BIOQUIMICA DEL MUSCULC CARNIGO

PROTEINAS MUSCULARES

La estructura y composicién quimica del sistema proteico muscular de 1
animales de sangre caliente tiene una repercu-sién directa en como sus
tejidos se comportardn en los procesos de su transformacibén en aliment

Lz composicidn quimica aproximada de un mlsculo cédrnico esquelético de

los mamiferos es gegin Forrest{(1975) en porcentaje sobre peso frescd
AGUA  «~ .« . . (entre 65 y 80%) . . . 75,0%
PROTEINA . . . . (entre 16 y 22%) . . . 18,5%
Miofibrilar e e e e 9,5%
miosina e e . 5,0%
actina e e e 2,0%
tropomiosina e 0,8%
troponina e e e 0,8%
proteina M e e e O, 4%
proteina C e e e 0,2%
actinina e e e 0,2%
actinina e e e 0,1%
Sarcoplasmicas s e e ' 6,0%
enzimas solubles . + . . 5,5%
mioglobina s e 0,3%
citocromos y flavoproteinas 0,1%
Del FEstroma e 2,0%
coldgeno y reticulina . . 1,5%
elastina v e e e 0,%%
otras proteinas solubles 1,4%

LIPIDOS (entre 1,5 y 13,0%}) « + « « « . . 3,0%

lipidos neutros . . . . . - 1,0%
fosfolipidos e e e 1,0%
cerebrbsidos e v e e ‘ 0,5%
Colesterol e e e 0,5%
SUSTANCIAS NITROGENADAS NO PROTEICAS . . . 1,5%
| Creatina y creatinfosfato 0,5%
nucledtidos(ATP, ADP etc) 0,3%
aminocdcidos libres Coe . 0,3%
péptidos Ce e 0,3%
Creatinina.urea AN, NADE etq 0,1%




b ]

CARBOHIDRATOS Y OTRAS SUSTANCIAS NO NITROGENADAS 1,0%

Glucbdgeno . . . . 0,8%
Glucosa e e _ 0,1%
Intermediarios metabolisno 0,1%
COMPONENTES INORGANICOCS e e e e 1,0%
Potasio e e e e 0,3%
Fosforo e e e e 0,2%
Azufre v e e e 0,2%
Cloro e e e e e 0,1%
Sodio s e 0,1%

Otros(Mg,Ca,Fe,Co,Cu,Zn) 0,1%

Fstos valores dicen poco respecto a las caracteristicas y propiedades
del miascule cArnico. Este es una méquina quimica altamente eficarn,ca-
paz de aumentar en fracciones de segundo la velocidad de utilizacién de
la energia en 2.500 veces.El misculo clrnico esta integrado por lasg fi-
bras musculares, unidades fundamentales constituidas por elementos for-
mes alargados llamados miofibrilas, inmersas en una solucidn protéica
llamada sarcoplasma, y tode ello contenido dentro de un reticule de tud
bos ,reticulo sarcoplasmatico a su vez enviuelto por una menbrana celu-~
lar muy ténue, sarcolemma,constituidc por tejide conjuntivo.A través @
este tejido conjuntivo que rodea la fibra muscular circulan los vasocs
sanguineos y las células del tejido nervioso.
Las proteinas musculares se categorizan en tres grupos
ESTROMA constituido por el tejide conectivo soporte e integardo por
coldgeno,elastina,reticulina y que constituye entre el 13% y
15% del mhsculo.
SARCOPLASMA constituido por enzimas glicoliticos ¥ pigmentos musculared
v gue constituye entre el 25 y 30% de la proteina muscular.
MIOFRIBILAS gue constituyen el tejido contractil muscular y que contriq
buyen en un 50% de la proteina tobtal de aguél.
Un misculo cédrnico podria ser descrito como"una composicién delicada-
mente equilibrada de suspensiones protéicas en soluciones galinas di-
Juidas, conteniendo cantidades variables de lipidos,hidratos de carbo-
no y otras particulas®
En las figuras 1 y 2 se dan en esquema la disposicién de las fibras dey
tro del mGsculo, con detalle de distribucidn dentro de ellas del sarco
plasma, estroma y fibrilas.
La fraccidn proteinica del misculo cédrnico gue constituye entre el 18

y 20% de su total, incluye log elementos mas importantes gue intervie-
nen en sus funciones bloldgicas.
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|. Disposiciones generales

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

551 REAL DECRETO:1916/1997, de 19 de di
ciembre, por el que se ‘establecen las con-
diciones sanitarias aplicables a la produccion
y comercializacidn de carne picada y prepa-
rados de‘earne.

‘Tras la adhesién de Espaiia a las Comunidades Euro-
~—~aas en el afio 1886, fue necesario realizar ia incor-
.. oracién, a nuestro ordenamiento juridico nacional, de
la Directiva del Consejo 88/657/CEE, de 14 de diciem-
"bre, por la que se establecen los requisitos relativos a
la produccion y a los intercambios de carnes picadas,

de carnes en trozos de menos de cien gramos y de

preparados de carne, que a su vez medificaba las Direc-
tivas 64/433/CEE, 71/118/CEE y 72/462/CEE. Dicha
transposicion se llevd a cabo mediante el Real Decre-
to 143671992, de 27 de noviembre, por el que se apro-
bo la Reglamentacion técnico-sanitaria por la que se esta-
blecen los requisitos relativos a la produccién y a ios
= intercambios intracomunitarios de carnes picadas, de
" carnes en trozos de menos de 100 gramos y de®pre-
parados de carnes destinados al consumo humano direc-
t0 0 a la industria y por el que se modifican las normas
téenico-sanitarias v la Reglamentacién técnico-sanitaria
aprobadas, respectivamente, por los Reales Decre-
tos 1728/19887, de 23 de diciembre, y 644/1989,
de 19 de mayo. . :

La aplicacién practica del Mercado interior de la
Unién Europea supuso la eliminacién de los controles
en frontera para el comercio intracomunitario, reforzando

- as garantias en origen. Por esto se procedié a modificar
s normas sanitarias que regulaban la produccion y
coidercializacién de las camnes frescas de animales de
abasto y del resto de especies animales asi como su
transformacion en productos carnicos, quedando todavia
una parte del sector de las cames por regular. Esto dio
lugar 2 la publicacion de la Directiva del Consejo
94/65/CE, de 14 de diciembre, por la que se establecen
los requisitos aplicables a la produccion y a la comer-
cializacién de came picada y preparados de carne, comr
plementada con la Decisién de Ja Comisién 97/29/CE,
de 17 de diciembre de 19886, por Ia gue se establecen
las condiciones sanitarias y el certificado de salud publica
para fa importacién de carne picada y preparados de
carne procedentes de terceros paises, que viene a com-
pletar ] mismo v que es necssario trasladar a nuestro
ordenamiento juridico nacional, sustituyendo a las nor-

mias sctuslmente vigentes, con elfin de tener una norma |

oman enwe ios distintos Estados miembros y con los
rog pafses y ademés tener en cuenta las costumbres
surmo prapias de nuestro Estado.

resente Real Decreto, al regular los aspectos rela-

. enndiciones sanitarias de produccion y comer-
de cames picadas v preparatdos de came en
bésica en materia de sanidad, si bien algunas
soosiciones contenidas, al estar referidas a inter-

Fi * una méquina picado
ta@:fis-naﬁ-eimcomunftaﬁo,'debe considerarse ep

cambios con terceros paises, se dictan en virtud de las-
competencias exclusivas atribuidas por la Constitucion
al Estado en materia de comercio y sanidad exteriores.

Por ello, el presente Real Decreto se dicta al amparo
de lo dispuesto en el articulo 149.1.10° y 165 de la
Constitucion y en virtud de lo establecido en los articu-
los 38 y 40.2 de la Ley 14/1986, de 25 de abril, General
de Sanidad. En su elaboracion han sido oidos los sectores
afectados y ha informado 1a Comision Interministerial
para la Ordenacion Alimentaria. ' _

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Sanidad -
y Consumo, de Agricultura, Pesca y Alimentacion, de
industria y Energia y de Economia y Hacienda, previa
aprobacién del Ministro de Administraciones Pablicas,-
de acuerdo con el Consejo de Estado y previa delibe-
racion del Consejo de Ministros en su reunion deldia 18
de diciembre de 1987, ' ' : -

DISPONGO:
" CAPITULOI

Disposiciones generales

Articulo 1. Ambito de aplicacion.

1. El presente Real Decreto establece las condicio-
nes sanitarias aplicables a la produccién y comerciali-
zaci6n de carne picada y de preparados de came des-
tinadas al consumo humano, ... B

2. El presente Real:Decreto no serd d aplicacion a°

a) Lacarne picada y a los preparados de carne des:
tinados al consumo humano producidos en- estableci .
mientos de venta al por menor o en locales adyacentes
a los puntos de venta para suministrarios directamente
al consumidor,.que seguiran sometidas a las. normas.
sanitarias aplicables al control del comercio rhinorista.

b) Llas carmes separadas mecénicamente, destina-
das a la fabricacién, que hayan sido sometidas a tra-
tamiento 1érmico en establecimieritos ‘autorizados. con -

arreglo a lo dispuesto en el Real Decreto 1904/1993,

de 29 de octubre, pore ciones
sanitarias de produccio ar

carnicos y de:otros: determinados

¢) Laproducciony

destinada a ser utilizada corv
“de productos carnic

Articulo 2. Definicipnes.

A efectos del presente Real Dacreto, se entiende por:

1. Carne:picada::la carne que ha sido sometida a
una operacién de picado en fragmentos o al paso por

Prép s ‘elaborados .
con carnes aptas para el consumo humano, provenientes
de las especies bovina (incluidas las especies Bubalus
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y/0 del embalaje, y aimacenarse a la temperatura indi-
cada en el parrafo c) del apartado 2 del articulo 3 en
el caso de la varne picada, y en el parrafo d) del apar-
tado 1 del articulo 5 en el caso de los preparados de
carne. ‘

2. La ultracongelacién de la carne picada y de los
preparados de carne solo podré llevarse a cabo en depen-
dencias de los locales de fabricacion o de las unidades
de produccién auténomas, o bien en almacenes frigo-
rificos autorizados.

3. En los almacenes frigorificos, la carng picada y
los preparados de carne sblo 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

Transporte

1. La carne picada y los preparados de carne debe-
ran expedirse de modo que, durante el transporte, per-
-~ manezcan protegidos de los agentes que puedan con-
taminarios o alterarios, habida cuenta de la duracién y
cendiciones del transporte, asi come del medie de trans-
porte utilizado. En particular, fosVehiculos utifizados para
el transporte de carne picada y preparados de carne
estaran equipados de modo que no socbrepasen las tem-
peraturas establecidas en el presente Real Decreto
durante e! 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 5 del ar-
ticulo 5, desde un local de fabricacion o una unidad
de produccion auténoma hasta establecimientos mino-
ristas o a colectividades locales cercanas, podrd real-
zarse a wna temperatura no superior a + 4 .°C para los
preparados de carne ebtenidos a partir de carne picada
y para los preparados que contienen despejos, siempre
que dicho transporte no dure més de una hora.

3. £n 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, sl medio de transporte debera permanecer pre-

™ eintado.

ANEXO 1i

Criterios de composicion y criterios microbiolégicos
: para carnes picadas -

I. Criteries de composicion controlados diariamente:

. Ratacién
N mf?am’g:ag: w!ﬁmxg:ema
Came picada magra ........... - £12
Came picada de vacuno ........| $£20 £15
Came picada gue contenga
Cgerdo L. pemeeeeasarsrerans £30 <18
Carne picada de otras especies £25 £1b

H. Crtsvios microbiolégicos:

53 loesles de fabricacion o unidades de produccion
=3 deherdn asegurarse de que en los controles

i zpartado 4 del articulo 7, segin los méto-
wetaciSn igue figuran mas adelante, la carne
merde & 10s criterios siguientes:

.
s
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BOE num. 1
M@ m(b)

Gérmenes aerobios mesdfilos| 5 X 10%/g | 5X 105/g
n(c)m—,lj;c(d)zz
Escherichia coli 5 X 10%/g 650/g
n=5¢=2
Salmonella ausenciaen 10g
n=5¢c=0 . :
Staphylococcus aureus R¢10%/g 10%/g
n=5¢c=2 ‘

{2} M = limite de aceptabilidad, por encima del cual los resuliados dajal
de considerarse satisfactorios. M es igual a8 «18 * mw cuandi
al Tecuento se efectia en un medio sélido e iguat a2 «B0=m
cuando &l recuento se efectia en un medio liquide.

{b) m = fimite per debajo dal cual todos los resultados se considera
satisfdctorios. .
{c} n=NGmero de unidades que compenarn la muestra,

{d} c¢=Niméro de unidades de la muestra que manifiestan valore:
sityados entre m y M.

Interpretacion de resuliasdos:

Los resultados de los andlisis microbioldgicos deber
interpretarse del siguiente modo: S

A. Un plan de tres clases. de contaminacion par:
los gérmenes aerobios mesdfilos, «Escherichia. coli y
Staphylococcus aureus», a saber: una clase ‘inferior ¢
igual! al criterio m, una clase comprendida entre el criteric

m y el umbral M, una clase superior al -uri*%_b'r‘a_i_ M.
La calidad dg partida se considerard:

a) Satisfactoria: cuando todos los valores cbserva
dos sean inferiores o iguales a 3 x m, cuando se utilice
un medio sélido, 0 a 10 x m, cuando sé utilice un medic
Hquido; ' RS

b) Aceptable: cuando los vefores observados estér
comprendidos entre: 3 *x my 10 x m (= M) en medio s6ii
do, o 10 x m y 30 x m {= M} en medio liquido, y cuandc
¢c/n sea inferior .e igual a 2/5 con el .plar
[n =5y c = 2] o cualquier otro plan de eficacia equi
valente o superior que se reconocera por el Consejo
que se pronunciara siguiendo el procedimiento comu
nitario previsto. o

¢) Insatisfactoria: en todos los casos en que se
observen valores superiores a M, o cuando c/n sea supe
riora 2/5.

- No obstante, cuando se supere este ditimo umbra
en los microorganismos aerobios a + 30°C, siempre
gue se respeten los demés criterios, este rebasamientc
de umbral debera ser objeto de una interpretacién comsy
plementaria, en particular en.el caso de productos cru
dos. . :

En cualquier caso, el preducto deberd considerarse
téxico o corrompido cuando la contaminacién alcance
al valor microbiano limite S que, por lo: general, estd
establecido en m x 10°. .

Para el «Staphylococcus aureusr este valor S nuncs

‘podra exceder la cantidad de & x 10%.

Las tolerancias vinculadas a las técnicas de anélisis
no se aplicaran a los valores de M ni de S.

8. Un plan de dos clases para la Salmonella, sin
tolerancia alguna, que correspondera a las expresiones:
«Ausencia en»: el resultado se consideraré satisfactorio;
«Presencia en»: el resultado se considerara insatisfac-
torio.
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“Criterios microbiol6gicos para preparados.de carne. . =
tos locales de fabricacion o unidades de produccion auténomas deberan garantizar que en los controles previstos

en el apartado 4 del articulo 7, y de acuerdo con los, métodos de interprétacién que se precisan en el anexo I -
jos preparados de carne se ajustan a los siguientes Criterios: : ‘

- Preparados de came M ) mi#
Escherichia coli 5 X 10%/g 5x 10%/g
n=bc=2 A :
Staphylococcus aureus ‘ 1 BX10%g 5 X 10%/g
n=5¢=0
Salmonella . ausenciaen1g
n=5¢=0

1} M =iimite de aceptabliidad, por encima de! cual los resuliados dejen de considerarse satisfactorios. M es igual a «10 % m» cuando ¢l recuanto so
efectia en medio s6lido e igual 2 «30 x m» cuando ol recuento se afactds en medio liguido. .
@) m e lmite por debajo del cual todos los resultados se consideran satistactorios.

y | - ANEXOV :

Certificado de inspecci6n veterinaria relativo a preparados de carne (1)
Nom.
Pais expedidor: ......
Ministerio:
Servicio: _ S
Referencia (2} ...
|. Identificacion de los preparados de carne:
Productos praparados a partir de carne de: -
{espacie animsi)
Naturaleza de los productos (3). ...
Numero de piezas o de unidades de embalaje: _ . .
Temperatura de almacenamiento y de transporte: .
Plazo de conservacién: ; CeesereememeuecassETERSEESRRCRRAAYA SRR RRER RS SRS rR SRR YRR R AT RS
Peso neto: '

Il. Procedencia de los preparados de carne: - :
Direccidn{es) y niimero(s) de autorizacion de la{s} industria(s) carnica(s) autorizada(s).

vas

En caso necesario: L : o . '
Direccién y nimero(s) de autorizacion del{de los) almacén{es) frigorifico(s) autorizado(s}. .......
W. Destino de los preparados de carne:
Los productos se expiden desde:
. {lugar de axpedicin) :
a . : .
{pafs destinatario}

por el medio de transporte siguiente (4):
Nombre y direccion del expedidor:

Nombre y direccién del destinatario:

IV. Certificado de inspeccién veterinaria: .
Ei abajo firmante certifica que los preparados de carne arriba designados ‘
a) han sido preparados con carne fresca en las condiciones especificas previstas en la Directi-
va 94/65/CE; ' '
b) se destina a la-Reptblica Helénica (). - .
Hecho en : , el de de
{ugar) {facha)

{Sello y firra del Veterinario oficial)
(Nombre y epellidos en maytsculas)
Con arregho al articulo 2 de la Directiva 94/66/CE.
3] Ammpé&tarcm las mangciones previstas en la letra o) de! apartado 2 dal articulo 3 de s Diroctiva 94/6'5/05
Para 104 YEODNAS. ¥ CRTHONAS, el m de : 0 ¥
Wﬁiﬁ y X indiquese & nimero de matrfcula; pera los ol

avionas, ¢ nimare de vuslo, y pata los barcos, ef nombre, mdmadunas
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“8OE num. 305
_Qisposicién-ﬁnai grimera. Habilitacion normativa.

1. kEn la Orden del Ministro de Hacienda que se
dicte en aplicacion de la disposicién final segunda de
la Ley 50/1998, de 30 de diciembre, de Medidas fis-

cales, administrativas y del orden social, se estableceran -

los supuestos y condiciones para que las entidades o
personas que hayan suscritc los acuerdos a 108 que se
refiere ef articulo 4 de este Real Decreio y ias personas
o entidades que se hayan adherido a elios puedan pre-
sentar por medios telematicgs, v en representacion de

1erceras personas, declaraciones, comunicaciones,
deciaraciones-liquidaciones, autoliquidaciones o guales- .
quiera otros documentos exigidos por la normativa tri- -

butaria. . o
. Dicha Orden podra prever. igualmenie que otras per-
sonas o entidades accedan a dicho sistema de presen-
:acion por medios telematicos en representacion de ter-
S8Tas personas, : ' a . ‘

2. Asimismo, el Director general de la Agencia Esta-
al de Administracion ‘Tributaria establecerd, mediante
esolucion, los supuestos y condiciones en gue dichas
ersonas o entidades podran presentar.por medios ‘tele-

1aticos cualquier otra documentacidn de cardcter Ari-

utario distinta a la referida en el apartado anterior. .

isposicion final sequnda.  Entrada en vigor. . e

Este Real Decreto. entrard en vigor. el dia. siguiente

" de su publicacién en el «Boletin Oficial det Estadon.
Dado en Madrid a 20 de diciembre de 2002, .~
o © JUAN CARLOSR.”
El'Minis'tro de Ha(:-ienda. l ‘ ' o o
JSTOBAL MONTORO ROMERO

VINISTERIO DE LA PRESIDENCIA

908 | REAL DECRETO. 1324/2002, de. 13 de
¢ diciembre, por el que se medifica la norma

i general de etiquetado, presentacién y pubii-

| cidad de los productos alimenticios, aprobada
. por el Real Decreto 77334/.799.9, de 37 de

tojulio.

La norma general de etiquetado, gresentacion y publi-
ad de los productos alimenticios, aprobada por el Real
creto 1334/1989, de 31 de julio. modificada por pri-
ra vez-por ei Real Decreto 23872000, de 18 de febre-
Incorpora la Directiva 79/112/CEE, del Consejo,
18 de diciembre de 1973, relativa-a la aproximacion
las legisiaciones de los Estados miembros en materia
2liquetado, presentacion y publicidad de los produc-
alimenticios destinados al consumidor final, asi como
posteriores modificaciones. En el afio 2000, en aras
4na mayor claridad v racionalidad, se procedid a la
Ifcacion de dicha Directiva, publicindose fa Directi-
.qOOO/T 3/CE del Partamento Europec y det Consejo,
20 de marzo de 2000, reiativa a la aproximacion
2s legisiaciones de los Estados miembros-en materia
iquetado, presentacion y publicidad de los produc-
simenticios. : o -
2 &l prmer parrafo del apartado 6 def articuio 8 de
civa 2000/13/CE, de 20 de marzo de 2000, se
T QUE una sgrie de ingredientes gue pertenezcan
=% 18§ calegorias que se gnumeran an el anexo |

.

S

L

¥ que sean componentes de otro producto alimenticio
puedan ser designados utilizando, .Unicamente, el nome
bre de la categoria. Asimismo, se contempla ia posi-
bilidad de introducir modificaciories en dicha fista de
categorias. : C

De acuerdo con esta posibilidad, la Comisién ha adop-
tado la Directiva 2001/101/CE, de la Comisién, de 26
de noviembre de 2001, por la que se muodifica la Directi-
va 2000/13/CE, del Parlamento Europeo y del Consejo,
relativa a la aproximacion de las legislaciones de los
Estados miernbros en materia de etiquetado, presenta-
cién y publicidad de ios productos alimenticios, que tiene
por finalidad dictar la definicidn armonizada del nombre

de la categoria «carne(s} de» que se incluye en el anexo I .

estableciendo, al mismo tiempo, los limites maximos de
materia grasa y de tejido conjuntivo para fos ingredientes

-que pueden ser designados con este término.

- Asimisma, la Directiva prevé que, para el etiquetado

" en inglés, la denominacion de la segunda columna del

anexo | puede reemplazarse por el nombre genérico del
ingrediente para la especie animal de que se trate.

Por otra parte, la Comisidn, atendiendo. entre otras
consideraciones, a la rmultiplicidad de productos v al
nimero de pequefas y medianas empresas afectadas
por las disposicicnes de ta Directiva 2001/101/CE, ha
considerado gue conviene prever un periode transiario

. suficiente para que se pueda conformar el etiquelado

de tales productos conforme a lo previsto en gi-

- cha norma. Con tal finalidad, se ha adoptado la Direc-

tiva 2002/86/CE de-la Comisidn, de & de noviembre
de 2002, por la que se modifica la Directiva 2001/101/CE
en lo gque respecta. a la fecha a partir de la cual se pro-
hiben los intercambios de producios no conformes con

*la Directiva 2000/ 13/CE, del Parlamento Furopeo ydel .
‘Consejo. fijando el 1 de julio de 2003 como fecha &

partir de la cual los Estados miembros prohibiran los

“intercambios detales productos, sin perjuicio de la auto-

rizacién de ios productos etiquetados antes de dicha
fecha, gue podrén comercializarse hasta que se agoclen
SUS existencias. ‘

La incorporacion al ordenamiento juridico interno de
la Directiva 2001/101/CE v de la Directiva 2002/88/CE,
ambas de la Comision, se lleva a cabo mediante este
Reai Decreto. ‘

El presente Real Decreto tiene caracter basico y se
dicta al amparo de lo dispuasto en el articuio 149.1.13.2

"y 18° de la Constitugion, que -atribuye al Estado com-
.petencia exclusiva en materia ‘de bases'y coordinacion

de la planificacion general de la actividad econdmica
y de bases y coordinaciéon general de la sanidad. res-
pectivamente, y de conformidad con el articulo 402 de
la Ley"14/1986, de 25 -de abril, General de Sanidad.

En el proceso de elaboracion de esta norma han sido

consulladas las Comunidades Auténomas y ofdos las’

asociaciones de consumidores y usuarios y los sectores
afectados, habiendo emitide informe preceptivo la Comi-
sion Interministerial para la Ordenacion Alimentaria,

En su virtud, a propuesta de los Ministrgs de Sanidad
y Consumo, de Agricuitura, Pesca y Alimentacion, de
Economia y de Ciencia y Tecnologia, de acuerdo con
el Consejo de Estado y previa deliberacion del Consejo
de Ministros en su .reunién del dia 12 de diciembre
de 2002,

DISPONGO:

Articulo Uinico.  Modificacion del anexo I, «Categorias
de ingredientes para ios que la indicacion de 18 cate
goria puede sustituir s la del nomibre especificon, de
fa norma general de stiuetado, preseniacion v pubii-
ciuad de los productos alimenticios, aprobada por @/
Real Decreto 1234/7999, Je 237 de juiio.

gj/‘bﬁzﬂ"’uw
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~Egoten sus existencias.

45002 - © __Sébado 271 diciembre 2002

BOE num. 308

. En el anexo |, «Categorigs de ingredientes -
nombre especificor, se anadiré el siguiente texto:

para los que la indicacidon de fa categoria puede sustityir 5 la dei

Definicion

Designacion

l.os musculos def esqueleto {2) de las especies ‘de mamiferos y de aves reconocidas como
aptas para el consumo humano con los tejidos naturaimente Inciuides o adheridos s ellos,
"en los gue los contenidos totaies de materia grasa y tejido comuntivo no-superen los valores
que figuran & continuacidn v cuando la carme constituya un ingrediente .de otro producto
alimenticio. Los productos cubiertos por la definicién comunitaria de «tame separada mecé-
nicamente» son excluidos de la presente definicion. _ S ] IO

Limites méaximos de materia grasa v de tejido conjuntivo para los mgredrenteg __des:gn_ados
por'el término scarne(s) den. : i Do T e e

L

-7

- Materta grasa " ponjuntive (')
Espacies R .
A ) Porcentaje L ‘Pnr_sfen,taie
Mamiferos (excepto conejos y cerdos) Yy m,ezg:‘%g_s de especies |
con predominio de mamiferos ........o..0.oL 0L e 25
CBrdos .....occoeeee.oo... e neer iz e ———_ 25
AVes y conejos ... ... e, e SITSTTIRRRVN R - ~ 10

T ) contenido de tejido conjuntivo se-caleuls dstablecienda uria relacién_sntre los contenidos de colidgient, v de proteinas
de came. El contenido de colégeno es ocho veces el contenide de hidroxiprofina. S B T T BT

" Cuando se supere os limites:maximes, de.materia grasa o tefido ¢S .cumplan’

los demas “critertos de definicicn de la«carne(s} de», e! conternidd devet

de’ carng(s) den deébera
ajustarse consecuentemsenie a la baja-y la lista de ingredientes’ deberd mencionar; ademas |

de los términos «carne(s) de». la presencia de materia grasa y/o de tejido _conjuntive.

«Carne(s} des y el
(ios} nombre(s) de
fa(s) especie(s)
animal(es) de la(s)
que provengain).

(2) E diafragma. y los maséteros forman parte de los miscuios del ssgueleto, mieniras que guedamigxcluidds el corazdn; la iengua,
¢ i h Lo N R \'.""‘.’-/ - mamamy ;

los musculos de fa cabezy {distintos de los'maséteros), del carpo, del {arso v de la cola; P

lizacién.

———

Disposicién transitoria tnica. Promoga dé comercia- 24909 REAL DECRETO 1325/2002. de 13 de

L

siciones anteriores, no se- ajusten al presente Real Decre- _ : :
tD. . 3 . . . ) . . - - o ‘ N .
_No abstante, los productos stiquetados.antes del 1 de Ei Real Decrito. 1086,/19889, de

ciembre, por ¢f que se modifiza parcialrien-
e/ Real Decreto 1086,/ 1989 /de 28 de agos-

Hasta el 30 de junio de 003 s& podran comercializar g S  etibuion h
los produptmﬁriﬁﬁﬁ@e, cumpliendo las dispo- . ."vellsigagj{g ¢ ’.'It.]uqo o5 de

ofesorado uni-

. > ! , 3 _ / de agosto, sobre
suilo de 2003 v que no se ajusten a.lo dispuesto en -retribuciones de\ profesorado . univ sitario, modificado
esie Real Decreto podran comercializarse hasta gue se por los Reales Dekretos 1949/1998, de 1 de diciembre,

.Y’ 74/2000, de 2 \de enero, estabflecio un sisterna retrn

butivo basado en slreconacimie o de los méritos alean-

= dresente Real Decreto se dicta al amparc de o especialmente, € 1o

Fal

. t;!ut;ej agibuye al Estado qomgetenciiza e?ciusiva

eniade Dases vy coordinacion de la planificacion . o y

de la actividad economica.y: de bases y coor- . Céon e!dﬁﬂ de,fesgtym_gia}-

~-general .de la sanidad, respectivamente, v de gatora del profesorado

zed con el articuio 40.2.de Ja Ley 14/1986, Decreto suprime..la_ acjla
oril, General de Sanidad. '

&

cial. El objeto de Ia
de la investigacicn,,
dedicacion del profesorado.
Real Decreto entrard en vigor el dia De acuerdo cogf
st publicacidn en el «Boletin Oficial de] . teraevaluacion |

il -Gl

' ida 13 de diciembre de.ZOOZ.' investigacién gspariol. o gxtranjero

caso tendrén cardcter refroactivo,

wisposicion final primera.  Titulo competencial. N zadas enlas actividades docentd e investigadofa.
- : La mejora de la clidad en'fas u

niversidades y, muy

! ue regpecta’ a la investigacion,
2510 en of articule 149.1.13.° y 16.° de la Cons- ha sido’v.es un. objetivo cepftral en todas las agciones
normativas emprendidasiendos ultimos afios. .

I méximo la actividad inves-
niversitario, el presente Real
Naplicacién de coeficientes
reductores a los profesghes cop dedicacién a tiempo par-
valuacion debe ser el resuliado
o independencia del régimen de

la legislacion vigente se puede some-
‘ | ) actividad investigadora realizada fuera
de lz universiddd puoblica, en un centro docente o de

0 en universidades

- - legalmente rgconocidas, Los efectos econémicos deri-
JUAN CARLOS R. vados de lag/citadas evaluaciones no s& produciran hasta
\ “que se rengrese en la universidad publica, Se hace nece-

Sari0. exphcitar que estos efectos eCONGMICYs en ningun
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REGLAMENTO (CEE) Ne 226/89 DE LA COMISION
de 26 de encro de 1989

C

. . LA COMISION DE LAS COMUNIDADES EUROPEAS, -

» Visto ¢] Tratado constitutiv6 dc la C;:rht;nidad Econdmica
Eumpea, s ‘. - - - -y - - W

_ Visto el Reglamento (CEE) n° 2658/87 del Consejo, de 23
* de julio de 1987, relativo a la ndmenclatura arancelaria y

. estadistica y al arancel aduanero comin ('), cuya dltima

modificacién 1a constituye el Reglamento (CEE) n°
20/89 (), v, en particular, su articuio 9,

Considerando que para asegurar la aplicacién uniforme de

la nomenclatura combinada conviene adoptar disposi-.

{ﬁcion& referentes a la clasificacién. de los preparados y

» conservas de camne o de despojos de la especie porcina
-doméstica que contengan catne o despojos comestibles de
cualquier clase, incluidos el tocino y las grasas de cual-
quier naturaleza u origen;

Considerando que, de conformidad con las disposiciones
de los cédiges NC 160249 11,4911, 1602 4913,
160249 15, 16024919, 16024930 y 160249 50, los
preparados y conservas de came que confengan came O
despojos comestibles. de cualquier clase, incluidos el
tocino y las grasas de cualquier naturaleza u origen, se
clasifican en funcién del porcentaje en peso de estos
ingredientes ;

Considerando que conviene definir un procedimienta
para la determinacién del porcentaje en peso de la came y
despojos comestibles de cualquier clase, incluidos el
tocino y las prasas de cualquier naturaleza u origen; que
la experiencia adquirida muestra que el procedimiento
que figura en €} Anexo ofrece las mejores garantias;

)

> para le determinac 60 del contenido en carne de los )

1602 49 13,1602 4915, 160249 19,

©716024930 y 16024950

Considerando que la entrada en vigor del presente Regla-
mento implica la’ derogacién del Reglamento (CEE)
n® 3530/83 de la Comisién, de 12 de diciembre de 1983,
relativo al procedimiento para la determinacién del conte-
nido en came de los productos de las subpartidas 1602 B
I a), 2 ag); 1602 B 111 a), 2 bb) y 1602 B.1II a), 2 cc) del
arancel aduanero comin ();

Considerando que las medidas previstas en el presente
Reglamento se ajustan al dictamen del Comité de la
nomenclatura,

HA ADOPTADO EL PRESENTE REGLAMENTO:

Articulo 1

El porcentaje en peso dc carne 0 de despojos comestibles
de cualquier clase, incluidos el tocino y las grasas de cual-
quier naturaleza u origen, de los preparados y conservas
de came y de despojos comestibles pertenecientes a los
codigos NC 160249 11, 16024913, 1602 49 15,

‘1602 49 19, 1602 49 30 y 1602 49 50, se determinard con

arreglo al procedimiento que figura en el Anexo.

Articulo 2

Queda derogado el Reglamento (CEE) n° 3530[83..

Articulo 3

El presente Reglamento, entratd en vigor el vigésimo
primer dia siguiente al de su publicacion en el Diario
Oficial de las Comunidades Europeas.

El presente Reglamento serd obligatorio en todos sus elementos y directamente aplicable

en cada Estado miembro.

Hecho en Bruselas, ¢l 26 de encro de 1989,

Por la Comisién
Christiane SCRIVENER
Miembro de la Comisién

e
) DO n° L 352 de 15. 12 1983, p. 34
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ANEXO

PROCEDIMIETO DE ANALISIS

Para 13 aplicacién del presente Anexo, el término « came » comprenderd la came y los despojos comestibles.
La cxpresién & contenido globial dé came » comprenderi la came antes definida, asi como el tocino y las
grasas de cuaiquier naturalezi ¥ otigen.

El contenido global de camne se déterminatd segin ol procedimiento siguiente :

1. Métodos de analisis

;1;§. . El anélisis deberi efectuarse sobre muestras homogéneas y representativas det preparado de carne

.12,  Los métodos de andlisis que se deberin utilizar son los siguientes:

S

i

121. Nitrégeno : determinacién del contenido de nitrégeno de 1a came y de los productos a base de came
método Kjeldahl ’

1.22. Humedad : determinacion 'dél contenido de humedad de la came y de los productos a base de came
ISO 1442 — 1973 :

1.23. Materias grasas : determinacidn del contenido total de materias grasas de la came y de los productos 2
base de carne — Extraccién con éter de petrbleo tras hideOlisis con dcido clorhidrico.

1.24. Cenizas ; determinacién del contenido de cenizas de la carne y de los productos a base de carne 150
936 — 1978

13. Las prescripciones de las normas ISO mencionadas relativas 2 la extraccién de muestras no serin
vinculantes a los efectos del presente Reglamento

z Cilculo del contenido global de carne

E! contenido global de came de un preparado se cdléuldtd con syuda de la formula siguiente

: — Ny -
porcentaje de came desengrasada DM = NT L x 100
porcentaje total de carne = DM + F

donde :

NT = Nitrdgeno total determinado por anilisis {%)
Ny Nitrdgeno de origen afjefien la carne (%)

f Contenido medio de aitrdgeno (%) de la came sin grasa contenida ¢n el producto : e valor
de este factor es 3,5 para todos los tipos de catne y de mezclas de came con excepeién de:

~ preparados cuya came esté exclusivamente constituida por la lengua, en este caso el valor
del factor es 3.0

— preparados cuya came esté exclusivamente constituida por rifiones, en este caso el valor
det factor ¢s de 2,7

F = cantidad de grasa que se puede extracr (%) determinada por anilisis.

L]

El contenido total de nitrbgeno y de grasas que se pueden extraer se determinard por los métodos mencio-
nados en Jos puntos 121 y 123, Adernds, la determinacién del contenido de humedad (1.2.2) y de cenizas
{12.4) permitird evaluar por deduccitn ¢l contenido de los demis ingredientes.

Para introducir Ias correcciones referentes al nitrgeno de origen ajeno 2 la came (factor Ny), es convenicnte
conocer 1a cantidad de ¢ada ingrediente que contenga nitrégeno ast como el contenido de nitrfgeno de estos
ingredientes. .

El siguiente cuadro indica el contenido medio de nitrégeno de varios ingredientes que contienen nitrégeno y
que gencralmente estin presentes en los preparados de camne.

Productos ajenos » la came Porcentaje de nitrbgeno

Tostada 20
Caseina NS 158
Castinato de sodio \o" 148
Isolato de proteinas de soja Aex 14,5

: Proteinas de soja texturades — ' . 8.0
. Harina de soja 8,0
: Glutamato de monosodio (MSG) 83

En ‘.flé'_:éqné;qnicjntg- alarepctibxhdad de los métodos de anilisis es conveniente refedirse 2 las normas 150

- antes mencionadas.

‘Diebecd tedesse en cusiita ¢ sesuliado jmodio de ol menos dos determinaciones.
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" 'Referéncia de conceptes analitics siemanys respecte a la qualitat de productes

. carpics.

.  Bindegewebseiweiss = Proteina de coldgen = % Hidroziprolina x 8
Gesamteiweiss = Proteina total (Nx6,25)
s B.E.F.F.E. = Proteina total — Proteina de coldgen

B.E.F.F.E. in Fleischeiveiss - Proteina total — Proteina de coldgen x 100

Proteina total

Proteina de coldgen « 100

Bindegewebseiweiss am Fleischeiweiss =
Proteina total

i

Fremdwasser = Aigua extranya = Humitat — 4 x 7 materia orgdnica sense greix =

H

Humitat- 4 [iOO“(Humitat+g' fcendres+H. de C.)!

¢ % de Po0e x 100
P - Zahl = 25

% Proteina total(Nx6,25)

Si no han camviat els criteris un pernil o paleta cuites

fins a un P-Zahl de==IX8 no porte fosfats afegits

valors de P-Zahl entre 1,8 1 Efé; pot R@gmgp;e discusié técnica sobre preséncia
de fosfats afegits J <; ii J%*T}

sl

valors de P-Zahl superiors a 232 indiscuble presdncia de fosfats afegits

& M,
Laboratorio oficialmente autorizade por el Ministerio de Sanidad y Consumo g.@ %ﬁ%@
Laboratori oficialment acreditat per la Direccio General de Produccié i Industries 2 =
Agro-Alimentaries-Generalitat de Catalunya %, 59

Member of the Unién Infernationale de Laboratories Independents U.1.LL. oy 530



Jefatura de Distrito Freudenstadt
Oficina de Proteccion Veterinaria y
del Consumidor

Reichsstr. 11

72250 Freudenstadt

informacion a;
Presidencia Gubernamental Karlsruhe Ref. 35

Control productos alimentarios:
Examen de paletilla moldeada

N° tramitacién UVB: 0545014

Anexos: 1 informe obtencién de muestra (PEB)
o 1 Comunicado gastos
1 Etiqueta
1 Foto de la etigueta

Dictamen:
Cédigo mercancia: 071010
Motivos de la objecion: 08.11.
(\: X AR § I e Ta W aToWMIIATAI S
enstadt
1 Proteccion
. str. 11, 72250 Freudenstadt
89160 Dornstadt
Entrada muestra: 30.09.2009
Inicio controk: 30.09.2009
Denominacion de la muestra
(segun PEB): Schulterformfleisch (carne paletiila moldeada)
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Ztiguetado de la muestra: Paleta Sandwich 11 x 11
Orig. Carne paletilla espafiola moldeada
Cocida en salmuera
Parcialmete troceada finamente
Ingredientes: Paletilla cerdo (70%), agua, sal,
lactosa, estabilizadores (E-451, E-450, E-331),
melaza de glucosa, dextrosa, gelatinizador (E-407, E415),
antioxidantes (E-301, E-300)), aroma (leche),
conservantes (E_250), potenciadores sabor (E-621).
Caducidad minimo hasta: 18/12/09
N° lote: 3429/101
Peso: 3.270 kg
ES 10.03970/8 CE
De 0 hasta +5C

Znvoltorio: Folio de plastico, embalaje tinai abierto,
etiqueta dificiimente legible
santidad entregada: 1857 g VTR st AN, ol

W bk fpnadl -

Jictamen control:

descripcion de fa carateristica:

Aspecto: Bloque rectangular, pieza final en folio plastico con clip metalico
145 x 100 x 100 mm, compuesto de musculatura esquelética -
color rosa-violeta, visible en la superficie de corte entre 2 hasta 3l

unidades.
Jlor: propio de salmuera
Sabor: mordedura vidriosa, a salmuera, algo insipido
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‘ e : AR T LTI *
Andlisis quimico: ( dee buihis A0 G v,

Goritenido totai de prbteina:
(ASU 106.00-7)

Colagenos en productos desintegfacién
(ASU L 07.00-57)

Proteina carne, caic. :

Grasa:
{ASU L 06.00-6)

Proteina carne en zona sin grasa, calc.

Agua:
(ASU L 06.00-3)

Relacion agua/proteina carne:

Contenido minimo agua afadida:
calc. (cifra 4.0)

Agua afiadida remanente en producto
finak: :
calc.(cifra 3.6)

Porcentaje carne, calc. -

ASU: Recopilacion oficial de métodos de control segtin §64 LFGB

Dictamen:

| as abreviaciones utilizadas en este dictamen se encuentran en el apéndice final

1) Incorrecta denominacion para su comercializacion

¢/
13,7%

0,27%

13,4%

3,3%

13,9%

75,7%

5,6

22,1%

27,5%

65,9%

La denorpinacién “Schulterformfleisch” no es la correcta para la comercializacion del producto
en cuestion segun el §4 del LMKV pudiendo caer en errores segun §11 (1) n° 1 del LFGB. ‘

De acuerdo con §6 (1) EichG, el embalaje final destinado a entregar al consumidor esta
sometido a las disposiciones legales sobre caracteristicas segin §3 n°4 del LFGB, estando
sometido a las disposiciones legales del LMKV. Segin §1(1) del LMKV, se equiparan a
consumidores los restaurantes, instalaciones de comedores colectivos asi como fabricantes
siempre que adquieran productos alimenticios para utilizarlos dentro de sus instalaciones.
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E! producto se definié como Schulterformfleisch (carne paletilla moldeada). Adicionalmente
figuraba la descripcion “Cocida en salmuera. Parcialmente troceada finamente”. -~ -~

Sin embargo, mediante el tratamiento en salmuera y segtin el modo y aspecto, con este
producto se imita a una mercancia cocida en salmuera- en este caso jamon (paletilia). Por
consiguiente, se trata de un alimento imitado de acuerdo con § 11 (2) n° 2a.

| SEMESY

1 3 P .o \Aﬁ :“*‘ ]
De acuerdo con la interpretacién comercial genérica, los productos de jamon cocidos en

salmuera (Directrices Came, Rubrica 2.32‘!)? contienen un porcentaje de proteina en la parte sin
grasa no inferior al 1"9:9% P 8, L aam ¢ Ve

En el caso de! presente producto se encontrd, por el contrario, solamente un valor de 13,8% de
proteina en la parte libre de grasa.

~<De acuerdo con la interpretacion comercial genérica (Directrices Carnes, parrafo Ii) los

;productos carnicos no pueden presentar unas proporciones grasal/proteina camica o
agua/proteina carnica que superen los valores usuales, inciuso con suficiente porcentaje de
proteina carnica libre de proteina de tejido conjuntivo. De acuerdo con la interpretacion
comercial genérica de Baden-Wirttemberg, en el caso de jamon, la relacion agua/proteina
cérnica queda limitada al factor 4,0. Elio significa que no se debe afiadir agua.

En el caso de la prueba analizada, esta relacion lieg a 5,6, con lo que se llegd mediante
calculo a un contenido minimo de agua afadida del 22,1%.

" De acuerdo con la interpretacién comercial genérica (Directrices Carnes, parrafo 2.19), los

productos carnicos moldeados presentan la misma composicion como los productos de carne
crecida de los que han sido imitados los primeros, independientemente de la cantidad de sal
eventualmente necesaria para su fabricacion. La abrasion muscular que surge durante la
fabricacion (sustancia similar a la masa de relleno que se forma debido a ia proteina muscular
liberada), siempre que en las directrices no se especifiquen otros valores, no supera el valor de
5 vol.% en la parte carnica consumible y amasada. Durante ia fabricacion no se emplea carne
trinchada, cortada (cater) o de forma similar desmenuzada.

Por consiguiente, el producto carnico en cuestion, cocido y en salmuera no alcanza la
composicion exigible en una mercancia cocida en salmuera como elaboracion de carne
moldeada, mas bien, debido a elevado porcentaje de agua, se trata de un fabricado de
bastante menos calidad que la equiparable paletilla.
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El producto tampoco alcanza la exigencias que figuran en el Codex Alimentarius Standards
para jamones y paletilias cocidos en salmuera (Codex Standard for cooked cured Ham —
CODEX STAN 96.1981 (Rev. 1 — 1991), Codex Standard for cooked cured Pork Shoulder-
CODEX STAN 97-1981 (Rev. 1-1991)) de los que se elaboran los mencionados productos
cocidos en salmuera, de min. 16,5% respect. 16,0% de proteina carnica en la parte libre de
grasa en el jamon respectivamente paletilla. Como promedio, los fabricados mencionados
deberian como minimo alcanzar 18,0% y 17,5% de proteina cérnica en la parte libre de grasa.

Con ello, la muestra presentada no cumple con ias exigencias de calidad ni para los productos
jamoén o paletilla cocidos en salmuera ni para un fabricado carnico moldeado, mas bien se trata
de una imitacién de un producto alimentario segdn §11 (2) n° 2a del LFGB de calidad
considerablemente inferior a la denominacion “Schulterformfl.” (palefilla moldeada). Cocida en
salmuera. Parcialmente troceada finamente.

Ello también se observa con el bajo porcentaje de carne encontrado, 65,9%; el fabricante djg
un porcentaje de carne det 70%. Mas bien debe tomarse como otro producto (Aliud) que coma
jamon, paletilia o paletilla moldeada, y que por su forma y caracteristica posibilita que se
confunda con productos de jamén como, por ejemplo, paletilla moldeada.

El producto, proveniente de Espana, lo introdujo el fabricante en el mercado en un envoltorio
final con la denominacién “Schulterformfl”(paletilla moldeada). Adicionalmente se puso “Mit
Poekellake gekocht. Teilweise feinzerkleinert” (Cocido en salmuera .Parcialmente troceado
finamente). '

De acuerdo con §4 (2) del LMKV como modificacion del 84 (1) de! LMKV, resulta valida como
denominacion comercial de un alimento, también la denominacion bajo la cual el alimento en
otro estado de la UE o en otro estado con acuerdos dentro del Marco Econdmico Europeo se
elabora y se comercializa segun la ley.

Esta denominacién comercial debe complementarse con datos descriptivos, en caso de que el
consumidor no estuviera en la situacion de reconocer el tipo de alimento ni de diferenciarlo de
productos confundibles. Las indicaciones segan parrafo 2 deben ponerse al lado de la
denominacion comercial.
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Seguin §4 (3) del LMKV no es aplicable la §4(2) del LMKV cuando el alimento en cuanto a su
composicion o fabricacion difiere de tal forma de un aiimento conocido con denominacion
comercial usual, que con las indicaciones previstas del apartado 2 no queda garantizada una
informacion hacia el consumidor.

Aunque el producto en el pais de su fabricacion bajo la denominacién arriba mencionada
pudiera ponerse legalmente en circulacion, la especificacion utilizada por el fabricante no es la
adecuada para informar suficientemente al usuario.

La desviacion de la composicién, en especial en cuanto al elevado contenido de agua, en la
paletilla y paletilia moldeada de la muestra en cuestion, asi como el escaso contenido en carne
— dado por el fabricante 70%, encontrado analiticamente 65,9%- y que se refleja en el bajo
contenido de proteina carnica en la parte sin grasa, esta en gran contradiccion con la
pretendida categoria del producto “Sehulterformfl.”, de tal manera, que al consumidor le resuita
imposible reconocer en base a la denominacion el tipo de alimento.

La denominacién comercial no concuerda con la exigencias de §4 LMKV. Por consiguiente el
producto de acuerdo con §3 (1) LMKV no puede ponerse en circulacion con esta
denominacion.

Al mismo tiempo, la denominacién “Schulterformfl.” Incluida la aclaracion “Mit Pokellacke
gekocht. Teilweise feinzerkleinert” debe considerarse no adecuada y con ello tendente a
ocasionar confusion segun la §11(1) n° 1 del LFGB.

2§ Adicion de hidrolisado(?) proteinico

El empleo de un hidrolizado proteinico, en Alemania no autorizado segun §4 (1) de la Fleisth V
(colagenos productos degradantes).Falta de indicacion en la lista de aditivos del aditivo que
ocasiono la presencia de este hidrolisado proteinico segun §3 (1) junto con §6(1) del LMKV.

Ademnas, en el producto en cuestion se detectaron productos degradantes colagenos en un
0.27%. Estos productos degradantes colagenos aparecen durante la hidrolisis de proteinas queé
contienen colagenos (tejidos conjuntivos). Estos hidrolisados proteinicos son aditivos
prohibidos en Alemania para productos carnicos segln §4 (1) n°5 de la Fleisch V, a menos
que, esta adicibn tuvo lugar como una especia permitida segun §4 (1) n° 5¢ de la Fleisch V.

I
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. 'VALORACION DEL DICTAMEN DE LA OFICINA ESTATAL PARA CONTROLES
UIECOS ¥ VETERINARIOS DE OSTWESTFALEN-LIPPE DE 04.07 2008«-1,2008- co
04684 - L

e La euqueta comerclal presente en el producto valorado menciona textua!mente que se trata .
5 5__.3de “Schlﬁterformﬂelsch it poekeﬂakegekocht-Teﬂwelse femzer kiemert” S e i A e

e '.Con esta descnpcmn se: detalla claramente al consumldor que el producto se. ha eiaborado Sy
° " troceando. las piezas de paleta. ‘e cerdo, ‘de. forma. que ‘en el corte de ‘las unidades -
S _'.'comercrlahzadas de. d,lmensmnes 11.x 11 em., se apreciaran entre. 203 trozos de paleta"---_. S
" separados y- umdos entre si porxmamasa carnica continua finamente plcada P e A
Al definir que no se. trata de piezas: enteras de paleta sometidas a:salado y coccmn no Sar
2 pueden emg:rse que su- cahdad se corresponda a ias deﬁmdas como taies ( plezas enteras_'= B
~ ‘cocidas no. fraccionadas). - PRt
“Las Directrices de Cames. parrafo 2 19 no pueden eqmpara:: la cahda_ de Ic B
aletilla troceada cocidos en?salmuera’ y moldeados dentro de. pasta' armca ﬁnamente‘; i

océadaconlos  de paletillaer

Fi A se adlcmna agua como segundo componente de la formulac n demgred:entes
S o se detalla que no es un eiaborado de paleta entera smo troceada y con pasta f'ma

para consegtur la cementacmn de ios trozos que Ja mtegran

Dr. J. Ferrer Rovira
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- Fremd wasser = Humedad 4 ( 100 (humedad+grasa+cemzas+H de C )) Vi :
: --_-En nuestro caso 75,7-4% (100 (75 7 +13,743, 3+7 3)= 20 9 % swndo cemzas + H de C 7 3

f
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la came de cerdo puede contener como maxlmo _un 30 % de grasa y un 25 % de te_pdo conjuntwo

' En eI caso de la maestra anal;.zada de “Schniterformﬂelsch” hemos ha!lado que su contemdo en I s _'ﬁ--:: :

carne desengrasada de cerdo s del 63 54 % L

3 L :
125200 Cervera. - -
_Tef/Fax (34) 973532:110 .0
' . info@lab-ferrer.com
www lab-ferrercom_.

Segun B()E de 24 dlciembre de 2002 Real Decreto 1324/200 de 13 de dlclembre deﬁne i A

s ;En base a 1a }egaslacmn mcnczonada, su contemdo en tepdo conjuntlvo podna elevarse iegalmente e o

g hasta ol 63 54 x 25 /100 15 88 %. _.:; et




et Tipus d'Atalish Flsico-guitnic
Mostra de: - ESPATEC, FUET EXTRA
RefiLot: 4301
Recolida en: Envas orginal
Data dé tecollida 20/01720117 "Hora: g - e Data infel ardiisi: 20/012041— -~ Bata R andlisi: 31/01/201 e

Pes aproximat: 200g

Detertninacio Regultat Refergncia Métode
Humital (102°0) 3017 % Max.40 % PNT F 0006
proteina bruta (N x 6,28) s.m.s. 43,53 % Mir. 30 % PNT F 0014
Greix (hidrdlisis) $.m.8. 43563 % . Max.57 % PNT F 0005
Hidrats de carboni totals {glucosa) s.m.5 4.09 % ’ Max9 % BNT F 0027
Hidrats de carbani insolubles {glucosa) 0.70 % Max 2 % PNT F 0027
sms -

Hidsoxiproling §.m.s. 0.62 % Max.06 % PNT F 0069
Activitat d'gigua {Aw} .825 PNT F 0091
Clorurs totals {NaCl) 380% PNT F 0003
Gluten . <5 mgfkg o {OAPNT T 0035
Nitrit Sédic (NaNO2) 22 ppm PNTF 0010
Nitrat Potassic (KND3) 50 ppm PNT F OG02
Fosfals fotals (P205) 4300 ppm PHT F 0064
Proteina bruta (M % 8,25) 3040 % PNT F 0011
Greix {hidrdlisis) 30.51 % PNT ¥ 0005
Cendres totals (550°C) 5.36 % PNT F 0002
Hidrats de carboni 3.56 % PNT F 0026
Energia 410 ¥calM00g PNT F 0086

Energia 1715 Kjr00g . PNT F 0086

{61} Méfodo de andlisis ELISA R5 MENDEZ
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ANALIS IS D E POS FATOS

A i e, pra

-~ C 0L A D E LOMO

HUMEDAD PROTEINA P,0 ons/?ROTEINA
74— 2187 4.6941- 2114
7518 19168 4,809 - 2r44
Tt~ 20112 4,809~ 2139
71t - 20'56 4,809 - 2+33
74"~ 21187 5,152~ 2135
715 20156 4.809' - 2133
75t — 19168 4.8091 - 244

S e e Ay P WA AR P S S o o St et Yt S . (i P Py P P AR

- CABEZ A DE LOMO

71t = 21178 4,809t - 2120
67" ~ 19107 4.465" - 2' 34
7107 22 31 5.152'- 2' 30
69" ~ 20'56 4,809~ 2'33
681 - 1928 4.465' - 2' 31
70'5 20' 91 4.809' - 2'29
675 1910 4,465~ 2'33

~-PALETA DE CERDO (maza peoguefia)

15"~ 20' 91 4.809! - 2129
6812 o 2021 4.750" ~ 2'35
761~ 20138 5.152' - 2'52
78" - 20712 5,152 ~ 2'56
77 - 18137 4.580"~ 2'49
76"~ 1925 4,465~ 2' 31
762 18137 4.580'- 2'49
76"~ 19125 4,465~ 2% 31
681~ 19128 44790~ 248
691~ 20105 4.960" ~ 2147
692 19 92 4.960"~ 2148

677 19185 4.750" - 2'39

N Ly A " I St s PR i i S ST TS e AT inn S ot e A i it TS W Bt T e T o e e i




{ t /
/{/Eﬂé. <7 //C? L PRLETA 6;@-1,21%)

~ CENTRO NACIONAL DE ALTMENTACION Y NUTRICION 9 DEL 4 DL 1.98.

e o ~ Humedad Proteinas F6-§;€:;¥o F8sfo/proteinas
1 7.3,4. “ 20,3 9%+ 4361 2,14
2. . 7356 20,6 GV 4730 2,29
3 74 20,5 145 4810 | ” 2,84
4 7452 20,5  TH1 4763 2532
5 73,1 20,4 T35 4630 2,26
6 | 75,4 20 g 4262 2,13
7 7551 20 98] 4821 2,41
8 75,2 20,6 G50 s464 2,16

9 7552 20 L 4665 2,30
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RESUL TADQS DE ANALISIS CABO.

";QRGTE.Nﬂsﬁ

20,29
20, 35

PALETAS GALICIA.~-

PROTEINAS = v o POl > R..PROT/ p,0g

21, 68 4.300 1,98
20, 70 4,730 2,28
20, 41 L 4,850 2,37
19, 34 4.950 2,55
21,98 4.950 2,25
20,16 4.850 2, 40
22,01 4,720 2,14
23,11 : 4,670 2,02
21,78 4,760 2,18 x
20,91 4.830 2,30 %= 2,2

MUESTRAS DE REVILLA.-

PROTEINAS.~ p,0c ¢ R. PROT/ PL,0c ~

L1 19,85  GLO 4,299 036 2,16
% 20,78 4 ' G

2,23
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RESULTADOS DE ANALISIS

CAB I

(EXYLASA ~ \/Ic,\

T ALETAS OF PALETA.~

PROTEINAS

18,29
19,15
18,45
18,79
18,92
17,88
19,31
17,77
19,60
18,92

PoUg

4.770
3.780
5.020
5.200
4,010
3.870
4,670
3.920
4.840
5.120

Madrid,

6~5-85

R. PROT/ P,0¢
2, 60
1,97
2,72
2,76
2,11
2,22
2,41
2, 20
2, 46
2,70

¢
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.. LABORATORIO MUNICIPAL DE PALMA DE_MALLORCA

TPALETAT De CEROO

18

352 77.05 19.31 96 36 5520 2.85
353 74.16 18.72 %4131 5430 2}90
368 76.45 19.88 855 4549 2.55
369 77.63 21.09 L 5390 ~2.55

~
L
(o)

384 76.27 18.83 4115 2.18 ;
385 74.99 19.00 3% 4924 2.59

399 74.94 ' 18.79 3974 ' 2.11

400 74.90 19.10 7Y 4913 2.57

480 76.21 18.93 .7 4854 2.14

481 75.44 20.20 4097 2.02

Humedad x 75.80

Proteina X = 19.38
PO Fosfatos X = 2.44

275




car PoFKio ﬁﬁﬂLIBIg_FOSFATUg PUNTAS DE PALETA

FECHA 20.2.85

w9 @ ~ O oW bW N o

NI - - N N S, — EN — - -
] Qo as] ~J m 67} £ Y |45 Y o

Z%ZEZ%¢¢;SZQQQL&:;W4£ZQ_
RO~ por— tucho

gr/kg.
PO

205
4,60
4,66
4,69
4,78
4,95
4,90
a,53
a,55
4,88
4,69
4,56
4,61
4,57

a4, 52

4,38
4,41
4,63
4,56
4,15
3,99

Protefna

%

21,00
21, 15
20, 74
20, 76
21,31
21,26
21, 58
21,65
21,62
21,58
21,05
21,30
21,07
20,99
203, 87
20,94
20,85
20, 53
19, 74
19, 62

Relacidn P 0 /Proteina

0,219
0,220
0,226
0, 230
0,232
0,230
0,208
0,210
0,225
0,217
0,216
0,216
0,218
0,215
0,209
0,210
0,222
0,222
0,210
0,203

e
Brovyors 85T

v - 2A¥9
T, - 0.0 8
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ANALISIS FDSFATOS PUNTAS DE JAMON

FECHA  20.2.85

w ® 9 O B N

10
11
12
13
14
13
16
17
18
19
20

~

gr/kg.
PO

2"5
4,68
a,72
5, 13
5,05
4,87
4,80
4,95
5,04
a,72
4,88
4,79
4,87
4,90
4,89
4,95
4,82
4,7
4,77
4,75
4,65

Belirzrwe oo 40 RO~
;bers““/dﬁiﬁaﬂﬁg f;ée&kﬁifl

Proteina

%

22,41

22,47
22,16

21,98
22,73
22,64
23,20
23,43
22, 51
22, 86
23, 52
23, 70

23, 14 |

23, 11
23,45
23,32
21,85
22, 04
23, 19
23, 11

Relacidn P,0 /protefna:

0,208
0,210
0,231
0,229
0,214
0,212
0,213
0,215
0,209
0,213
0,203
0,205'
0,211
0,211
0,211
0,206
0,217
0,216
0,204
0,201

oo
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'_.ALORACION DEL RESULTADO DE LA VALORAC ( N' DE |
“ACIDO GLUTAMICO DEL PRODUCTO  “COTTO PIRINEL POR PARTE DEL
... LABORATORIO ALEMAN HESSICHES LANDESLABOR 'STANDORT GLESSEN DE'..' o

o oF CHAOZAGOSTOZOIO N o

En 13- bxbhogz:aﬁa clentlﬁca ( “Vaior Nﬁtrmvo de 1a Came .autor FI Nnmvaara Ed
= Acrj.bla) se define el contenido en 4cido glutamlco enla carnes de cerdo de 14 4 graxn()s:__'
o __:;por cada 10() gramos de protema contemda en el magro caxmco e s

i :s":';Segun el anah51s aleman, el prod':" to “cotto _pmnel” tlene por cada 100 gramos de masa;_"_'::'_l._'

S -';:s' _mtegran las cames

o En conclusmn, esta proteohszs enz:matlca pmduce Ia hberaclon parcxal del contemdo en'j s
o acido glutémico de las proteinas musculares de forma que del total de su contemdo de
12.000 a 13.000 mxhg,ramos/Kﬂo queden hbres los 465 mgr/Kg hallados en el auah515 ,

_ menczonado

Mlembm prafesmnai del Instiéule fFood Tec/rnolog:stsdade : 73*.5-
' 3 Directi Genera e Pmducclo,




- DATOS DE LA, commsxcmu QUIMICA, BRUTA DEL SALCHICHON TIPO ‘CASERO"

Tabla i

AR - H edéd' M. B Lo }_’mfeinaa : Groasa {'enizan € Na
Mitestya O Huam =1 e Soans T r

R T e T S S R BT (§3) () n 12 ) 2
A i 2026 | 7874 | 2436 | 3094 | 4s40 | eray | os;z | as2.] sa -~ 674]
B o) 22631 7737 517 ) 4546 | 3588 4637 |7 ‘642 8304 485 | 627
Clriv e v e ] 2042 | 79,58 2902° | - 3647° | 4320 | 5428 w62 | 957 | 551 69
D . {19121 8088 | 29021 3600 | 4509 ) s 2653 L sor |7 432 | s3a]
F il wn on o 2720 1 72,80 31381 4300 3434 | 477 M40 981 | 622 854
Gt e 2459 1 7541 | 25T sz | a0t sTas o seac L oas | spe | vse
Ho o, . 2849 | 7151 | 2721 | 3805 | 3636 | s085 | 7,99 [ 11,17 742 1039
X e e e 23,73 7627 | 2813 | 3691 4140 | sS4 6,78 8,9t 557 7,35
D.F .. wf 339 3,38 394 | 521 5,16 5,71 0.75 1,21 0,94 154
{1) Porcentaje del embutido,

(2)

Porcentaje de la Materiz Seea (M. 8.},

DISCUSION dio del 24,4 por 100 para el contenido en humedad de los
“Pepperoni™, con un margen de variacién entre el 175y el

345 por 100 de humedad en distintas muestras.

R =11 atos correspondientes a los diversos componentes de
“las muestras iizadas presentaron una elevada variabilidad
que puede considerarse “normal”. Valores similares para la

En la revision de Durand ¢r 4, {1969), sobre Ia compcs;- B
vidn quimica del salchichon francés, se encontrd un conte-

Tab!az..;" o
'H. v m» DEL’ SALcmCHors. 'npo CASERO

.FL(}R A \‘HCROBI M\A

.;' F'Jon tn’ra] Ml_crbcdccs “Lactqbamlos 8
i - s - pH Aw
AT Ay L @)
gl ees | s 6,18 095 5,98 472 0.770
R 603 _ '7 78 | es0 5,70, 205 7,31 - 480 0,758
A0 raag 754 a6 6.81 25,8 7.41 498 -0.835
100,01 8,00 8,52 693" 1 209 732 1 550 0,764
4000 | 8o . | 095 5,98 2,00 630 4.60 0818
7,60 6,88 0,50 370 0,40 5,60 470 0,788
44,7 765 | -sas 6,8 174 7.24 502 0.756 -
100 | 804 3240 8.5l 135 | 63 5.54 0.765
T 764 3.8 6,58 460 | . 666 RECANE BRY
— 0,63 - 0,93 - 0.74 0.34 L0030
{]')"'--':Mill.ohks'-du'g_ér"mené-a/g. e embutido,
A2¥ - Lok - de h'.e_ohqnnu th.
T. oy Cvt-;v,a

AN RSS2
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