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INTRODUCTION

1. Le Comité du Codex sur les graisses et les huiles a tenu sa dixi2me session a

Londres, du 4 au 8 décembre 1978, sous la présidence de M. A. W. Hubbard (Royaume-

Uni). La session a été ouverte par M. R.F. Giles, Sous-Secrétaire du Ministére de
1'agriculture, des péches et de l'alimentation, chargé des activités relatives aux

normes alimentaires, qui a souhaité la bienvenue aux participants au noem du Gouver-
nement britannique.

2. A la session, ont participé des représentants de 30 pays et des observateurs

de 9 organisations internationales. La liste des participants, y compris les
fonctionnaires de la FAO et de 1'OMS et le Secrétariat du Comité, figure & 1'Annexe I
du présent rapport.

ADOPTION DE L'ORDRE DU JOUR

3. Le Comité adopte 1'ordre du jour provisoire (CX/FO 78/1).

QUESTIONS INTERESSANT LE COMITE ET DECQULANT DES SESSIONS DE LA COMMISSION DU CODEX
ALTMENTARIUS ET D'AUTRES COMITES: DU CODEX

4. Le Comité est convenu que les questions découlant de la douziéme session de la
Commission du Codex Alimentarius, de la dix-neuvidme session du Comité mixte FAO/OMS
d'experts gouvernementaux sur le Code de principes concernant le lait et les produits
laitiers, de la treizidme session du Groupe mixte CEE/Codex Alimentarius d'experts de

la normalisation des jus de fruits (CX/FO 78/12), de la quinziéme session du Comité du
Codex sur 1l'hygiéne alimentaire et de la douziéme session du Comité du Codex sur les
additifs alimentaires (dont le représentant de la FAO a fait un compte rendu verbal)
seront traitées lors de l'examen des points pertinents de 1l'ordre du jour.

Se On a signalé que la Commission, lors de sa douzilme session, avait réexaminé son
programme dtactivité et ses méthodes de travail afin de déterminer s'ils répondaient
encore aux besoins des Etats Membres. Elle a décidé de modifier les critéres de prio-
rité des activités en ajoutant une disposition concernant les produits ayant un "marché
potentiel régional ou international". Elle est également convenue de donner aux gouver-—
nements l'occasion de présenter expressément des observations sur les incidences que

les avant-projets de normes pourraient avoir sur leurs intéré€ts économiques et elle a
amendé les &tapes 3, 5 et 6 de la Procédure d'élaboration des normes Codex de maniére
que les gouvernements puissent €tre invités A commenter sur tous les aspects, y compris
les incidences éventuelles, des avant-projets de normes sur leurs intér&€ts économiques.
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6. La délégation des Etats-Unis a estimé qu'en raison des difficultés pouvant résulter
des conclusions du Comité sur les additifs alimentaires relatives aux auxiliaires tech-
nologiques, il serait utile, avant d'étudier A fond le probléme au point 13 de l'ordre
du jour, qu'un Groupe de travail soit chargé d'examiner la question. La proposition

a &té soutenue par les délégations du Danemark, des Pays-Bas et d'autres pays et il a
&té convenu qu'un Groupe de travail, formé des délégations des Etats-Unis, du Danemark,
des Pays-Bas, du Royaume-Uni et de la France, débattrait de la question et ferait rap-
port au Comité sur ses conclusions dans le cadre du point 13.

UESTIONS INTERESSANT DIRECTEMENT LE COMITE ET DECOULANT DU RAPPORT DE LA CONSULTATION
FAO/OMS D' EXPERTS SUR LE ROLE DES GRATSSESAEI HULILES ALiﬁENTAIRES EN NUTRITION HUMAINE
Etude FAO, Alimentation et NMutrition, no. 3) :

7. Le Comité était saisi des documents CX/FO 78/2, CX/FO 78/2 Add.1 et des documents:
de séance 1 et 4. Le Président a fait observer qu'alors que de nombreux pays avaient
soulevé des objections et émis des réserves quant aux bases des recommandations et a
leur contenu général, le Comité sur les graisses et huiles n'était pas qualifié pour
examiner le rapport lui-méme; ces observations pourraient toutefois &tre envoyées aux

" unités compétentes de 1'OMS et de la FAO. Il a donc rappelé au Comité que seules les
questions intéressant directement les activités du Comité sur les graisses et les hui-
les devaient &tre é&tudiés.

Huiles de cruciféres

8. Le Président, résumant les observations regues, a noté que les opinions exprimées
étaient en général favorables & une norme pour l'huile de colza & faible teneur en aci-
de érucique, prévoyant au maximum 5% d'acide érucique, mais qu'il n‘y avait pas d'adhé-
sion & lt'inclusion dans la Norme générale pour les graisses et les huiles comestibles non
visées par des normes individuelles d'une limite de 5% d'acide érucique. Les déléga-~
tions de 1'Inde, du Japon, de la Norvége, de la Sudde, du Royaume-Uni et des Etats-Unis
ont souscrit & ce résumé. La délégation de 1'Australie, bien que favorable 4 1'élabora-
tion de la norme pour l'huile de colza A faible teneur en acide érucique, a fait obser-
ver qu'en ré&gle générale la législation australienne n'autorise pas la commercialisa-
tion des graisses et des huiles ayant une teneur en acide érucique supérieure a 5%. Le
représentant de la Commission des Communautés européennes a signalé que la législation
des neuf pays membres de la CEE limite & 5% la quantité d'acide érucique dans les hui- -
les et les graisses (et leurs mélanges) destinées & la consommation humaine, ainsi que
dans le constituant gras des denrées alimentaires composées. Les délégués ont donc

pu confronter les différences entre le champ d'application de la législation communau-
taire et celui de la Norme générale pour les graisses et les huiles comestibles non visées
par des normes individuelles. Le Comité note que le champ d'application de la Norme
générale Codex est différent de celui de la législation de la CEE; il a été convenu
qz;z:cune limitation relative A 1l'acide érucique ne devrait &tre incluse dans la Norme

g ale. :

Huiles d'animaux marins partiellement hydrogénées

9. Le Président a noté que les observations regues n'étaient pas favorables a la
limitation de 1'emploi d'huiles d'animaux marins partiellement hydrogénées et que, &
la neuvidme session, on avait jugé inutile d'élaborer une norme pour les huiles d'ani-
maux marins. Le Comité se rallie & cette opinion.

Traitement

10. La délégation du Canada, appuyée par celle des Etats-Unis, a estimé que les don-
nées étaient insuffisantes pour formuler un jugement sain. Toutefois, lorsque ces
renseignements seront disponibles, la possibilité d4'établir un code d'usages concer-
nant le traitement commercial des graisses et des huiles pourrait &tre envisagée. La
délégation de la France a fait observer que son pays n'autorise pas les procédés d'es-
térification et la délégation de la Belgique a estimé que des renseignements sur 1'éli-
mination des pesticides seraient nécessaires pour effectuer une étude des conditions de
traitement. Il a été convenu que le Secrétariat du Comité se mettra en contact avec
les Etats Membres pour obtenir des informations sur la législation en vigueur et sur

les résultats des expériences relatives aux techniques de transformation et que, lors—
que des renseignements suffisants auront &té recueillis, il soumettra un document au gomlté
pour examen, en vue de 1'élaboration éventuelle d'un code d'usages, au cas ol celui-ci




serait jugé utile.

Etiquetage

11. La délégation des Etats-Unis a proposé que cette question, qui ressortit & 1'é&ti-
quetage nutritionnel, ne soit pas examinée par le Comité sur les graisses et les huiles,
car le Comité du Codex sur 1'étiquetage des denrées alimentaires étudiera & sa prochaine
session 1'ensemble de 1fétiquetage nutritionnel et il conviendrait de demander l'avis

de ce Comité. Les délégations du Canada, des Pays-Bas, de la République fédérale
d'Allemagne et de la Sudde se sont ralliées & cette opinion. Les délégations de
1'Australie et de la Sudde ont toutefois estimé que les lipides totaux et la teneur

en acides gras saturés et en acides gras polyinsaturés devraient &tre mentiomnés sur
1'étiquette, A titre d'information nécessaire a l'usage des consommateurs. Le repré-
sentant de la FAO a fait savoir qu’avant la prochaine session du Comité sur 1'étiqueta-
ge des denrées alimentaires, trois consultants examineront la question de 1'étiquetage
nutritionnel de tous les aliments et &laboreront un document de travail & 1'intention

du Comité sur 1'étiquetage des denrées alimentaires. Il est possible que soient pro-
posées certaines "recommandations indicatives" concernant 1'étiquetage nutritionnel qui
seront ensuite également examinées par des comités individuels de produits. Les délé-
gations de la Belgique et de la France ont fait observer que tous les produits alimen-—
taires contenant des proportion notables de lipides devraient &tre examinés en plus
des produits & base d'huile et de matidre grasse visés dans le mandat du Comité sur 1les
graisses et les huiles. Le Président a confirmé que tel serait le cas. La délégation
de la Norvége a précisé que le rapport de la Consultation FAO/OMS sur le réle des grais-—
ses et huiles alimentaires en nutrition humaine est un examen technique des conséquences
nutritionnelles des graisses et des huiles dans l'alimentation humaine, alors que les
normes Codex ont pour but de donner une définition correcte des produits alimentaires
qui garantisse leur identité et leur qualité pour protégder les consommateurs; ce point
de vue a été partagé. La délégation du Japon a fait observer que les difficultés
techniques que pose ce type élargi d'étiquetage (notamment l'analyse systématique) ne
devraient pas étre sous-estimées.

12. Le Comité est convenu que le Secrétariat de la FAO devrait veiller A ce que les
consultants et le Comité sur 1'étiquetage des denrées alimentaires examinent les ques—

tions intéressant directement le Comité sur les graisses et les huiles. I1 stagirait

des questions d'étiquetage concernant la concentration totale et le type des lipides,

des acides gras saturés, des acides gras pPolyinsaturés, des isomdres dtacides gras et du coles—
térol, ainsi que les probl2mes analytiques. La délégation de la Gréce a proposé d'a—

Jjoutér a la liste des points & traiter la question des glycérides entidrement saturés.

EXAMEN DE LA VERSION REVISEE DE LA NORME GENERALE POUR LES GRAISSES ET HUILES
COMESTIBLES NON VISEES PAR DES NORMES INDIVIDUELLES (CAC/RS 19-1969)

-

13. Le Comité a examiné le document de travail CX/FO 78/3, les documents de séance i
et 6, ainsi que la version révisée de la norme susmentionnée, telle qu'elle figure A
1'Annexe II du document ALINORM 78/17.

-Champ d'application (Section 1)

14, Le Comité a longuement débattu la question de savoir si le libellé de la section
"Champ d'application" était clair. La délégation de la France a proposé un amendement
pour inclure explicitement les huiles vierges comestibles. Le Comité est convenu
toutefois que le plus simple serait de remplacer les deux Premiers mots de la deuxidme
phrase ("elle vise...") par "elle comprend...". La délégation de la France a jugé
cette proposition acceptable.

La discussion s'est poursuivie sur le champ d'application de la norme, et plus
particulidrement sur la "consommation directe". I1 semble toutefois que la demande
de la délégation du Canada de supprimer cette phrase n'ait pas rallié les suffrages
et le Comité n'adopte aucun autre amendement concernant la section "Champ d'applica~
tion®.

Définitions (section 2)

15. La délégation de la France a signalé une erreur de traduction dans la version



convenu.

-4 -

frangaise de la section 2.2, ol le mot "filtrage" devrait &tre remplacé par "filtration".

Facteurs essentiels de composition et de qualité (section 3)

16. La délégation de la France a proposé de faire passer l'indice d'acide pour les graisses
et les huiles vierges des 4 mg KOH/g actuels & 6 mg KOH/g. A son avis, cette modifica-
tion permettrait de mieux aligner la Norme générale sur la Norme pour l'huile d'olive
(indice d'acide: 6,6 mg KOH/g). Le Comité estime toutefois que ce serait aller &
1'encontre des intéréts des consommateurs que d'adopter un indice supérieur & celui
d'autres normes individuelles pour les huiles. - La délégation de l'Espagne a demandé de
préciser la référence au "traitement thermique" dans le para. 2.2. Elle a suggéré

gque les expressions les plus appropriées seraient "traitement thermique modéré" ou "trai-
tement thermique adéquat", Le Président a rappelé & la délégation de 1'Espagne que

cette question avait été examinée lors de la neuvidme session (ALINORM 78/17, paragra-

phe 32) et que personne n'avait préconisé de modifier la référence au traitement thermique.

Le Président a proposé A la délégation de 1'Espagne de soumettre A nouveau ses obser-
vations en réponse & la demande du Secrétariat qui désirerait recevoir des renseigne-
ments sur les techniques de transformation (par. 10).

Additifs alimentaires (section 4)
17. Plusieurs délégations se sont déclarées préoccupées par .le grand nombre d'additifs

autorisés dans cette section et ontjugé que certains d'entre eux ne devraient étre
permis dans aucune des normes. La délégation de la France a affirmé que seuls les

~additifs nécessaires du point de vue technonogique devraient &tre autorisés. La

délégation de la Suisse a partagé cette opinion, tout comme celle de 1'Egypte, qui a
exprimé sa préoccupation quant aux questions relatives 4 la toxicité. La délégation
de la Pologne a fait savoir que son pays n'autorise pas les additifs synthétiques. Des
réserves ont été émises & propos d'additifs particuliers: colorants — République fé&dé-
rale d'Allemagne et Brésil; aromatisants - République fédérale d'Allemagne, France,.
Brésil (&galement opposé A la disposition relative aux aromatisants), Suisse et Inde;
BHT - République fédérale d'Allemagne, France,Suisse, Inde et Norvdge; BHA - République
fédérale d'Allemagne; BHQT - République fédérale d'Allemagne, Suisse, Egypte, Inde et
Sudde; palmitate d'ascorbyle et stéarate d'ascorbyle - Thaflande (autorisés jusqu'a
concurrence de 200 mg/kg); thiodipropionate de dilauryle - Suisse, France; mélange a
base de citrates d'isopropyle - Suisse, France, République fédérale d'Allemagne; acide
phosphorique - Suisse et République fédérale d'Allemagne; anti-moussant - République
fédérale d'Allemagne, Brésil, Egypte, France et Sudde (4 moins qu'il ne soit inférieur
3 2 mg/kg); oxystéarine - République fédérale d'Allemagne, Egypte, France, Sudde et
Suisse. La délégation de 1l'Australie a affirmé A nouveau que le BHQT devrait &tre
maintenu. Aprés une intervention de la délégation du Brésil, il a &té convenu que

la mention au paragraphe 4.5 du texte anglais du "silicone dioxide" devrait &tre rem-

Placée par "silicon dioxyde".

18. La délégation du Royaume-Uni, appuyée par celles des Pays-Bas, du Canada et du
Danemark, a fait observer qu'il s'agit d'une norme mondiale et qu'il est peu probable
que l'on puisse arriver 4 un accord total sur une liste d'additifs, mais que tous les
additifs indiqués ont été confirmés ou provisoirement confirmés par le Comité du Codex
sur les additifs alimentaires. En outre, au cas ol un Etat Membre déterminé refuse-
rait un additif particulier, ce pays pourrait accepter la liste assortie d'une déroga-
tion. Le Comité est convenu de maintenir telle quelle la liste d'additifs.

Contaminants (section 5)

19. La délégation de la Belgique a jugé que les mycotoxines et les résidus de pesti-
cides présents dans les huiles vierges devraient @tre inclus dans cette section. La
délégation du Canada a souscrit & cette opinion. Le Président a fait observer que la
FAO n'était parvenue A aucune décision quant A la question des mycotoxines. En ce qui
concerne las pasticides, le représentant de la FAO a informé le Comité des travaux du
Programme conjoint FAO/OMS de surveillance continue de la contamination des alimegts,
phase II, qui recueille des données sur les pesticides organochlorés dans les graisses
et les huiles. Sur proposition de la délégation de la Norvége, le Président a suggéré
dé demander conseil au Comité du Codex sur les résidus de pesticides quant aux pesti-
cides présents spécifiquement dams les huiles et les graisses. Il en a été ainsi
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20. La délégation de la France a proposé, en ce qui concerne les contaminants dans les
paragraphes 5.1 (matidres volatiles & 105° C), 5.2 (impuretés insolubles) et 5.3 (teneur
en savon), de donner des valeurs distinctes et différentes pour les huiles vierges et
pour les huiles raffinées. Elle a suggéré les chiffres suivants: pour 5.1, 0,2% (hui-
le vierge) et 0,1% (huile raffinée); pour 5.2, 0,05% (huile vier e; et 0,01% (huile raf-
finée); et pour 5.3, 0,0% (huile vierge) et 0,005% (huile raffinée). Le Comité décide
qu'il serait difficile d'apporter des modifications aux paragraphes 5.1. et 5.2. {pour
des raisons analytiques et parce qu'il existe des dispositions analogues dans toutes

les autres normes pour les graisses et les huiles). Tout en reconnaissant que 1l'ali-
néa 5.3 n'intéresse que les huiles raffinées, on a jugé qu'il n'était pas nécessaire
d'en faire mention dans la norme.

Etiquetage

21. Les doutes exprimés par la délégation de l'Irlande quant aux mentions de l'huile

comestible et de 1'huile 4 salade ont donné lieu A des longues délibérations sur le

contenu et la signification du paragraphe 7.1 (nom du produit). On a précisé que

. les dispositions ne sont pas obligatoires et qu'elles ne se rapportent qu'aux mélanges
qui peuvent &tre étiquetés avec des appellations génériques. La délégation de 1a

- France a émis certains doutes quant a cette fagon de faire, mais elle a déclaré pouvoir
. 1ltaccepter a condition qu'une liste compléte des ingrédients soit exigée.

~a) On a confirmé qu'une méme huile pouvait 8tre &galement désignée par les expressions
‘ "huile comestible" ou "huile & salade", mais qu'une mention du type d'huile sera
encore exigée dans la liste des ingrédients. :

b) La délégation des Pays-Bas a estimé que les mélanges comprenant moins de 20% de

"~ toute huile particuliére devraient indiquer le pourcentage effectif de cette huile
dans la liste des ingrédients. Dans le cas d'autres mélanges, il suffirait que les
huiles soient mentionnées par ordre décroissant selon leur proportion.

c) La délégation de la Sudde a proposé que, dans le cas des mélanges de graisses ou
huiles, la teneur en matidre grasse du produit soit déclarée en g/100 g. En
outre, la teneur moyenne en acides gras saturés et celle en acide linoléique devraient

étre respectivement déclarées en pourcentage du total des acides gras.

Le Comité approuve de manidre générale le libellé aprés avoir entendu les précisions
données par les participants. La délégation du Canada a estimé que le libellé actuel
est tout a fait satisfaisant. Il a étg donc décidé de ne pas apporter de modifica-
tion au paragraphe en cause. .

22. La maniére dont les ingrédients devraient &tre déclarés aux termes de 1l'alinéa
7.2.1 (liste des ingrédients) a &t& examinée. Les débats sur cette question ont &té
stimulés par le désir de la délégation frangaise de voir les ingrédients indiqués par
ordre décroissant selon leur concentration d'emploi et par la proposition de la délé-
gation des Pays-Bas tendant A ce que, au cas ol le nom des huiles ingrédients
non accompagné de 1'indication des quantités risque d'induire le consommateur en erreur,
ces quantités soient déclarées. La possibilité de prévoir des déclarations quantita-
tives a &té examinée lorsque la délégation de 1'Egypte et celles d'autres pays ont ate
tiré l'attention sur les probldmes analytiques que pose la confirmation des proportions
déclarées et ont fait observer que les mélanges risquaient de varier pour diverses rai-
sons commerciales dont il serait difficile de faire é&tat sur 1l'é&tiquette. En outre,
comme 1'a dit 1l'observateur de 1'Association internationale des fabricants de farine

de poisson (IAFMM), les avantages des propositions relatives aux intérats des consom-
mateurs sont discutables. La délégation de l'Australie a également fait observer qu'une
certaine souplesse était nécessaire et que des tolérances devraient 8tre établies au
cas ol les propositions seraient adoptées. - La délégation de la Norvadge a estimé qu'il.
n'était pas indispensable d'exiger des déclarations quantitatives. Les délégués ne
sont pas parvenus A une identité de vues sur la question, bien qu'il ait été admis,
comme 1l'a donné A entendre la délégation des Etats-Unis, que les dispositions relati-
ves aux déclarations quantitatives étaient trop poussées du point de vue nutritionnel
et qu'il vaudrait mieux attendre les résultats de 1l'examen que le Comité sur 1'étique-
tage des denrées alimentaires devrait effectuer concernant 1l'étiquetage nutritionnel
(voir par. 11 et 12). Il a été convenu de ne .pas modifier le projet et de réexaminer
cette question lorsque le Comité sur 1l'étiquetage des denrées alimentaires aura présenté

o e . o i . P i




son rapport.

23. Les délégations du Japon et de la Thaflande, qui ont exprimé leur préférence pour
la "date de production”, ont émis des réserves quant A l'indication de la 'Hurabilité
minimale"” (par. 7.7 - Datage et instructions d'entreposage). La délégation de 1la
Sudde a fait observer que le paragraphe 7.8 (Emballages en grandes quantités) devait
&tre encore élaboré.. Le représentant de la FAO a précisé qu'un Groupe de travail du
Comité du Codex sur l'étiquetage des denrées alimentaires a &té constitud en wvue d'é&-
laborer des directives générales concernant 1'étiquetage des emballages en grandes
quantités et qu'il faudrait que le Comité attende ces directives.

Méthodes d'analyse et d'échantillonnage (section 8)

24. La délégation de la France a déclaré que, pour vérifier la validité d'une liste
d'ingrédients indiquant les huiles constitutives d'un mélange, il serait nécessaire
d'adopter des dispositions pour les acides gras et les stérols et que, par conséquent,
cette section devrait mentiomner ces deux méthodes d'analyse. Il a été convenu que
cette vérification devrait &tre quantitative dans certains cas et qualitative dans
d'autres. La délégation de 1'Australie a appuyé les propositions de la France. Le
Président a fait observer que les méthodes prévues dans toutes les normes servent

a vérifier des facteurs déterminés de qualité ou d'identité envisagés dans d'autres
sections des normes et que ce serait s'éloigner de la pratique usuelle que d'inclure
des méthodes pour d'autres raisons. Toutefois, le Président a suggéré qu'une note
de bas de page pourrait éventuellement 2tre ajoutée & la norme pour répondre au souci
de la France. La délégation de la France a estimé que cette modalité é&tait accepta-
ble. Sur proposition de la délégation des Etats-Unis, 1'examen de ce point a é&té
renvoyé jusqu'a ce que soient abordés les points de 1l'ordre du jour 10 (intervalles
d'acide gras) et 11 (intervalles de stérols). .

25. Répondant a la délégation de 1'Australie qui demandait que les méthodes d4'échan-
tillonnage soient incluses d&s que possible, le Président a fait savoir que le Comité

du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage examinait actuellement la

question.

Etat d'avancement de ia norme

26. Le Comité décide de porter 4 1'étape 8 la version révisée de la Norme générale
pour les graisses et huiles non visées par des normes individuelles. La norme, ainsi
amendée, est reproduite & 1'Amnexe II du présent rapport.

EXAggN A L'ETAPE 7 DU PROJET DE NORME POUR LA MARGARINE A TENEUR REDUITE EN MATIERE
GRASSE :

27. Le Comité était saisie de la norme susmentionnée figurant A 1'Anmexe ITT du document
ALINORM 78/17, ainsi que des observations des gouvernements reproduites dans le docu—
ment CX/FO 78/4 et dans le document de séance no 1. L'examen des propositions a com=
mencé par une tentative de préciser les vues du Comité sur le type et la nature de la
norme qu'il désire élaborer. Il était é&vident qu'il y avait deux manidres d'envisager
la question; selon la premidre, il faudrait &laborer une norme visant tous les produits
de remplacement du beurre ou de la margarine, qui pourraient &tre appelés graisses a
tartiner ou graisses de table; selon la seconde, il faudrait &laborer une norme prévoyant
un intervalle limite de teneurs en matidre grasse. Les délégations de 1l'Australie,

des Etats-Unis, de la Sudde, de la Finlande et du Royaume-Uni se sont déclarées favo-
rables & une norme élargie, alors que celles de la République fédérale d'Allemagne, du
Brésil, de la France, du Danemark, de la Belgique, de la Suisse, de 1'Autriche, des
Pays-Bas et qu Canada ont préné une norme plus limitée. La délégation de la Nouvelle-

Zélande, tout en reconnaissant les avantages d'une norme limitée, a préféré ne pas pren-—
dre position au stade actuel.

28. La délégation des Etats-Unis a tenté de parvenir & un compromis, en proposant d'en~
visager une norme prévoyant une teneur en matidre grasse de 30-50%. La délégation de
la Belgique s'est déclarée intéressée par cette proposition, de m@me que celle de
1'Australie qui a suggéré un intervalle possible de 40~-60%, tout en estimant qu'une
concentration plus faible de 35-55% pourrait &tre acceptable. La délégation dela
France a pensé que 1l'on pourrait prévoir différents intervalles mais a estimé, avec

la délégation de la Belgique, qu'il était nécessaire d'examiner la question d'une ma-

nidére plus approfondie avant de pouvoir se prononcer.
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29. Au cours des débats, M. Anderson (délégation du Royaume-Uni), qui avait fait
office de rapporteur pour le Comité & la dernidre réunion de la Commission & Rome,

a signalé que le Comité d'experts gouvernementaux sur le Code de principes concer-
nant le lait et les produits laitiers avait décidé et ensuite confirmé que le Comité
sur les graisses et les huiles devrait s'occuper de tous les produits, & l'exception

de ceux dont la matidre grasse est exclusivement tirée du lait (voir CX/FO 78/12). Le
Comité décide de se charger de ces produits et convient qu'il faudra apporter des amen-
dements & la norme envisagée, en modifiant notamment la description du produit qui de-
vrait @tre libellée comme suit "pas exclusivement dérivées du lait", pour tenir compte
dela teneur plus élevée en matidre grasse laitiere.

30. Des débats prolongés ont ensuite porté sur les approches possibles, y compris

sur la solution avancée par la délégation du Royaume-Uni, qui a proposé que la norme
s'applique aux graisses de table ayant une teneur minimale en matiére grasse de 35%,
avec une tolérance pour les spécialités visées par la norme et des limitations de 1l'em=-
ploi de termes tels que "faible teneur en matidre grasse", "teneur réduite en matiére
" grasse" et "tout gras". La déiégation des Pays-Bas a estimé qu'il serait possible
d'élaborer une norme pour un intervalle limité uniquement, notamment parce que le pro-
‘jet actuel a déja atteint un stade avancé. Des réserves antérieures ont également
été maintenues A propos d'autres aspects de la norme, entre autres par la délégation
de la Sudde qui, contrairement A celles de la République fédérale d'Allemagne et des
"Etats-Unis, désirait supprimer la teneur minimale en eau de 50%, et par les déléga-
tions de la France et dela République fédérale d'Allemagne au sujet de nombreux ad-
ditifs. '

31. Il est devenu évident qu'il était impossible de parvenir A un accord général sur
la nature ou le contenu d'un projet de norme. En raison de la situation qui s'était
créée, on a souscrit A une proposition de la délégation de la Nouvelle-Zélande tendant
a4 charger le Secrétariat de rédiger un document circonstancié sur la question, compre-
nant des projets de normesrévisés et tenant compte des vues exprimées lors de la réu-
nion, en vue de le diffuser aux Etats Membres pour observations et examen ultérieur
lors de la prochaine réunion. Sur proposition du représentant de la FAC, et compte
tenu des réservesémises par un certain nombre de délégations au sujet de 1l'emploi du
terme "margarine" dans les titres des normes proposées, il a &té convenu que le Secré-
tariat examinerait la possibilité d'inclure trois projets de normes dans son document.
Il pourrait s'agir de: une norme pour une pdte A tartiner a4 faible teneur en matidre
grasse avec un intervalle limité de teneur en matidre grasse, une pour d'autres pites
a tartiner & faible teneur en matidre grasse et une visant & une gamme plus vaste de
produits vendus comme dgraisses de table remplagant le beurre ou la margarine.

Etat d'avancement de la norme

32. Le Comité décide en fin de compte de renvoyer & 1'étape 6 de la procédure le pro-
jet de norme pour les produits-d teneur réduite en matiére grasse. La version révisée
du projet de norme sera communiquée séparément aux gouvernements en méme temps que le
document mentionné au paragraphe 31.

EXAMEN A L'ETAPE 7 DU PROJET DE NORME POUR L'HUILE DE COLZA COMESTIBLE A FAIBLE TENEUR
EN ACIDE ERUCIQUE

33. Le Comité était saisi du document de travail CX/FO 78/5 et du document de séance
No 1, ainsi que de la norme susmentionnée qui figure A l'annexe IV du document
ALINORM 78/17. Sur proposition de la délégation du Canada, appuyée par celle de la
République fédérale d'Allemagne, les mots "destinée A la consommation directe" dans

la section "Champ d'application" ont été supprimés parce que superflus. La déléga-
tion du Canada a en outre estimé nécessaire d'apporter & 1l'alinéa 3.1.7 une modifica-
tion rédactionnelle. Le Comité est convenu que le libellé de cet alinéa sera le sui-
vant: :

"3,1.7 Brassicastérolececscceses. 5% au minimum des stérols totaux.

Le Président a & nouveau assuré la délégation du Japon que la valeur maximale de 5%
pour l'acide érucique prévue dans cette norme pourra &tre révisée une fois disponible
dans le commerce des huiles obtenues gr8ce A des techniques modernes de sélection vé-
gétale et & la lumidre d'une meilleure compréhension des aspects nutritionnels,
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34. Aprds examen des observations, il a été décidé de modifier comme suit les inter-
valles d'acides gras:

C 14:0 1 <£0,2

C 16:0 2,5 - 6,0

C 16:1 < 0,6

C 18:0 0,9 - 2,1
" C 18:1 50 - 66

C 18:2 18 - 30

C 18:3 6,0 - 14

C 20:0 0,1 - 1,2
.C 2031 0,1 - 4,3

C 22:0 < 0,5

C 22:1 <5,0

C 24:0 < 0,2

Concernant les contaminants, la délégation de 1'Inde a signalé un probléme de conta- .
mination par 1l'acide cyanhydrique (HCN)présent dans les huiles de colza-a faible teneur en
acide érucique. Le Comité en a pris acte etle Président a informé la délégation de ‘
1'Inde que cette question pourrait &tre soulevée & nouveau lors de la prochaine session
de la Commission du Codex Alimentarius. Le Président est en outre convenu, sur pro-
position de la délégation du Brésil, que 1l'emploi d'aromatisants artificiels servant

A restituer 1'arfme naturel perdu en cours de traitement, devrait &tre soumis au Comité
du Codex sur les additifs alimentaires car la rédaction du paragraphe 4.2 correspond

4 un libellé type. La délégation de la Sudde a proposé que le paragraphe 7.7 (Datage)
ne mentionne pas seulement la "durabilité minimale" mais recommande é&galement les con-
ditions d‘'entreposage. Le Comité adopte cette modification (qui est conforme au texte
du paragraphe 7.7 du projet révisé de Norme générale). La délégation du Japon ‘a in-

formé le Comité que son pays exige la "date de fabrication" et non la "durebilité mini-
male". o )

35. Le Président a fait observer au Comité qu'il serait nécessaire d'apporter certains
amenidements corollaires A 1l'étape 9 de la norme sur l'huile de colza, qui sera exami-
née lors d'une session ultérieure. .

Etat d'avancement de la norme

36. Le Comité fait passer & 1'étape 8 de laprocédure le projet de norme pour 1l'lmile
de colza comestible a faible teneur en acide é&rucique, ainsi amendé. La norme susmen-—
tionnée est reproduite 4 1'annexe III du présent rapport.

EXAMEN A L'ETAPE 7 DES PROJETS DE NORMES POUR LES HUILES COMESTIBLES DE COCO, DE PALME
ROUGE ET DE PALME DECOLOREE, DE PALMISTE, DE PEPINS DE RAISIN ET DE BABASSU

37. Le Comité a examiné les projets de normes susmentionnés (annexesVI & X du document - -
ALINORM 78/17), compte tenu des observations des gouvernements (CX/FO 78/16 et documents
de séance No 1, 5 et 6), et en a étudié le contenu.

38. Au cours des débats, les délégations du Japon et de la Thallande ont émis des ré-
serves quant aux dispositions relatives au datage, préférant que soit exigée la "date
de fabrication". La délégation de la Sudde a suggéré d'amplifier les sections "Datage"
de ces cing normes pour indiquer les conditions d'entreposage (voir aussi par. 34 du
~ présent rapport); le Comité accepte cette proposition. La délégation de 1'Inde a
demandé que, en raison de sa situation nationale, les concentrations de contaminants
soient relevées. Le Comité, tenant compte toutefois du fait qu'il s'agit 4'établir
des normes internationales, ne souscrit pas & cette demande. I1 note que la déléga-
tion de 1'Inde s'efforce de réduire les concentrations dans les huiles de son pays.

39. La délégation de 1'Australie a appelé l'attention du Comité sur ses doutes con-
cernant le paragraphe “Nom du produit" (7.1) des normes A 1'examen et des autres nor-
mes relatives aux graisses et huiles qui ont &té élaborées. Elle a estimé qu'il de-~
vrait @tre bien clair que les normes s‘'appliquent & des produits alimentaires, é&tant
donné que des huiles analogues non destinées A l'alimentation se trouvent dans le
commerce et ne doivent pas faire 1l'objet des normes. Le Comité reconnait le besoin
de clarté et convient que la désignation dans ces normes et dans d'autres déja éla-
borées sera modifiée par 1l'insertion de l'adjectif "alimentaires" apras le mot "pro-
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duits" dans la premidre ligne de la section. En outre, cette section dans la version
frangaise devrait s'intituler "Nom du produit alimentairen.

40. L'examen des amendements de détail concernant les projets de normesa fait appa-
raitre d'éventuelles difficultés relatives 4 la compatibilité entre les spectres ré&vi-
sés CGL et les indices d'iode. Il a été décidé que les chiffres révisés retenus de-
vraient @tre indiqués dans le projet de rapport mais que le Secrétariat, avec le concours
des délégations de la France et des Etats-Unis, examinera le probléme sans tarder et
fixera des chiffres compatibles pour les indices d'iode & inclure dans ke rapport dé-
finitif 1/.

41. Durant 1'examen du projet de norme pour l'huile de palme, la délégation de la
* Malaisie a suggéré qye la détermingtion de 1'indice de réfraction et de la densité re-
lative se fasse & 50°C et non A 40 C. Le Comité accepte cette proposition. Il con~
vient en outre de supprimer A 1l'alinéa 3.2.3 (Indice d'acide), les mots " /ou selon les
.pré&férences 10ca1es_7£. On s'est demandé si 1'huile de palme rouge est toujours une
huile vierge et si 1'huile de palme décolorée peut &tre une huile vierge. Le Comité
conclut qu'une huile vierge sera une huile de palme rouge mais que les huiles non vier-
ges pourront &tre aussi bien des huiles de palme rouges que de palme décolorées. Le
. Président a également informé le Comité qu'une méthode d'analyse des caroténoldes est
nécessaire dans le projet de norme. Il a été convenu d'adopter la méthode publiée par
la British Standards Institution (BSI 684: 1977, section 2.20).: La délégation de la
Thallande a proposé d'ajouter 4 la liste des additifs des huiles de palme l'antioxygéne
BHQT, & concurrence de 200 mg/kg. Il en a é&té ainsi convenu. '

42. Durant 1'examen du projet de norme pour l'huile de palmiste, la délégation de la
France a proposé d'insérer.des mentions et des limites pour les huiles vierges dans

.les alinéas sur l'indice d'acide (3.2.3), le fer (5.4.) et le cuivre (5.5). Le Comité,
ayant constaté sur la base des observations de la délégation de la Malaisie que l'huile
vierge de palmiste est consommée directement, convient d'inclure respectivement dans les
alinéas 3.2.3, 5.4 et 5.5 les indices de 4 mg KOH/kg, 5 mg/kg et 0,4 mg/kg (chiffres
fixés dans d‘'autres normes) pour l'huile vierge. '

43. Lors de l'examen du projet de norme pour l'huile de pépins de raisin, des doutes
ont été émis quant 4 1'inclusion de la méthode italienne d'analyse pour déterminer la
teneur en érythrodiol de la fraction stérol (alinéa 3.1.6), qui n'est pas une méthode
acceptée au niveau international. Il a été décidé que la méthode devrait 2tre indi-
quée dans la norme comme étant "A élaborer" mais que la question serait portée A l'at-
tention de 1'UICPA pour promouvoir des é&tudes interlaboratoires, etc...

Etat d'avancement des normes

44. Le Comité décide de porter A 1'étape 8 de la procédure les projets de normes
susmentionnés pour les huiles comestibles de coco, de palme, de palmiste, de pépins de
raisin, et de babassu. Les norimes sont reproduites aux annexes IV 4 VIII du présent
rapport.

NORME INTERNATIONALE RECOMMANDEE POUR L‘HUILE D'OLIVE (CAC/RS 33-1971)
45. Le Comité a examiné les documents de travail CX/FO 78/7 et CX/FO 78/7 Add.1,

ainsi que le document de séance 1 intéressant les méthodes d'analyse pour la détermina-
tion des substances suivantes:

Tocophérols

46. L'observateur du Conseil oléicole international (COI) a informé le Comité que des
essais interlaboratoires sont en cours en France, en Gréce, en Italie, en Espagne et en

1/ Note du Secrétariat: Les chiffres révisés des indices d'iode seront commniqués aux
gouvernements avant la prochaine session de la Commission du Codex Alimentarius.



Turquie, en vue d'évaluer la méthode "espagnole" (CX/FO 78/7 Add.1, annexe I) et la
méthode "AFNOR" (CX/FO 78/7 Add.1, annexe II). L'observateur de la CEE a expliqué
qu'un groupe d'experts examine actuellement ces méthodes et que les résultats seront
communiqués au COI. Le Président a conclu qu'avant de prendre une décision, le
Comité devra attendre les résultats de ces essais interlaboratoires.

Acides gras en position 2

47. L'observateur du COI a fait savoir que le Conseil oléicole international a adopté
trois limites pour les acides gras en position 2, soit "1,5% au maximum" pour les hui-
les vierges, "1,8% au maximum" pour les huiles pures et raffinées et "2,2% au maximum"
pour les huiles de grignons raffinées. L'observateur du COI a en outre expliqué que ces
limites se rapportent au total des acides palmitique et stéarique. De longs débats

ont eu lieu entre les délégations de la Grece, de 1l'Italie, de 1l'Espagne et de la

France a4 propos de ces limites et de la question de savoir & quels acides gras elles
stappliquent; la délégation de la Gréce a fait une réserve spéciale: 1'expérience pra-
tique de ce pays indique qu'une limite de 2% exprimée en acide palmitique serait appro-
priée pour les huiles d'olive vierges, mais que les huiles authentiques apreés entreposage
et/ou raffinage dépassent souvent les concentrations limites. Elle a en outre, affirmé
que toute limite ne devrait s'appliquer 'A 1l'acide palmitique et que la méthode adoptée
par le Comité (UICPA II.D.27, ALINORM 78/17, par. 73) devait &tre modifiée. La déléga-
tion de 1'Espagne a fait observer que des recherches effectuées depuis quelques années
ne confirment pas les résultats obtenus par la Gréce et que toute modification de la
méthode UICPA II.D.27 exigerait nécessairement des essais interlaboratoires. Toutefois,
de l'gvis de la délégation de 1'Espagne, la méthode choisie est satisfaisante (voir aussi
par. 64). _

48. Aprés examen de la note concernant la modification des glycérides proposée par
1t'UICPA (CX/FO 78/7), il a été convenu que celle-ci ne devrait pas &tre incluse dans la
norme, bien que la délégation de la Gréce ait jugé qu'elle résumait bien son probléme
particulier et se soit déclarée décue que le Comité, dans ce cas, n'ait pas recours a
la pratique usuelle consistant a4 rendre moins strictes les.limites lorsqu'un pays pro-
ducteur, sur la base de l'expérience pratique, en signale la nécessité.

49. Paragraphe supprimé
Stérols

50. L'observateur du COI a proposé d'adopter une limite minimale de 93% de/g;sitostérol
dans les stérols totaux; il a estimé que, de toute nécessité, la méthode d4'analyse
adoptée par le Comité (UICPA II.C.8: ALINORM 78/17, par. 73) ne devrait spécifier

que SE30 comme support. Cette proposition a &té acceptée d'une manidre générale, bien
que les délégations de la Grace et de la France aient jugé que la limite proposée
devrait faire 1'objet d'un complément d'examen, au fur et a4 mesure que 1l'on acquerra
plus d'expérience avec 1l'emploi de supports polaires (par exemple OV17), qui donnent

une meilleure résolution pour les stérols constituants, y compris ceux apparaissant en
dessous du pic " S-sitostérol”, lorsqu'on utilise SE30.  L'observateur du COI a confirmé
quedes recherches sur l'emploi des supports polaires doivent &tre entreprises mais que,
1'expérience de cette organisation étant pratiquement limitée & l'emploi de SE30, ce
support devrait &tre adopté pour l'instant.

51 Le Comité est donc convenu d'inclure dans la norme une limite minimale de 93% de
/?~sitostérol. selon la méthode d'analyse UICPA II.C.8, mais en employant uniquement
le support SE30. -

NORMES D'IDENTITE FONDEES SUR LES INTERVALLES D'ACIDES GRAS DETERMINES PAR CGL.
METHODE GRAPHIQUE DES ETATS-UNIS POUR L' IDENTIFICATION DES GRAISSES ET HUILES
COMMERCIALES .

Identification par CGL

52. Le Comité a examiné la question de savoir si les intervalles d'acides gras déter-
minés par CGL devraient &tre inclus dans les normes comme critdres obligatoires, compte
tenu des techniques améliorées disponibles (CX/FO 78/8; CX/FO 78/8 Add.1 et documents

de séance 1,2 et 5). Il a &té admis que la CGL est une technique d'identification trés
utile, souvent plus sensible que les méthodes classiques. Certains pays toutefois, par-
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mi lesquels 1l‘Espagne, 1l'Italie, les Pays-Bas et le Royaume-Uni, ont émis des doutes

quant a leur inclusion obligatoire dans toutes les normes & 1l'exclusion d'autres cri-

tdres que les pays pourraient désirer utiliser pour identifier les graisses et les hui-~

les. La délégation des Pays-Bas a reconnu que si une huile ne satisfaisait pas aux

critdres CGL, elle serait refusée, mais elle s'est demandé si, le cas échéant, il fau-

drait l'accepter, méme si d'autres essais laissaient supposer que le produit n'était

pas conforme aux allégations. La délégation de 1'Irlande a é&galement évoqué 4'éven-

tuelles difficultés dues & l'élargissement considérable des intervalles. Le Comité,

sur proposition de la délégation des Etats~Unis, appuyée et développée par la déléga-

tion du Royaume-Uni, a dissipé ces doutes en convenant qu'en principe les gouvernements
acceptant les normes Codex pour les graisses et huiles comestibles pourraient employer |
des critdres supplémentaires non obligatoires s'ils 1l'estiment nécessaire pour garantir |
qu'un échantillon est conforme & la description donnée du produit. Cela étant, le |
Comité décide d'inclure dans toutes ses normes les intervalles CGL. |

53. Le Comité a examiné les problémes de ceux qui, en appliquant les normes |
Codex, pourraient ignorer le principe selon lequel il a été décidé d'inclure dans les |
normes la CGL. Le représentant de la FAO a informé le Comité qu'il était prévu de
rassembler dans un seul ouvrage toutes les normes relatives aux graisses et huiles.

D'autres délégations ont estimé quecette initiative faciliterait l'inclusion d'une section
indiquant les décisions prises par le Comité et les principes relatifs aux normes pu-

bliées. Il a également été convenu que le Secrétariat devrait extraire les décisions

prises par les différents comités sur d'autres questions pouvant entrer dans la section
'Principes’. La délégation du Royaume-Uni a estimé qu'il serait utile d'ajouter au

présent rapport une liste compléte et mise & jour des intervalles d'acide gras; il en

a été ainsi convenu (liste A 1'Annexe XI) et il a &té décidé que la liste serait fina-

lement insérée dans la nouvelle é&dition des normes Codex pour les graisses et les huiles.

Méthode graphique des Etats-Unis

54. Une proposition présentée par la délégation des Etats-Unis concernant une méthode
simplifiée (annexe I du document CX/FO 78/8? et servant 4 l'identification par CGL a

été examinée. 8i la proposition a regu un certain appui, les délégations des

Pays-Bas, de 1'Italie, de la France et du Royaume-Uni ont toutefois exprimé des doutes
quant & lfinclusion d'une tolérance de 2% dans la méthode. La fagon dont la méthode
pourrait s'accorder avec les dispositions du Codex Alimentarius a également suscité

un certain scepticisme. Il a été décidé de ne pas insérer la méthode dans les normes;
celle-ci pourra toutefois &tre utilisée lorsque les pays s'occupant de graisses et hui-
les le jugeront opportun. Aucun amendement n'a été présenté concernant les propositions,
a4 l'exception de celui qu'a soumis la délégation du Royaume-Uni et qui vise & modifier
comme suit le paragraphe relatif 4 la tolérance de 2%:

5. Accepter 1l'échantillon comme ayant l'identité recommandée si 1'é&tape 4 ne révdle
Pas une meilleure conformité que 1l'étape 2 et si la somme des é&carts par rap=-
port aux intervalles fixés pour tous les acides gras dans la graisse ou l'huile n'est

pas supérieure & 2%, et tout écart individuel ne dépasse pas de 10% la valeur maximale

de l'intervalle fixé.

I1 a été‘convenu que le Comité, lors d'une autre session, pourrait décider si une ver-
sion modifiée de la méthode é&laborée par les Etats-Unis peut &tre adoptée.

NORMES D'IDENTITE FONDEES SUR LES INTERVALLES DES STEROLS

55. Le Comité a examiné les documents de travail CX/FO 78/9 et CX/FO 78/9 Add.1, ainsi
que les documents de séance 1 et 2. Le Président a résumé la situation actuelle concer-
nant les intervalles de stérols en déclarant que sans aucun doute ils pourront s'avérer
un moyen supplémentaire efficace pour contrdler 1l'identité des graisses et huiles. En
réponse & la délégation des Pays-Bas, le Président a estimé que, bien que les stérols
apparaissent comme un instrument virtuellement utile, il était prématuré d'examiner la
question de 1l'utilisation obligatoire de ces intervalles dans les normes.

56. Le Comité convient que le Secrétariat se mettra en rapport avec les pays membres
s'intéressant en particulier aux stérols afin de rassembler et &tudier des renseignements
et des données sur les stérols de manidre & pouvoir présenter un document 4 la prochaine
session du Comité.
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EXAMEN DES METHODES D'ANALYSE FIGURANT DANS LES NORMES ET PROJETS DE NORMES

57. Le Président, en résumant le document de travail CX/FO 78/10, a expliqué que,
outre les simples modifications apportées par le Comité& aux ré&férences des méthodes,
qui peuvent @tre traitées par la procédure relative aux modifications rédactionnelles
adoptée par la Commission du Codex Alimentarius, il y avait d'autres méthodes dans les
normes qui ont été plus.radicalement changées (ou dans certains cas remplacées) par
l'organisation responsable de la méthode. Le Secrétariat a proposé de prendre contact
en pareil cas avec l'organisation pour découvrir la raison de l’amendement (ou de la
nouvelle méthode) et déterminer désormais si la méthode recommandée par 1'organisation
a fait 1'objet d'essais interlaboratoires satisfaisants. Ces renseignements seront
alors présentés au Comité pour examen en vue d'adopter la méthode modifiée (ou nouvel-
le)- Il en sera ainsi sauf lorsque le Comité du Codex sur les méthodes d'analyse. et
d'échantillonnage a adopté une méthode générale pour une détermination particuliére.
Le Comité accepte cette marche A suivre.

58. L'observateur de 1'ISO, appuyé par la délégation des Etats-Unis, a estimé qu'il
serait utile de publier le tableau en annexe au document CX/FO 78/10 et l'on est con-
venu de l'insérer dans le rapport de la dixidme session (voir annexe X). . La déléga-
tion de la Yougoslavie a déclaré qu'd son avis une méthode permettant de déterminer
la clarté ou la translucidité d'une huile é&tait nécessaire dans les normes. Un d&lé-
é des Etats-Unis s'est engagé A ce que l'American Organization of Seed Crushers
AOSC) communique le détail de ces méthodes.

INCLUSION DES CRITERES POUR LES AUXILIAIRES TECHNOLOGIQUES DANS LES NORMES ET PROJETS
DE NORMES

59. Le Comité était saisi du document de travail CX/FO 78/11 et des documents de séan-
ce 1,3 et 5. Un autre document (document de séance 7) a été diffusé comme rapport du

Groupe)de travail chargé d'examiner la question des auxiliaires technologiques (voir
par. 6).

60. M. R. Weik (délégation des Etats-Unis), qui a assuré la présidence du Groupe de
travail, a parlé du document de séance 7, aprés quoi le Président a remercié le Groupe
de travail de ses efforts. La délégation de 1'Irlande et l'observateur de 1'UICPA
ont estimé que la liste des auxiliaires technologiques figurant dans le document n'é-
tait peut-@tre pas compléte et la délégation de la Belgique a demandé quelles disposi-
tions seront prises concernant cette liste. Le Président a confirmé que la liste re~
produite 4 1l'annexe IX du présent rapport sera diffusée aux gouvernements pour observations
concernant les auxiliaires technologiques qu'elle comprend, les compléments 4 la liste

et les résidus que 1l'on trouve d'ordinaire dans les huiles et les graisses. Ces ren-
seignements seront réunis par le Secrétariat et présentés pour examen A la prochaine
session du Comité, puis communiqués au Comité sur les additifs alimentaires. Le Prési-
dent a fait savoir qu'une liste définitive sera ultérieurement insérée dans la publica-
tion de toutes les normes Codex pour les graisses et les huiles (voir par. 53).

61. La délégation de la Norvdge a moté que le Comité sur les additifs alimentaires
s'occupe actuellement de recueillir, auprés des gouvernements des renseignements sur
les auxiliaires technologiques en général et qu'il a publié une liste des catégories
dans lesquelles mettre ces substances. Le Comité est convenu que cette liste de ca-
tégories est insuffisante pour les besoins des graisses et des huiles et la délégation
des Etats-Unis a pensé qu'il serait nécessaire d'établir une certaine coordination entre
les Comités Codex de produits. La délégation du Japon s'est déclarée préoccupée

par le fait qu'il pourrait @tre difficile de savoir si un aliment importé a &té traité
avec un auxiliaire technologique non autcrisé dans le pays importateur. Le Président
a admis que les méthodes d'analyse des résidus pourraient poser un probléme. La dé-
légation des Etats-Unis a souscrit A cette opinion.

62. Le Comité s'est demandé si les auxiliaires technologiques devraient &tre considé-
rés comme étant des additifs alimentaires ou des contaminants, ou ni 1'un ni 1l'autre.

Le Président a estimé que cet aspect devrait &tre laissé de c8té pour l'instant, car le
principal effort devrait porter sur 1'établissement d'une liste des auxiliaires qui sont
Jjustifiés sur le plan technologique, n'ont aucun réle fonctionnel dans les produits A 1a
concentration qu'ont habituellement leurs résidus et dont les résidus sont inoffensifs
pour le consommateur. Le représentant de la FAO est convenu qu'il serait nécessaire
de prendre contact avec le JECFA sur cette dernidre exigence. La délégation de la
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Belgique a estimé que, pour pouvoir effectuer une évaluation toxicologique, il faudrait
indiquer sous quelle forme les résidus des auxiliaires technologiques sont présents dans
l'huile.. . )

63. Le Comité adopte la marche & suivre résumée au paragraphe 60,
AUTRES QUESTIONS ‘ '
64. - Le Président avait été informé qu'il existait certains doutes quant a la ques—

tion de savoir si les limites pour les acides gras en position 2 de 1'huile d'olive
avaient été en fait pleinement approuvées par le COI. Cela étant, le Comité décide que

le probléme sera réexaminé A sa prochaine session et que, dans l'intervalle, il convien-
dra de considérer les dispositions comme provisoires. Le Secrétariat a été informé,

aprés la session, que les trois limites suivantes pour les acides gras saturés en posi-
tion 2: "1,5% au maximun pour les huiles d'olive vierges", "1,8% au maximum pour les
huiles d'olive raffinées", "2,2% au maximum pour les huiles de grignons d'olive raffinées®
étaient provisoires jusqu'd réception des résultats des méthodes analytiques actuellement
testées par le Laboratoire d‘'analyse du COT.

65. La délégation de 1'Egypte a proposé que le Comité élabore une norme pour les
ghees A base de graisse végétale et d'un mélange de graisses végétales et animales. T2
a été admis que ces produits ont une place toujours plus grande dans le commerce inter-
national et qu'ils revétent ure importance particuliére pour des pays tels que 1l'Egypte
ou des pays du Proche-Orient et de 1'Asie. Le Secrétariat, en collaboration avec
1'Egypte, 1'Inde et la FAO, a été prié de rédiger un document sur les ghees & base de
graisse végétale et un premier projet de norme. Les gouvernements seront invités A
formuler des observations avant la prochaine session.

66. "La délégation des Etats-~Unis a proposé que le Comité, A sa prochaine session,
réexamine la situation qui s'est créée, en raison de la disposition révisée de 1la Norme
générale, qui ne vise pas un grand nombre de produits entrant dans le commerce interna-—
tional. La délégation des Etats-Unis a &té invitée 3 fournir au Secrétariat des préci-
sions sur ces produits. Dtautres pays ont &également été priés de donner des renseigne-
ments au Secrétariat. :

DATE ET LIEU DE LA PROCHAINE SESSION

67. le Comité a été informé que celle—ci se tiendra A Londres, au milieu de 1980,
compte tenu du programme général des sessions du Codex.
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Sommaire de 1'état d'avancement des travaux

Soumis & 1t'examen

Document de -

les graisses et huiles comestibles non
visbes par des normes individuelles

Norme/Code/Document Etape de(s) référence
1, Norme générale pour les graisses et huiles| 9  [Gouvernements CAC/RS 19-1969 &
comestibles non visées par des normes Amendement 1; vdr
individuelles : également sous 17
2., Huile comestible de soja 9 |Gouvernements CAC/RS 20-1969 &
Amendement 1
3, Huile comestible d'arachide 9 {Gouvernements ‘CAC/RS 21-1969 &
Amendement 1-
4. Huile comestible de coton 9 |Gouvernements CAC/RS 22-1969 &
Amendement 1
5. Huile comestible de tournesol 9 |Gouvernements CAC/RS 23-1969 &
Amendement 1
6. Huile comestible de colza 9 |Gouvernements CAC/RS 24-1969 &
Amendement 1 :
7. Huile comestible de mais 9 |Gouvernements CAC/RS 25-1969 &
Amendement 1
8. Huile comestible de sésame 9 |Gouvernements CAC/RS 26-1969 &
. : Amendement 1
9, Huile comestible de carthame 9 |Gouvernements CAC/RS 27-1969 &
Amendement 1 .
10. Saindoux 9 |Gouvernements GAQ/RS 28-1969 &
Amendement 1
11, Graisse de porc fondue 9 Gouvernements CAC/RS 29-1969 &
Amendement 1
12. Premier jus 9 |Gouvernements CAC/RS 30-1969 &
Amendement 1
13, Suif comestible 9 |Gouvernements CAC/RS 31-1969 &
: Amendement 1
14, Margarine 9 |Gouvernements CAC/RS 32-1969 &
Amendement 1, et
Add, 1
15, Huile d'olive 9 |Gouvernements CAC/RS 33-1970 &
Amendement 1
16, Huile de moutarde 9 [Gouvernements CAC/RS 34-1970 &
‘ Amendement 1
17. Texte révisé de la Norme générale pour 9 |Gouvernements ALINORM 79/17,

par. 13-36 et
Annexe II-
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Norme/Code/Docum , ‘ ' ' i
/Code/ ent Etape f?umlsei Document de référence
a8 -
18, Huile de colza comestible & faible teneur 8 |13e CAC ALINORM 79/17, par.33-36,
en acide é&rucique , 51-52 et Annexe III
19. Huile comestible de coco : 8 |[13e cac ALINORM 79/17, par.37-44,
51-52 et Annexe IV
_pO. Huile comestible de palme 8 ]13e cac ALINORM 79/17, par.37-44, |
51-52 et Annexe V - |
21, Hulle comestible de palmiste ' 8 |13e CAC ALINORM 79/17 par. 37-44,
51-52 et Annexe VI
22, Huile comestible de pépins de raisin 8 |13e CAC ALINORM 79/17, par.37-44,
: 51-52 et Annexe VII
23, Huile comestible de babassu ’ 8 {13e CAC ALINORM 79/17, par.37-44,
. . 51-52 et Annexe VIII
24, Produits 4 temeur réduite em matiére £ & deix}11e CCFO CX/F0O l80/... 1/ ALINORM
grasse premiers 79/17, par. 27-32
projets .
25. Ghess & base de graisse végétale 2 |11e ccFo CX/FO 80/... 1/ ALINORM
_ : : 79/17, par. 65
. 26, Document de travail sur le cnde s'usages - |11e ccFoO CX/FO 80/... 1/ ALINORM
I pour la transformation o 79/17, par. 10
27. Examen des méthodes d'analyse - {11e CCFO CX/FO 80/... 1/ ALINORM
79/17, Annexe X, et
par. 56-57
28, Examen des auxiliaires technologiques - J11e ccFo CX/FO 80/... 1/ ALINORM
79/17, Annexe IX et
par. 58‘62
29. Examen des produits nom vigés par la . - [|11e CCFO ALINORM 79/17, .par. 65
. Norme générale ou des normes indivi- :
duelles pour les graisses ou les
huiles
1/ Sera publié séparément en temps voulu
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' ALINORM 79/17 P
ANNEXE II. '

NORME ‘GENERALE POUR LES GRAISSES ET HUILES COMESTIBLES
NON VISEES PAR DES NORMES CODEX INDIVIDUELLES
. (Texte révisé & 1'étape 8 de la Procédure Codex)
1. CHAMP D' APPLICATION :

La présente norme s'applique aux huiles et aux graisses comestibles, ainsi qu'd leurs
mélanges, destinés d la consommation directe, y compris la restauration, ou & l'utilisa-
tion en tant qu'ingrédients dans la fabrication de produits alimentaires. Elle comprend les
huiles et les graisses qui ont été soumises 4 des opérations de transformation, mais

non les huiles et les graisses qui doivent faire 1l'objet d'un traitement ultérieur afin

de devenir propres d la consommation humaine. Elle ne s'applique A aucune huile ou

graisse qui est couverte par une norme Codex de produit individuelle et qui porte une
désignation expressément indiquée dans une telle norme. ’

2. DEFINITIONS

2.1 Les graisses et huiles comestibles sont les denrées alimentaires conformes a la
définition de la section 1 et composé&es de glycérides d'acides gras. Elles sont d'origine
végétale, animale ou marine. Elles peuvent contenir de faibles quantités d4'autres lipides

tels que les phosphatides, de constituants insaponifiables et d'acides gras libres natu-
rellement présents dans la graisse ou 1l'huile. Les graisses d'origine animale doivent .
étre produites a partir d'animaux en bonne santé au moment de l'abattage ‘et &tre jugées

propres 2 la consommation humaine par une autorité compétente reconnue comme telle par

la législation nationale (voir section 6).

2.2 Les graisses et huiles vierges sont des graisses et des huiles comestibles végé-
tales obtenues exclusivement au moyen de procédés mécaniques et d'un traitement thermique.
Elles ne doivent avoir été purifiées que par lavage 4 1l'eau, décantation, filtrage et

centrifugation. 4 : ,

3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

3.1 Matidres premiéres

Graisses et/ou huiles comestibles ou leurs mélanges.

3.2 Couleur ' .
Caractéristique du produit désigné. : 3
3.3 Odeur et saveur ' ‘\\\

Caractéristiques du produit désigné et exemptes d'odeur et de saveur étrahgéres et de
toute rancidité. :

3.4 Indice d'acide

Graisses et huiles vierges au maximum 4 mg KOH/g de graisse ou d'huile

Graisses et huiles non vierges ~au maximum 0,6 mg KOH/g de graisse ou d'huile

3.5 Indice de peroxydes au maximum 10 milliéquivalents d'oxygéne peroxy-
dique/kg de graisse ou d'huile

4. ADDITIFS ALIMENTAIRES (Non autorisés dans les huiles vierges visées par la norme)

4.1 Colorants ’

Est autorisé l'emploi des colorants ci-apréds pour restituer au produit la couleur natu-
relle perdue en cours de traitement ou pour en normaliser la couleur, A condition que
1'adjonction du colorant ne trompe pas le consommateur ou ne 1'induise pas en erreur
en lui masquant un défaut ou 1'infériorité de la qualité du produit,ou en faisant §
paraitre celui-ci de plus grande valeur qu'il ne 1'est réellement:

Concentration maximale

non limitée
non limitée
non limitée
non limitée
non limitée

o1 Béta-caroténe

2 Rocou *

.3 Curcumine *

4 Canthaxanthine

5 B&ta-apo~-8'-caroténal

.6 Esters de méthyle et d'éthyle de 1l'acide
béta-apo-8'-caroténique

¥ Confirmation provisoire

non limitée
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4.2 Aromatisants

Est autorisé 1'emploi d'aromatisants naturels et de leurs équivalents de synthdse iden-
tiques, A 1l'exception de ceux dont on sait qu'ils présentent un risque de toxicité,
ainsi que d'autres aromatisants synthétiques approuvés par la Commission du Codex Ali-
mentarius, pour restituer au produit 1l'ardme naturel perdu en cours de traitement ou
pour en normaliser 1'ar8me, 3 condition que 1'adjonction de 1'aromatisant ne trompe pas
le consommateur ou ne 1l'induise pas en erreur en lui masquant un défaut ou 1l'infériorité
de la qualité du produit ou en faisant paraitre celui-ci de plus grande valeur qu'il ne

' HER . .
1'est réellement Concentration maximale

4.3 Antioxygénes . .
4.3.1 Gallates de propyle, d'octyle et de dodécyle * 100 mg/kg, seuls ou en combinaison

§ 200 mg/kg, seuls ou en

4.3.2  Butylhydroxytoluéne éBHT) *
Butylhydroxyanisol (BHA) #* combinaison

Butylhydroquinone tertiaire (BHQT)
ZZ—Hydroxyméthyl—2,6-diterbutyphénq£7

4.3.3 Toute combinaison de gallates avec le BHA, le 200 mg/ké, mais la proportion
BHT et/ou le BHQT */ des gallates ne doit pas dé-
passer 100 mg/kg

4.3.4 Tocophérols naturels et synthétiques non limitée
4.3.5 Palmitate d'ascorbyle ; 500 mg/kg, seuls ou en
4.3.6 Stéarate d'ascorbyle combinaison )
4.3.7 Thiodipropionate de dilauryle 200 mg/kg
4.4 Antioxygénes synergistes '
4.4.1 . Agide ci;rique et son sel de sodium non limitée
4.4.2 Mélange A base de citrate d'isopropyle - g —
4.4.3 Acide phosphorique 100 mg/kg, seuls ou en combinaison
4.5 Antimoussant
Diméthylpolysiloxane (silicone diméthylique), seul ou
en combinaison avec de la silice 10 mg/kg
4.6 Inhibiteur de cristallisation
Oxystéarine 1250 mg/kg
5. CONTAMINANTS
5.1 Matidres volatiles a 105°C _ 0,2% m/m
5.2 Impuretés insolubles . 0,05% m/m
5.3 Savon 0,005% m/m
5.4 Fer (Fe) - Huile vierge 5 mg/kg

-~ Huile non vierge 1,5 mg/kg
5.5 Cuivre (Cu) - Huile vierge 0,4 mg/kg

- Huile non vierge 0,1 mg/kg

5.6 Plomb (Pb) # : : 0,1 mg/kg
5.7 Arsenic (As) 0,1 mg/kg
6. HYGIENE

Il est recommandé que les produits visés par la présente norme soient préparés conformé-
ment aux dispositions des sections appropriées des Principes généraux d'h{giéne alimen-
taire recommandés par la Commission du Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969) et du Code
d'usages international recommandé en matidre 4d'hygiéne pour les produits carnés traités
(CAC/RCP 13-1976). ‘

7. ETIQUETAGE :

Outre les dispositions des sections 1, 2, 4 et 6 de la Norme générale d'étiquetage des
denrées alimentaires préemballées (CAC/RS 1-1969), les dispositions spécifiques ci-aprés
sont applicables: ‘ _ .

7.1 Nom du produit

Te1e1  Le nom retenmu pour désigner le produit alimentaire conforme A la définition don-

née au paragraphe 2.1 de la présente norme doit fournir une indication wvéritable de la
ndture de la graisse ou de 1l'huile et ne doit pas induire le consommateur en erreur. Dans

" le cas des mélanges, des désignations telles que huile ocomestible ou huile } galade qui

‘n'indiquont pas l'origine végétale ou animale du produit peuvent 8ire utilisdes sans
autre.pr@cigicn. ‘ _ S o :

L T I

* Confirmation provisdire
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7.1.2 Si une huile a été soumise 3 une opération d'estérification ou de pransformatiqn“’
qui modifie sa composition en acides gras ou sa consistance, le nom spécifique de 1lfhuile

ne doit pas &tre utilisé, & moins qu'il ne soit accompagné d'une précision indiquant la
nature de ladite opération.

7143 L'appellation isse vierge ou huile vierge ne peut &tre utilisée qﬁe'pour des
graisses et des huiles EEEermlnEes Conformes ad 1la gEfinition donnée au paragraphe 2.2
de la présente norme.

7.2 Liste des ingrédients

7.2.1 L'étiquette doit comprendre une liste compléte des ingrédients énumérés par
ordre décroissant selon leur proportion.

7.2.2 Les substances indiquées dans la liste des ingrédients doivent &tre désignées
par un nom spécifique; toutefois, des noms de catégorie peuvent &tre utilisés en con-

formité de 1l'alinéa 3.2(c)(ii) de la Norme générale d'étiquetage des denrées alimentaires
préemballées. :

7.3 Contenu net

Le contenu net doit &tre déclaré en conformité de 1'alinéa 3.3(a) de la Norme générale
d'étiquetage des denrées alimentaires préemballées. ‘

7.4 Nom et adresse

Le nom et l'adresse du fabricant, de 1'emballeur, du distributeur, de 1'importateur,
de l'exportateur ou du vendeur du produit doivent &tre déclarés.

75 Pays d'origine

7541 Le nom du pays d'origine du produit doit &tre déclaré au cas ol son omission
serait susceptible de tromper le consommateur. ‘

7+5.2 Lorsque le produit subit dans un deuxidme pays une transformation qui en change

la nature, le pays ol cette transformation est effectuée doit &tre considéré comme étant
le pays d'origine aux fins de 1'étiquetage. N

7.6 Identification des lots

Chaque récipient doit porter une inscription gravée ou une marque indélébile, en code
ou en clair, permettant d'identifier 1l'usine de production et le lot.

7.7 Datage-et instructions d'entreposage )
7.7.1 La date de durabilité minimale du produit doit &tre déclarée en clair.

7.7.2 Outre la date, toutes conditions spéciales d'entreposage du produit devraient &tre
indiquées si la validité de cette date dépend de telles conditions.

7.8 Emballages en grande quantité
(A élaborer).
8. METHODES D' ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage indiquées ci-aprds sont des méthodes inter-
nationales d'arbitrage.

8.1 Détermination de 1'indice d'acide (IA)
Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.1.2, Acid Value). ‘

Les résultats sont exprimés en mg de KOH nEcessaires pour neutraliser 1 g d'huile ou
de graisse. : g R

8.2 Détermination de 1'indice de peroxydes (I_) _

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Pats

and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.13, Peroxide Value). s ‘ i
Les résultats sont exprimés en milliéquivalents d'oxygéne actif/kg de graisse ou d'huile.
8.3 Détermination des matidres volatiles & 105°C

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats

and Soaps, 5th Edition, 1966, II.C.1.1, Moisture and Volatile Matter).
Les résultats sont exprimés en % m/m.

8.4 Détermination des impuretés insolubles
Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Pats

and Soaps, 5th Edition, 1966, II.C.2, Impurities).
Les résultats sont exprimés en % m/m. . ‘

t
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8.5 Détermination de la teneur en savon -

Selon la méthode du Codex Alimentarius FAO/OMS (Méthodes d'analyse du Codex Alimentarius
FAO/OMS pour les graisses et les huiles comestibles, CAC/RM 13-1969, Détermination de la
teneur en savon).

s résultats sont exprimés en ¥ m/m d'oléate de sodium.

8.6 Détermination du fer (*)

Selon la méthode du Codex Alimentarius FAO/OMS (Mé&thodes d'analyse du Codex Alimentarius
FAO/OMS pour les graisses et les huiles comestibles, CAC/RM 14-1969, Détermination de

la teneur en fer). .
Tes résultats sont exprimés en mg de fer par kg.

8.7 Détermination du cuivre (*) ' :

Selon la méthode AOAC (1965) (Official Methods of Analysis of the AOAC, International
Union of Pure and Applied Chemistry Carbamate Method, 24.023 - 24.0285.
Tes r&sultats sont exprimés en mg %e cuivre par Kg.

8.8 Détermination du plomb (*)

Selon la méthode AOAC (1965), aprés digestion compléte, en appliquant le procédé de
détermination A la dithizone par colorimétrie (Official Methods of Analysis of the AOAC,
1965, 24.053 (et 24.008, 24.009, 24.043 j, 24.046, 24.047 et 24.048)).

Les résultats sont exprimés en mg de plomb par kg. -

8.9 Détermination de 1'arsenic

Selon la méthode colorimétrique au diéthyldithiocarbamate d'argent de 1'AQAC {Official
Methods of Analysis of the AOAC, 19‘5';‘2%‘611—21"011_‘21'31'39_5, L0011 - 24. , . = 54.017, 24.006 - 24.008).
Les résultats sont exprimés en mg d'arsenic par kg. -

(¥) Pourra &tre remplacée ultérieurement pai la méthode de spectrophotométrie 4'absorption
atomique.

ALINORM 79/17
- ANNEXE TIT

PROJET DE NORME POUR L'HUILE DE COLZA COMESTIBLE A FAIBLE TEREUR

ga 1'étape 8 de la Prockdure Codex)
1. CHAMP D'APPLICATION _ _ ol
'La présente norme s'applique a 1'huile comsstible de colsa & faible teneur en acide
~\&r\‘un.que mais ne visemp?uq‘f'hnilodo oolsa qui doit subir un traitement pour dewvenir
‘ L propre A la oonsommation humaine. _ : '
2, DESCRIPTION
L

L'huile de colza & faible teneur en acide érucique (synonyme: huile de navette i
falble teneur en acide &rucique) est produite A partir des graines oléagineuses A
faible teneur en acide érucique de variétés dérivées des espdces Brassica napus L. et
Brassica campestris L. ‘ ,

3.  PACTEURS BSSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

3.1 Critéres distinctifs

3.1.1 Densité relative (2 20° par rapport i 1l'eau & 20°¢) 0,914 = 0,917

3.1.2 Indice de réfraction (n, 40°C) 1,465 - 1,467

3.1.3 1Indice de saponification (mg XOH/g d'huile) 188 -« 193

3.1.4 - Indice d'iode (Wijs) ' 10 - 126

3.1.5 Indice de Crismer T 67 - .70

3.1.6 Insaponifiable ' 4 : 20 g/kg au maximum '
3.1.7 ., Brassicastérol (%X du total des stérols) : 5% .au minimum des stérols totanx
3.1.8 Acide érucique (X d'acides gras constitutifs) 5% m/m au maximum des

acides gras constitutifs
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3+1.9 Intervalles CGL de la composition en acides éras (%) 1/

we T <0,2
€14:0 )
c16:0 2,5 = 640
C16:1 O<90’6 )
c18:0 -
c18:1 0- 66
c18:2 18 - 30
c18:3 6-14
¢20:0 031 =142
c20:1 0,1-4,3
c22:0 <0, 5
c22:1 <540
c24:0 <O’2

3.2  Critdres de qualité
3.2.1 Couleur: caractéristique du produit désigné.

3.2.2 Odeur et saveur: caractéristiques du produit désigné et exemptes de saveur et
d'odeur étrangdres et de toute rancidité.

3.2.3 1Indice d'acide: 0,6 mg KOH/g d'huile au maximum.
3.2.4 Indice de péroxydes: 10 méq. d'oxygdne péroxydique/kg d'huile au maximum.
4. ADDITIFS ALIMENTAIRES

4.1 Colorants

Est autorisé l'emploi des colorants ci-aprds pour restituer au produit la couleur na—
* turelle perdue en cours de traitement ou pour en normaliser la couleur, A condition
que l'adjonction du colorant ne trompe pas le consammateur ou ne l'induise pas en
erreur en lui masquant un défaut ou l'infériorité de la qualité du produit ou en
faisant paraftre celui-ci de plus grande valeur qu'il ne 1'est réellement,

Concentration maximale 4'emploi

4,141 Béta~caroténe
4.,1.,2 Rocou#
4.1.3 Cureunine* s non limitée
4.1.4 Canthaxanthine
4,1,5 Beta-apo-8' =caroténal
4.1.6 Esters éthylique et méthylique de 1'acide

b&ta-apo-8' -—caroténolque

4,2 Aromatisants

Est autorisé 1l'emploi d'aromatisants naturels et de leurs équivalents de synthdse
identiques, A l'exception de ceux dont on sait qu'ils présentent un risque de toxicité,
ainsi que d'autres aromatisants synthétiques approuvés par la Commission du Codex
Alimentarius pour restituer au produit 1'arlme naturel perdu en cours de traitement

Ou pour en normaliser la saveur, 1'arfme, A condition que 1'adjonction de 1'aromatisant
ne trompe pas le consommateur et ne 1'induise pas en arreur en lui masquant un défaut

ou 1l'infériorité de la qualité du produit, ou en faisant paraftre celui-ci de plus gran-
de valeur qu'il ne 1'est réellement., * ‘

4,3 Antioxyglnes. Concentration maximale
A . d"emplol
4.3.1 Gallates de propyle, d'octyle et de dodécylew 100 mg/kg seuls ou en
: : coabinaison :

1/ Voir paragraphes 52 et 53 du document ALINORM 79/17.
* ., Confirmation provisoire




- 27 -
4,3.2 Butylhydroxytoluéne 2BHT;* .

. 443.3 Butylhydroxyanisol (BHA)#* gggb?géggoieuls ou en
4,3.4 Butylhydroquinone tertiaire (BHQT) * . :
4.3.5 Toute association de gallates avec du BHA, du BHT 200 mg/kg, mais avec un

. ou du BHQT * maximum de 100 mg/kg
de gallates

4.3.,6 Palmitate d'ascorbyle ; 500 mg/kg seuls ou en
4,3.7 Stéarate d4d'ascorbyle _ combinaison
4.3.8 Tocophérols naturels et synthétiques _ Non limitée
4.3.9 Thiodipropionate de dilauryle 200 mg/kg
4.4 Antioxygdnes synergistes ‘
4.,4.1 Acide citrique . ’ ' Non limitée
4,4,2 'Citrate de sodium ' Non limitée
4.4.3 Mélange A base de citrate d'isopropyle
4.,4,4 Citrate de monoglycéride ' ngb?nggozeuls ou en
4.,4.,5 Acide phosphorique
4.5 - Antimoussant

Diméthylpolysiloxane (sin.: silicone diméthylique) 10 mg/kg

seul ou en combinaison avec de la silice .
4.6 Inhibiteur de cristallisation
, Oxystésrine ' 1 250 mg/kg
56 CONTAMINANTS © Concentration maximale

o . o d'emplol ’

541 Matidres volatiles A 105°C 0,2% m/m
5.2 Impuretés insolubles 0,05% m/m
53 Savon 0,005% m/m
Se4 Fer (Fe) 1,5 mg/kg
5¢5 Cuivre (Cu) 0,1 mg/kg
546 Plomb (Pb) 0,1 mg/kg
5.7 Arsenic (As) 0,1 mg/kg
6. HYGIENE

I1 est recommandé que les produits visés par les disgositions de 1la présente norme
soient préparés en conformité des sections appropriées des Principes généraux d'hygié-
ne alimentaire recommandés par la Comnission du Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969{.

7. ETIQUETAGE

Outre les dispositions des sections 1, 2, 4 et 6 de la Norme générale d'étiquetage
des denrées alimentaires préemballées (CAC/RS 1-1969), les dispositions spécifiques
ci-aprds sont applicables:

761 Nom du produit

Te1e1 Tous les produits désignés huile de colza A faible teneur en acide érucique
ou huile de navette A faible teneur en acide Erucique doivent Btre conformes 3 la
présente norme. :

7¢1.2 8i l'huile de colza 3 faible teneur en &cide érucique a été soumise & une opé-
ration d'estérification ou de transformation qui en modifie la composition en acides
gras ou la consistance, le nom huile de colza & faible teneur en acide érucique ou

un quelconque synonime ne doit pas Btre utilis&, % moins qu'il ne soit accompagné
d'une précision indiquant la nature de ladite opération.

72 Liste des ingggdients

7¢2.1 L'étiquette doit comprendre une liste compldte des ingrédients énumérés par
ordre décroissant selon leur proportion.

7¢2.2 Les substances indiquées dans la liste des ingrédients doivent &tre désignées
par un nom spécifique; toutefois, des noms de catégorie peuvent &tre utilisés en
conformité de 1'alinéa 3.2(c)(ii) de 1a Norme généraie d'étiquetage des denrées ali~-
mentaires préemballées,

¥ Confirmation provisoire,




73 Contenu net ‘ R

Le contenu net doit &tre déclaré en conformité de 1°alinéa 3.3(a) de la Norme générale
d'étiquetage des denrées alimentaires préemballées.

7.4 Nom et adresse

Le nom et 1'adresse du fabricant, de 1l'emballeur, du distributeur, de 1'importateur,
de 1l‘'exportateur ou du vendeur du produit dcivent 8tre déclarés.

75 Pays d'origine

751 Le nom du pays d'origine du produit doit 8tre déclaré au cas od son omission
serait susceptible de tromper le consommateur,

. 70542 Lorsque le produit subit dans un deuxidéme pays une transformation qui en
change la nature, le pays ol cette transformation est effectube doit 8tre considéré
comme étant le pays d'origine aux fins de 1'étiquetage,

7.6 Identification des lots . '

Chaque récipient doit porter une inscription gravée ou une marque indélébile, en code
ou en clair, permettant d'identifier 1'usine de production et le lot.

7.7 Datage

7«71 La date de durabilité minimale du produit‘doit 8tre déclarée en clair.

7.7.2. Qutrg la date, les conditions spéciales d'entreposage du produit devraient
8tre indiquées lorsque la validité de la date en dépend.

7.8 Emballages en grande quantité
, (A &laborer)
8. '~ METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage ci-apréds sont des méthodes internationales
d'arbitrage qui doivent 8tre confirmées par le Comité du Codex sur les méthodes
d'analyse et d'echantillonnage,

8.1 Détermination de la densité relative

Selon la méthode du Codex Alimentarius FAO/OMS (Méthodes d'analyse FAO/(MS pour les
graisses et les huiles comestibles, CAC/RM 9-1969, Détermination de la densité relati-
ve & t/200C. Les résultats sont exprimés en densit® relative eau o

8.2  Détermination de 1'indice de réfraction

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Cils, Fats
and Soaps, 5th Edition, 1966, II'.B.2 Refractive Index), Les régultats sont exprimés
comme indice de réfraction A la ligne D du sodium,d 40°C (50 40°C)., :

8.3 Détermination de 1'indice de saponification (Is)

8elon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.2 Saponification Value (Is)% Les résultats sont
exprimés en mg de XOH par g d'huile, ‘

8.4 Détermination de 1'indice d'iode (I;) ,
Selon la méthode de Wijs, UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of
0ils, Fats and S8oaps, Sth Edition, 1966, II,Ds7¢1, II%De7.2 and IX.D.7.3 The Wijs
Mgthod)%- Les résultats sont exprimés en ¥ m/m d'iode absorbé.

8.5 Détermination de 1'indice de Crismer (I,)

Selon la méthode le 1'ACCS (OfFficial and Tentative Methods of the American 0il Chemists
Society; AOCS8 Official Method Cb 4-35, Crismer Test, Fryer and Weston Modification,
and Ca5a - 40, Free PFatty Acids, calculating the acidity as oleic acid). Les résultats
sont exprimés par un indice conventionnel (Ic) tel qu'il est décrit dans 1la méthode.

8.6 Détermination de 1'insapcnifiable :

Selon la méthode UICPA (1964) A 1'éther diéthylique (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of 0ils, Fats and 80ap3, Sth EALEIcnr TO68, II.D.5.1 and IT.De5.3)e Les
résultats sont exprimés en g d'insaponifiable par kg d'huile,




-29 -

8.7 Détermination de la .composition en acides gras
Selon les méthodes UICPA II.D. 19 et IX.D.25. 1/

8.8  Détermination des stérois
Selon la méthode UICPA II.C.8 1/
8.9 Détermination de 1'indice d'acide (I A)

8elon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.1 .2M2§ (1,)). Les résultats sont exprimés
en mg de XOH nécessaires pour neutraliser 1 g d'huil@. : ,

8,10 Détermination de 1'indice de peroxydes (Ip) .

Selon 1la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats
and Soaps, 5th Edition, 1966, 1I.D.13 Peroxide Value). Les résultats sont exprimés .

en milliéquivalents d'oxygéne actif par kg d'buile.
8.11 Détermination des matidres volatiles A 105°C

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and Soaps. Sth Edition, 1966, II.C.1.1 Moisture and Volatile Hgtter)’. Les résultats
sont exprimés en pourcentage m/m, 4

8.12 Détermination des impuretés insolubles

8elon la méthode UICPA (1964) (IUPAC :Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats
and Soaps, Sth Edition, 1966, II.C.2 Imgurities). Les résultats sont exprimés en
pourcentage m/m, :

8.13. Détermination de la teneur en savon

S8elon la méthode du Codex Alimentarius FAO/OMS (Méthodes FAO/OMS pour 1'analyse des
graisses et huiles comestibles, CAC/RM 13-1969, Détemination de la teneur en savon).
Les résultats sont exprimés en ¥ m/m d'oléate de sodium,

8.14 Détermination du fer (*)

Selon la méthode du Codex Alimentarius pour 1'analyse des graisses et huiles comesti-
bles, CAC/RM 14-1969, Détermination de la teneur en fer). Les résultats sont exprimés
en mg de fer par kg d'huile, '

8.15 Détermination du cuivre (*)

8elon la méthode de 1'AOAC,(1965) (Official Methods of Analysis of the AOAC, Interna-
tional Union of Pure and Applied Chemistry Carbamate Method, 24.023-24.028)." Les
r8suitats sont exprim&s en mg de cuivre par Xg d'huile. :
8.16 Détermination du plomb (*) ‘

8elon la méthode de 1'AOAC (1965), aprds digestion compléte, par colorimétrie A la
?:.mmg_g (official Methods of Analysis of the AOAC, 1965, 24,053 {and 24.008, 24.009,
4,043 J, 24,046, 24.047 and 24.048¥)'. Les résultats sont exprimés en mg de plomb
par kg d'huile, .

8.17 Détermination de 1'arsenic

Par la méthode colorimétrique au diéthyldithiocarbamate d'argent de 1'AOAC (Official
Methods of Analysis of the AOAC, 1965, 24,011-24.014, 24.016-24,017, 24.006-24,008).
Les résultats sont exprimés en mg d'arsenic par kg d'huile,.

(#) ig‘:{:\ji: 8tre ultérieurement remplacée par la spectrophotométrie d'absorption
. .

_1/ La référence ooﬁﬁilte sera indiquée dans la pnblioa.tion definitive.
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ANNEXE 1

'PROJET DE NORME INTERNATIONALE POUR L'RUILE COMESTIBLE DE COCO
(A 1'étape 8 de 1a Procédure Codex)
Te CHAMP D'APPLICATION

.La présente norme s'applique A 1'huile comestible de coco mais ne vise pas 1l'huile de

coco qui doit subir un traitement ultérieur pour devenir propre & la conscmmation
humaine,

26 DESCRIPTION .
L'huile de coco est préparée A partir de 1'amande de la noix de coco (Cocos nucifera).
3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE
3.1 Critéres distinctifs
3.1.1 Densité relative 40°C/eau 2 20°C 0,908 - 0,921
3.1.2 Indice de réfraction (n, 40°C) 1,448 - 1,450
3.1.3 Indice de saponification (mg KOH/g huile) 248 - - 265
3¢1.4 Indice d'iode (Wijs) : 6 - M
3.1.5 1Insaponifiable ' au maximum 15 g/kg
3.1.6 1Indice de Reichert - . 6 - 845
3.1.7 Indice de Polenske . , 13 - 18
'3.1.8 Intervalles CGL de la composition en acides gras (%) 1/ '

C 6:0 < 1,2 ‘

C 8:0 394 = 15

. C10:0 3,2 - 15

€12:0 41 - 56

C14:0 13 - 23

€16:0 4,2 - 12

€18:0 1,0 = 4,7

c18: 1 34 - 12

Cc18:2 0,9 - —

342 Critdres de qualité 19 = 347 ,

3¢2.1 Couleur: Caractéristique du produit désigné '
3.2.2 Odeur et saveur: Caractéristiques du produit désigné et exemptes de saveur

et d'odeur étrangdres et de toute rancidité.
3.2.3 Indice d'acide:

Huile vierge . au maximum 4 mg KOH/
Huile non vierge au maximum 0,6 g KOH/g
3.2.4 Indice de peroxydes av maximum 10 milliéquivalents d'oxygdne peroxy
s dique/kg huile .
4. ADDITIFS ALIMENTAIRES
4.1 Colorants

Est autorisé 1'emploi des colorants ci-aprés pour restituer au produit la couleur na-
turelle perdue en cours de traitement ou pour en normaliser la couleur, A condition '
que l'adjonction du colorant ne trompe pas le consommateur ou ne l'induise pas en )
"erreur en lui masquant un défaut ou l'infériorité de la qualité du produit ou en fai-
sant paraftre celui-ci de plus grande valeur qu'il ne 1l'est réellement,

Concentration maximale Y

emplo
4.1.1 B&ta~caroténe '
4.1.2 Rocou#

4.1.3 Curcumine#®

4,1.4 Canthaxanthine Non limitée
4.1.5 Blta-apo-8' =caroténal

4.1.6 Esters éthylique et méthylique de 1l'acide

b&ta-apo~8' ~caroténolque

* Confirmation provisoire.
1/ Voir paragraphes 52 et 53 du document ALINORM 79/17
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4,2 Arocmatisants

Est autorisé 1'emploi d'aromatisants naturels et de leurs équivalents de synthdse
identiques, A 1'exception de ceux dont on sait qu'ils présentent un risque de toxicité
ainsi que d'autres aromatisants synthétiques approuvés par la Commission du Codex
Alimentarius pour restituer au produit 1'ardme naturel perdu en cours de traitement

Ou pour en normaliser la saveur, 1'ar8me,3 condition que l'adjonction de 1!'aromatisant
ne trompe pas le consommateur et ne 1'induise pPas en erreur en lui masquant un défaut -
ou 1'infériorité de la qualité du produit, ou en faisant parattre celui-ci de plus
grande valeur qu'il ne 1'est réelilement.* :

Concentration maximale

4,3 Antioxygénes
. emploi
4,3.1 Gallates de propyle, d'octyle et de dodécyle* 100 mg/kg, seuls ou en
combinaison
4.3.2  Butylhydroxytoludne (BHT)#* : g 200 mg/kg, seuls ou en
4.3.3 Butylhydroxyanisol (BHA)# combinaison
4.3.4 Toute association de gallates avec du BHA et/ou 200 mg/kg, mais avec un
du BHT#* maximum de 100 mg/kg de
gallates
4.3.5 Palmitate d'ascorbyle 3 500 mg/kg, seuls ou en
4.3.6 Stéarate d'ascorbyle combinaison
~4.3.7 Tocophérols naturels et synthétiques Non limitée
4+3.8 Thiodipropionate de dilauryle 200 mg/kg
4.4 Antioxygdnes synergistes
4,4,.1 Acide citrique Non limitée
4.4,2 Citrate de sodium Non limitée
4.4,3 Mélange A base de citrate d'isopropyle
4.4.4 Citrate de monoglycéride lggb?géfgénseuls ou en
4.4.5 Acide phosphorique
4.5 Antimoussant .
Diméthylpolysiloxane (syn.: Silicone diméthylique), 10 mg/kg
seul ou en combinaison avec de la silice
Se CONTAMINANTS
541 Matidres volatiles A 105°C 0,2% m/m
5¢2 Impuretés insolubles 0,05% m/m
5¢3 Savon _ 0,005% m/m
5.4 Fer (Fe) - huile vierge 5 mg/kg
‘ -~ huile non vierge 1,5 mg/kg
5.5 Cuivre (Cu) - huile vierge 0,4 mg/kg
_ - huile non vierge 0.1 mg/kg
5.6 Plomb (Pb)#* 0,1 mg/kg
5e7 Arsenic (As) _ 0,1 mg/kg
. 6. HYGIENE (A confirmer)

Il ‘est recommandé que les produits visés par les dispositions de la présente norme )

soient préparés en conformité des sections appropriées des Principes généraux d'hygidne
; alimentaire recommandés par la Commission du Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969),

7. ETIQUETAGE (A confirmer)

Outie les dispositions des sections 1, 2, 4 et 6 de 1a Norme générale d'§t;quétage des
denrées alimentaires préemballées (CAC/RS 1-1969), les dispositions spécifiques
ci-aprés sont applicables.

7a Nom du produit ~ ‘
7+1.1 Tous les produits alimentaires désignés huile de coco doivent 8tre conformes
3 la présente norme. A , ' )

* Confirmation provisoire.
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7.1.2 Si 1'huile de coco a €té soumise 3 une opération d'estérification ou de
transformation qui en modifie la composition en acides gras ou la consistance, le nom
huile de coco ne doit pas &8tre utilisé, A moins qu'il ne soit accompagné d'une préci-
sion indiquant la nature de ladite opération. :

7.2 Liste des ingrédients .

7.2,1 L'étiquette doit comprendre une liste compldte des ingrédients énunérés par
ordre décroissant selon leur proportion.

7.2.2 Les substances indiquées dans la liste des ingrédients doivent atre désignées
par un nom spécifique: toutefois, des noms de catégorie peuvent &tre utilisés en
conformité de 1'alinéa 3.2(c)(ii) de l1a Norme générale d‘'étiquetage des denrées ali-
mentaires préemballées,

7.3 Contenu net

Le contenu net doit 8tre déclaré en conformité de 1l'alinéa 3.3(a) de la Norme générale’
d'étiquetage des denrées alimentaires préemballées.

74 Nom et adresse

Le nom et 1'adresse du fabricant, de 1l'emballeur, du distributeur, de l'importateur;
de 1'exportateur ou du vendeur du produit doivent 8tre déclarés.

75 Pays d'origine .

7e5e1 Le nom du pays d'origine du produit doit &tre déclaré au cas ol son omission
serait susceptible de tromper le consommateur.

7.5.,2 Lorsque le produit subit dans un deuxidme pays une transformation qui en chan=-
e la nature, le pays ol cette transformation est effectuée doit 8tre considéré comme
tant le pays d'origine aux fins de 1'é&tiquetage.

766 Identification des lots

Chaque récipient doit porter une inscription gravée ou une marque indélébile, en code
ou en clair, permettant d'identifier l'usine de production et le lot,

7.7  Datage

7.7.1 La date de durabilité minimale du produit doit 8tre déclarée en clair.

7.7.2 Outre la date, les conditions spéciales d'enireposage du produit devraient
8tre indiquées, lorsque la validité de la date en dépend.

7.8 Emballages en grande quantité
(A élaborer)
8. METHODES D'ANALYSE .ET D'ECHANTILLONNAGE

Les méthodes 4'analyse et d'échantillonnage ci-aprés sont des méthodes internationales
d*arbitrage qui doivent 8tre confirmées par le Comité du Codex sur les méthodes
d'analyse et d'échantillonnage.

8.1 Détermination de la densité relative

[Belon 1a méthode du Codex Alimentarius FAO/GMS (Méthodes d'analyse FAO/OMS pour les
graisses et les huiles comestibles, CAC/BM 9-1969, Détermination 1a densitg relati-
ve 3 t/200C, Les résultats sont exprimés en densitd® relative au .

8.2 Détermination de 1'indice de réfraction -

Selon 1a méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.B.2 Rcfxiactivc Index). Les rtag:%tata sont exprimés

conme indice de réfraction A la ligne sodium, & 40°C (ny40
8.3 Détermination de 1'indice de saponification (Ig)

Selon 1a méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats
and Boaps, 5th Edition, 1966, II.D.2 Saponification Valus (Ig)). Les résultats sont
exprimés en mg de XOH par g d'huile. : ' ’

8.4 Détermination de 1'indice d'iode -(II) : co

selon 1a méthode de Wijs, UICPA-(1964) (IUPAC Stardard Methods for the Analysis of
0ils, Fats and 80apl. 5th Mition, 1966, II.De7.1, II.De7.2 and I1.D.7.3 M
Method). Les résultats sont exprimés en X m/m d'iode absorbé. «
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8.5 Détermination de 1'insaponifiable

Selon la méthode UICPA (1964) A 1'éther diéthylique (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of 0Oils, Fats and 305337'3EE‘EETETEE¥‘T§33, I1.Ds5.1 and II.D.5.3)% Les ré-

sultats sont exprimés en g d'insaponifiable par kg d'huile,

8.6 Détermination des indices de Reichert et de Polenske

Selon la méthode UICPA (1964) IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0Oils, Fats
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.9, Soluble and Insoluble Volatile Acids).

8.7 Détermination de la composition en acides gras
Selon la méthode UICPA II.D.19 et II.D.25. 1/
8.8 Détermination de 1'indice d'acide

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0Oils, Fats
and Soaps, 5th Edition, 1966, II'.D.1.2 Acid Value (IA))% Les résultats sont exprimés
en mg de KOH nécessaire pour neutralier 1 g d'huile.

: 8.9 Détermination de 1'indice de peroxydes (Ip) _
Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0Oils, Fats

and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.13 Peroxide Value). Les résultats sont exprimés
en milliéquivalents d'oxygéne actif par kg d'huile.

8,10 Détermination des matidres volatiles A 105°C .

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0Oils, Fats
and Soaps, S5th Bdition, 1966, I1.C.1.1 Moisture and Volatile Matter). Les résultats
sont exprimés en pourcentage m/m,

8.11 Détermination des impuretés insolubles

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.C.2 Impurities). Les résultats sont exprimés en
pourcentage m/m.

8.12 Détermination de la teneur en savon

Selon la méthode du Codex Alimentarius FAO/OMS (Méthodes FAO/OMS pour 1'analyse des
graisses et huiles comestibles, CAC/RM 13-1969, Détermination de la teneur en savon).
Les résultats sont exprimés en ¥ m/m d'oléate de sodium.

8.13 Détermination du fer (*)

S8elon la méthode du Codex Alimentarius pour 1'analyse des graisses et huiles comesti-
bles, CAC/RM 14-1969, Détermination de la teneur en fer). Les résultats sont exprimés
en mg de fer par kg d'huile,

8.14 Détermination du cuivre (*)
Selon 1a méthode de 1'AOAC (1965) (Official Methods of Analysis of the AOAC, Interna-

tional Union of Pure and Applied Chemistry Carbamate Method, 24.023-24.028). ~Les
TESultats sont exprimeés en'gg'ae'cﬁfﬁii'ﬁir kg d'huile.
8.15  Détermination du plomb ()
Selon la méthode de 1'ACAC (1965), aprés digestion compldte, par colorimétrie & la

. dithizone (0fficial Methods of Analysis of the AOAC, 1965, 24.053 (and 24.008,24.009,
: 'd’h » 24,046, 24,047 and 24.048)). Les résultats sont eii?i%!h en mg de plomb par

g da' le. .

8.16 Détermination de 1'arsenic

. Par la méthode colorimétrique au diéthyldithiocarbamate d'argent de 1'AOAC (Official
llethodﬂ O. Ys 001 7 [ 24.006-240008) .
Les résultats son : . ) :

3 O e » » [ - 4 "
t exprimés en mg d'arsenic par kg d'huile.

1/ La référence compldte sera indiquée dans la publication définitive.

(#) Pourrait 8tre ultérieurement remplacée par ia spectrophotométrie d'absorption
atomique. )
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ANNEXE V

PRQJET DE NORME INTERNATIONALE PCUR

E D.
(A 17&tape 8 de la prockdure Codex)
1e CHAMP D'APPLICATION '

La présente norme s'applique A 1'huile comestible de palme (huile comestible de palme
rouge et huile comestible de palme décolorée) mais ne vise pas 1'huile de palme (huile
de palme rouge et huile de palme décolorée) qui doit Subir un traitement ultérieur

pour devenir propre A la consommation humaine.

2. DESCRIPTION

L'huile de palme est préparée A partir du mésocarpe charnu du fruit du palmier A huile
(ETasTc Cungensis). e

3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

3.1 Critdres distinctifs

3.1.1 Densité relative (90 C/eau & 20°C) - 0,891-0,899

3.1.2 Indice de réfraction (gD 40°) 1,449~ 1,455

3.1.3 Indice de saponification (mg XOH/g huile)
3.17.4 Indice d'iode (Wijs) 50 — 55

3.1.5 Insaponifiable au maximum 12 g/kg
3.1.6 Intervalles CGL de la composition en acides gras (%) 1

190 - 209

c12:0 o ’5<1’529
C14:0 - 5
€16:0 §2 -5
€16:1 ; <0,6
c18:0 . 1,5 = 8,0
C18:1 27 - 52,0
C18:2 50 114
C18: 4
82010 : 4%3

3.2 Critéres de qualité

3.2.1 Couleur: Caractéristique du produit désigné,

3.2.2 Odeur et saveur: Caractéristique du produit désigné et exemptes de saveur et
d'odeur étrangéres et de toute rancidité.
34243 Indice d'acide:

- Huile vierge au maximum 10 mg KOH/g

- Huile non vierge au maximum 0,6 mg XOH/g ‘
3.2.4 1Indice de peroxydes au maximum 10 milliéquivalents 4'oxygéne peroxydique/kg

huile : '
3.2,5 Caroténoldes totaux pour l'huile de palme rouge au minimum 500 mg/kg et
~ au maximum 2 000 mg/kg.

4. ADDITIFS ALIMENTAIRES calculés en b§ta—~carotdne
4.1 Colorants

Est autorisé 1'emploi des colorants Ci-aprds pour restituer au produit la couleur na-
turelle perdue

D  én cours de traitement ou pour en normaliser la couleur, A condition
que 1'adjonction du colorant ne trompe pas le consommateur ou ne l'induise pas en
erreur en lui masquant un défaut ou 1'infériorité de la qualité du produit ou en
faisant paraftre celui-ci de Plus grande valeur qu'il ne 1l'est réellement,

1/ Voir paragraphes 52 et 53 du document ALINORM 79/17.
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B8ta-carotdne

Roco.. *

Curcumine #

Canthaxanthine

B2ta-apo-8' -~caroténal

Esters éthylique et méthylique de 1'acide
;qgta-apo-S' =caroténofque

4.2 Aromatisants

Concentration maximale

em2101

Non limitée >

Est autorisé 1'emploi d'aromatisants naturels et de leurs équivalents de synth8se
identiques, & l'exception de ceux dont on sait qu'ils présentent unrisque de toxicité
ainsi que d'autres aromatisants synthétiques approuvés par la Commission du Codex
Alimentarius pour restituer au produit l'ard8me naturel perdu en cours de traitement

ou pour en normaliser la saveur, 1'ar8me, & condition que l'adjonction de 1l'aromatisant
ne trompe pas le consommateur et ne l'induise pas en erreur en lui magquant un défaut
‘ou 1'infériorité de la qualité du produit, ou en faisant paraltre celui-ci de plus

grande valeur qu'il ne l'est réellement.*

4,3 Antioxyqglnes
4;3.1 Gallates de propyle, d'octyle et de dodécylew
4.3.2 Butylhydroxytoluéne (BHT)# g
4+3.3 Butylhydroxyanisol (BHA)# ,
4.3.4 Butylhydroquinone tertiaire (BHQT)
4.3.5 Touta association de gallates avec du BHA ou
du BHT* et/ou du BHQT*, :
4.3.5 Palmitate dfascorbyle :
4.3.6 Stéarate d'ascorbyle
4+3.7 Tocophérols naturels et synthétiques
4.3.8 Thiodipropionate de dilauryle
4.4 Antioxyqdnes gynergistes
4.4.1 Acide citrique
4.4,2 Citrate de sodium
4.4.3 MElange A base de citrate d‘isopropyle
4.4.4 Citrate de monoglycéride
4.4.5 Acide phosphorique
4.5 Antimoussant ]
' Diméthylpolysiquane (syn.: Silicone diméthylique),
seul ou en combinaison avec de la silice
S5¢ - CONTAMINANTS
5.1 - Matidres volatiles A 105°%C
5.2 Impuretés insolubles
53 Savon
5.4 . Fer (Fe) =~ huile vierge
_ - = huile non vierge
5.5 Cuivre (Cu) - huile vierge
. -= huile non vierge
5.6 Plomb  (Pb)#+
5.7 Arsenic (As)-

* Confirmation provisoire,

Concentration maximale
d'emplol

100 mg/kg, seuls ou en
combinaison

200 mg/kg, seuls ou en
_combinaison

200 mg/kg, mais avec un
maximum de 100 mg/kg de
gallates

500 maq/kg, seuls ou en
combinaison

Non limitée
200 mg/kg

Non limitée
Non limitée

100 mg/kg, seuls ou en
combinaison

10 mg/kg

0,2% m/m
0,054 m/m
*0,005% m/m

5 mg/kg

195 mg/kg
0,4 mg/kg
0,1 mg/kg

0,1 ng/kg
0,1 mg/kg



6. HYGIENE (A confirmer)

Il est recommandé que les produits visés par les dispositions de la présente norme ) &
soient préparés en conformité des sections appropriées des Principes généraux d'hygidne
alimentaire recommandés par la Commission du Codex Alimentarius (cac/RCcP 1-1969), -

7« ETIQUETAGE (A4 confirmer)

Outre les dispositions des sections 1, 2, 4 et 6 de la Norme générale d'é&tiquetage des
denrées alimentaires préemballées (CAC/RS 1-1969), les dispositions spécifiques
ci~aprés sont applicables,

7.1 Mom du produit

7ol Tous les produits ‘alimentaires désignés huile de palme, huile de palme rouge
ou huile de palme décolorée doivent Btre conformés & la présente norme.

7e1¢2 Si l'huile de palme a &té soumise A une opération d'estérification ou de
transformation qui en modifie la composition en acides gras ou la consistance, le nom
huile de palme ou un quelconque synonyme ne doit pas #tre utilisé, A moins qu'il ne
80it accompagné d'une précision indiquant la nature de ladite opération.

7.2 Liste des ingrfédients .

7.2.1 L'étiquette doit comprendre une liste compléte des ingrédients énumérés par
ordre décroissant selon leur proportion, .

7+2.2 Les substances indiquées dans la liste des ingrédients doivent 8tre d4signbes
par un nom spécifique: toutefois, des noms de catégorie peuvent 8tre utilisés en

conformité de 1'alinéa 3.2(c)(ii) de la Norme générale A'étiquetage des denrées ali-
mentaires préembalilédes., :

7«3 Contenu net

Le contenu net doit &tre déclaré en conformité de 1'alinéa 3.3(a) de la Norme générale
d'étiquetage des denrées alimentaires préemballées. .

74 Nom et adresse

Le nom et 1'adresse du fabricant, de 1'emballeur, du distributeur, de 1'importateur,
de 1l'exportateur ou du vendeur du produit doivent &tre déclarés. ’

75 Pays d'origine

7¢5.1 Le nom du pays d'origine du produit doit &tre déclaré au cas od son omission
serait susceptible de tromper le consommateur.

7452 Lorsque le produit subit dans un deuxidme pays une transformation qui en chane-
e la nature, le pays ol cette transformation est effectuée doit &tre considéré comme
tant le pays d'origine aux fins de 1'étiquetage.

7«6 Identification des lots

Chaque récipient doit porter une inscription gravée ou une mamque indélébile, en code
ou en clair, permettant d'identifier 1'usine de production et le lot. ‘

747 Datage A
TeT.1 La date de durabilité minimale du produit doit 8tre déclarée en clair.

T+7+2 Outre la date, les conditicns spéciales d'entreposage du produit devraient 8tre
indiquées, lorsque la validité de la date en dépend. ’

7.8 Emballages en grande quantité
(A éraborer) ‘ _
8. METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

Les méthodes d'analyse et d‘échantillonnage ci-aprds sont des méthodes internationales
d'arbitrage qui deivent 8tre confirmées par le Comité-du Codex sur les méthodes
d'analyse et d'échantillonnage. ’

8.1 Détermination de la densité relative

/Selon la méthode ‘.flu Codex Alimentarius FAO/OMS (Méthodes d‘analyse FAO/OMS pour les
graisses et les huiles comestibles, CAC/RM 9-1969, Détermination de 1a densi ré relatie

ve & t/20°C, Les résultats sont exprimés en densit¥® relative 3 40°C/eau 3 20°C.7
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8.2 Détermination de 1l'indice de réfraction - -

i £ 0ils, Fats
Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standarq Methods for the Analysis o » F
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.B.2 Refractive Index).° Les résu%tats sont exprimés
comme indice de réfraction & la ligne D du sodium, & 40°C (n;40
8.3 Détermination de 1'indice de saponification (Ig)

i £ 0ils, Fats
Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis o » Fats
and Soaps, S5th Edition, 1966, II.D.2 Saponification Value.(Is)). Les résultats sont
exprimés en mg de XOH par g d'huile,
8.4 Détermination de l'indice d'iode (II) _ e op

ij he Analysis o

Selon la méthode de Wijs, UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for t 3
Oils, Fats and Soaps, Stﬁ Edition, 1966, IIeDe7¢1, IIeDe742 and II.De.7.3 the Wijs
Method). Les résultats sont exprimés en % m/m d'iode absorbé.

8.5 Détermination de 1'insaponifiable

‘ Selon la méthode UICPA (1964) A 1'éther diéthylique (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of 0Oils, Fats and Soaps, S5th Edition, 13%3, II.D.5.1 and II.D.5.3). Les ré-
sultats sont exprimés en g d'insaponifiable par kg d'huile.
8.6 Détermination de la composition en acides gras
Selon la méthode UICPA II.D.19 et II.D.25. 1/
8.7 Détermination de 1'indice d'acide

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.1.2 Acid Value (I,)). Les résultats sont exprimés
en mg de KOH nécessaire pour neutralier 17 g d'huile,

8.8 Détermination de 1'indice de peroxydes (Ip)

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.13 Peroxide Value). Les résultats sont exprimés
en milliéquivalents d'oxygene actif par kg d'huile,

8.9 Détermination des caroténoldes
=xoIanavion des carotienoides

Selon la méthode BSI (BSI 684, British Standards Institution, Methods of Analysis
of Fa;s and Fatty Oils, Section 2.20: 1977, Determination of caroteme in vegetable
oils.

8.10 Détermination des matidres volatiles & 105°¢

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0Oils, Fats
and Soaps, Sth Edition, 1966, II.C.1.1 Moisture and Volatile Matter). Les résultats
sont exprimés en pourcentage m/m.

8.11 Détermination des impuretés insolubles

Selon la méthode UICPA (1964) (1UPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.C.2 Impurities), Les résultats scnt exprimés en
. pourcentage m/m.,

© 8.12 Détermination de la teneur en savon

Selon la méthode du Codex Alimentarius FAO/OMS {Mé&thcdes FAO/CMS pour 1'analyse des
graisses et huiles comestibles, CAC/RM 13-1969, Détermination de 1a tenenr en savon).
Les résultats sont exprimés en % m/m d'oléate de sodiwn.

| 1/' La référence compldte sera indiquée dans la publication définitive.




8.13 Détermination du fer (*)

Selon la méthode du Codex Alimentarius pour l'analyse des graisses et huiles comestibles,
(cac/mrM 14-1969, Détermination de la teneur en fer). Les résultats sont exprimés en mg de
fer par kg d'huile.

8.14 Détermination du cuivre (*)

Selon la méthode de 1'AOAC (1965) (Official Methods of Analysis of the AOAC. Interna~-
tional Union of Pure and Applied Chemistry Carbamate Method, 24.023-24.028), Les
résultats sont exprimés en mg de cuivre par kg d'huile.

8.15 Détermination du plomb (*) o

Selon la méthode de 1'AOAC (1965), aprds digestion compldte, par colorimétrie A la

dithizone (Official Methods of Analgsis of the AOAC, 1965, 24.053 (and 24.008,24,009,

54.2?3 gi 24,046, 24.047 and 24.048)). Les résultats sont exprimés en mg de plomb par
g ul _eo

8.16 Détermination de l'arsenic

Par la méthode coloriméirique au diéthyldithiocarbamate d'argent de 1'AOAC (official
Methods of Analysis of the AOAC, 1965, 24.011-24.014, 24.013524.017, 24.006-24.008).

Les résultats sont exprimés en mg d'arsenic par kg d'huile.

() Pouriait &tre ultérieurement remplacé par la spectrophotométrie d'absorption
atomique.,

ALINORM 79/17
ANNEXE VI

¢} l'Etape B de 1a Proc&dure Codex)

1. CHAMP D'APPLICATION

' i i i i i i thuile
La présente norme s'applique & 1l'huile comestlple de palmiste mais ne vise pas 1 :
:le galmiste qui doit subir un traitement ultérieur pour devenir propre a la consommation
humaine. .

2e DESCRIPTION

L'huile de palmiste est préparée A partir de 1'amande du fruit du palmier 2 huile
(ETaeis guineensis).

3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

1 Critéres distinctifs o °

1.1 Densité relative (40 C/eau d 20°C) 0,899 - 0,914
1.2 Indice de réfraction (_qB 40%C) ) 1,448 - 1,452
1.3 1Indice de saponificatich (mg XOH/g huile) 230 - 254
1.4 Indice d'iode (WijS) 13 - 23
1.5 :
146
1.7

1

Insaponifiable
" Indice de Reichert , au maximum 10 g/kg

~ Indice de Polenske i 4 - 17

o o

8 - 12

W WWWWWWL W

1.8 Intervallgs CGL de la composition en acides gras (%) l/

. .0 0
% gg : 22?4<- ’2,2
€10:0 6~ 1,0
C12:0 : 151 - 53
C14:0 14 - 20 : :
C16:0 - - 6,5 ~ 11
c18:0 - 193 = 345
c18:1 10, = 23
C18:2 0,7 = 54 e

=4/ "Voir paragraphes 52 et 53 du document ALINORM 79/17
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3.2 (Critéres de qualité
3.2.1 Couleur: Caractéristique du produit désigné.

3.2.2 Odeur et saveur: Caractéristiques du produit désigné et exemptes de saveur et
" d'odeur étrangdres et de toute rancidité.

3+.2.3 Indice d'acide:
- huile non vierge: au maximum 0,6 mg KOH/g huile

3.2.4 ﬁn@%ce de peroxydes: au maximum 10 milliéquivalents d'oxygéne peroxydique/kg
uile. ) .

4. ADDITIFS ALIMENTAIRES
4.1 Colorants

Est autorisé 1l'emploi des colorants ci-apréds pour restituer au produit la couleur
naturelle perdue en cours de traitement ou pour en normaliser .la couleur, & condition
que 1l'adjonction du colorant ne trompe ‘pas le consommateur ou ne 1'induise pas en erreur
en lui masquant un défaut ou 1'infériorité de la qualité du produit ou en faisant parat-
tre celui-ci de plus grande valeur qu'il ne l'est réellement.

Cconcentration maximale
'emplol

B&ta-caroténe

Rocou*

Curcumine*

Canthaxanthine .

Béta~apo-8'-caroténal

Esters éthylique et méthylique de 1*acide
b&ta-apo-8'-caroténoique

4,2 Aromatisants

Est autorisé l'emploi d'aromatisants naturels et de leurs équivalents de synthése iden-~
tiques, & l'exception de ceux dont on sait qu'ils présentent un risque de toxicité,
ainsi que d'autres aromatisants synthétiques approuvés par la Commission du Codex
Alimentarius, pour restituer au produit 1'ardme naturel perdu en cours de traitement

ou pour en normaliser la saveur, l'ar8me, & condition que l'adjonction de 1l'aromatisant
ne trompe pas le consommateur et ne l'induise pas en erreur en lui masquant un défaut
ou 1'infériorité de la qualité du produit, cu en faisant parattre celui-ci de plus
grande valeur qu'il ne 1l'est réellement *,

.
AP WND -

non limitée

PPpbbHD

-l ad et D

4.3 = Antioxygénes Concentration maximale
' d'emploi
4.3.1 Gallates de propyle, d'octyle et de dodécylex 100 mg/kg, seuls ou en
. combinaison .

4,.3.2 Butylhydroxytoluéne (BHT)* g 200 mg/kg, seuls ou en

4,.3.3 Butylhydroxyanisol (BHA)* combinaison

4.3.4 Toute association de gallates avec du BHA et/ou 200 mg/kg, mais avec un
du BHT#* . maximun de 100 mg/kg de

' gallates

4.3.5 Palmitate d'ascorbyle ; 500 mg/kg, seuls ou en

4.3.6 Stéarate d'ascorbyle combinaison

4.3.7 Tocophérols naturels et synthétiques non limitée

4.3,.,8 Thiodipropionate de dilauryle 200 mg/kg

4.4 Antioxygéne synergistes

4.4,1 Acide citrique non limitée

4.4,2 Citrate de sodium non limitée

4.4.3 Mélange A base de citrate d'isopropyle g 100 mg/kg, seuls ou en

4.4.4 Citrate de monoglycéride combinaison

4.4.5 Acide phosphorique )

* Confirmation provisoire.
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4.5 Antimoussant

Diméthylpolysiloxane (syn.: silicone diméthylique) 10 mg/kg
seul ou en combinaison avec de la silice :

Se CONTAMINANTS

5.1 Matidres volatiles & 105°C 0,2% m/m
5.2 Impuretés insolubles 0,05% m/m
5.3 Savon 0,C05% m/m
5.4 Fer (Fe) , . 1,5 ing/kg
5.5 Cuivre (Cu) © 0,1 mg/kg
5.6 Plomb (Pb)* 0,1 mg/kg
5.7 Arsenic (As) 0,1 mg/kg

[e)
.

HYGIENE (& confirmer)

Il est recommandé que les produits visés par les dispositions de la présente norme soient
préparés en conformité des sections appropriées des Principes généraux d'hygidne .alimen-
taire recommandés par la Commission du Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969).,

7. ETIQUETAGE (2 confirmer)

Outre les dispositions des sections 1, 2, 4 et 6 de la Norme générale d'étiquetage des
denrées alimentaires préemballées (CAC/RS 1-1969), les dispositions spécifiques ci-apras
sont applicables: : '

71 Nom du produit
7+1.17 Tous les produits ‘alimentaires désignés huile de palmiste doivent 8tre confor-
mes A4 la prégente norme.

7.1.2 §i 1'huile de palmiste a été soumise A une opération d'estérification ou de trans—
formation qui en modifie la composition en acides gras ou la consistance, le nom huile
de palmiste ne doit pas &tre utilisé, A moins qu'il ne soit accompagné d'une précision
indiquant la nature de ladite opération.

7.2 Liste des ingrédients
7.2.1 L'étiquette doit comprendre une liste compléte des ingrédients énumérés par
ordre décroissant selon leur proportion.

7.2.2 Les substances indiquées dans la liste des ingrédients doivent &tredésignées par
un nom spécifique; toutefois, des noms de catégorie peuvent &tre utilisés en conformité
de 1'alinéa43.2(c$(ii) de la Norme générale d'étiquetage des denrées alimentaires pré-

emballées, _ :
7.3 Contenu net

Le contenu net doit &tre déclaré en conformité de 1'alinéa 3.3.(a) de la Norme générale
d'étiquetage des denrées alimentaires préemballées. ,

7.4 Nom et adresse

Le nom et 1'adresse du fabricant, de l'emballeur, du distributeur, de 1'importateur,
de 1'exportateur ou du vendeur du produit doivent &tre déclarés.

7.5 Pays d'origine ,
7+5.1 Le nom du pays d'origine du produit doit &tre déclaré au cas od son omission
serait susceptible de tromper le consommateur. -

7.5.2 Lorsque le produit subit dans un deuxidme pays une transformation qui en change
la nature, le pays ol cette transformation est effectuée doit &tre considéré comme é&tant
le pays d'origine aux fins de 1'étiquetage.

7.6 Identification des lots

Chaque récipient doit porter une inscription gravée ou une marque indélébile, en code
ou en clair, permettant d'identifier l'usine de production et le lot.

7.7 Datage

#* Confirmation provisoire.
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7+7.1 La date de durabilité minimale du produit doit 8tre déclarée en clair.

TeTe2 Outre la date, les conditions sp&ciales d'entreposage du produit devraient
8tre indiquées, lorsque la validité de la date en dépend.

7.8 Emballages en grande quantité
(A &laborer)
8. METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage ci-aprés sont des méthodes internationales
d'arbitrage qui doivent &tre confirmées par le Comité du Codex sur les méthodes d'ana-
lyse et d'échantillonnage.

8.1 Détermination de la densité relative

[%elon la méthode du Codex Alimentarius FAO/OMS (Méthodes d*analyse FAG/ONS pour les
graissss et les huiles comestibles, CAC/RM 9-1969, D&termination de la densité relative
t/20 C. Les résultats sont exprimés en densité relative 3 400C/eau & 20°C./

8.2 Détermination de 1'indice de réfraction

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0Oils, Fats
and Sodps, 5th Edition, 1966, II.B.2 Refractive Index).oLes résgltats sont exprimés
comme indice de réfraction A la ligne™D du sodium, 3 40°C (§D4O c).

8.3 Détermination de 1'indice de saponification (Is)

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.2 Saponification Value (I_)). Les résultats sont
exprimés en mg de KOH par g d'huile. s

8.4 Détermination de 1'indice d'iode (II)

Selon la méthode de wiis, UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils,
Fats and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.7.1, II.D.7.2 and II.D.7.3 The Wiijs Method).
Les résultats sont exprimés en % m/m d'iode absorbé.

8.5 Détermination de 1l'insaponifiable

Selon la méthode UICPA (1964) A 1'éther diéthylique (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of 0Oils, Fats and Soaps, 5th Bdition, 1923. II.D.5.1 and 1I1.D.5.3). Les
résultats sont exprimés en g d'insaponifiable par kg d'huile.

8.6 Détermination des indices de géichert et de Polenske

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0Oils, Fats
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.9, Soluble and Insoluble Volatile Acids).

8.7 Détermination de 1a composition en acides gras

Selon les méthodes UICPA II.D.19 et II.D.25. 1/

8.8 Détermination de 1'indice d'acide (IA)

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats

and Soaps, 5th Edition, 13966, II.D.1.2 Acid Value (IA))' Les résultats sont exprimés en
mg de KOH nécessaires pour neutraliser 1 g d'huile.

8.9 Détermination de 1'indice de peroxydes (IP)

Selpn la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.13 Peroxide Value). Les résultats sont exprimés en
milliéquivalents d'oxygéne actif par kg d'huile.

8.10 Détermination deg matidres volatiles & 105°C

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.C.1.1 Moisture and Volatile Matter). Les résultats
sont exprimés en pourcentage m/m.

8.11 Détermination des impuretés insolubles

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and Soaps, 5 th Edition, 1966, II.C.2 Impurities). Les résultats sont exprimés en pour—
centage m/m. ’ :

1/ La référence compldte sera indiquée dans la publication définitive.



8.12 Détermination de la teneur en savon

Selon la méthode du Codex Alimentarius FAO/OMS (Méthodes FAQ/OMS pour 1l'analyse des
graisses et huiles comestibles, CAC/RM 13-1969, Détermination de la teneur en savon).
Les résultats sont exprimés en % m d'oléate de sodium,

8.13 Détermination du fer (*)

Selon la méthode du Codex Alimentarius pour 1'analyse des graisses et huiles comestibles,
- CAC/RM 14~1969, Détermination de la teneur 'en fer). Les résultats sont exprimés en mg
de fer par kg d'huile. '

8.14 Détermination du cuivre (%)

.Selon la méthode de 1'ACAC (1965) (Official Methods of Analysis of the AOAC. Internatio-~

nal Union of Pure and Applied Chemistry Carbamate Method, 24.023-24.028). Les r&sultats
sont exprimés en mg de culvre par kg d'huile.

8.15 Dé&termination du plomb (*)

Selon la méthode de 1'AOAC (1965), aprés digestion compléte, par colorimétrie & la dithi-
zone (Official Methods of Analysis of the AOAC, 1965, 24.053 (and 24.008, 24,009, 24.043 j,
24.046, 24.04Y and 24.048)). Les résultats sont exprim@s en mg de plomb par kg d'huile.

8.16 Détermination de l'arsenic

Par la méthode colorimétri au diéthyldithiocarbamate d'argent de 1'AO0AC (Official
Methods oFf AnaIysls of the AOAC, 1935, 24.011-24.514, 24.513—24.017, 24,006-24.008),

Les résultats sont exprimés en mg d'arsenic par kg d'huile.

(*) Pourrait 8tre ultérieurement remplacée par la spectrophotométrie d'absorption .
atomique. ‘

- e e P D S @ G wmp ey wm .

ALINORM 79/17
Aanexe VII

PROJET DE NORME INTERNATIONALE
POUR L'HUILE STIBLE DE PEPINS DE RAISIN
(A 1'étape 8 de la Procédure COdexj
1. CHAMP D'APPLICATION )

i : i ige
La présente norme s'applique & 1'huile comestible de pépins de raisin et ne v
pas l'huilz de pépins de raisin qui doit subir wn traitement ult&:l.eur pour devenir propre

3 la consommation humaine.
2. DESCRIPTION .
L'huile de pépins de raisin est préparte & partir des graines du raisin (vitis vinifera).

3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

3. Critdres distinctifs _
" 3.1.1 Densité relative (20°C/eau § 20°C) 0,923 - 0,926
3.1.2 Indice de réfraction % 4osc) 1,473 - 1,477
3.1.3 Indice de saponificaticl (mg XOH/g huile) 188 - 194
3.1.4 1Indice d'iode (Vijs) 130 - 138
3.1.5 Insapmifiable au maxism 20 g/kg
3.1.6 Teneur en &rythrodiol de la fraction stérol . o minimm (n/m) do le

' . teneur en stérols totaux
3.1.7 Intervalles CGL de la composition en acides gras (%) j/

1/ Voir paragraphes 52 et 53 du dooument ALINORN 19/17.
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Cc12:0 < 045
C14:0 40’3
C16:0 5’5 - 11
C16:1 < 1,2
C18:1 12 - 2
C18:2 58 - 18
C18:3 < 1,0
C20:0 < 1,0
C22:0 £ 0’3
C24:0 <041

¢+

Critdres de qualité

1 Couleur: Caractéristique du produit désigné.

.2 Odeur et saveur: Caractéristiques du produit dégigné et

exenmptes de saveur et d'odeur étrangdres et de toute rancidité.

3,2.3 Indice d'acide: au maximum 0,6 mg XOH/g : :

3.2.4 Indice de peroxides: au maxisum 10 milliéquivalents d'oxygime peroxydique/kg huile.

4. ADDITIFS ALIMENTAIRES

. ——————————

4.1 Colorants .

Est autorisé l'emploi des colorants ci-aprés pour restituer au produit la couleur
naturelle perdue en cours de traitement ou pour en normaliger la couleur, A condition que
1'adjonction du colorant ne trompe pas le consommateur ou ne 1'induise pas en erreur en lui
masquant un défaut ou l'infériorité de la qualité du produit ou en faisant parattre celui-ci
de plus grande valeur qu'il ne 1'est réellement. : ’

Concentration maximale

4.1.1 DBtta-caroténe S emplol

4,1.2 Rocou®

4.1.3 Curcumine#

4,1.4 Canthaxanthine ’ non limitée

4.1.5 Beta—-apo-8'-caroténal

4.1.6 Esters &thylique et méthylique de l'acide
beta-apo-8'~caroténolque

4,2 Aromatisants

Est autorisé l'emploi d'aromatisants naturels et de lewrs &quivalents de synthése
identiques, A l’cxception de ceux dont on sait qu'ils présentent un risque de toxicité,
ainsi que d'autres aromatisants synthétiques approuvés par la Commission du Codex Alimenta-
rius pour restituer au produit 1'arfme naturel perdu en cours de traitement ou pour en norma~
liser la saveur, l'frome, A condition que l'adjonction de 1'aromatisant ne trompe pas le
congommateur et ne 1'induise pas en erreur en lui masquant un défaut ou 1'infériorité de
1:e1 qualité du produit, ou en faisant paraftre celui-ci de plus grande valeur qu'il ne l'est
r lement,®

4.3  Antioxygtmes : Concentration maximale
d'emploi

4.3.1 Gallates de propyle, d'octyle et de dodécyle#* 100 mg/kg, seuls ou en
combinaison

4.3.2 Butylhydroxytoludne (BHT)* 200 mg/kg, seuls ou en

4.3.3 Butylhydroxyanisol (BHA)#* : ; combinaison :

4.3.4 Toute association de gallates avec du BHA et/ 200 ne/kg, mais avec un ma~

du BHT ‘ximumde 100 mg/kg de gallates

4.3.5 Palmitate d'ascorbyle 500 mg/kg, seuls ou en

4,3.6 Stéarate d'ascorbyle ’ combinaison

4.3.7 Tocophérols naturels et synthétiques . Non limitée

4.3.8 Thiodipropionate de dilauryle ‘ 200 mg/xg

Al

# Confirmation provisoire



Antioxygénes synergistes

Acide citrique

Citrate de sodium

Mélange A base de citrate d'isopropyle
Citrate de monoglycéride

Acide phosphorique

* e
. o
wmbhHwn =

» hb:b-bb »
WV o bbhbhbdbH D

Antimoussant

Diméthylpolysiloxane (syn.: silicone diméthylique), seul

ou en combinajisca avec de la silice
4,6 Inhibiteur de cristallisation

Oxystéarine
Se CONTAMINANTS
5.1 Matidres volatiles A 105°C .
5.2 Impuretés insolubles
5.3 Savon
5 .4 Fer (Fe )
5.5 Cuivre (Cu)
5.6 Plomb (FPb)*
5.7 Arsenic (As)
6. HIGIENE (A confirmer)

Non limitée
Non limitée
100 mg/kg, seuls ou en
combinajison

; 10 mg/kg

1 250 mg/kg

m/m
o8

»

0002000
- b =b \N (@]
R

aaaq

no/k

’
?
]
1]

I1 est reconandé que les produits visés par les dispositioms de la présente norme
soient préparés en conformité des sections approprites des Principes généraux d'hygidne
alimentaire recommandés par la Commission du Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969).

7.  ETIQUETAGE (A confirmer)

Outre les dispositions des sections 1, 2, 4 et 6 de la Norme générale d'étiquetage des
denrées alimentaires préemballées (CAC/RS 1-1969), les dispositions spécifiques ci-apris

sont applicables:
7.1 Nom du produit

Te1.1 Tous les produits alimentaires désigmés huile de gégins”ds raisin doivent

8tre conformes A la présente norme.

7.1.2 Si l'huile de pépins de raisin a été soumise & une opération d'estérification ou de
transformation qui en modifie la composition en acides gras ocu la congistance, le nom huile
de pépins de raisin ne doit pas 8tre utilisé, A moins qu'il soit accompagné d'une précision

indiquant la nature de ladite opératiom.

7.2 Liste des ingrédients
7.2.1
dé&croissant selon leur proportion.

L'étiquette doit comprendre une liste compldte des ingrédients énumérés par ordre

7.2.2 Les substances indiquées dans la liste des ingrédients doivent 8tre désignées par
un nom spécifique; toutefois, des noms de catégorie peuvent 8tre utilisés en conformité
de 1'alinéa 3.2(c) (ii) de la Norme générale d'étiquetage des denrfes alimentaires préem-

ballées.
7.3 Contenu net

Le contenu net doit &tre déclaré en conformité de 1'alinéa 3.3(a) de la Norme gé-
nérale d'étiquetage des denrées alimentaires préemballées.

7.4 Nom et adresse

. Le nom et 1'adresse du fabricant, de 1'emballeur, du distributeur, de 1'importateur,
de 1'exportateur ou du vendeur du produit doivent 8tre déclarés.

7.5 Pays d'origine

7+5.1 Le nom du pays d'origine du produit doit @tre déclaré au cas ol son omission serait

susceptible de tromper le consommateur.

* Confirmation previsoire.
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7.5.2 Lorsque le produit subit dans un deuxiémev pays une tranformation qui en change la
nature, le pays ol cette transformation est effectuée doit &tre considéré comme &tant le
pays d'origine aux £ins de 1l'étiquetage.

7.6 Identification des lots )

Chaque récipient doit porter une inscription gravée ou une marque indélébile, en
code ou en clair, permettant d'identifier 1'usine de production et le lot.
7.7  Datage "

7.7.1 La date de durabilité minimale du produit doit 8tre déclarée en clair.

7.7+2 Outre la date, les conditions spéciales d'entreposage du produit devraient
3tre indiquées lorsque la validité da la date en dépend. o '

¢

7.8 Emballages en grande quantité .
(A &aborer)
8. METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE .

Les méthodes d'analyse et 4'échantillonnage ci-aprés sont des méthodés internatio-
nales d'arbitrage qui doivent 8tre confirmées par le Coniité du Codex sur les méthodes
d'analyse et d'échantillonnage.

8.1 Détermination de la dengité relative

Selon 1la méthode du Codex Alimentarius PAO/OMS (Méthodes d'analyse FAO/OMS pour les

graisses et les huiles comestibles, cAc/m 9-1969, Déterminatiop de la dengité relative
" & t/20°C. Les résultats sont exprimés en densité relative A 20Ec7em [ 20'0.

8.2 Détermination de l'indice de réfraction

Selon 1a méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils,
Fats and Soaps, 5th Edition, 1966, I1.B.2 [Refract . Les résultats sont exprimés
comme indice de réfraction A la ligne D du sodiwm, & 40 C (n,40°C).

8.3 Détermination de 1l'indice de saponification (Is)

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats,
and Soaps, Sth Bditiom, 1966, II.D.2 Sapomification Value (Ig)). Les résultats sont exprimts
en mg de XCOH par g d'huile, )

8.4  Détermination de 1'indice d'iode (I.) "

Selan la méthode de Wijs, UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of
0ils, Fats and Soaps, 5th Edition, 1966, YI.D.7.1, II.D.7.2 and II.D.7.3 The Wijs Method).
Les résultats sont exprimés en ¥ m/m d'iode absorbé. -

8.5 Détermination de l'insaponifiable , , :

Selon 1a méthode UICPA (1964) A 1'éther diéthylique (IUPAC Standard Methods for the o’
Analysis of Oils, Pats and Soaps, 5th Editiomn, 1966, II.D.5.1 and I1.D.5.3). Les résultats
sont exprimés en g d'insaponifiable par kg d'huile.

8.6 Ditermination de la tensur en throdiol

(Méthode & mettre au point. L'ltalie a proposé la méthode publiée dans Riv. It. Sost.
Grasse, vol. 52, septembre 1975).

8.7 Détermination de la composition em acides gras
Selon les méthodes UICPA II,D,19 et II1.D.25. 1/
8.8 Ditermination de 1'indice d'acide (IA)

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis _or 0ils, Fats
and Soaps, 5th Editiom, 1966, II.D.1.2 Acid Value (IA)).' Les résultats sont exprimés en mg
de XOH nécessaires pour neutraliser 1 g d'huile. o

1/ La référence compldte sera indiquée dans la publication d&riniti\fo.
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8.9 Determination de 1l'indice de peroxydes (IP)

Selon la méthode UICPA (1564) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.13 Peroxide value): Les résultats sont exprimés en
milliéquivalents d'oxygdne actif par kg d'huile.

8.10 Détermination des matidres volatiles & 105°C

Selon la méthode UICPA (1964) (UIPAC Standard Methods for the ‘Analysis of Oils, Fats
and Soaps, S5th Editicn, 1966, II.C.1.1 Moisture and Volatile Matter). Les résultats sont
exprimés en pourcentage m/m.

8.1 Détermination des impuretés ingolubles

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats
and S:;Ps, 5th Edition, 1966, II.C.2 Imgurities). Les ré&sultats sont exprimés en pourcen-

tage m/m.

8.12 Détermination de la teneur en savon

Selon la méthode du Codex Alimentarius FAO/OMS (Méthodes FAO/OMS pour 1'analyse
des graisses et huiles comestibles, CAC/hM 13-1969, Détermination de la teneur en savon).
Les résultats sont exprimés en ¥ m/m d'oléate de sodium

8.13 Détermination du fer (*)

Selon la méthode du Codex Alimentarius pour 1'analyse des graisses et huiles comesti-
bles, CAC/RM 14-1969, Détermination de la teneur en fer, Les résultats sont exprimés en
mg de fer par kg d'huile,

Selon la méthode de 1'ACAC (1965) (Qfficial Methods of Analysis of the AOAC,
International Union of Pure and Applied Chemistry Carbamate Method, 24.023-24.028). Les
résultats sont exprimés en mg de cuivre par kg d'huile. '

.15 Déterminationduplomb (*)

Selon la méthode de 1'ACAC (1965), aprds digestion compldte, par colorimétrie a la
dithizene (Official Methods of Analysis of the AOAC, 1965, 24.053 (and 24.008, 24.009,
24,043 j, 24.046, 24.047 and 24.048)). Les résultats sont exprimés en mg de plomb par
kg d'huile. . :

8.14 Détermination du cuivre (*)

8.16 Détermination de l'arsenic

Par la méthode colorimétrique au diéthyldithiocarbamate d'argent de 1'AOAC (Official
Methods of Analysis of the AOAC, 1965, 24.011-24,014, 24.016-24-017, 24.,006-24.008). Les
résultats sont exprimés en mg d'arsenic par kg d'huile,

(#*) Pourrait

&tr i mi
e ultérieurement remplacée par la spe;trophotométrie d'absorption atomique.
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o . ALINORY 79./17
PROJET TE NORME INTERNATIONALE ANNEXE VT

POUR L'HUILE COMESTIBLE DB SSU
(% I"Etape O de Ia Prockdure %%ex,
1. CHAMP D'APPLICATICON

La présente norme s'applique A 1'huile comestible de babassu et ne vise pas l'huile
de babassu qui doit subir un traitement ultérieur pour devenir propre A la consommation
humaine.

2. DESCRIPTION

L'huile de babassu est préparée A partir de 1'amande du fruit de plusieurs variétés
du palmier Attalea funifera, .

3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE
Critdres distinctifs

Demsitérelative (25°C/eau a 20%) - 0,914 - 0,917
Indice de réfraction (n40°C) 1,448 - 1,451
Indice de saponification (mg XOH/g huile) 245 - 256
Indice d'iode (Wijs) : 10 - 18
Insaponifiable ' au maximum 12 g/kg
Indice de Reichert _ 4,5 = 6,5
Indice de Polenske 8 - 10

Intervalles COL de la composition en acides gras (%) _]/

8:0

10:0 21s52" 73
12:0 : 12 = Ty
14:0 40 - 55
16:0 -27
18:0 -1
18:1 :23’4
1822 _ 6

6
Critéres de qualjté

1 Couleur: Caractéristique du produit désigné.
«2.2 Odeur et saveur: Caractéristiques du produit. désigné et exemptes de saveur et
d'odeur étrangdres et de toute rancidité. '

e o o o
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3.2.3 Indice d'acide:

‘huile non vierge au maximum 0,6 mg KOH/g
3.2.4 1Indice de peroxyde au maximm 10 milliéquivalents d'oxygdne peroxydique/kg huile,
4, ADDITIFS ALIMENTAIRES '
4.1 Colorants

Est autorisé l'emploi des colorants ci-aprés pour restituer au produit la couleur
naturelle perdue en cours de traitement ou pour en normaliser la couleur, A condition que
1l'adjonction du colorant ne trompe pas le consommateur ou ne 1l'induise pas en erreur en
lui masquant un défaut ou 1l'infériorité de la qualité du produit ou en faisant parattre
celui—cil de plqs grande valeur qu'il ne l'est réellement.

1/ Voir paragraphes 52 et 53 du _document ALINORM 79/17
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B&ta-caroténe

Rocou#

Curcumine#*

Canthaxanthine

Beta-apo~8'-caroténal

Esters é&thylique et méthylique de 1l'acide
béta-apo-8'-caroténoique .

4.1.1
4.1.2
4.1.3
4.1.4
4.1.5
4.1.6

4,2 Armtisqnfs

Concentration maximale
d'emploi

non limitée

Est autorisé 1l'emploi d'aromatisants naturels et de leurs équivalents de synthdse
jdentiques, A l'exception de ceux dont on sait qu'ils présentent um risque de toxicité ainsi
que d'autres aromatisants synthétiques approuvés par la Cosmission du Codex Alimentarius
pour restituer au produit l'arSme naturel perdu en cours de traitement ou pour en normaliser
1la saveur, l'arfme, A condition que l'adjomction de l'aromatisant ne trompe pas le con~.
sommateur et ne l'induise pas en erreur en lui masquant un défaut ou 1'infériorité de la
qualité du produit, ou en faisamt paraftre celui-ci de plus grande valeur qu'il ne l'est

réellement¥®,
4.3 Antioxygénes

.1 Gallates de propyle, d'octyle et de dodécyle*

2 Butylhydroxytoluéne Bﬂ'l'g*

«3 Butylhydroxyanisol (BHT)* i

4 Toute association de gallates avec du BHA ot/ou ,
du BHT * '

5 Palmitate d'ascorbyle

6 Stéarate d'ascorbyle '

»7 Tocophérols naturels et synthétiques

8 Thiodipropicnate de dilauryle

Antioxygénes synergistes

1 Acide citrique _ '

«2 Citrate de godium ' .

4.4.3 Mélange A bage de citrate d'isoorepyle
4.,4,4 Citrate de monoglycéride

4.,4.5 Acide phosphorique

4.5 Antimoussant

Diméthylpolysiloxane (syn.: silicone diméthylique), seul
, _ ou en combinaison avec de la silice ‘

CONTAMINANTS

Matidres volatiles A 105°C
Impuretés insclubles
Savon ) ‘

Fer (Fe)

Cuivre (Cu)

Plomb (Pb)#

Arsenic (As)

L]
NoOAVMhWwh =

# Confirmation proviseire.

Concentration maximale
. d'emploi '

100 mg/kg, seuls ou en

c;dina:lscn :

200 mg/kg, mais avec un
maxdimum de 100 mg/kg
de gallates

500 mg/kg, seuls ou en
combinaison

Non limitée

200 mg/xg

Non limitée
Non limitée

. 100 mg/kg, seuls ou en
combinaison

10 mg/xg
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6. HIGIENE (A confirmer)

. Il est recommandé que les produits visés pPar les dispositions de la présente norme
soient préparés en conformité des sections appropriées des Principes généraux d'hygié&ne
alimentaire recommandés par la Commission du Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969).

7. ETIQUETAGE (A confirmer)

Outre les dispositions des sections 1, 2 4 et 6 de la Norme générale d'é&tiquetage .
des denrées alimentaires préemballées (cAc/Rs 1-1969), les dispositions spbcifiques ci-
aprés sont applicables:

7.1 Nom du produit

7.1.1 Tous les produits glimentaires désignés huile de babassu doivent 8tre confor-
mes 3 la présente norme.
7¢1.2 Si 1'huile de babassu a &t& soumise A une opération d'estérification ou de transfor-
mation qui en modifie 1la composition en acides gras ou la consistance, le nom huile de

babassu ne doit pas 8tre utilisé, A moins qu'il ne soit accompagné d'une précision indi-
quant la nature de ladite epération. :

7.2 Liste des ingrédients

7+2.1 L'&tiquette doit comprendre une liste compléte des ingrédients énumérés par ordre
décroissant selon leur proportion.

7.2.2 Les substances indiquées dans la liste des ingrédients doivent 8tre désignées Par un
nom spécifique; toutefois, des noms de catégorie peuvent 8tre utilisés en conformité de
1'alinéa 3.2(c) (ii) de 1a Norme générale d'étiquetage des denrées alimentaires préemball ées,

7.3 Contenu net

Le contenu net doit 8tre déclaré en conformité de 1'alinéa 3.3(a) de la Norme géné-
rale d'étiquetage des denrées alimentaires préemballées,

7.4 Nom et adresge

Le nom et 1l'adresse du fabricant, de 1'emballeur, du distributeur, de 1'importateur,
de 1l'exportateur ou du vendeur du produit doivent &tre déclarés.

7.5 Pays d'origine

7.5.1 Le nom du pays d'origine du produit doit 8tre déclaré au cas o) son omission serait
susceptible de tromper le consommateur.

7.5.2 Lorsque le produit subit dans un deuxilme pays une tranformation qui en change la
nature, le pays oll cette transformation est effectude doit 8tre considéré comme &tant le
Pays d'origine aux fins de 1'é&tiquetage.

7.6 Identification des lots

Chaque récipient doit porter ume inscription gravée ou une marque indélébile, en code
ou en clair, permettant d'identifier 1'usine de production et le lot,

7 . 7 Datsge
TeT+1 La date de durabilité minimale du produit doit 3tre d&clarée en clair.

Te7+2 Outre la date, les conditions spdciales d'entreposage du produit devraient
8tre indiquées, lorsque la wvalidité de la date en dépend.

7.8 Emballages en grande quantité

(A é1aborer)
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8. METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage ci-aprés sont des méthodes internmationales
d'arbitrage qui doivent @tre confirmées par le Comité du Codex sur les méthodes d'analyse .
et d'échantillonnage.

8.1 Détermination de la densité relative

/Selon la méthode du Codex Alimentarius FAO/OMS (M&thodes d'analyse FAQ/OMS pour les
graissss et les huiles comestibles, CAC/RM 9-1969, Détermination de la du;i:i.té relative
A t/20°C. Les résultats sont exprimés en densité relative A 40 C/eau & 20 C/.

. 8.2 Détermination de l'indice de ré&fraction -

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats
and Soaps, S5th Editiom, 1966, II.B.2 Refractive Index). Lss résultats sont exprimés comme
indice de ré&fraction A la ligne D du sodium, & 40 C inD40 c).

8.3 Déterminationde 1'indiecede saponification (I s)

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils,
Fats and Soaps, 5th Edition, 1966, 11.D.2 Saponification Value (Is)). Les résultats sont
exprimés en mg de XOH par g d'hiile, . '

8.4 Détermination de 1'indice d'iode (II)

Selon la méthode de Wijs, UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of
Oils, Fats and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.7.1, II.D.J.2 and II.D.7.3 The Wijs Method).
Les résultats sont exprimés en ¥ m/m d'iode absorbé.
8.5 Détermination de l‘insaponifiable

Selon la méthode UICPA (1964) & 1'é&ther diéthylique (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of Oils, Fats and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.5.1 and II.D.5.3). Les résultats
sont exprimés en ¢ d'insaponifiable par kg d'huile, '

8.6 Détermination des indices de Reichert et de Polenske

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the .Analysis of 0Oils,
Fats and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.9, Soluble and Insoluble Volatile Acids).

8.7 Détermination de la composition en acides gras
Selon les méthodes UICPA II.D.19 et II.D.25.1/
8.8 Détermination de 1l'indice d'acide: (IA)

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils,
Fats and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.1.2 Acid Value (IA)). Les résultats sont exprimés
en mg de KOH nécessaires pour neutraliser 1 g d'huile.

8.9 Determination de 1l'indice de peroxydes (IP)

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats
and Soaps, 5th Edition, 1966, I1.D.13 Peroxide Value). Les résultats sont exprimés en
milli&quivalents d'oxygdne actif par kg d'huile,

8.10 Détermination des matidres volatiles & 105°C

Selon la méthode UICPA (1964) (UIPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.Cil1.1 Moisture and Volatile Matter). Les résultats somt:
exprimés en pourcentage m/m. ' )

8,11 Détermination des impuretés insolubles

_ Selon la méthode UVICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0Oils, Fats
md's:?’o Sth Edition,. 1966, II.C.2 Impurities). Les résultats sont exprimés en pourcen—

tage m/m.

[ .. o e iy = b e e b

1/ La référence compldte sera indiquée dans la publication a6finitive.
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8.12 Détermination de la teneur en savon

_ Selon la méthode du Codex Alimentarius FAO/OMS (Méthodes FAO/OMS pour 1'analyse
des graisses et huiles comestibles, CAC/RM 13-1969, Détermination de la teneur en savan).

8.13 Détermination du fer (*)

Selon la méthode du Codex Alimentarius pour 1l'analyse dés graisses et huiles comesti-
bles, CAC/RM 14~1969, Détermination de la teneur en fer. Les résultats sont exprimés en
mg de fer par kg d'huile.

8.14 Détermination du cuivre (%)

Selon la méthode de 1'ACAC (1965) (0fficial Methods of Analysis of the AOAC, :
International Union of Pure and Applied Chemistry Carbamate Method, 24.023-24.028)., Les
résultats sont exprimés en mg de cuivre par kg d'huile. 4

8.15 Déterminationdu plomb (*)
Selon la méthode de 1'ACAC (1965), aprds digestion compldte, par colorimétrie & la

dithizene (Official Methods of Analysis of the AOAC, 1965, 24.053 (and 24,008, 24.009,

24,043 j, 24.046, 24.047 and 24.048)). Les résultats sont exprimés en mg de plomb par
kg d'huile.

8.16 Détermination de l'arsenic

_ Par la méthode colorimétri au diéthyldithiocarbamate d'argent de 1'ACAC (Official
Methods of Analysis of the AQAC, 1955. 24,011-24,014, 24.016-24-017, 24.006-24.008). Les

résultats sont exprimés en mg d'arsenic par kg d'huile.

(*) Pourrait 8tre ultérieurement remplacée par la spectrophotométrie d'absorption atomique.

%
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ANNEXE IX ~

RAPPORT DU GROUPE DE TRAVAIL SUR _L'INCLUSION DES
AUXILIATRES TECHNOLOGIQUES DANS LES NORMES CODEX

Un Groupe de travail ad hoc sur les auxiliaires technologiques a siégé au cours
de la session avec la participation des délégations du Danemark, de la France, des
Pays-Bas, du Royaume-Uni et des Etats-Unis. La délégation des Etats-Unis a assumé la
présidence de la réunion. Les questions suivantes ont fait 1'objet des délibérations

du Groupe de travail chargé d'examiner la fagon de traiter les auxiliaires technologi-
ques dans les normes Codex. :

1. L'emploi .commercial des auxiliaires technologiques ne rentre ni dans la défi-
nition Codex des additifs ni dans celle des contaminants.

2. Le Groupe de travail s'est accordé sur la définition des "auxiliaires techno-
logiques" é&laborée par le Comité du Codex sur les additifs alimentaires et a conclu
qu'une catégorie distincte de celles des additifs et des contaminants alimentaires et
indépendante d'elles est nécessaire pour les "auxiliaires technologiques"”.

3. T1 a été en outre proposé de décrire cette catégorie supplémentaire d'une ma-
nidre générale selon les principes suivants régissant les bonnes pratiques de fabrica-
tion:

a) Les auxiliaires technologiques sont des éléments du procédé de production de
1'huile comestible pouvant se justifier sur le plan technologique et économique.

b) Comme tels, ils sont utilisés comme agents fonctionnels uniquement au cours des
opérations de production et sont é1iminés intentionnellement et en grande partie
34 la suite ou pendant ces opérations par de bonnes pratiques de Ffabrication.

c) Les quantités résiduelles inévitables de tout auxiliaire technologique demeurant
‘dans les huiles traitées sont présentes dans des concentrations sensiblement infé-
rieures A la dose journaliére acceptable et inférieures d leur concentration mini-
male fonctionnelle effective.

d) Dans la section étiquetage, il n'est pas nécessaire de mentionner les auxiliaires
technologiques dans la liste des ingrédients.

4, Le Groupe de travail est convenu que la liste des auxiliaires technologiques
est consultative et i1 a conclu que la liste &tait de par sa nature "fermée", mais
qu'il est possible d'ajouter de nmouveaux composés A la liste lorsque des critéres
appropriés sont satisfaits. Les critdres régissant la modification de la liste des
auxiliaires technologiques ont été établis comme suit: :

Des composés peuvent &tre ajoutés A la liste lorsque:

a) TI1 est prouvé qu'ils peuvent &tre justifiés sur le plan technologique et &comno-
" mique. :
b) I1 est prouvé qu'ils sont acceptables du point de vue toxicologique et que les
concentrations normales de leurs résidus ne jouent pas un rSle fonctionnel.

Se T1 a &té en outre proposé que la liste des auxiliaires technologiques, chaque
fois qu'il convient, soit évaluée par les gouvernements participants et que les ren-
seignements sur les concentrations de résidus ainsi que sur les méthodes d'analyse
soient soumis au Secrétariat pour tabulation et ensuite examinés par le Comité sur les
additifs alimentaires.

6. On. trouvera ci-dessous un groupe composite d'auxiliaires technologiques courants
qui peuvent non intentionnellement demeurer dans les graisses et les huiles traitées,
conformément au paragraphe 3: ' "

A, SOLVANTS DE TRANSFORMATION

Propane, butare, hexane, heptane, isopropanol, pentane, méthanol, éthanol,
acétone, 2-nitropropane, eau. '
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AGENTS D 'ADSORPTION

Agents inertes de filtration, argiles adsorbantes (terres décolorahtes, natu-

relles ou activées), carbones adsorbants, résines échangeuses d'ions, cellulose.

C.

D'
i)

AGENTS MODIFICATEURS DES CRISTAUX

Lauryl=sulfate de sodium, oxystéarine, esters de polyglycérol, lécithine.
CATALYSEURS

Hydrogénation
Nickel, cuivre, chrome, manganése, molybdéne, platine, palladium.

ii) Inter-ou transestérification

Ssodium métal, amide de sodium, méthylate de sodium (méthoxyde), éthylate de

sodium (&thoxide), éthylate de potassium (éthoxyde), potassium métal.
iii) Hydrolyse

Hydroxyde de sodium.

iv) Extraction p
Enzymes.
F. GAZ

G.

He

et
I.

Azote, hydrogéne, anhydride carbonique.
ACIDES

‘citrique, tartrique, phosphorique, chlorhydrique, sulfurique, oxalique, acétique.
BASES ’ ’

Hydroxydes de sodium, de potassium, d'ammoniwn, de calcium et de magnésium,
carbonate de sodium.

SELS
Citrates, tartrates, carbonates, chlorures, phosphates, sulfates (comme leurs

sels de sodium, de potassium, de calcium et de magnésium), silicates de sodium, car-
bonate de calcium et bicarbonate de sodium.




METHODES ET VARIANTES

DANS LES NORMES CX/FO

X EXANNY
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Ne Titre de la lﬁéfe'rence'de I;::melees _ AUTRES METHODES . @)
méthode la norme aueqe“s " citée AOAC AOSC UICPA o | cac/m cor” CEE 851
20-31 , - Comme
. - C/iM 9-1 28.003-005 Cec 10a-25 6 Edition - B5684 : 1976
1 Denalté rela— | onc/i 9 %9 ﬂﬂ‘{ e o ° s e s Les normes J L
(3) UI(CE; )49 3Edo 33 " " " - CAC/IM 9-1969 "
P8
- : )
3. Indice de ré- | UICPA Se Ed. p%gj 3p5%§ 28.006-008 Ce 7-25 6@ Edition - - BS684 [1.27
fraction’ (1966) 11B2 huiles vég 1975 1973 (1978)2.102
4. Indice de sa- | UICPAse ra. . 20"311, 33, 34 28.025-026 €d3-25 6@ Edition 150 - BS68Y : 1976
ponification [ (1%0) D2 & proj. pour 1975 1973 (1978)2.202 | 3657 2.6
huiles vég.
5. Indice d'iode |UICPAse Ea. 31, 33, 4 28.020-021 Ccd1-25 €e Edition | ISO - BS68L : 1976
“ | (1966) 11D 7.1, " P§°J°$:g“r 1975 1973 (1978)2.205 | 3961 2.13
. 7.3 uiles .
T03.d0G)
¢/ Insapomifiable | UICPAse ga, 1966[20=31 1 28.068 Ca 6b-53 6@ Edition E; e
(éth "diéthyli-| 1I05.1,5.3 proje pour 1975 1977 (1978)2.401.5 JICPA - BS684 : 1976
?r huiles vég. . LID 5 2.7 (1)
Insaponifiable |UICPA 5e Ed. 33 Ca 6a - 40 Edition | ISO/DIS - BS684 : 1976
(éther de pétro- (1906)71D 5.1, - 1977 (19378)2 LoL.6 | 359% 2.7 (2)
le léger) : ' '
./Indice d'acide [UICPSsgq ®a. % 34 & | 28.029 cd 3a - 63 6@ Raition |ISO/R 150 - BS6B4 : 1976
(1966)IID> 1.2 I’l‘OJe 1975 1973 (1978)2.201 | ISO/R 660 2.10
huiles vég. 4,5
UICPA 5eEkd. 33 28.029 Ca 5a - 40 6 @ Edition |ISO/R 150[ - BSG8L : 1976
°1dn6 libre . 19(6)1?»1 1 1975 1977 (197812201 | 350/k 650 N o
s "5" '
10. Indice de péro- UICPASe =i. 19-31, 33, 4 28.,022-023 éd 8-53 6 Edi’tion 150 3960 - BSGRY : 1976
xydes (1966)IID 13 |ﬁu gg . végou.r 1975 1973 (1378)2.501 * 2.14
~Matidres volati—|UICPAs 19-31, 3 J
1. 5@ Ed v 33, 34 |28.002 Ca 2¢ - 25 Pdltion IS0/R 66
; i 4 3 6h2 1 - 568l 1 1976
1973
12, —
].:mpuretés ?1£g£ﬁc é‘d‘ ;9_31’. 33, 4 - Ca 3-46 6@ Fdition  [150/R 663
insolubles mgfgé}. g}.’r 1973 1978) 260 rso/m 932 | - 15684 1 1976
r!.;
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MRS -
, . | Normes dans ) . ' :
- Pitye -ds la 4 'Réfarerm e D A an 4 o e e 4 meaae e o B T .+ - - - )
e F_ls_nmsﬁ_n.};mz - “aosc " | urcka . e/ cot CEE st | K
5 agnezu- ent:f CAC/RM 13-1969 }g-ogl% - Ce 1?9;760 - - (]?::og::: i WM '
tative) . h\p.len v&g . A Ju“ff‘ls’?. |
‘ #. |Recher des| : L : : Comme dans Rég. Com-
‘ f vonsc? cac/m 27-1970 | 33 - - - -  |les normes misgion -
rl:atlve _ _ " 7
‘ , (CRETAH
| 1931, Comme dans
| 15.  Teneur’ enm CAC/RM 14-1969 pro - Ca 15 - 75 - - o .- BS684 : 1976
‘ £ huiies vég. 1976 les normes . 2,17
e ‘ let RFM (Méthode s : [5.18-§ﬂ?ode
16. . Teneur en AOAC (1965) 19-32,3h % 25.035-040 Ca 15 - 75 - | afh"ghgéné‘ - BS68Y : 1976
cuive 2h.023-028 EI‘?JG pour| 1975 1976 1'examen au 2'616 N i
® | cuiles vég. (M6thode SAA CXMAS Zasfgryede |
1. Teneur en AUC(6NN.093 | 19523k | 308 - - . ugg{goghgéné- ] i l
24,008,009,0431, 0. ) 25. Q60 .
plomb 046-048) u?. esp%rg. SAA y975 1'examen au el
et RPE : : CXMAS .
’ [ e 1 - . - - - - - ‘ -
- Donewr en | MWD podfy P Ziokes
- : ’ : uiles Vég.
arsenic 006-008 1975 > .
| 5 [UICPE, & suon.- TEaits 0/DI5 8F. . Com—
9. 48 Supp.. @ 20-31,33,34 28.057-060 Ce 2 - 66 €e Editio 150/DIS - . BS684 /3,34
! llgﬁ:gg r:ll'z}g- Ed.IID 19 (:55(,)* projet. 1975 ¢ 1973 (1978)1 " 5509 lgslg-? &7
- ur huiles 2.301 o 7
des gras (5) 383. nnexe VI
égtlxse par o UICPA"e Supp. ° & 20-31,33,34 28.063-067 Ce 1 - 62 6e Edition | sS0/DIS - éz. Com—| ‘pssay .
h ea estera Ed. IIb 25 (1976)% [projet pour 1975 1975 (1978) 5508 é;;;.on [2-357
. ' 2.302 o
f { huiles vég. ‘ ;7 e
21. i‘ﬁ, ff-mho‘“ CAC/18t 11-1969 21 - : - -y - . |comme dans la, - BSGBY : 1978
chide (¥vers morme - 2.3
on de . :
2. q'y 5 H AVAC(1965)26. 077 21 28.100_ - - - - - -
, h ‘3%1  Horar) 973
23. (Réaction AOSC cu 1-25 22 28.095 Cb 1-25 - - - - BSG8Y4 £1978
) ' 1975 1973 2.29 .
CAC/IM 23-1970 33 28.095 v 1-25 - - [Comme dans la : BSG84 : 1978
1975 93 . i norme . 2.29




Titre de la  |Reference de Normes. ¢ ,
" méthode la norme “@esquelles Aoke A0SC oA/ ooT CEE
elle est citde
25. I!‘gice de AOSc Ccb 4-35 24 - Cb h-35 - =
Crismer : 1973
cherche d
26. 'ehu:rc ee 2,'. CAC/RM 12-1969 26 - - Comme dans . : 1978
same %gaudom) la norme 2.30
Recherche de,
2. 1'huile de sé- Cb 2-40 26 28.105 Cb 2-40 - -
same (Villavecchif) 1973 1975
5.Tests de 1'huilp cac/me 25-1970 53 &thode A |Méthode A -
de sésame A et 28.105 Cb 2-40
B 1975 1973
5 . |
. Tj * 5@ Ed. I
2. Titre JI%%% II B 3.1, 28-31 28.012-014 Ce 12-59 - - : 1976
3.2, ITA 2 1975 1973 1.6
.:.‘.:n;::szt matid /4 151969 32 . - Comme dans -
i les normes
laitidre projet RFM {
31. Tsneur en ma~- CAC/RM 16-1969 32+ 16.188-189 - Comme dans - '
tidre grasse proaet RFM 1975 1 les normes B
inclure [
32, [enc/m17-1963/ 32+ 16.187 - - :
Tensur en eau 8 projet RFM 1975 lans les ,
hormes
33. Teneur en vita~AAOAC (1965) 324 43.001-007 - - -
mine A 39.001-007 projet RFM 1975
_Teneur en vita= .. (195 324 43.266-179 - - -
mine D 39.116 - 129 projet RFM 197
5. Teneur en vita= CAC/R 18-1969 32, W 43, 06h-072 - g%%es 1t !
mine E projet RFM 1975 3 A l'emm}meﬁxﬁ
%.Teneur en ohlo-— CAC/RN 19-19G9 32+ 16.191 - E m“‘%%‘i;‘és -
rure de sodium . 1975 , examen
projet RFM
. 3 . CAC/RM 20-1'%:9 33 28.101-103 - Comme dans A 5 § §Mi2
Il;:i‘i?:rde 1975 les normes [1'exa~ 3
i jnen Al l
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Titre de la Référence de |19 °8128§? Jrv AOSC | UICPA 150 cAc/iot coI CEE BT
No.
*  méthode la norme °£§1§u°s citée
' i Comme dans 4
Test des huiles CAC/IM 21-1970 33 . R - - 'exg _
% semi-gsiccatives . la noPfme men
Réz, Commis
19. Test de 1'huile de | cac/m 22-1370 33 - - - - gome dans f&éﬂ) 1058/77— -
grignons d'olive & no?me Annexe V -
. “Test de l'huile . - - Comme dans _
40, de th $ cAc/iM 24-1970 33 28&% Cblg}-7§9 la norme
: sg. Commis+
w. BExtinction CAC/RM 26-1970 33 - - fe Edttioré) mo 3% | Comme dans Eiﬁn 1058/7];5 BS 68‘:;?8 _
‘apécifique . 20505 - la norme (CEE) 7Y |grfokid.
Ann. I,III |anim. iﬁiq.
- = jet de eg. Commis{
| i (5) 48 Supp. - - 6e Edition 3 i - 8. BS 684
} > Ac1g:§°§r:s en USIcuCP;.% (1972;),;; » (1978) ﬁ%tglélﬁen éﬁﬁ) 1058/77 239
| positi D2z * 2.210 IID2 Ann, VII
‘ . . 0 Jet d° %mﬁ"
: 4 PA4 @ Supp. 3% 28,072~ - 6e Edition Y mme - 510N BS 684:
} “3. Sterols R e e 4 LEAR | 2.0 (o78) | UTCPA (CEE) 10%8/77 | [2.357
| I1c8 proj 1975 2.403 1108 ann, VIIT |
- : N . Proj. doqg
4w, Teneur en isothio= | cac/mi 10-1969 " . . . J gomme dans| _ _
cyanate d'allyle P 5505 |la norme
45, Détermination des A 8laborer projet RFM 20.019-020+ - - - - - _
‘ conservateurs EOi%fg-O‘)‘?
. projet pour les| artie de N j artie de _ artie ld.me
| 4. Indice de A 6lshorer lhuiles de coco, ‘8ig,)(5"037 ca 5-40 |°® Edﬁ{na) 15-14,»’:";)\0/RH 684: 1976
Reichert de palmiste et 1973 2.204.8.1 2.1
de babassu
e brojet pour les Partie 6o Partie | . Pa.r.ueT:a
i 28,03:-037 cd Editio - CAC/B | -
| % Indice de Polenske (A &laborer huiles de coco,| 175 o 80 ooty ! d 151905 28‘{; 1976
de palmiste et 2.201.8.1,8.2
de tga.bassu .
»g, Teneur en A 8laborer irogetépc?ur buiz - - - - - . -
Erythrodiol e de pépins de ,
aisin

Notes: é1§

2

4

le CXMAS.

Les références accompagnées d'un

Or présume que les espaces en blanc du COI signifient un accord
La colonne relative A la CEE n'a pas ét6 vérifide depuis septembre 1978; une réponse est attendue
Dans la méthode 2 "densité relative", la méthode citée de la quatridme §dition de 1'UICPA détermine la "densité".
Les crochets que l'on trouve dans les références BSI veulent dire "m&thode en cours dfélaboration".
astérisque dans les normes (méthodes 19, 20, 42, 43) attendent d'8tre confirmées par

général avec la méthode Codex présentement citée.
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LES INTERVALLES SE RAPPORTENT AUX ECH ANTILLONS COMMERCIAUX TYPES DES GRAISSES ET

C. GRAS D&

ISSE:

HUILES AUTHENTIQUES .

N ey Tt (o) e P £ T EE DT s (e P Py ) v v
gras do " [pore fongue} - T bmestidle - Srucique - - {raisin

€ 6:0 <12 <0,5

C 8:0 3y4-15 2,4-6,2 2,6-7,3
€10:0 3p2-15 2,6-T,0 1,2-1,6
c12:0 ) : 158 21,2 | 41-55 | 0,5 | 40-55
c<14 <0,4 | <0,1 |<0,5 ko,1 [ <0,5 [ <25 <0, {<0,1 |<0,1 | <o, ‘

€14:0 <06 | 0,4-2,0 0,5-2,5 0,1 | <1,0 | 1,4-7,8 | <1,0 <05 | <0,5 | <05 [<0,05 | <0,2 1323 0,5-5,9| 14-20 [<¢0,3 | 11-27
€14:150 <0,3 '

C14:1 <0,2 0,5-1,5

€15:0 €0,1 0,5-1,0 . .
C15:150 <0,1 8
C15:ANTT 150 <15 P
C16:0 6,0-16 | 17-31 20-32 B,0-19 | 0,5~4,5| 17-37 | 2,0-10 |T,0-12 | 7,014 | 3,0-10 |7,5:20| 2,5-6,0 |4212) 3259 | 6,511 [5,5-11 [s52-11 | ©
c16:1 <1,0 9,5~2,0| 1,7-5,0 [<0,5 <0,5 0,7-8,8 | <0,5 <0,5 1§ <0,5 <1,8 0,335 0,6 £0,6 <1,2 ol
c16:2 <1,0 - g
€16:1s0 <0,1 <0,5 «
c17:0 <0,1 <0,5 0,5-2,0

C17:1 <0,1 <0,5 <1,0

€17:1S0 }

C17:ARTT 150 . = 15 A

C18:0 1,36,5| 1,0-4,0| 5,0-24 [0,5~4,0 | 0,5-2,0| 6,040 1,0-10  |3,5-6,0] 1,4-5,5 1,0-10 lo,5-35| 0,9-2,1 140-4/7| 1,5-8,0| 1,3-3,5 [3,0-6,0 [ 1,6-7,4
c18:1 3572 | 1344 | 35-62 | 19-50 | 8,0-23 26-50 | 7,042 | 3550 | 19-30 | 14-65 | 56-83| 5066 3412 | 2752 | 10-23 | 12-28 |9,0-20

c18:2 1245 | 3359 | 3,0-16 | 3462 | 10-24 | 0,55,0 | 5581 | 3550 | 4462 | 2075 [3,5-20| 18-30 (9937|5014 | 0,7-54 | 56-78 |1,46,5
c18:3 <1,0 0,1-2,1] <1,5 <2,0 6,0-18 | <2,5 <1,0 <1, 4,011 | €0,7 |<1,5 | 6,0-14 &1y5 <1,0 :

€20:0 1,0-3,0{ <0,7 |<«1,0 <1,0 <1,5 <0,5 <0,5 {<1,0 | <10 <1,5 TR. | 0,1-1,2 1,0 <10

€20: 1 0,52,1{ <0,5 |<1,0 {<0,5 | 5,0-13 | <0,5 <05 |<0,5 } <1,0 { <0,5 R, | 0,1-4,3

€20:2 <1,0 < 1,0

c20:4 . <1,0 <0,5

c22:0 1,0-5,0| 0,5 |<0,1  [€0,5 | 0,2-2,5 <0,5 <0,5 40,5 1,0 TR, | <0,5 _ <0,3

c22:1 <2,0 <0,5 22-50 <0,5 £ 5,0

C22:2 < 1"0 . ]

C24:0  0,5-3,0| «0,5 <0,5 <0,5 £0,5 TR, | £0,2 <0,1

C24:1 : 0,5-2,5 <0,5

IX EXEANNY .
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