a restricciones por razones de policia sani-

. taria, el medio de transporte deberd permanecer pre-

cintado.
ANEXO i1

Criterios de composicion y criterios microbiolégiGos
- para carnes picadas

.. Criteries de composicion controlados diariamente:

- i"é&f&"’g‘,’a‘iz coléi:zlg?:r:una
da came
£ 7 <12
€20 <156
<30 <18
£25 £15

Trtsrios microbiologicos:

fzbricacidn o unidades de produccion
2n asegurarse de que en los controles
zdo 4 del articulo 7, segin los méto-
~ gue figuran mas adelante, la carne
ios criterios siguientes:

n(c)mszc(d)mz

Escherichia coli 5 x 10%/g 50/g

n=5¢=2
Salmonella ausenciaen 10g
n=5c¢=0

Staphylococcus aureus

10%/g
n=hc¢c=2

5 ¢10%/g

(a} M =limite de aceptabilidsd, por encima de) cual jos resultados dsjal
de considerarse satisfactorios. M es igual a «10 x m» cuand
gl recuento se efectiia en un medio sdlido e igual a «30xm
cuando el recuentc se efectda en un medio liquido.

{b) m=lirite per debajo del cual todos los resultados se considera:
satisfactorios.

{c}  n=Ndamero de unidades que compenen la muestra.

{d} c¢=Numero de unidades de la muestra que manifiestan valore
situadoes entre my M.

Interpretacion de resuliados:

Los resultados de los analisis microbioldgicos deber
interpretarse del siguiente moedo: .

A. Un plan de tres clases de contaminacion par:
los gérmenes aerobios meséfilos, «Escherichia coli
Staphylococcus aureus», a saber: una clase inferior ¢
igual al criterio m, una clase comprendida entre el criteric
m vy el umbral M, una clase superior al umbralM..

La calidad de partida se considerara:

a) Satisfactoria: cuando todos los valores observa
dos sean inferiores o iguales a 3 x m, cuando se utilice
un medio sélido, o a 10 * m, cuando se utilice un medi¢
tiquido;

b} Aceptable: cuando los vetores observados estér
comprendidos entre: 3 x my 10 x m (= M) en medio s6l
do, o 10 x my 30 *x m {= M} en medio liquido, y cuandc
¢/n sea inferior o igual a 2/5 con el plar
[n = 5y ¢ = 2] o cualquier atro plan de eficacia equi
valente o superior que se reconocera por el Consejo
que se pronunciard siguiendo el procedimiento ¢omu
nitario previsto.

c} Insatisfactoria: en todos los caszos en gque s¢
observen valores superiores a M, o cuando ¢/n sea supe
riora 2/5.

- No obstante, cuando se supere este Gitimo umbra
en los microorganismos aerobios a + 30 °C, siempre
gue se respeten los demas criterios, este rebasamientc
de umbral debera ser objeto de una interpretacion cor
piementaria, en particular en.el caso de productos cru
dos. )

En cualquier caso, el producto deberd considerarse
toxico o corrompido cuando la contaminacion alcance
al valor microbiano limite S que, por lo general, esté
establecido en m * 10°.

Para el «Staphylococcus aureus» este valor $ nunca
podra exceder la cantidad de 5 x 104,

Las tolerancias vinculadas a las técnicas de andlisis
no se aplicaran a los valores de M nide S.

B. Un plan de dos clases para la Salmonella, sin
tolerancia alguna, que correspondera a las expresiones:
«Ausencia en»: el resultado se considerard satisfactorio:
«Presencia en»: el resultado se consideraré insatisfac
torio.
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Analisis n° 1107.183

Solicitante : |

Producto ; Pasti o carne .

Fecha entrada de muestra en Centro de analisis : 8 de noviembre de 2007
Fecha inicio del analisis : 8 de noviembre de 2007

ANALISIS FISICO-QUIMICO

Reglamento CE n° 853/2004

Humedad ., 63,20 %

Proteina total (Nx6,25) ........ 18,62 %

Hidroxiproling ......ccccceecveeene 0,14 %

Grasa  .ceveccieeceeieeeeeeeen, 16,50 %

Cenizas ... e . 1,56 %

Fosforo (P} .o 0,11 %

Calcio (Ca) .ccveceveenne UTT 0,102 % (1.020 ppmy max. 0,1% (1.000 ppm)
PH e 6,21

Esplugues de L1. 14 de noviembre de 2007

Dr. J. Ferrer Rovira

Laboratorl oficialment autornizat per la Generalitat de Catalunya per a 'andlist de carns, productes carmics | microbiologia dels aliments.
Laboratorio oficialmente autorizado por el Ministerlo de Sanidad v Consumo para Andlisis de Cames v Elaborados Cérmicos v Microbiologla Alimentaria,
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per a la Inddstria Agroalimentaria

Analisi n® 0210.012

Sol.licitant : :

Producte : mostra de pasta de PROTECON

Referéncia: mostra n° 3 — SITJA

Data de recepceio en Centre d’analisi: 9 de febrer de 2010

ANALISI QUIMICA LA

HUMAL oo 60,57 % o

Proteina bruta (Nx6,25) ........ 16,36 % P by

Hidroxiprolina .....c.cccovevreenn 0,11 % bigani )

Colagen/Proteina x 100 ........ 331% 4 o | RN

GTASSA e veeeeireeeereeneneannes 20,90 % Coadey, wag o~ © 150y,

Cendres ..iveoiioeeiiein. ' 1,11 % Coe v wpnipd A AL - DN 2R
.7

oA f

ANALISI MICROBIOLOGICA

Recompte total aerobis mesofils ... 7,9 .10 * ufc/g CENAN

Enterobacteriaceae  .....c..evveerrvencinennnns 40 ufc/g CENAN

Escherichia coli ... abséncia en 1 gram  NF.VO8-053

Staphylococcus aureus  enterotoxigénic  absénciaen 1 gram 150 6888

Clostridis sulfito-reductors  ........oceec... abséncia en 1 gram  CENAN

Cervera 19 de febrer de 2010

Dr. J. Ferrer Rovira

Laboratorl oficialment autorizat per la Generalitat de Catalunya per a Uanalisi de camns, productes carmics | miciebiologia dels aiments.
Laboratono oficialmente autonzade por e Ministerio de Sanidad y Consumo para Andlisis de Carnes v Elaborados Carnicos v Microbiologia Alimentaria.
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Laboratori d'Analisi d’Aliments Fax + 34 93 473 02 88
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per a la indlstria Agroalimentaria

i
Anadlisis n° 1107.183
Solicitante : )
Producto : Pasta de carne de separacién mecanica
Fecha entrada muestra en Centro de analisis : 8 de noviembre de 2007
Fecha inicio del analisis : 8 de noviembre 2007
ANALISIS MICROBIOLOGICO
Los métodos de andlisis aplicados son los recomendados por el CENAN
(Centro Nacional de Alimentacién y Natricion - Ministerio de Sanidad y Consumo)
Recuento total aerobios mesdéfilos 8,4 .10 % ufc/g (ISO 4833)
Enterobacteriaceas  ......cveeees 9.0.10% ufc/g (ISO 7402)
Escherichia coli i, 1.4.10 2 ufe/g (NF-V.08-053)
Staphylococcus aureus .............. 1,0. 107 ufc/g (IS0 6888)
Salmonella/Shigella .................. presencia en 10 gramos (IS0 6579)
Listeria monocytogenes ............. ausencia en 10 gramos (NF-V.08-055)
Clostridios sulfito-reductores ... ausencia en 1 gramo (NF-V.08-061)

Esplugues de L1. 14 de noviembre de 2007

Dr. J. Ferver Rovira

Laberatori oficialment autontzat per la Generalitat de Catalunya per a lanalist de carms, productes camics | microbisiogia dels aliments.
Laboratorio oficiaimente autorizado por el Ministerio de Sanidad y Consumo para Andlisis de Cames v Elaborados Camicos v Microbiologia Alimertania.
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Analisis n° 0903.207
Sol.licitant -

Producte: Mostra de pasta de carn tipus “MRM?” rebuda el dia 18 de setembre de 2003

ANALISIS QUIMICA

Humitat ..., 60,39 %

Proteina total (Nx6,25) .. 16,84 % R 76
Hidroxiprolina .............. 0,14 %

Cendres e 1,10 %

Greix (per diferencia) .... 21,67 %

Acidesa lliure greix ... 2,47 % (com a acid ’oléic)

P e e 6,08 Lohes ba
Esplugues de Ll. 23 de setembre de 2003 | ”

Dr. J. Ferrer i Rovira

laborator oficialment autoritzat per la Generalitat de Catalunya per a 'analisi de carns, productes camics | microbiologia dels aliments.
Laboratorio oficiaimente autorizade por el Minisierio de Sanidad y Consumo para Anzlisis de Camnes v Elaborados Carnicos v Microbiclogia Alimentaria.
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Laboratori d'Analisi d’Aliments

Assessoria Tecnica i Cientifica
per a la IndGstria Agroalimentaria

Analisis n® 0909.094

Sollieitant

Producte: Mostra de pasta de camm MAGRE 3 f Vet
Referéncia: - 1/08/09

Data entrada mostra en Centre d'apalisi : 1

Acidesa Hiure greix 2,36 % {com a acid oléic)
PH s 6,14

N

Esplugues de L1 9 de setembre de 2009

Dy, 1. Ferrer I Rovira

de setembre de 2009

Ay, Paisos Catalans, b0

08950 ESPLUGUES DE LLOBREGAT
Barcelonasa

Tel: + 3493 37105 16

Fax: 4+ 34 93 473 01 98

E-rnaiic lab-ferrer@scl.ictnet.es

Laboratori oficialment autoritzat per la Generalital de Catalunya per a I'anahisi de cams, productes carnics i microbiologia dels aliments.
Laberatorio oficiaimente autonzado por el Ministerio de Sandad v Consumo para Analisis de Carmes y Elaborados Cérnicos y Microbiologia Alimentaria.
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e

Analisis n° 1103.233

Solicitante

Producto: Muestras de “SALAMI” dela: o T T

Fecha recepcion muestras en Centro de anélisis: 3 de noviembre de 2003
Fecha inicio del analisis : 3 de noviembre de 2003

ANALISIS QUIMICO

Referencia :fecha caducidad 08.10.03

PH e 4,61
Indice acidez grasa (como ac. oléico) ... - 8,68 %
Contenido graso .....ccoocevecvrervveerverenenns 35,46 %

Referencia : fecha caducidad 11.11.03

PH s 4,97
Indice acidez grasa (como ac. oléico) ...  3.47%
Contenido graso .....cccoocvvrenvvnccennne 31,36 %

Esplugues de L1. 5 de noviembre de 2003

Dr. J. Ferrer i Rovira

Analisis n° 1102.328

Laboraton oficialment auloritzat per la Generafitat de Catalunya per 2 l'analisi de carms, productes camics [ microbiclogia dels afiments,
Laboratorio oficialmente autorizedo por e Ministerio de Sanidad y Consumao para Andhsis de Camnes v Flaborados Cémicos v Microbiologia Alimentaria.
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per a la Inddstria Agroalimentaria

8 de juliol de 2009

Tiempo de vida itil del CHORIZO PAMPLONA

El CHORIZO CURADO tipo PAMPLONA es ur embutido carnico fermentado con
un elevado contenido en materia grasa del cerdo.

Sus caracteristicas de composicion y técnicas de elaboracion conducen a un embutido
carnico curado con una actividad de agua a su salida a la venta inferior a 0,90.

Este hecho junto al elevado contenido en componente graso y an pH acido inferior a
5,0, hace inviable la proliferacion de flora bacteriana de caricter patogeno en su
medio carnico.

El mayor riesgo en la conservabilidad de la calidad del Chorizo tipo Pamplona radica
en la estabilidad de su fase grasa.

En funcion de las temperaturas de conservacion del embutido, pueden desarrollarse
acciones de los enzimas lipoliticos presentes en Ia masa carnica, acciones que
hidrolizan los ésteres de los acidos grasos y glicerina presentes en el tejido graso,
apareciendo en ¢l medio Acidos grasos libres de puntos de fusion bajos ( < 20°C) y
algunos de ellos con gustos acres indeseables.

Esta [lipdlisis es wuna reaccion enzimatica cuya intensidad viene relacionada
directamente con la temperatura del medio.

Por lo tanto para conseguir la adecuada conservacion de la calidad organoléptica del
chorizo tipo Pamplona, el factor ambiental decisivo a controlar es su temperatura.

Es por este motivo que la . ecomienda mantener las
temperaturas de conservacion del las piezas de chorizo tipo Pamplona en valores de
5°C+2°C

Laborater oficiaiment autontzat per la Generalitat de Catalunya per a Pandlisi de cams, productes carmics | microbiclogia dels aliments.
Laboratorio oficalments autorizado por el Ministerio de Sanidad vy Consuro para Anshisis de Camnes y Elaborados Carnicos v Microbiologia Alimentania,
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Analisis n® 0609.080

Solicitante .

Producto : Muestra de CHORIZO TIPO PAMPLONA
Categoria “EXTRA”

Referencia : partida 1.01 . fecha fabricacion 29/05/09

Fecha entrada muestra en Centro de analisis : 30 de junio de 2009

ANALISIS QUIMICO

Acidez libre de la fase grasa ............. 4,4 % ( como acido oléico)
PH 4,62

Ay (2 20°C = DECAGON} .ovvviivininnnnnns 0,882

ANALISIS SENSORIAL
o F: 107 ¢ o correcto
N (1) {1 1 U correcta

L 03] 1) aspecto global correcto con tonos
granate intensos

Textura ..ovcvviviiiiiiiiiiiiiiiiiiin plastica

Consistencia «.oococviiiiieiieiiiieeninen correcta , permite el corte sin
disgregacion de masa

Aspecto corte ........ooviiiiiiiiiiieeen, correcto, con una leve patina
superficial oleosa

1) o ¢ 1 cilindrica
71111 5 R 60-70 mm
Cervera 9 de julio de 2009

Dr. J. Ferrer Rovira

Laboraton oficialment adtoritzat per fa Generalitat de Catalunya per a P'analisi de carns, productes carics | microbiologia dels afiments,
Laboratorio oficialmente autorizado por el Ministerio de Sanidad y Consumo para Analisis de Carnas v Eiaborados Carnicos y Microbiotogia Alimentaria,
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Analisis n° 1209.159
Solicitante ) ) 1
Producto: Unidad comercial de “ JAMON COCIDO EXTRA SELECCION «

Referencia : lote 3249
Fecha recepcitn en Centro de analisis : 22 de diciembre de 2009

ANALISIS QUIMICQ
Grasad oo ieniesieese s e 4,48 % (METCDO : BOE 29.08.1979)

Cromatograma Acidos Grasos (METODO:CG-FID, ADAC Ce 2-66/Ce 1-62)
Acido Butirico C(4:0) oo -
Acido Caproico C(6:0) ..oovvovvreeeeenn e

Acido Caprilico C(8:0) v 0,08 %
Acido Céaprico C(10:0) i 0,07 %
Acido Laurico C(12:0) ..o, 0,15 %
Acido Lauroleico C(12:1) oo, . 0,07 %
Acido Miristico C(14:0} .ovvvvvrornnn. 1,20 %
Acido Miristoleico C(14:1) .............. 0.07 %
Acido Pentadecanoico C(15:0) ......... 0,47 %
Acido Palmitico C(16:0) ................ 21,70 %
Acido Palmitoléico C(16:1) ........... 3,10 %
Acido Margarico C(17:0) e, 0,35 %
Acido Margaroléico (C(17:1) ........ 0,78 %
Acido Estearico C(18:0) ..oco......... 10.60 %
Acido Trans-Oleico C(18:1) ..o...... 0,24 %
Acido Cis-Oléico C(18:1) .o 42,80 %
Acido Trans-Linoléico C(18:2) ... 0,08 %
Acido Cis-Linoléico C(18:2) ........ 14,00 %
Acido gamma Linoleico C(18:3) ... -
Acido Ardquico C(20:0) wo.vevnernnne. 0,16 %
Acido alfa Linolénico C(18:3) ... 0,71 %
Acido Gadolgico C(20:1) .....co........ 0,75 %
Acido Eicosadienoico C(20:2) ....... 0,44 %
Acido Araquidénico C(20:4) ... 1,40 %
Acido Eicosapentaenoico C(20:5) EPA -
Acido Behénico C(22:0) .ooovvree. 0,22 %
Suma ac. grasos C22 insaturados ... 043 %

Acido Docosapentanoico (DPA) C(22:5) e
Acido Docosahexanoico (DHA) C(22:6) -
Acido Lignocérico C(24:0) ...........
Suma ac. Grasos C24 insaturados ... 0,15%

Cervera 31 de diciembre de 2009

Dr. I. Ferrer Rovira

Laborator oficlalment autoritzat per fa Generalitat de Catalunya per a I'anatis! de carns, productes camics | roscrobiclogia dels aliments,
Laboratono oficialmente autorizado por el Ministerio de Sanidad y Consumo para Andlisis de Cames v Elaborados Camicos y Microbiologia Mimentaria.



Centre d’Assessoria |
CiF-B-681.994.620
Laboratori o Analis! ¢’ Aliments

Assessoria Tecnica | Clentifica
per a ia IndGstria Agroalimentaria

. Ferrer, s

Analisis n* 1209.159

Solicitante . ' . i

Producto : Unidad conercial de “JAMON COCIDO EXTRA SELECCION”
Referencia : lote 3249

Fecha recepcion en Centro de analisis : 22 de diciembre de 2009

Fecha inicio del analisis : 22 de diciembre de 2009

Cromatograma Acidos Grasos

Contenido sobre 100 eramos de producto

Ay, Paisos Catalans, B0

08950 ESPLUGUES DE LLOBREGAT
Barcelona

Tel: + 34 93 371 05 18

Fad: + 3493 473 01 98

E-mail: lab-ferrer@sct.ictnet.es

Suma dcidos grasos MONOINSAUrAdoS .ovvvicererreererr e 47,80 % del contenido graso
Suma 4cidos grasos poHinsaturados ..o, 17,20 % del contenido graso
Suma dcidos grasos SArados ... e 35,00 % del contenido graso
Sumna cidos grasos OMEGA 3 (Linolénico+DHA+DPA+EPA) ... 0,71 % del contenido graso
Suma acidos grasos OMEGA 6 {LinoleicotAraquidénico} .......... 15,05 % del contenido graso

OMEGA6/OMEGA3 = 21,19

Fibra dietética Total .ooovvereveeeeeeeeeieeeeeeeeeee e 0.38 %
Met. anal.: Gravimetria AOAC Official Method 985.29 (1996) 16th. Ed.

Sodio (en NA) oot 0,97 %
Met. anal. (Llama)

Cervera 31 de diciembre de 2009

Dr. J. Ferrer Rovira

Laboratart oficialment autoritzat per |a Generalitat de Catalunya per a ['analist de camns, producies cdmics | microbiologia dels aliments.
Laboratoria oficiaiments autonizado por el Minsterio de Sanidad y Consumo para Anatisis de Camnes y Elaborados Camicos v Microbiologia Alimentaria.
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Analisis n° 1109.113
Solicitante : . '
Producto : Pieza entera de “SALAMI

Categoria “EXTRA”
Referencia : lote 0909
Fecha entrada muestra en Centro de analisis: 3 de noviembre 2009

CROMATOGRAMA DE ACIDOS GRASOS
Meétodo : PNT-M-187 (CG-FID.AOAC Ce 2-66/Ce 1-62)

Butirico C{4:0) e e
Caproico C{6:0) .o -
Caprilico C(8:0) ...cccceeene. -
Caprico C(10:0) ..o -

Laurico C(12:0) ... 0,08 %
Laureleico C(12:1) ........... -

Miristico C(14:0) ... 1,30 %
Miristoleico C{14:1) ......... -

Pentadecanoico C(15:0) ...... 0,10 %
Palmitico C(16:0) .cevrenen. 24,10 9%
Palmitoleico C(16:1).nn o 2,40 %
Margarico C(17:0). .o 0,44 %
Margaroleico C(17:1) ......... 0,34 %
Estearico C(18:0) ..o, 12,60 %
Trans-Oleico C(18:1) ........... 0,32 %
Cis-Oleico C(18:1) .ot 40,80 %
Trans-Linoléico C(18:2) ..... e

Cis-Linoléico C(18:2)........ 14,50 %
Araquico C(20:0) ... ... 0,15 %
Alfa Linolénico C(18:3) ..... 0,81 %
Gadoleico C(20:1) .. 0,80 %
Eicosadienoico C(20:2) ... 0,56 %
Eicosa trienoico C(20:3) ... -

Araquidénico C(20:4)........ 0,31%
EicosapentaenoicoC{20:5) EPA .

Behénico {C(22:0) ........... 0,06 %
Suma de C22 insaturados..... 0,24 %

Docosapentanoico C(22:5) (DPA) -
Docosahexanoico C(22:6) (DHA) -
Lignocérico C(24:0) ..ooenee. --n-
Nervonico C(24:1) ..o -
Suma de C24 insaturados wam

Suma 4cidos grasos saturados 39,07 %
Suma dcidos grasos monoinsaturados 44,56 %
Suma 4dcidos grsasos poliinsaturados 16,37 %
Suma 4cidos grasos OMEGA 3 (Linolénico+EPA+DPA+DHA) 0,81 %
Suma Acidos grasos OMEGA 6 (Linoleico+Araquidénico) ....., 14,81 %

Cervera 17 de noviembre de 2009

Laboratort oficialment autoritzat per la Generalitat de Catalunya per a I'analisi de cams, productes camics | microbiologia dels alimenis.
Laboratoro oficlalments altorizado por el Ministerio de Sanidad y Consume para Andlisis de Carmes y Elaborados Cérnicos v Microbiologia Alimentaria.
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Fecha recepcion muestra en
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08950 ESPLUGUES DE LLOBREGAT
Barcelona

Tel: + 3493 3710516

Faw: + 3493 47301 98

E-mail ab-ferrer@set ictnetes

.

O

-

ACIE0 CAPFICO oo esveeeneeirens 0.1 %

ACIE0 LAUIICO oo 0.1 %

ACIID MIFISHED oo 1, %

O B T U 49

ACIEO PAIMICO oo eeeeeeeeeree e 25,5 9%

Acido Palmicl2ico i, 2,1 %

Acido Margarico .o, 0,4 %

CAT= i 1.4 %

ACTAG BSIEATICO corvvirrressereseereesinsererones 14,5 %

ACIo O8I0 oo, 42,9 %

Acido Linoléico e, 8,8 %

Ao ATAQUICO oo 0,2 %

ACIA0 LInoI&nico ovveeeeeeeereeeercone . 1.3%

Acido Gadoléico i 1.2%

Acido Behérito e, 3.3 %

Grasa total de la muestra L 22259%

Acidos grasos saturados ... 9,41 % (42,3 % del contenido graso)
Acidos grasos monoinsaturados ., 10,59 % (47,6 % del contenido graso)
Acidos grasos poliinsaturados ... 2,25 % (10,1 % del contenido graso)

Tt

i,

Baplugues de 8 de febrero de 2006

Dr. ). Ferrer Rovira

Lahoratort oficiaiment autoritzat per la Generalitat de Catalunya per a analisi de camns, productes camics ¢ microbiologia deis aliments.
Laboratorio oficiaimente autorizado por e Ministenio de Sanidad v Consumo para Analisis de Carnes y Elaborados Garnicos v Microbiologla Afimentaria.



OFICE, S.L, ) 9
LABORAICRICO D NVESHOACON  CRREALSIA .
fundado en 1947
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DICTAMEN SOLICITADO POR: 4300011 ORIGINAL

MUESTRA DE:BACON LABORATORIOS DR. FERRER, S.L.

N° REF LAB: 20818 Aft. Juan Ferrer Rovira
AV PAISOS CATALANS 50
RECIBIDA el: 07/03/2007 alas: 15:11

. 08950 ESPLUGUES DE LLOBREGAT (Barcelona}
FECHA DE INICIO DE ANALISIS: 12/03/2007

FECHA FINALIZACION DE ANALISIS: 15/03/2007 A39210984 BOLETIN: 20818

DESCRIPCION DE MUESTRAS:BACON REF: AVICOLA

ENSAYOS REALIZADOS / UNIDADES: RESULTADOS:
Cromatograma de Acidos Grasos:
Método: CG- FID. AOCS Ce 2-66/ Ce 1-62

Cl4:0) ButiriCo B it i it e i e e ettt ettt e et e -——-
CU6:0) CaPIOiCO & ottt ittt ittt ittt s et tae st etanarantananens ———
Cl8:0) CapriliCo & . ... et ettt ettt e et e e ———m
ClI0:0) CAPTiCo & ittt i i et e ettt et et s et et e e e 0,04
C(I2:0) LAurico & ..t i e e e ettt e e e e e 0,06
ClI2:1) Lauroledcod .. . e e e e e e e e e ————
ClI4:0) Mimistico & o ittt et e et e et e e et b e e e et e e 1,05
C(14:1) MirigtodeICm B oo v e v e et e tsce s an s et bttt e e e e ennns —-———
C(15:0) Pentadecanoico &...... ..ttt ittt ettt et et saneennn 0,05
C(16:0) PalmMitdco B vt it ittt ettt ittt et m s b st st et een e eennens 23,8
Cl16:1) PalmitoleilCo ..o e e it e e et e e e et e e e e e a e 1,98
Cll7:0) MargardiCo B it it e e e et e et e et et et e bt ettt e et 0,33
Cl17:1) Margaroleico F. ... ..ottt et ettt e e et sttt s en s ennnans 0,29
Cl18:0) Eotearico . ittt et it ettt et e et e e e et e eas 12,2
C(18:1) OleiCo & ...ttt e e et et ettt 44,7
ClIB8:2) Linoleioo & . it i i e ettt ettt ettt sttt et et enaann 12,5
Cl20:0) Ar8Quico & .ot ittt et et ettt e ee ettt 0,26
C(l8:3}) Linodémico & ...t ittt ittt e e et r st ae e eenenanns 0,64
C{20:1} GadodeiCo & ...t tiet et et et e nr et s s ateenseseeeenaans 1,03
C{20:2) Bicosadienoico B. . ...ttt et e e e e ettt e e et 0,62
C(20:4) Araquidonico B . ... i it ittt e e e e e e e e 0,20
C(20:5) Eicosapentacnoics (ERA) .. i ir s e o toeenenennenenns -———-
Cl22:0) BeORODICO . i it e ittt ittt ettt et n s er e nresassoaneneeennssnas 0,10
ci22) Suma de CZ22 insaturados &. ... ... .0ttt veconeeeranenneensan 0,15
C(22:6) Docosahexaenoico (DOCO) S ...t i et e e s it enns et
c(24) Suma de C24 insaturados ... ...t temeenee e isssneannns —-————

Miembro de: -
Bianca Marti Palau

' gg ' Directora

Los resullados del presente informe sdlo dan fe de la muestra analizada. Este informe de resultados ne se puede reproducir parcialmente sin
la aprobacion por escrito de OFICE, S.L. La incertidumbre de los resultados se encuentra calculada a disposicion del cliente.

Laboratoric autorizado por el Ministeric de Sanidad y Consumo para la realizacién de andlisis de Cereales, Leguminosas, Harinas y Derivados,
Laboralorio auterizado por e Departamento de Agricultura, Ramaderia v Pesca con &l n® 81. Laboratorio
autorizado como Laboratorio de Salud Ambienlal y Alimentaria N° Registro; R7-204-05
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AV de a Industria, 7 - P.I. Pla del Cami - 08297 Casteligali (Barceiona) - Tel. 938758830 - Fax 938758831 - e maii ofice@lasem.com - C.LF. BOBG58638
www oficelic.com
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DICTAMEN SOLICITADO POR: 4300011 ORIGIH
MUESTRA DE:BACON L ABORATORIOS DR. FERRER, S.L.
N° REF LAB: 20817 Aft. Juan Ferrer Rovira

AV PAISOS CATALANS 50
RECIBIDA el O7/03/2007 alas: 161771

. 08850 ESPLUGUES DE LLOBREGAT {Barcelona}
FECHA DE INICIO DE ANALISIS: 12/03/2007

FECHA FINALIZACION DE ANALISIS: 15/03/2007 A38210084 BOLETIN: 20817

DESCRIPCION DE MUESTRAS:BACCN DE CERDG REF: SEGRE

ENSAYOS REALIZADOS f UNIDADES: RESULTADOS:
Cromatograma de Acidos Grasos:
Método: CG-FID. AOCS Ce 2-66f Ce 1-82

Cld:0) Buablrieo B, . . ettt i mmn e e m e e e et e e e e o
C6:0) CaproicO & . .. e it e ot e e e s ot e e e e e e e e e — =
C{8:0) Caprilifio B ... it it ttim ca i e e e e ae cme et s st et e —m—
ClI0:0) CHAPEEICO F o ittt e e e it e e e e e e e e e e e e e e 0,04
ClI2:0) LAWEICO F o it e i e et et e ettt e et e e aeeeaee e e irer e 0,06
C{12:1) Laurcledco% .. ... . e e e e e e e e e e e e e, e s s e
ClI4:0) Miristigo & .. i i it e e e e e e e e e e e e 1,08
C(ld:1) Miristoledoo F . . . et e e e e e et e e e et e e e o
C(IB:0) Pentadecalloico F. .. i e e et et i e e e e e e s e e e e o,05
ClI6:0) Palmitico G .. i i et e et e ettt et e et et e e et e e e 22,98
Cl16:1) Palmitoledao & . . . . i et i it e e et b i e e e 1,88
ClI7:0) MArgaricCo F. . it e it et e st et e et e e et e it e et e e e ag,34
CI7:1) Margarolelco F. .. . i s et e e it e ettt e e e e e e e a,z26
C(I8:0) ESEEAFICO F . i i i e e e e e e e e it v et et e e e e e e 12,8
C(I8:1) OleiCo B . o et it e e ettt e e e st e m it s em e e e e, 44,2
Cl18:2) Binmoleico § ... .. .. e e e e e e e e e, 13,4
C{20:0) BEAGUIEO $ . v ittt et e e e e e e e e e e e e e 0,21
CLI8:3) LIBoLENICO $ o i it ettt e e e e e e e e e e e e a,77
C{20:1) Gadoleicr F .. . i e ittt e te et e e et e ettt e e 0,98
C(20:2) RBicosadienodco B. .. . it it e et e et et e e ettt e 0,65
C{20:4) Araquidonico % . . .. . . i e e e e e e a,17
C{20:5) Eicosapentaenolco (BPA}J%. . .. .. it mmmen e ieannnne e
C{22:0) Behenico B . . . . o e e e e e e e e e e e e e e 0,12
c{22) Suma de C22 insaturados B. .. . .. .. i e e 0,11
C(22:6) Docosahexaenolco (DOCT}E . .. i i i e r mrtn s st e me e anenaon —
c(24) Suma de C24 insaturados F. ... it e e e e e ———

Blanca Marti Palau
Directora

Mismbro de

Las resultados del presente informe sdlo dan fe de la muestra anstizada. Esle nforme de resullados no se puede reproducir parcialmente sin
la aprabacidn por escrita de OFICE, 8 L La ncertidumbre de ios resultados se encusnira calculads e disposicion del cliente

Laboratero audonzado por of Binislerio de Sanided y Consume para s realizanidn de andhsls de Cerenles, Legurrinosas, Harinas y Dervados
Laboratono autorizado por el Departamento de Agriculture, Famaderia y Pesca con ef 1 81, Laboraioric
aidonzado come Leboratoro de Sawd Ambiental v Almentanm N° Registrn. R7.004-00
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¢ OFCE,S.L. ) GG
LABORATORO DE NVESTIGACON CEREALBIA )
fundado en 1947

Merrbro de o Unidn Inermadonal de Llaboratonos ndependientes

DICTAMEN SOLICITADO POR: 4300011 0 RE G E N AL

MUESTRA DE:BACON LABORATORIOS DR. FERRER, S.L.

N° REF LAB: 20818 Att. Juan Ferrer Rovira
AV PAISOS CATALANS 50
RECIBIDA el: 07/03/2007 alas: 15:11

. 08950 ESPLUGUES DE LLOBREGAT (Barcelona)
FECHA DE INICIO DE ANALISIS: 12/03/2007

FECHA FINALIZACION DE ANALISIS: 15/03/2007 A39210984 BOLETIN: 20818
DESCRIPCION DE MUESTRAS:BACON REF: AVICOLA

ENSAYOS REALIZADOS / UNIDADES; RESULTADQOS:

Extraccion de jagrasa %
Método: Gravimetria. Extraccion Folch

————

Miembro de: "
Blanca Marti Palau

§§§ . Directora

Los resultados del presenta informe sdlo dan fe de la muestra analizada. Este informe de resuitados no se puede reproducir parcialmente sin
la aprobacion por escrito de OFICE, S L. La incertidumbre de los resultados se encuentra calculada a disposicion del dliente.
Laboratorio autorizado por ¢l Ministeric de Sanidad y Consumo para la realizacién de andlisis de Cereales, Leguminosas, Harinas y Derivados.

Laboratorio autcrizado por el Departamento de Agricuitura, Ramaderia v Pesca con el h® 81. Laboratorio
autorizado como Laboratorio de Salud Ambiental y Alimentaria N Registro: R7-204-05

Pagina 1 de 2
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www. oficelic.com
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DICTAMEN SOLICITADO POR: 4300011

MUESTRA DE:BACON LABORATORIOS DR. FERRER, S.L.

N° REF LAB: 20817 At Juan Ferrer Rovira
AV PAISOS CATALANS 50
RECIBIDA el: 07/03/2007 alas: 1017

p 08950 ESPLUGUES DE LLOBREGAT (Barcelona)
FLCHA DE INICIO DE ANALISIS: 1203/2007

FECHA FINALIZACION DE ANALISIS: 15/03/2007 A36210084 BOLETIN: 20817

DESCRIPCION DE MUESTRAS:BACON DE CERDO REF: SEGRE

ENSAYOS REALIZADOS [ UNIBADES: RESULTADOS:

Extracciénde lagrasa %
Método: Gravimetria. Extraccion Folch

Blanca Marii Palau
Directora

Fsembro de

Los resuliados del preserds informe sSio dan fs de iz muestra analizada Fete indorme de resultedos no se puede reproduog parciaimente sin
Iz aprehacion por escrilo de OFIGE, 51 La inceridumize de ios resuilados se ermuenira caicUiada a disposicion del clienle.
Laboraiono auvtarizado por e Mirisleno de Saridady Co c para la reslizasion de andhsis de Cereales, lL.eguminosas, Harinas y Derivados
Laboratonio autonzade por 8l Depertamento de Agricuifura, Ramaderia v Pesca con et n° 81, Laboratong
autorizade come Laboralono de Saiud Amiienial v Alimentana N* Regstro) R7-204-05
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