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Introduction 12=16 juin 1972
1. Le Comité du Codex sur les fruits et l&gumes traités a tenu sa neuvidme session

au Département d'Etat sous la présidence de M. Floyd F. Hedlund (Etats-Unis). Il a
appris avec un profond regret le décds de M, Fitshugh L. Southerland, ancien Président
du Comité, et a observé une minute de silence en sa mémoire. Des représentants et ob-
servateurs de 26 pays et des observateurs de 6 organisations internationales ont assisté
d cette session. La liste des participants figure 3 1'Annexe I du présent rapport. Le
Président et M. George Grange, Coordonnateur du Codex pour les Etats-Unis et Vice-~
Président de la Commission, ont souhaité la bienvenue aux participants. M. Grange a
bridvement passé en revue les circonstances dans lesquelles la Commission a dé&cidé au
cours de sa dernidre session de renvoyer au Comité pour examen un certain nombre de
normes dont elle avait été saisie & 1'&tape 8. Il a aussi bridvement pass& en revue
les délibérations de la dernilre session du Comité exécutif qui s'est tenue en mai 1972,
concernant le concept de lt*acceptation assortie de 1égéres dggogations. Le Comité a
exprimé sa gratitude aux autorités américaines qui ont bien voulu assurer.les services
d'interprétation simultane en espagnol ainsi Ju'en anglais et en francais pendant la
session.

Adoption de l'ordre du jour

Lol

2. Le Comité adopte l'ordre du jour provisoire.

Euestions découlant des rapports des'rfunions du Codex qui_se sont tenues depuis la
ultieme session du Comite et qui Intd&ressent les travaux du Comit

3. Le Comité a pris note du contenu des paragraphes pertinents du rapport de la
huitiéme session de la Commission. De m@me qu'au cours de sessions précédentes, le
Comité estime pré&férable d'examiner les remarques contenues dans les rapports de la
huitiéme session du Comité du Codex sur l'hygi2ne alimentaire, des sixidme et septidme
sessions du Comité du Codex sur l'étiquetage des denrées alimentaires, et des septidme

et huitidme sessions du Comité& du Codex sur les additifs alimentaires, concernant les
normes qu'il doit étudier, lorsqu'il é&tudiera chacune des normes s&parément. -

Réexamen de certaines normesz 3 1'é&tape 7

4. Le Comité a réciuminé les normes pour les prunes en conserve, les framboises en
conserve, le cocktail de fruits en conserve, les champignons en conserve et les asperges
en conserve d la lumidre des commentaires des gouvernements regus d ce sujet, et de la
fagcon prescrite par la Commission lors de sa huitime session. Le texte des normes
révisées par le Comité figure en annexe au présent rapport. Les principaux points dé&-
coulant des délibérations du Comité sont &noncés ci-dessous.

Norme pour les prunes en conserve réexaminée A 1'étape 7
Définition du produit

56 Le Comité note la déclaration de la délégation de 1'Argentine expliquant qu'en
Argentine il n'est pas permis d'ajouter des agents de sapidit& ou des aromatisants

au produit. Il décide cependant de ne pas accepter la proposition de 1la dél1égation de
1'Argentine, appuyée par la délégation de la France, tendant A ce que l'utilisation
d'agents de sapidité ne soit pas autorisée dans ce produit. Le Comité& attire l'attention
des membres sur le fait que l'utilisation d'agents de sapidité est facultative, qu'il



existe une demande importante pour le produit conditionné avec de tels ingrédients et
que plusieurs des normes précédemment adoptées contiennent une disposition autorisant
1'emploi de ces substances. Le Comité prend &galement note d'une autre proposition

de la d&légation de l'Argentine visant 3 faire appliquer le traitement thermique.au
produit aprés conditionnement dans un récipient hermétiquement clos et non avant. Il
signale qu'une disposition permettant le traitement thermique du produit avant ou apres
conditionnement dans un récipient hermétiquement clos'a déja fait 1'objet d'une discus-
“"sion d&taillde au cours de sessions antérieures et qu'elle a regu l'approbation de la
Commission. L'on a fait remarquer que la technologie mecderne permet de soumettre le
produit & un traitement thermique avant conditionnement dans un récipient hermétique-
ment clos d'une facon qui en empéche la détérioration., Par conséqguent, le Comité
n'apporte aucun changement au texte de la définition du produit. La délégation des
Pays-Bas a proposé que les sept types variétaux de prunes indiqu#s dans la norme soiant .
répartis entre deux catégories en fonction du rapport sucre/acide. La délégation de

la France a appuyé cette proposition.

Modes de présentation

6. Le Comité& prend note de la proposition présentée par la délégation de l'Argentine
dans ses commentaires écrits et est convenu que ce paragraphe devrait &tre rédigé plus
¢lairement. Il décide de l'amender comme suit: K
a) Entidres, pelées, avec ou sans noyaux; \
b) Entiéres, non pelées, avec ou sans noyaux;

c) Moitiés (prunes coupées en deux moitiés approximativement &gales), pelées,
dénoyautées; et

d) Moitiés (prunes coupées en deux moitiés approximativement &gales), non pelées,
dénoyautées.

.‘Milieux de couverture

7. Le Comité note que, dans leurs commentaires écrits, les délégationsde 1l'Argentine,
de la Belgique, de la République fédérale d'Allemagne, de la France, du Maroc, des
Pays-Bas, de la Norvége et de la Yougoslavie avaient préné de réduire & deux le nombre
des catégories di sirop, & savoir sirop léger et sirop épais. La délégation de la
Pologne a &galement indiqué qu'elle était pour 1'adoption de deux catégories de sirop.
Les d&l&gations de 1l'Australie, du Royaume-Uni et des Etats-Unis 4'Amérique ont, dans
leurs commentaires &crits, préconisé le maintien de quatre catégories. La délégation de
la,Trinité-et-Tobago a &galement idiqué qu'elle préconisait le maintien de quatre caté-
gories de sirop. Il est apparu au cours des discussions que la plus grande partie du
commerce de ce produit consisteoen pruges en conserve conditionnées dans un sirop dont
1a concentration varie entre 15° et 25  Brix ou, en d'autres termes, dans du sirop

1&ger et du sirop &pais. Tenant compte de ce fait et de 1a pratique bien établie qui,
dans un nombre important de pays, prévoit deux catégories principaaes de sirop, a

savoir le sirop léger (dont la concentration se situe autoyr de 15~ Brix au minimum)

‘et le sirop &pais ?dont la concentration est voisine de 19~ Brix au minimum), le Comité
est convenu que la norme serait généralement mieux acceptée si l'on prévoyait deux
concentrations de sirop de_base. Il décide par conséquent de prévois lfutilisation d'un
sirop 1é&ger (au minimum 15 Brix) et d'un sirop épais (au minimum 19~ Brix). Le Comité
reconnait toutefois la nécessité de prendre en considératicn les pays qui conditjonnent
des prunes dans un milieu de couverture dong la concentration descend jusqu'd 11~ Brix,
d'une part, et peut sélever au-dessus de 25° Brix, d'autre pait, ainsi que le prévoyait .
la norme & l'origine. Cela étant, le Comité est convenu de prévo.ix l'utilisation de deux
milieux de couverture additionnels et facultatifs, 4 savoir:

i) un milieu d8 couverture d'une concentration de 11© Brix au muoimum mais de
moins de 15° Brix, que l'on pourrait appeler "eau 1&gérement sucrfa" ou "eau
peu sucrée", ou "sirop treés léger", et .

ii) un milieu de couverture d'une concentration de plus de 25° Brix que 1‘on pour-
rait appeler "sirop trés épais",

lorsque sont utilisation n'est pas interdite dans le pays ol le produit est vendu.
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A propos de la disposition autorisant l'emploi des milieux de couverture facultatifs
pour autant qu'il ne soient pas interdits dans le pays de vente, la délégation du
Canada a déclaré qu'elle &tait contre les barridres restrictives non tarifaires au
commerce et considérait cette disposition comme constituant un tel obstacle. Elle a
déclaré en outre que le Canada, en sa qualité de nation commergante, ne saurait donner
son appui 4 ce qu'il consid®re &tre des barridres au commerce. Le Comité prend acte
de cette déclaration.

8. La délégation de la Pologne a estimé qu'il serait préférable, dans cette norme

et dans d'autres qui sont A& l'examen, d'exprimer la concentration du sirop en pourcenw
tage de saccharose déterminé par réfractométrie. L'on a toutefois fait remarquer qu'il

.est évident, d'aprés les méthodes d'analyse approuvées pour la mesure de la concentraw-
-tion des sirops, que le résultat sera exprimé en pourcentage de saccharose m/m, ce qui

&équivaut & la notation en degrés Brix.

9. Ayant convenu de prévoir l'utilisation de deux concentrations de sirop de base

et deux milieux de couverture additionnels (voir paragraphe précédent) et ayant décidé
aprés un échange de vues complet de ne pas modifier les valeurs Brix, le Comité juge
souhaitable de réviser la présentation de la section portant sur les milieux de couver-
ture afin de la rendre conforme aux décisions prises 3 la huitidme session du Comité

en ce qui concerne la Norme pour les poires en conserve, Le Comité est convenu Jue

la nouvelle rédaction devrait prévoir l'utilisation de milieux de couverture composés
d'eau, d'eau et de jus de prune, de jus de prune, d'un mélange de jus de fruits com-
prenant ou non du jus de prune, et d'eau mélangée & des jus de fruits, comprenant ou non
du jus de prune. En ce qui concerne les milieux de couverture composés d'eau et de Jjus
de prune, et d'eau mélangée & des jus de fruits, on a estimé nécessaire de faire une
distinction - dans la section d'étiquetage - entre le milieu de couverture qui contient

" plus de_jus de fruit que d'eau et celui qui contient plus d'eau que de jus de fruit.

Couleur

10.  Le Comité amende cette disposition comme suit: "Le produit doit présenter la
couleur normale de la variété mise en conserve, compte tenu de l'adjonction de tout
colorant artificiel".

Défauts et tolérances

11. Nombre de délégations ont exprimé le désir d'apporter certains changements A
cette section mais, aprds discussion et attendu que ce sujet a &té &tudié en détail
lors du dernier examen de la norme par le Comité, celui-ci décide de n'y apporter
aucun changement. La délégation de l'Argentine a déclaré qu'elle souhaitait voir con-
signer au proc@s-verbal le fait qu'elle préconise une réduction des tolérances pour
les prunes marquées et d'autres défauts.

Additifs alimentaires

12, Le Comité note que la disposition relative aux colorants a &t& approuvée 2 titre
provisoire. La délégation des Etats-Unis a déclaré que son pays ne permet pas 1l'usage

de colorants artificiels dans ce produit et a constaté avec inquiétude que 1'emploi du
Ponceau 4R était autorisé. La délégation de la Pologne s'est opposée a l'usage de colo-
rants artificiels dans tous les fruits et 1&gumes en conserve. La délégation de 1la
Norvége a réservé sa position quant & l'utilisation du Ponceau 4R et de 1'érythrosine.

La délégation de 1'Argentine a déclaré qu'elle s'opposait A 1'usage de colorants ot
d'aromatisants dans ce produit. Le Comité se rallie au point de vue du Comité du

Codex sur les additifs alimentaires selon lequel il y aurait lieu, dans la disposi-

tion sur les aromatisants naturels, de supprimer les mots YA 1l'exception de ceux dont

on sait qu'ils peuvent &tre toxiques” lesquels sont jugés redondants. Le Comité juue
également utile de supprimer le mot "naturel" dans le titre "Aromatisants naturels",
étant donné que les agents naturels et leurs &quivalents identiques de synthdse sont
couverts, L'attention du Comité a été attirée sur le fait que la Commission est conve=-
nue a sa huitidme session d'inclure dans la norme une disposition sur les agents aci-
difiants identique & celle que 1l'on trouve dans la Norme pour les fraises en conserie.

Le Comité juge que le rapport sucre/acide dans les prunes en conserve est tel que l'usage
d'agents acidifiants ne semble pas &tre nécessaire. Le Comité ignore quelle est 1a d&lé-

gatlon‘qul a propos& l'inclusion d'agents acidifiants dans ce produit ?endant la session,
u Comité et, en 1l'absence de toute Justification. technologique pour l'usage d'agents aci-

difiants dans les prunes en conserve, il décide de faire figurer la disposition sur les
agents acidifiants entre crockets dans la norme, et de porter son point de vue A ce =sujet
d l'attention de la Commission.
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13. ' Cette section a ét& amendée en conformité des décisions prises A sa huitidme
session par le Comité du Codex sur 1'hygiéne alimentaire (ALINORM 72/13, par. 13-15).

Poids &goutté minimum

14, La délégation de la France a estimé que les chiffres sur le poids &goutté& minimum

qui sont prévus dans la norme sont trop bas et qu'ils devraient 28tre relevés A 53% pour
‘les prunes entidres et 3 59% pour les moitiés. Considérant que cette question a fait

I'objet de débats approfondis les années précédentes, et compte tenu de leur expérience
dans ce domaine particulier, d‘'autres délégations ont jugé trds satisfaisant le libellé
actuel. Aprés quelques discussions & ce sujet, le Comité décide de n'apporter aucun
changement a4 la norme. La délé&gation de la France, appuybe par celle des Pays-Bas, a

.exprimé le désir que sa position soit consignée au procds-verbal.

Etiquetage

15. - 'Le Comité note que 1'alinéa 6.1.1 de la norme a été amend® quant A sa réduction

et confirmé par le Comité du Codex sur 1l'étiquetage des denrées alimentaires lors de

sa sixiéme session. Le Comité estime toutefois que méme la version amendée de cet
alinéa ne fait pas ressortir le point de vue du Comité aussi clairement qu'il _le
devrait. Il a par conséquent modifié cet alin&a de la fagon qui est indiquée dans 1la
version révisée de la norme figurant en annexe au présent rapport. Dans la partie de
cette Hisposition qui prévoit que les reines-claudes, les prunes de Damas, les mirabelles
‘et les myrobalans ne doivent pas nécessairement &tre précé&dées du terme "prunes" lorsque
l'omission du terme "prunes" ne risque pas de tromper le consommateur ou de l'induire en
erreur, le Comité estime que les "Cherry Plums" (myrobalans) devraient toujours &tre
décrites en tant que cherry plums, car l'omission du terme "plum" (prune) dans ce con-
texte risquerait de tromper le consommateur ou de l'induire en erreur. Le Comité est
convenu que le texte de la section sur 1l'étiquetage de la norme devrait &tre ré&visé sur
le plan rédactionnel afin qu'il soit conforme aux termes convenus dans le cas de la
Norme pour les poires en conserve, en tenant pleinement compte de la version révisée de
cette norme en ce qui concerne les milieux de couverture. Le Comité a examin& la ques-
tion de savoir s'il est juste que, dans le cas d'un milieu de couverture composé d4'eau
et de jus de prune ou d'eau d'un mélange de jus de fruits, l'étiquette doive indiquer
que le produit a &été conditionné dans de 1l'eau, sans qu'aucune mention ne soit permise
du fait qu'il y a une certaine quantité de jus de fruits présente dans le milieu de
couverture.

16. A cet &gard, la délégation des Etats-Unis a expliqué qu'il y a quelques années,
lorsque 1'idée a &té avancge de conditionner les fruits dans leur propre jus, on s'est
rendu compte aux Etats-Unis que la mention du jus de fruit sur 1l'é&tiquette présenterait
un attrait certain du point de vue des ventes. Pour garantir que cet attrait est justi-
£i&, la décision fut prise de permettre la mention du jus sur 1'&tiquette uniquement
lorsque tout le milieu de couverture liquide se compose de jus. La moindre adjonction
d'eau annule la permission de mentionner le jus sur l'étiquette. Ce principe se refléte
dans les normes examinées par le Comité. La délégation des Etats-Unis a poursuivi son
explication en faisant remarquer que cette position &tait maintenant la cause de cer-
taines difficultés. En premier lieu, elle interdit l'usage d'édulcorants liquides, par
exemple le sirop de glucose, avec les milieux de couverture composés de jus. En second
lieu, lorsqu’on vint & utiliser des jus différents des fruits avec lesquels on les con=-
ditionnait, il devint nécessaire d'utiliser des jus concentrés. Par exemple, des poires
pourraient &tre conditionnées dans 1'Etat de 1'Oregon avec du jus de raisins Concord

de 1'Etat de New York. Cela exige 1l'usage d'eau pour la reconstitution du jus. En
outre, certains des jus pourraient avoir une forte saveur et présenter les meilleures
caractéristiques du point de vue gofit lorsqu'ils sont dilués et sucrés.

17. Il est techniquement incorrect d'appeler un milieu de couverture "eau" ou "sirop
léger" lorsqu'en fait une bonne partie - et peut-€tre méme la totalité - de la phase
liquide est véritablement composée de jus de fruit. Une approche plus directe consis-

- terait A permettre A la fois l'eau et le jus avec une indication précise et véridique
sur 1'étiquette. Le Comité souscrit A cette suggestion et décide que les dispositions

d'étiquetage pertinentes seront remaniées afin de permettre la mention du jus aussi bien
que de l'eau et, en outre, afin d'indiquer clairement au consommateur lequel des deux

liquides - eau ou jus - domine dans le milieu de couverture.

A
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18. La délégation du Canada a fait valoir que si le jus utilisé dans le milieu de
couverture est un jus reconstitué, ce fait devrait &tre porté sur 1'étiquette. Il a
&€té noté toutefois que les normes sur les jus de fruits qui sont en cours d'élaboration
par le Groupe mixte CEE/Codex Alimentarius d'experts de la normalisation des jus de
fruits n'exigent pas que la mention de la reconstitution figure dans 1‘'appellation dp
produit ou soit placée & proximité immédiate de celle-ci, mais qu'elles exigent que la
reconstitution soit mentionnée dans la liste des ingrédients. Le Comité est convenu
que si le jus est reconstitué, ce fait doit &tre indiqué dans la liste des ingrédients?

Contenu net

, A
19. Les délégationsde 1l'Argentine et du Japon ont déclaré qu'en plus du contenu net,
il faudrait obligatoirement déclarer le poids &goutté.

Méthodes d'analyse et d&chantillonnage

20. Une modification appropriée a &té apportée A 1'alinéa ayant trait 3 la détermina=
tion du poids égoutté (correction de la ré&férence bibliographique).

Etat d'avancement de la norme

21, Le Comité est convenu de faire passer la Norme pour les prunes en conserve a
1'étape 8 de la procédure. En réponse aux directives &tablies par la Commission lors
de sa huitiéme session, le Comité estime é&galement que la norme est préte a passer &
1'étape 9. .

Norme pour les framboises en conserve réexaminée & 1'é&tape 7

22. Les principaux points découlant de 1l'examen par le Comité de la Norme sur les
framboises en conserve sont exposés ci-aprés. Le Comité dé&cide de réviser la section
ayant trait aux milieux de couverture afin de la rendre conforme A la décision qu'il
a prise en ce qui concerne les concentrations des sirops pour les prunes en conserve,
c'est-a-dire, qu'il sera prévu deux concentrations de base pour les sirops et deux
milieux de couverture facultatifs additionnels. La délégation du Canada a présenté
la méme réserve que celle qu'elle a faite dans le cas de la Norme pour les prunes en
conserve,

Concentration des sirops

23. La délégation des Etats-Unis a déclaré qu'd son avis les chiffres prévus pour

la concentration des sirops sont trop bas, car aux Etats-Unis on utilise un sirop plus
épais pour les framboises en consepve que pour les prunes en congerve; elle a par con-
séquent progosé les chiffres de 15  Brix pour le sirop léger, 20~ Brix pour le sirop
épais et 27  Brix pour le sirop trds &pais. Certaines d&l&gations ont jugé que 1la
norme est satisfaisante telle qu'elle est rédigée. Apr@s des discussions prolongées,
le Comité est convenu d'amender les chiffres de la fagon suivante:

Au minimum 15° Brix pour le sirop 1lé&ger
Au minimum 20~ Brix pour le sirop épais

En outre, le Comité décide que la valeur Brix minimum pour le gilieu de couverture
facultatif, le sirop treés épaia. sera changée de 25  Brix & 26~ Brix. L'autre milieu
de couverture facultatif de 11~ Brix au minimum demeure inchangé.

Défauts et tolérances

24. La délégation de la France, appuyée par celle de l'Argentine, a exprimé l'opinion
que les tolérances de défauts sont trop larges et a proposé que la limite maximum pour’
les fruits marqués soit fix&e & un maximum de 5% du poids des framboises é&gouttées et

4 un maximum de 20% en ce qui concerne les fruits écrasés ou en morceaux. Les délégations
de la France et de 1'Argentine ont é&galement proposé& que la somme totale des défauts
concernant les fruits marqués et les fruits é&crasés ou en morceaux soit ré&duite de

25% & 20%. Les délégations du Canada et de la Pologne ont considéré qu'il n'y avait
aucun besoin d'amender cette section, car elle est, A leur avis, entidrement satisfai~
sante. La délégation des Etats-Unis, appuyée par la délégation de 1'Australie, a pro-
posé que le total des défauts soit &levé & 30%. Le Comité est convenu de réduire la
limite maximum pour les fruits marqués de 12% & 10% et décide de laisser le reste de

cette section inchangé.



Additifs alimentaires

;,%25. La délégation du Canada a fait part de ses doutes sur le besoin d'utiliser des

agents acidifiants dans les framboises en conserve. Le Comité estime qu'il ne semble
y, avoir aucune justification technologique pour 1'utilisation de ces agents acidifiants

_dans le produit et, par conséquent, décide de supprimer cette disposition de la section

sur les additifs alimentaires.
Colorants .

26. La délégation de la Pologne a réservé sa position quant & l'emploi des colorants,
car l'usage de ces substances n'est pas permis en Pologne. La délégation des Etats-
Unis a réservé sa position sur 1'usage du Ponceau 4R pour des raisons d'ordre toxicolo-
gique. La délégation de la Norvége a réservé sa position sur l'usage du Ponceau 4R et
de 1'érythrosine, car ces matiéres colorantes ne sont pas permises par ses réglementa-
tions nationales. Le Comité& note que les colorants énumérés ont été confirmés & titre
provisoire.

Hygiéne

27. Cette section a &t& amendée conformément & la décision prise & sa huitilme session
par le Comité du Codex sur l'hygilne alimentaire (ALINORM 72/13, par. 13-15).

Etiquetage

28. I1 a &té convenu de réviser la section de 1'étiquetage pour la rendre conforme

aux décisions prises au sujet des prunes en conserve, en tenant compte des amendements
qui ont &t& apportés & la section relative aux milieux de couverture quant aux diverses
combinaisons d'eau et de jus composant les milieux de couverture. La délégation de 1la

Norvége, appuyée par la délégation de la Trinité-et-Tobago, a proposé que 1'on ajoute

A cette section un paragraphe exigeant que la quantité de sucre présente dans le pro-
duit soit d&clarée. On a fait remarquer qu'il serait difficile, du point de vue prati-
que, de donner une indication qui ait un sens sur 1'étiquette, car la quantité de sucre
varie selon le degré de maturité des fruits et en fonction du rapport fruit/milieu de
couverture, et que, si 1l'on décidait de procéder ainsi, une indication du nombre des
calories serait probablement plus utile au consommateur. Le Comité décide de ne pas
modifier le texte.

Pays d'origine

29. La d&légation de 1'Argentine a réservé sa position sur la disposition relative

,‘32 payz d'origine, car les réglements de son pays exigent que le pays d'origine soit
claré. :

Contenu net

30. Les délégations de l'Argentine et du Japon ont réservé leur position en ce qui
concerne cette disposition, estimant que le poids égoutté du produit devrait &tre
obligatoirement déclaré.

Etat d'avancement de la norme

31. Le Comité décide de faire passer la Norme pour les framboises en conserve &
é'étzpe 8 de la procédure. Le Comité juge également que la norme est préte A passer
1'&tape 9.

Norme pour le cocktail de fruits en conserve réexaminée a 1i'étape 7

32, Les principaux points qui se sont dégagés de 1'examen de la Norme pour le cocktail

. de fruits en conserve par le Comité sont exposés ci-aprés.

Définition du produit

33. Les délégationé de 1'Argentine et du Japon ont demandé que les pommes soient ajiou-

. tées aux types de fruits qui sont admis dans le cocktail de fruits en conserve., 1la dé-

légation du Japon a attiré l'attention du Comité sur les propositions écrites précédem-
ment formulées par 1'Autriche, la Hongrie et 1'Inde, ainsi que sur celles de 1l'Argentine,
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de la Belgique et de la France, qui ont aussi demandé 3 la présente session 1l'addition .
Jes pommes. La Belgique et la France ont galement demandé que plusieurs autres types
de fruits soient prévus dans la norme. La délégation de 1'Australie a rappelé que
cette question a été débattue en détail A la huiti2me session du Comité (paragraphe 14
(a) du document ALINORM 71/20) et a déclaré que le cocktail de fruits en conserve est
un produit &tabli de longue date dont la composition est bien connue dans le monde en-
tier et qu'il se compose de mélanges de cing fruits seulement: péches, poires, ananas,
raisins et cerises et que c'est ainsi qu'il est incorporé dans la législation nationale
de 1'Australie. Plusieurs délégations ont indiqué que la situation €tait semblable
dans leur pays et ont fait remarquer que les propositions des pays qui scuhaitaient
inclure d'autres types de fruits pouvaient &tre satisfaites dans les projets de normes
pour la macédoine de fruits en conserve ou la macédoine de fruits tropicaux en conserve,
Le Comit& décide par conséquent de n'apporter aucun changement a la composition du ’
cccktail de fruits en conserve & cet égard.

34. La d&légation de la Trinité-et-Tobago a attiré 1l'attention du Comité sur le fait
que, telle gqu'elle est rédigée, la norme permet 1'utilisation de n'importe quelle va-
rié:& de poire, par exemple l'avocat. Le Comité note que cette remarque vaut tout
autant pour certains des autres types de fruits prévus, et décide de réduire la poriée
du terme "toute variété&" en ajoutant le membre de phrase "de 1'espéce
(nom botanique)". La délégation de 1'Argentine a répété ses r8serves en ce qul con-
cerne l'usage permis de colorants artificiels.

Milieux de couverture

35. 11 a &t& convenu d'amender cette section afin de la rendre conforme a4 la décision
qui a &té prise au sujet des prunes en conserve et des framboises en conserve, laquelle
prévoit deux concentrations de sirops de base et deux milieux de couverture facultatifs,
3 condition que seuls les jus des cing types de fruits permis soient admis. La déléga-
tion du Canada a déclaré que, eu égard & la demande croissante pour une plus grande
variété de concentrations de sirop dans les fruits en conserve, elle ne voit aucune
raison de limiter ces sirops comme cela a &té& fait, A son avis, dans la Norme pour le
cocktail de fruits, et elle a réservé, par conséquent, sa position sur cette question.

D&fauts et tolérances

36. La délégation de 1l'Argentine a déclaré que les alin&asc), d) et e) devraient
8tre supprimés, car les produits alimentaires contenant de telles substances étrangére:
ne sont pas admis dans son pays.

Additifs alimentaires

.37, Le Comité prend note de la demande présentée par la Belgique dans ses commentaires
gcrits A l'effet d'autoriser l'utilisation d'anhydride sulfureux en tant qu'agent de
conservation gusqu'a un niveau maximum de 10 mg/kg. Il note &galement que cette prati-
que est limitée aux fruits non rouges. Le Comité n'est pas persuadé qu'une telle dis-
position supplémentaire est réellement nécessaire, et décide de ne pas autoriser l'uti-
lisation de l'anhydride sulfureux dans la norme.

38. L'attention du Comit4 a &té appelée sur le rapport du Comité du Codex sur les
additifs alimentaires (Annexe II, ALINORM 71/12), dans lequel ce Comité a jugé que
1'expression "& 1'exception de ceux dont on sait qu'ils risquent d'&tre toxiques" est
_redondante et devrait étre omise, et que le titre "Aromatisants artificiels" devrait
également &tre supprimé, &tant donné que les aromatisants en question sont naturels.
Le Comité est convenu d'amender la norme en conséquence.

39. On a &galement noté que le Comité du Codex sur les additifs alimentaires avait
provisoirement confirmé l'emploi de 1l'acide ascorbique et avait demand& au présent
Comité de proposer un niveau maximum pour cet additif. A cet &gard, le Comité souscrit
3 la propozition de plusieurs délégations visant 3 permettre un niveau maximum de 500
mg/kg d'acide l-ascorbique.

Hygiéne

40, Cette section a &té amendée conform8ment aux d&cisions prises & la huitidme session
du Comit& du Codex sur lthygidne alimentaire (ALINORM 72/12, par. 13-15).



Etiquetage

41. Le Comité est convenu de réviser la section sur 1'&iquetage comme il convient,

en tenant diment compte notamment des changements apportés & la section ayant trait aux
milieux de couverture. Les d&lé&gations de l'Argentine et du Japon ont réservé leur
position, déclarant qu'il devrait y avoir une indication obligatoire précisant le pcids
égoutté minimum. La délégation de 1l'Argentine a également déclaré que 1l'indication du
pays d'origine devrait &tre obligatoire.

Etat d'avancement de la norme

42. Le Comité est convenu de faire passer la Norme pour le cocktail de fruits en
conserve 3 1'étape 8 de la procédure. Il estime &galement que la norme est préte 2
passer & 1l'étape 9. :

Mesures recommand8es relatives aux Normes pour les poires en conserve, les mandarines
en conserve et les fraises en conserve

43, L'attention du Comité a été attirée sur les Normes pour les poires en conserve
et les mandarines en conserve qu'il a fait passer & 1'étape 8 lors de sa huitildme ses-
sion, en juin 1971, en vue de leur examen par la Commission & sa neuvidme session
(novembre 1972), de méme que sur la Norme pour les fraises en conserve qui a été adop-
tée par la Commission a l'étape 8 lors de sa huitilme session (juin/juillet 1971). En
raison de la décision prise par lui au sujet des milieux de couverture et des concen-
trations de sirop dans les normes pour les fruits en conserve examinées 3 la présente
session, le Comité juge qu'il serait utile & la Commission, lorsqu'elle examinera les
Normes pour les poires en conserve et les mandarines en conserve & 1'étape 8, que le
Comité indique son point de vue sur les milieux de couverture et les concentrations de
sirop dans ces deux normes.

44. Le Comité juge que, de méme que dans le cas des normes pour les trois fruits en
conserve examinées 4 la présente session, il faudrait remanier les Normes pour les
poires en conserve et les mandarines en conserve afin de prévoir deux concentrations
de sirop de base et deux milieux de couverture facultatifs en des termes semblables a
ceux qui figurent dans les normes révisées 4 la présente session. Il n'y aurait, bien
entendu, aucun changement dans les valeurs Brix pour ces deux normes.

45. En outre, le Comité ne voit, en principe, aucune raison pour que les Normes pour
les poires en conserve et les mandarines conserve ne comportent pas le méme type de
dispositions en ce qui concerne lfutilisation de jus additionnels compatibles avec le
produit, ainsi qu'il a &té convenu dans le cas des Normes pour les prunes en conserve
et les framboises en conserve, avec les amendements correspondants pour 1'étiquetage.
La délé&gation du Japon a toutefois déclaré qu'elle n'était pas d'accord avec cette
recommandation particulidre. Le Comité est convenu que le Secrétariat Codex des Etats-
Unis révisera les sections ayant trait aux milieux de couverture et & 1l'étiquetage dans
les Normes pour les poires en conserve et les mandarines en conserve et les transmettra
sans tarder au Secr8tariat du Codex A Rome. Une telle révision se limitera 2 aligner
sur la nouvelle présentation les sections ayant trait aux milieux de couverture et a
effectuer les changements correspondants en ce qui concerne 1l'é&tiquetage. Le Secréta-
riat du Codex 4 Rome serait alors en mesure de porter & l'attention des gouvernements,
bien avant la session de la Commission, la présentation .qu'auront les sections ayant
trait aux milieux de couverture et A l'étiquetage dans cdes deux normes si, en tenant
compte des commentaires des gouvernements A 1l'étape 8, la Commission convenait que les
considérations qui ont amené le Comité & amender les normes pour les fruits en conserve
34 la présente session, sont tout aussi valides dans le cas des Normes pour les poires
en conserve et les mandarines en conserve.

46. Tout en reconnaissant que la Norme pour les fraises en conserve a été adoptée par
la Commission A 1'étape 8, le Comité juge souhaitable d'aviser la Commission que,

son point de vue, la présentation de la section de la norme ayant trait aux milieux de
couverture devrait 8tre amendée pour la rendre conforme d celle qui a &té rotenue pour
les normes pour les fruits en conserve, lesquelles ont &té examinées au cours de la
présente session (deux concentrations de sirop de base et deux milieux de couverture
facultatifs additionnels). Comme dans le cas des Normes pour les poires en conserve

et les mandarines en conserve, le Comité ne voit pas pourquoi en principe, la Norme
pour les fraises en conserve ne devrait pas contenir le méme type de dispositions en ce
qui concerne l'utilisation de jus compatibles additionnels, que celles qui figurent dans
les Normes pour les framboises en conserve et les prunes en conserve, La délégation du
Japon nta pas soutcrit ¥ cetté dernidre recommandation du Comité.
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Norme pour les champignons de couche en conserve, réexaminde & 1'&tape 7

47, Les principaux points découlant de 1'examen de la Norme pour les champignons de
couche par le Comité sont exposés ci-dessous.

Modes de présentation

48. Le Comité& décide d'amender 1l'alinéa 1.4 g) de la norme de la fagon suivante:
"Pieds et morceaux (coupés) — Morceaux de chapeaux et de pieds de dimensions et de
formes irrégulidres". Prenant en considération la demande des consommateurs, le
Comité estime &galement qu'il serait souhaitable de prévoir d'autres modes de présen-
tation fzcultatifs qui ne sont pas d&ja prévus dans la norme, tels que "coupés en dés"
ou "hachés".

Le Comité est convenu qu'il serait nécessaire de prévoir une tolérance spécifique rela-
tive aux unités dans les modes de présentation "Entiers" et "Boutons" dont les pieds
ont une plus grande longueur que celle spécifiée pour les modes de présentation respecr
tifs. Le Comité décide d'introduire une nouvelle disposition dans la norme a cet égard,
prévoyant une tolérance de 10% en nombre des unités dont les pieds ont une longueur ‘
plus grande que celle spécifiée.

Dénomination en fonction du calibre

49. Lla d&légation des Pays-Bas a déclaré qu'd son avis cette disposition n'était pas
vraiment significative pour le consommateur; le Comité admet ce point de vue et décide
de supprimer cette section de la norme.

Facteurs essentiels de composition et de qualité

Autres ingrédients

S0. Le Comité note qu'une partie de la disposition de 1'alinéa 2.1 c) ne figure pas
dans la version francaise de la norme. Le texte manquant se lit comme suit: "Si 1l'on
ajoute du beurre, la quantité utilisée doit s'élever au minimum & 3% du produit fini".

Texture et aspect

51. - Le Comité est convenu, sur proposition de la délégation des Pays-Bas, qu'il serait
‘nécessaire de prévoir une petite tolérance pour des raisons technologiques, dans les
modes de présentation "Boutons", "Entiers" et "Champignons a griller" pour couvrir la
présence de chapeaux et de pieds détach8s. Le Comité accepte une tolérance de 5% a

cet &gard. La dé&l&gation du Japon a réservé sa position en ce qui concerne la décision
du Comit& d'adopter cette toldrance et a déclaré qu'au Japon aucune tolérance relative

4 la présence de chapeaux ou de pieds détachés n'est prévue.

D&fauts -

52. La d8lé&gation des Philippines a attiré l'attention du Comité sur le fait qu'aucune
limite sp8cifique n'a &té& &noncée dans cette disposition prévoyant que les champignons
de couche en conserve "a) peuvent contenir une trds faible trace de terre, de sable, de
gravier ou de toute autre matidre &trangdre, qu'elle soit d'origine minérale ou organi=-
que...". Le représentant de 1'Organisation internationale des unions de consommateurs
a &galement signalé l'avantage qu'il y aurait & fixer une telle limite dans 1'intérét
des consommateurs. Le Comité est convenu qu'il Serait souhaitable de fixer une limite
mais reconnait que le chiffre précis A déterminer dépendra pour beaucoup de la méthodo=
logie qui sera employée pour déterminer la mesure dans laquelle cette limite est res-
pectée. A l'heure actuelle, le Comité ne dispose pas d'une méthodologie acceptable

A 1'é&chelon international 3 cet &gard mais il est convenu qu'il s'efforcerait de mettre
au point une tclle méthodologie en temps voulu.

Additifs alimentaires

53. Le Secrétariat a informé le Comité de la situation actuelle en ce qui concerne

la confirmation des additifs énumérés dans cette section de la norme. Le Comité est
convenu de prévoir l'usage de la pectine dans le cadre de la tolérance générale de 1%
stipulée dans la norme en ce qui concerne les amidons modifiés, les gommes végétales,

les alginates et l'alginate de propyléne-glycol. Le Comité décide de supprimer le noir
brillant de la norme 3 la suite d'une explication donnée par la délégation de 1'Australie
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précisant qu'il n'était plus technologiquement nécessaire d'employer ce colorant, bien
qu'elle ait demandé, au cours d'une session précédente, que celui-ci soit prévu danc
la norme.

La dél&gation de la France a précisé qu'elle &tait opposée & l'utilisation d'agents
épaississants dans ce produit mais qu'elle n'était pas opposée A 1l'usage de la pectine.
La délégation de la Pologne a déclaré qu'elle s'opposait & l'usage de 1'EDTA calcio-
disodique et d'alginates. Les délégations de la France et du Japon se sont &galement
opposées A l'emploi de 1'EDTA calcio-disodique. La délégation de la Norvége a déclaré
gu'elle stopposait & l'usage du glutamate monosodique et de 1'EDTA calcio-disodigque,
substances qui ne sont pas permises dans ce produit en Norvége. Le Comité a examiné
une demande présentée par la délégation de la Belgique tendant A ce que l'utilisation
d'anhydride sulfureux & raison de 10 mg/kg soit prévue, comme elle 1l'a également deman-
48 au sujet de la Norme pour le cocktail de fruits en conserve. Le Comité n'est pés
convaincu qu'une telle disposition est réellement nécessaire. La dé€légatica de
1'Argentine s‘'est opposfe a l'usage des amidons modifiés et a attiré l'attention sur
“le fait que la Belgique, dans ses observations gcrites, s'était elle aussi opposée &
"leur emploi dans ce produit.

Hygigne

S4. 11 a &té convenu d'amender cette section conformément a la d&cision prise & la
huitidme session du Comité& du Codex sur l'hygidne alimentaire (ALINORM 72/13, par.13=16).

Poids &goutté minimun

55. Nombre de d&lé&gation ont préconisé le reldvement de 53 3 55% du chiffre pour le
poids &goutté minimum en ce qui concerne les conditionnements ordinaires. Il y a eu
des discussions prolongées sur cette proposition au cours desquelles il est apparu que
de nombreux pays estiment qu'il serait extremement difficile de se conformer au chiffre
de 55%. Il a, par conséquent, &té convenu de laisser cette disposition inchangée avec
un poids &goutté minimum de 53%.

Eticuetage
Nom du produit

56. Le Comité apporte l'amendement nécessaire A cette section de la norme afin d'in-
clure les deux modes de présentation additionnels qu'il a décidé dtadopter, a savoir
les champignons coupés en dés et les champignons hachés. A l'alinéa 6.1.2.2, le Comité
est convenu que la ré&férence a la matidre grasse devrait employer le terme "graisse

de beurre".

Contenu net

57. La délégation du Japon, s'appuyant sur ies commentaires &crits de l'Australie et
de la R&publique fédérale d'Allemagne, a déclaré qu'elle souhaitait qu'une disposition
soit prévue pour que la déclaration du poids tqoutté soit obligatoire. Pour 4'autres
délégations, une telle disposition n'est pas n cessaire.

_Pays d'origine

98. La dél&gation de 1'Argentine a réservé sa position, —wAconisant la déclaration
obligatoire du pays d'origine.

Représentation du calibre

59. Le Comité supprime cet alinéa par suite de sa décision antfrievr« 3@ supprimer
la disposition intitulée "Désignation en fonction du calibre".

Etat d'avancemcnt de la norme

60. Le Comité& est convenu de faire passer la Norme pour les champigrons de couche en
conserve A 1'ftape 8 de la procédure. I1 juge également que la norme est préte & passer
a l'étape 9. )
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Norme pour les asperges en conserve réexaminge A 1'étape 7

61. Les principaux points découlant de 1'examen de la Norme pour les asperges en
conserve par le Comité sont exposés ci-dessous.

Mode de présentation

62. En ce qui concerne 1l'alinéa 1.2 d), qui prévoit que les portions et les pointes

ou bouts se composent de turions coupés transversalement en trongons avec et sans

pointes, mesurant au maximum 6 cm et au minimum 2 _cm de longueur,’la délégation des
Pays~Bas a proposé que cette longueur minimum soit portée & 3 cm, afin de mettre a la
disposition du consommateur un produit de meilleure qualité, en ce qui concerne la pré-
sence de partie fibreuses. Cette proposition a recueilli l'appui de la délégation fran-
caise. Toutefois, certaines délégations ont fait ressortir que la partie fibreuse de
1'asperge est généralement enlevée au cours des opérations de parage avant la mise en
boites. Aprds quelques discussions, le Comité décide de laisser cette disposition inchangée,

Tolérances des modes de présentation

63. La d8l&gation des Pays-Bas a fait remarquer que, & 1'alinéa 1.2.1-a) relatif aux
tolérances des modes de présentation — asperges longues, demi-longues et pointes
d'asperges, les tolérances de + 2 cm sont satisfaisantes pour les asperges longues et
demi-longues mais qu'elles sont trop &levées pour les pointes d'asperges. La déiéga-
tion des Pays-Bas a proposé les tolérances suivantes pour les pointes d'asperges: "au
moins 75% en nombre des unités ne s'écartent pas de + 0,5 cm de la longueur 1la plus
fréquente, et au moins 95% en nombre des unités ne sTécartent pas de + 1 cm de la
longueur la plus fréquente". Aprés discussion, le Comité décide de ne pas adopter la
proposition de la délégation des Pays-Bas et de laisser cette disposition inchangée.

Description en fonction de la couleur

64. Le Comité prend note des commentaires &crits de la République fédérale d'Allemagne,
selon lesquels le mélange décrit & l'alinéa 1.3 d) devrait &tre supprimé de la norme.

Le Comité a &té& informé& que, en réalité, il existe un commerce international de ce
produit et il est donc convenu de continuer 2 faire figurer ce mélange dans la norme.

Désignation en fonction du calibre

65. A la suite de la décision prise 4 1'&gard des champignons de couche en conserve,
le Comit® est également convenu que, dans la norme en question, la mention de "la
représentation graphique exacte du diam@tre moyen" et de wltindication du diam@tre
moyen" devrait 8tre supprimée.

conformité par rapport & la désignation des "calibres individuels"

66. Le Comité a examiné une proposition de la délégation des Etats-Unis tendant A ce
que cet alinéa soit amendé, car il s'applique au récipient ou A 1'unité é&chantillon et
non 4 la moyenne d'é&chantillonnage. Le Comité décide d'accepter cette proposition qui
figure dans la version révisée de la norme, en attendant le résultat des débats du
Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage concernant l'ensemble
de la question de 1'é&chantillonnage et des méthodes d'échantillonnage, &tape & laquelle
il pourrait se révéler nécessaire de reprendre 1l'examen de cette disposition.

D&fauts et tolérances

67. Le représentant de l'Organisation internationale des unions de consommateurs a
attir® l'attention du Comité sur la nécessité de fixer, dans 1l'intéré€t du consommateur,
des limites précises concernant les "pointes fcrasbes" et "autres parties d'asperges
&crasbes" et "matidres &trangdres". Le Comité reconnait qu'en principe cela serait
soiritable, mais signale la difficulté pratique de quantifier ces genres de défauts.
La délégation des Pays-Bas a souligné l'importance, du point de vue de la qualité,

de Fixer un nombre limite pour les unités fibreuses et a proposé & cet effet d'insérer
dans la norme une nouvelle disposition portant sur les unités de ce genre. Tout en
comprenant fort bien le point de vue de la délégation des Pays-Bas, le Comité estime
que, vue la difficulté d'aboutir & un accord sur des critdres objectifs permettant de
parvenir 3 ces fins, il ne sera pas possible 4 1'heure actuelle d'inclure une disposi-
tion de ce genre dans la norme.
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Additifs alimentaires

68. Le Comité prend note de la position actuelle & 1'égard de la confirmation des
additifs énumérés. Il est convenu que l'acide ascorbique n'est plus utilisé dans le
produit A& titre d'agent acidificiant et, par conséquent, il le supprime de la liste

des agents acidifiants et le fait figurer ailleurs dans la présente section. Le Comité
est également convenu de prévoir l'utilisation de la pectine dans les limites de la to=-
lérance globale de 1% en ce qui concerne les amidons modifiés, les gommes vé&qgétales.
les alginates et 1'alginate de propyléne-glycol. Plusieurs délégations ont soit réservé
leur position, soit fait part de leur opposition & l'utilisation de certains additifs
prévue dans la présente section.

Contaminants

69. Le Comité note que le niveau de 250 mg/kg a &té confirmé A titre provisoire, sous
réserve d'un nouvel examen dans les deux ans qui suivront d'adoption de la norme. La
délégation de la Pologne a fait savoir qu'elle souhaitait voir ce niveau ramené 2

150 mg/kg. La délégation de l'Argentine a exprimé son désir de voir ce niveau ramené
4 100 mg/kg. Le Comité reconnait qu'il ne dispose pas actuellement de données suffi-
santes pour justifier une modification du chiffre de 250 mg/kg.

Hygiéne

70. Cette section a.&té& amendée conformément 3 la décision pPrise a4 la huitiéme ses-
sion du Comité du Codex sur l'hygi&ne alimentaire (ALINORM 72/13, par. 13-16).

Poids &goutté minimum

71. La délégation des Pays-Bas a proposé& que le poids &goutté minimum des asperges
longues et de tous les autres modes de présentation, pour ce qui est des asperges éplu-
chées, soit porté de 60% et 58% A 64% et 60% respectivement. La délégation de la France
‘s'est assocife A la délégation des Pays-Bas sur ce point. La dél&gation des Etats-Unis
a fait ressortir la nécessité de ne pas modifier les chiffres indiqués dans la norme,
pour des raisons de sécurité, et a fait remarquer que, si les asperges étaient trop
serrées dans les récipients, on courrait un certain risque que le traitement thermique
ne s'effectue pas dans des conditions assurant suffisamment l'innocuité absolue du
produit. Aprés quelques discussions 3 ce sujet, le Comité décide de ne pas modifier

les chiffres &tablis pour le poids égoutté minimum. Les délégations de la France et

des Pays-Bas ont réservé leur position vi-a-vis de cette décision.

Etiquetage

72. Selon la d&légation du Japon, outre la déclaration du poids net, il faudrait ren-
dre obligatoire celle du poids &goutté. Le Comité& décide de supprimer 1'alinéa 7.6,1.2
de la norme en raison de sa décision antérieure de supprimer la mention de "la repré-
sentation graphique exacte du diamétre moyen" et "d'une indication du diamétre moyen".
La dé1&gation de la France a déclaré qu'd son avis l'utilisation des dénominations de
calibre mentionnées & 1'alinéa 7.6.1.1 devrait &tre obligatoire. La délégation de
l1'Argentine a réservé sa position, préconisant la déclaration obligatoire du pays
d'origine.

Etat dtavancement de la norme

73. Le Comité décide de faire passer la Norme pour les asperges en conserve a 1l'é&tape
8 de la procédure. Il juge &galement que la norme est pré@te a passer a 1'étape 9.

Norme pour les raisins secs réexaminée A 1'étape 7

74. Les principaux points découlant de l'examen par le Comité de la Norme pour les
raisins secs sont exposés ci-dessous.

Champ d'application

Définition du produit 3

75. Le Comité était saisi d'une version amendée des sections relatives au champ d'ap-
plication et & la définition du produit, qui avait été suggérée par la délégation du
Royaume-Uni dans ses commentaires écrits. Les textes préparés par le Royaume-Uni, tels

qu'amendés légdrement par le Comité au cours de la session, ont été& adoptés et figurent
dans la version révisée de la norme.




Caractéristiques de maturité

76. Le Comité est convenu qu'il serait préférable de placer le second sous-paragra-
phe de 1'alinéa 3.2.1 "Caractéristiques de maturité" 3 la section 3.2,.3 "D&finition
des défauts" et & la section 3.2.4 "Tolérances de défauts". Le Comité supprime le
second sous-paragraphe de 1'alinéa 3.2.1 et ajoute certains termes A 1'alinéa 3.2.3 d)
qui se lit maintenant comme suit: "Raisins secs verts ou insuffisamment développés".
I1 étend également 1l'alinfa 3.2.4 en faisant figurer les raisins secs verts et insuf-
fisamment développée dans la colonne des défauts, avec une tolérance accrue de 6% en
ce qui concerne les variétés sans pépins et de 4% en ce qui concerne les variétés A

pépins.

Spécifications minimums de qualité

77. En ce qui concerne 1'alinéa 3.2.3, la délégation du Royaume-~Uni a suggéré que la
teneur en eau visant "toutes autres présentations et/ou toutes autres variétés" soit
réduite de 18% & 15%. Cette proposition a entrainé des discussions et il est apparm
que le pourcentage plus bas poserait des difficultés importantes pour certains des
pays producteurs. Aprés d&lib&ration, le Comité décide de laisser le chiffre inchangé.

Additifs alimentaires

78. * Le Comité a &t& informé de la situation en ce qui concerne la confirmation des
additifs figurant sur la liste. Le Comité note en particulier que le Comité du Codex
sur les additifs alimentaires a décidé& de différer la confirmation de 1'anhydride
sulfureux 4 la dose de 1 500 mg/kg et a demandé au Comité du Codex sur les fruits et
légumes traités de reconsidérer la dose maximum qu'il avait proposée A l'origine. A

la huitidme session du Comité du Codex sur les fruits et légumes traités, certaines
délégations &taient d'avis que la dose de 1 500 mg/kg &tait excessive, &tant donné que
cet additif risque d&ja d'2tre absorbé en grande quantité du fait de sa présence dans
diverses sources alimentaires, y compris le vin et la bidre. En outre, il a &té signalé
a la réunion du Comité du Codex sur les additifs alimentaires que les raisins secs sont
consommés par des enfants et qu'il y a un risque de dépasser la DJA pour ce groupe de
population. D'autre part, il a é&galement &té& avancé 3 la session du Comité du Codex
sur les additifs alimentaires que la norme porte sur toute une gamme de produits, y
compris les raisins mi-secs, dont la teneur en eau est d'environ 16% et que, par con-
séquent, la dose maximum de 1 500 mg/kg est approprife. Au cours de la présente ses-—
sion, la délégation de la Pologne a proposé que le chiffre soit réduit & 500 mg/kg.

Le Comité décide d'attirer 1'attention du Comité du Codex sur les additifs alimentaires
sur le fait que cette disposition ne s'applique qu'aux raisins secs blanchis. .L'anhy-
dride sulfureux est utilisé pour préserver la couleur "dorée". Le Comité signale
ensuite qu'une quantité importante de raisins secs blanchis entre dans les produits de
p&tisserie et que, par conséquent, la quantité d'anhydride sulfureux se volatilisera.
Le Comité signale également que, m&me si aprés traitement 2 1'anhydride sulfureux, qui
se fait au moment du séchage des raisins, le niveau de SO, peut atteindre 1 500 mg/kg,
la quantité de SO, présente au moment ol le produit parvient au consommateur diminuera
considérablement &vec le temps. En conséquence, le Comité juge nécessaire de prévoir
la dose de 1 500 mg/kg de SO, dans la norme. Un certain nombre de délégations ont
déclaré qu'elles ne seraient 3as disposées & faire figurer l'huile minérale dans la
norme. On a toutefois fait remarquer que le Comité mixte FAO/OMS d'experts des additifs
alimentaires a établi des spécifications pour 1l'huile minérale comestible qui limite
toutes impuretés présentes. Le Comité décide de laisser la disposition inchangée.

Hygiéne

79. Cette section a &té amendée conformément A la décision prise A la huitidme session
du Comité du Codex sur l'hygidne alimentaire (ALINORM 72/13, par. 13-15).

Méthode d'analyse et d'échantillonnage

80. En ce qui concerne les méthodes d'analyse et d'échantillonnage, raison principale
pour laquelle il a décidé & sa dernidre session de réexaminer la Norme A 1'étape 7, le

Comité prend note du plan d'échantillonnage pour les raisins secs qui a &té proposé par
la délégation des Etats~Unis et qui figure dans le document CX/PFV 72/3, avril 1972,

La délégation des Etats-Unis a passé bridvement en revue les principaux points du plan

d'échantillonnage défini dans ce document, en insistant sur le fait qu'il a été préparé
pour servir de base a la discussion. Plusieurs délégations ont félicité la délégation
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des Etats-Unis d'avoir préparé le plan et ont commenté de fagon favorable divers aspects
du plan. Mais elles ont en méme temps signalé un certain nombre de défauts. Le plan
semble &tre basé sur la supposition que les échantillons de ce produit seront homogénes,
ce qui n'est pas nécessairement le cas dans tous les pays importateurs de raisins secs.
Le concept de qualité moyenne ne serait donc gudre acceptable aux fins du commerce in-
ternational et le plan ne conviendrait donc gudre & des fins d'arbitrage. Quelques pro-
blémes se posent &galement pour l'identification des lots et il y a aussi la question

de savoir ce qui constitue un nombre adéquat.de sous-&chantillons dans des lots plus
grands. On a d'autre part attiré l'attention sur le fait que 1'ISO procdde & certains
travaux touchant A 1'Echantillonnage des raisins secs. Prenant en considération le fait
que le Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage é&tudiera l'ensem=-
ble de la question du préldvement des échantillons et des méthodes d'échantillonnage,

le Comité est convenu de ne prendre - aucune décision au sujet du plan d'échantillonnage
proposé par la délégation des Etats-Unis, en attendant le résultat des délibérations

du Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage & ce sujet.

81. Le Comité est convenu que la méthode de conductance 8lectrique pour la détermina-
tion de la teneur en eau, telle qu'énoncée & 1'Appendice I de 1'Annexe VII du présent
rapport, est une méthode appropriée et il la recommande au Comité du Codex sur les mé-
thodes d'analyse et d'échantillonnage afin qu'il la confirme. Le Comité décide é&gale~
ment de retenir, en tant que méthode de remplacement, celle qui est citée dans les
Official Methods of Analysis de 1'AOAC, 112me &dition, 22.012 et 22.003 c).

82. En ce qui concerne la méthode pour la détermination des impuretés minérales
(sable) le Comité décide de recommander pour confirmation la méthode énoncée A 1'Appen-
dice II de l'Annexe VII du présent rapport. Il reconnafit toutefois qu'il ne sera pas

en mesure de fixer une limite précise en ce qui concerne les impuretés minérales jusqu'a
ce que la méthode, que certains pays ont jugée satisfaisante, ait fait 1'objet de tests
interlaboratoires.

83. En ce qui concerne 1a détermination de l‘huile minérale, le Comité est convenu
d'adopter la méthode énoncée A 1'Appendice III de 1l'Annexe VII du présent rapport et
de la recommander au Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage
afin qu'il la confirme.

84. Le Comité est également convenu de recommander pour confirmation la méthode de
détermination du sorbitol qui est énoncée & 1'Appendice IV de 1'Annexe VII du présent
rapport.

Etat d'avancement de la Norme

85. Le Comité reconnait que l'absence d'un plan d'échantillonnage pour les raisins
secs n'est pas une raison suffisante pour ne pas faire passer la Norme A 1t'étape 8.
I1 décide par conséquent de faire passer la Norme & 1'étape 8. -

Norme pour les confitures (confitures de fruits et gelées) réexaminée & 1'étape 4

86. Les principaux points découlant de l'examen de la Norme pour les confitures par
le Comité sont exposés ci-aprés.

D&finition du produit

87. La délégation des Pays-Bas a proposé de supprimer l'alinéa 2.1.1 c) de 1la
vD&finition du produit", qui déclare que les "confitures" "sont le produit préparé A
partir d'un ingrédient fruit... soumis a un traitement thermique destiné & lui donner
la consistance voulue". Le but de cette proposition est d'é&tendre la norme & un pro-
duit que la délé&gation des Pays-Bas considere comme étant une confiture mais qui est
préparé sans traitement thermique. La délégation des Etats-Unis a déclaré qu'elle
serait en faveur d'inclure le nouveau produit dans la norme et a suggéré que 1'alinéa
2.1.1 ¢) soit rédigé comme suit: "dans lequel la préparation est concentrée par trai-
tement thermique ou par d'autres moyens physiques, jusqu'd l'obtention du niveau spé-
cifié de solides solubles". En l'absence d'un document technique des Pays-Bas énon-
cant les méthodes par lesquelles ce produit, qui a été déclaré confiture, peut étre
fabriqué sans traitement thermique, et ne sachant pas si ce produit sera généralement
considéré et reconnu comme &tant de la confiture, le Comité décide de ne pas modifier
1a disposition actuelle. Il n'entend pas s'opposer au progrds technologique et est
disposé A examiner de nouveau la proposition des Pays-Bas lorsqu'il sera saisi du
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document technique mentionné ci-dessus. Il a été convenu que le document que doit pré-
parer la délégation des Pays-Bas sera envoyé au Secrétariat Codex des Etats~Unis, qui
le transmettra aux services centraux de liaison . avec le Codex.

88. La d8légation du Japon a attiré 1l'attention sur la difficulté de faire la distinc-
tion entre "jams", "preserves" et “conserves" (confitures). La délégation des Etats-—
Unis a déclaré au'aux Etats-Unis les termes "jams" et "preserves" (confitures) sont
utilis8s indifféremment. Bien gue certains secteurs commerciaux fussent une distinc-
tion entre les deux appellations basée sur 1l'intégrité de 1l'ingrédient fruit, il n'est
fait aucune distinction 1égale entre les deux.

89. Le Comité est convenu d'amender l'alinda 2.2.2.1 a), car il ne voit aucune raison
de ne pas permettre que la confiture soit faite A partir de fruits séchés. L'observa-
ceur de 1'ICOU (Organisation Internationales des Unions de Consommateurs) a souligné
Gue vu la grande variét# de nouveaux fruits pouvant servir & la fabrication du produit,
il sera souhaitable de porter ce fait & la connaissance du consommateur au moyen d4'une
mention d!'étiquetage appropriée.

Ingrédients de base

90. Le Comité décide d'inclure la fructose et de substituer "sirop de sucre interverti"
3 "sucre interverti" a 1l'alinfa 3.1.1.2). .

Teneur en fruit

91. La disposition de 1'alinéa 3.2.1 stipulant que le produit doit contenir au moins
40 parties en poids d'ingrédient fruit préparé par 100 parties en poids du produit fini,
a fait l'objet d'une grande variété de commentaires de la part des gouvernements. Il
ressort clairement de ces observations que de nombreux pays ont cherché & faire inclure
dans la norme différents chiffres relatifs 3 la teneur en fruit minimum en ce qui con-
cerne les différents fruits. La délégation du Royaume-Uni a attiré l'attention du
Comité sur le fait que ce dernier a chidé, lors de sa session précédente, d'établir
une seule teneur minimum d'ingrédient fruit. Il est maintenant évident que, pour des
raisons d'ordre technologique, il y a lieu de prévoir différentes teneurs en fruit
minimums pour les différents fruits, y compris un certain nombre de fruits tropicaux.
Il y a également le fait que certains pays possédent deux normes ou plus pour le méme
produit avec différentes teneurs minimums en fruit. La délégation du Royaume-Uni a,
par conséquent, proposé que la section 3.2.1 soit amendée de la fagon suivante:

"... de produit fini; toutefois, différents minimums a) peuvent &tre appliqués i) dans

‘les pays ayant plus d'une norme, et ii) pour les fruits tropicaux ou exotiques,- et

b) doivent &tre appliqués aux fruits suivants” (la liste de ces fruits figure dans 1la
version révisée de la Norme). La délégation de la Trinité-et-Tobago a fait valoir
qu'il ne serait pas nécessaire de prévoir une exception générale pour les fruits tropi-
caux, car nombre d'entre eux - par exemple les doyaves et les mangues - permettent
d'obtenir des produits satisfaisants ayant une teneur en fruit supérieure a 40%. A

son avis, le seul motif valable pour demander 1'établissement d'une exception serait
d'ordre technologique : il faudrait que les fruits en question soient trés acides, pré-
sentent une forte teneur en pectine ou accusent une saveur prononcée -~ par exemple gin-
gembre, anacarde et grenadille. La délégation du.Mexique a attiré l'attention sur
l'opportunité d'éviter lfutilisation du terme "exotique" dans l'expression "fruits
exotiques", car des fruits sont considérés comme "exotiques" dans certains pays mais
non dans dtautres. Il a été signalé que le fait d'inclure dans une norme internationale
une disposition qui permet expressément & des pays de fixer une teneur minimum en fruit
différente du minimum général &tabli dans la norme, que ce soit sous le prétexte que
ces pays ont déja plus d'une norme pour un produit donné, ou pour toute autre raison,
est manifestement contraire 3 1'idée d'une norme internationale, qui a pour but, entre
autres, de faciliter le commerce international. Afin d'aboutir & un accord internatio-
nal sur les normes, il est implicitement reconnu que certaines 1égislations nationales
devront &tre amendées. Le Comité décide toutefois que la proposition semble, & lt'heure
actuelle, offrir la meilleure chance de parvenir 4 un accord international sur la ques=
tion de la teneur minimum en fruit et il est donc convenu d'inclure entre crochets dans
la norme la proposition du Royaume-Uni une fois amendée; il invite en outre les gouver-
nements 3 soumettre leurs commentaires sur cette proposition. Le Comité reconnalt avec
la délégation de la Trinité-et--Tobago qu'il importe, dans 1‘'intérét des pays en voie de
développement, de ne pas exclure les nouvelles variétés de fruit de la norme.
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92. La délé&gation de 1'Australie a fait observer que 1'adjonction de 5% de citron ou
d'ananas A la confiture de melon aménerait la vadleur du pH dans les limites de "glifi-
cation", ce qui aurait powk &éffet de donner 2 la confiture une texture caoutchouteuse
et ind8sirable. De m@me, dan$ le cas de 1a confiture de melon et de gingembre, une
teneur en gingembre de 5% donnerait un goit de gingembre excessif qui ne sérait pas ca-
ractéristique du produit. La délé&gation de 1'Australie a exprimé 1'avis qu'une teneur
minimum en fruit ne devrait pas &tre prescrite dans la norme pour les fruits mineurs -
citron, ananas et gingembre. . ‘

Ingrédients facultatifs

93. La question a. été soulevée, en ce qui concerne la teneur minimum en fruit, de
savoir si les ingr&dients facultatifs énumérés 2 1'alinéa 3.1.2(8) de la norme, c'est=-
A-dire les jus de fruit naturels ou concentrés dans le cas des confitures, pouvaient,
si on les ajoutait au produit, &tre considérés comme faisant partie de 1tingrédient
fruit aux fins du contr8le du minimum &tabli pour les ingrédients fruit. Certaines.
délégations ont estimé que le jus non concentré ou concentré du fruit faisant l'objet
de 1la norme et ajouté au produit devrait faire partie de 1tingrédient Ffruit. D'autres
n'ont pas été de cet avis. Pour plusieurs délégations, il n'y a pas lieu-de faire une
distinction entre les confitures et les gelfes & cet &gard. On a également fait remar-
quer que, si les jus de fruit naturels ou concentrés ajoutés &taient considérés comme
faisant partie de 1l'ingrédient fruit, il y aurait lieu d'établir des limites A 1'égard
de telles adjonctions. Il a aussi &ét& question de l'adgonction de jus dans le cas de
produits fabriqués A partir de plusieurs fruits. On a galement parlé de l'adjonction
de jus provenant de fruits autres que ceux faisant 1l'objet de la norme. Le Comité n'a
pu obtenir l'accord des membres & ce sujet et l'on a invité les gouvernements i étudier
cette question et A soumettre leurs commentaires.

Deux fruits
94. Le Comité est convenu d'inclure les papayés dans l'alinéa 3.2.2.1.
Solides solubles

95, . La délégation du Maroc a demandé que le chiffre de 65X relatif aux solides solu=-
bles (groduit £ini) soit ramené A 62%. La délégation des Pays-Bas s'est &galement
déclarbe en faveur d'une diminution du chiffre de 65%. La délégation de la Norvége a
déclaré qu'd son avis il n'y a aucun besoin d'établir une limite pour les solides so=
lubles. La délégation de 1'Australie a précisé que, d'aprés son expérience, un minimum
de 65% est n8cessaire afin d'obtenir une confiture se conservant bien sans avoir recours
A 1'usage d'agents de conservation, en particulier a rds ouverture du récipient par le
consommateur. La d&légation du Royaume-Uni a partagé ce point de vue et estimé que
I'abaissement de la teneur en solides solubles aurait une incidence sur la consexrvabi-
1ité du produit A température ambiante. Partant du principe que 1'emploi d'agents de
conservation devrait &tre &vité si 1'on peut assurer la conservabilité du produit sans
avoir recours A ces agents, la délégation du Royaume-Uni a jugé qu'il n'existe pas de
raisons valables pour réduire la concentration des solides solubles. Le Comité décide
de laisser le chiffre inchangé & 65% (voir &galement le paragraphe 102 sur les agents
de conservation).

D&fauts et tolérances

96. La dél&gation des Pays-Bas a proposé de supprimer les alinéas 3.4.2 a) et 3.4.2 &)
&tant donné que dans ce produit ces dispositions ont entrainé un trop grand nombre de
difficultés d'ordre pratique et qu'elles ne sont pas réellement nécessaires pour la
protéction du consommateur. La délégation du Royaume-Uni, appuyée par les delégations
de 1'Australie et de l'Argentine, a estim® qu'aucune des dispositions de cette section
ntest réellement nécessaire pour le produit. L'observateur.de l'Organisation interna-
tionale des unions de consommateurs a dit que la section devrait &tre maintenue dans
1a norme dans sa totalit&, et ce dans 1'intér8t du consommateur, méme si 1l'application
des dispositions risques de présenter certaines difficultés. La délégation de la
Pologne a été d‘avis que la dispocsition devrait rester dans la norme, de méme que la
délégation du Canada qui a proposé un amendement au point a) de 1'alinéa (2 morceaux
par 500 grammes). Etant donné que la norme porte sur une grande variété de fruits du
monde entier et que le Comité ne peut, & l'heure actuelle, établir une seule série de
chiffres qui seraient nécessairement valides pour tous les fruits, le Comité décide de
laisser 1'alinéa 3.4.2 entre crochets et d'inviter les gouvernements a4 faire part de
leurs commentaires. .
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97. La d8légation de la Pologne a demandé 1l'insertion d'une nouvelle section sur les
impuretés minérales et a proposé l'adoption de limites maximums de 0,03% en poids pour
les confitures de fraises et de 0,01% pour les autres. La délégation de la Pologne a
présenté a 1l'appui de cette proposition une justification dans ses commentaires ggrits.
Le Comité est convenu qu'en l'absence d'une méthodologie agréée, il serait difficile
de fixer des chiffres dé&finitifs. Il décide d'inclure, entre crochets, la proposition
de la Pologne et invite la délégation polonaise a soumettre une méthodologie au Secré-
tariat américain du Codex en vue de sa transmission aux gouvernements.

Additifs alimentaires

98. Le Comité prend note de la situation actuelle en ce qui concerne la confirmation
des additifs prévus. Pour ce qui est des agents acidifiants, le Comité note les obser-
vations faites par le Comité des additifs alimentaires sur l'acide L-tartrique et 1l'acide
fumarique (faible DJA). Il a été convenu que les observations faites par le Comité

des additifs alimentaires seront portées a 1l'attention des gouvernements et que les
gouvernements qui désirent faire figurer ces acides dans la norme seront invités 2a
fournir des informations quant 3 la nécessité d'employer ces acides et dans quelle
proportion. La délégation des Etats-Unis a fait remarquer que 1l'utilisation de ces
acides présentait certains avantage technologiques.

99. En ce qui concerne les ajusteurs du pH, il a &galement &t& tenu compte des obser-
vations faites par le Comité des additifs alimentaires. La délégation des Etats-Unis

a précisé que ces agents &taient nécessaires du point de vue technologique &tant donné
1'acidité des divers fruits. Leur emploi s'est révélé nécessaire afin d'obtenir 1la
consistance et le degré de gélifications voulus. La délégation du Royaume-Uni a exprimé
le désir de faire figurer l'hydroxyde de sodium dans la norme en faisant remarquer

qu'il présente l'avantage de nécessiter une moindre quantité de substance pour réaliser
1'ajustement. Le Comité décide de ne pas inclure 1l'hydroxyde de sodium dans la norme

A l'heure actuelle et invite la délégation du Royaume-Uni & fournir des renseignements
supplémentaires sur l'utilisation de cette substance & la prochaine sessiom.

Epaississants

100. En ce qui concerne l'agar-agar, les gouvernements ont été invités a4 suggérer des
doses maximums d'emploi dans les commentaires é&crits qu'il présenteront a la prochaine
session du Comité.

Colorants

101, Il a &té& convenu que dans les commentaires &crits qu'ils présenteront 3 la pro-
chaine session, les gouvernements devraient inclure les ocdlorants qu'ils ont besoin
d'utiliser et mentionner les produits ol ces agents doivent &tre employés.

Agents de conservation

102. Le Comité prend note des observations faites par le Comité des additifs alimen-
taires selon lesquelles les esters de l'acide parahydroxybenzoIque devraient &tre spé-
cifiés. Le Comité décide de consulter les gouvernements d ce sujet. Il a &té mention-
né précédemment dans le présent rapport par la délégation du Royaume-Uni, appuyée par
d'autres délégations (par. 95), que si la confiture contient des solides solubles dans
une proportion de 65% et a &té préparée convenablement, il n'y aura aucun besoin d'em=-
ployer des agents de conservation. Toutefois, l'attention du Comité a été attirée sur
le fait que dans les pays tropicaux ou dans les pays qui ont un climat trés humide,
méme si le produit a une teneur en solides solubles de 65%, l'emploi d'agents de conser-
vation pourrait néanmoins &tre nécessaire. Le Comité pense qu'il serait utile de por-
ter ce point & l'attention des gouvernements lorsque ceux-ci examineront le besoin
d'employer les agents de conservation figurant  sur la liste et la dose d'emploi de
ces agents. Certaines délégations ont estimé que le chiffre fixé& pour 1'anhydride
sulfureux devrait &tre réduit & 50 mg/kg et d'autres ont déclaré qu'en tout état de
cause la limite de la dose ne devrait pas s'appliquer uniquement aux récipients non
hermétiquement clos. On a fait observer que le seul SO, présent devrait provenir des
matidres premidres. Le Comité décide de mettre entre cgochets la disposition visan

les agents de conservation (autres que 1l'anhydride sulfureux).



-18 =

Agents raffermissants

103. Le Comité décide de supprimer le métabisulfite de calcium et de réduire la dose
dtemploi des deux autres agents raffermissants A 500 mg/kg et de supprimer les crochets.

Observations générales sur 1a section des additifs alimentaires

104. Plusieurs délégations ont fait savoir qu'elles s'dﬁposaient aux différentes par-
ties de la section et ont formulé des réserves A cet égard. )

'

Noﬁ du produit

105. Il a &té noté que 1l'alinéa 7.1.1 prévoit que le produit sera désigné sous le nom
de “confiture" ou "gelée", selon le cas. Les gouvernements ont ét& invités A présenter
des observations sur ces appellations (pour le probléme général des dénominations, se
reporter au par. 114). .

Etat d'avancement de 1a norme ,

106. Le Comité décide de faire passer la Norme pour les confitures et gelées A 1'étape .o
5 de la procédure. Co - ‘

Norme générale pour la marmelade d'agrumes réexaminfe A 1'étape 4

107. Les principaux points découlant de 1'examen par le Comité de la norme précitée
sont exposés ci-dessous. :

D&finition du produit
108. Le Comité amende la fin du premier paragraphe de la section (2.1.1) od il est
question de 1l'épluchage pour en faire ressortir plus clairement le sens.

Autres définitions

109. La délégation frangaise a déclaré qu'd son avis il conviendrait de préciser que
les agrumes n'ont pas été préalablement traités au diphényle. La d€légation du Royaume-
Uni a précisé que des travaux ont &té faits dans son pays afin de déterminer si le
diphényle laissait un résidu de quelque importance. Jusqu'd présent, les résultats
indiquent que toutes traces présentes dans le produit sont minimes. La délégation
britannique a accepté de présenter un exposé A ce sujet lors de la prochaine session.

Ingrédients de base

110. - Le Comité est convenu d'amender cette section afin d'y faire figurer la fructose "
et le sirop de sucre interverti, comme il l'a fait dans le cas de la norme pour les
confitures et gelées. :

Autres ingrédients

111. Le Comité juge qu'il ne semble pas utile de prévoir l'utilisation du vinaigre dans
ce produit. :

Proportions

‘112. La délégation du Canada a déclaré que son pays & établi des normes qui stipulent

un minimum de 27% de fruit préparé. Aux Etats-Unis, cette proportion est de 20% pour
les marmelades amdres et de 27% pour les marmelades douces. I1 semble que, dans le

cas des marmelades amdres, la proportion minimum tend vers 20% et, dans celui des
marmelades plus sucrées, cette proportion tend A 8tre plus &levée. La délégation des
Pays-Bas a demandé 1'établissement d'un minimum de 17% dans la norme et a indiqué qu'un
produit contenant 10% de fruit préparé était vendu dans son pays. On s'est demandé si
le produit 4 10% de fruit préparé constitue une marmelade, selon l'acceptation générale
du terme dans nombre de régions anglophones du monde et s'il entre bien dans le cadre
de cette norme. La délégation des Pays-Bas a &té invitée A préparer pour la prochaine
session un exposé technique sur le produit qu'elle désire voir couvert par la norme.
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Additifs alimentaires

113. Des décisions sensiblement identiques ont été prises et les mé@mes mesures ont été
décidées que dans le cas de la norme pour les confitures et gelées. ‘L'alinéa 4.8 ’
"Agents raffermissants" a &té supprimé. Plusieurs pays ont soulevé des objections ou
ont exprimé des réserves & l'égard des différentes dispositions de cette section. Dans
1'ensemble, des décisions identiques ont &té prises au sujet de la nécessité des agents
de conservation, le Comité décidant de mettre entre crochets la disposition y afférente
comme dans le cas des confitures. Au cours des débats, la.délégation du Canada, ap-
puyée par d'autres délégations, a souligné que les marmelades d'agrumes n'avaient pas
les mémes caractéristiques que celles des confitures et gelées et a fait valoir & nou-
veau que, selon elle, les agents de conservation n'étaient pas nécessaires.

Nom du produit

114. TI1 a &té constaté que le nom anglais du produit ("marmalade") avait é&té traduit

en francais par "marmelade", alors que le terme “marmelade", dans son acceptation sur

le continent européen, ne semble pas s'appliquer précisément au produit visé par cette
norme. La délégation marocaine a déclaré que le produit couvert par la norme est ap-
pelé en frangais "confiture d'agrumes". Il a été convenu que ce point demandait a

atre &lucidé. En outre, il faudra examiner la question de savoir si une gelée d'agrumes
devrait 8tre appelée "gelée d'agrumes" ("jelly marmalade") et non simplement "marmelade".
Les délé&gations des Pays-Bas et du Royaume-Uni ont accepté de préparer un exposé pour

la prochaine session du Comité portant sur ces questions. Ce document traitera aussi

des points correspondants de la norme pour les confitures et gelées.

Etat d'avancement de la norme

115. Le Comité décide de faire passer la norme pour la marmelade d'agrumes a 1'étape
5 de la procédure. -

Examen 3 1'étape 4 des amendements proposés aux normes recommandées pour les 1) péches
en conserve, 2) ananas en conserve et 3) tomates en conserve .

116, Le Comité a examiné les amendements proposés pour les trois normes susmentionnées,
amendements dont le texte figure aux paragraphes 239, 241 et 243 du Rapport de la
huitidme session de la Commission (ALINORM 71/31), & la lumidre des commentaires y
relatifs des gouvernements. Dans le cas de la proposition visant & prévoir l'utilisa-
tion de l'acide L-ascorbique dans la Norme pour les pé&ches en conserve, le Comité
décide de porter le niveau maximum d'utilisation & 700 mg/kg. Il estime également né-
cessaire de préciser A la section "Etiquetage" de la norme que l'utilisation de 1'acide
L-ascorbique a pour but de préserver la couleur du fruit. L'amendement adopté par le
Comité figure 2 1'Annexe X du présent rapport, et le Comité est convenu que cet amende-
ment devrait passer & 1'étape 5 de la procédure; il recommande en outre que les &tapes
6, 7 et 8 soient omises.

117. Le Comité adopte 1l'amendement proposé concernant le parage excessif dans la
Norme pour les ananas en conserve, et est convenu de le faire passer A 1'étape 5 de 1la
procédure, en recommandant que les étapes 6, 7 et 8 soient omises. Le texte adopté
par le Comité figure a l'Annexe XI du présent rapport.

118. En ce qui concerne 1'amendement proposé a4 la Norme pour lesS tomates en conserve.
le Comité décide, A la lumidre des commentaires des gouvernements, de prévoir deux
nouveaux agents raffermissants. L'amendement adopté par le Comité figure 4 1'Annexe XII
du présent rapport. Etant donné que 1'amendement concerne des modes de présentaticn
introduits depuis peu seulement, le Comité décide de ne pas recommander l'omission des
étapes 6, 7 et 8.

Examen A 1'&tape 2 des amendements proposés 3 la Norme recommandée pour les haricots
verts et les haricotS beurre en _conserve

119. Le Comité é&tait saisi d'amendements proposés par les Pays~Bas pour la norme
susmentionnée. Ces amendements ont &té publiés dahs le document CX/PFV 72-8. Faute
du temps nécessaire pour examiner ces amendements proposés, le Comité est convenu de
recommander 3 la neuvilme session de la Commission de donner son consentement pour que
soit entrepris 1l'examen de cés amendements proposés. Le Comité décide de demander
1'autorisation de les examiner en détail lors de sa prochaine session, A 1'é&tape 2, 3

la lumiére des commentaires des gouvernements.
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Autres questions

120. Observations de la délégation argentine concernant la traduction en espagnol de
plusieurs termes figurant dans les normes

Tous les fruits

i. Le mot "sirop" aurait di @tre traduit en espagnol par "almibar" au lieu de
"jarabe"; en tout état de cause, s'il est nécessaire de maintenir le terme
"jarabe" par suite de son emploi dans d'autres pays de langue espagnole, le
terme "almibar" devrait figurer entre parenthéses.

Cocktail de fruits

ii. Le mot "anana" devrait figurer entre parenthéses aprés le mot "pifia" (ananas).
Le terme "anana" est d'un usage courant en Argentine et dans plusieurs pays
d'expression espagnole.

iii. %e terme "duraznos" devrait figurer entre parenth&se aprés le mot '"melocotones"
péches).

iv. Le terme "manchas" devrait figurer entre parenthdses aprés le mot "macas" (mor-
ceaux de fruits marqués).

Champignons de couche en conserve

Ve Le terme "hongos" devrait figurer entre parenth@ses a la suite du mot "setas".
Les autres délégations hispanophones présentes n'ont soulevé aucune objection.

Observations de la délégation de la France concernant la traduction francaise de
certains termes relatifs a la norme pour les asperges en conserve

121. La délégation frangaise a attiré l'attention sur quelques points concernant la
traduction de certains termes dans. cette norme. Le Secrétariat s'est engagé a veiller
a4 l'exactitude de la terminologie dans la version finale de la norme.

Méthodes d'analyse prévues dans la Norme pour les fraises en conserve

122. Le Comité prend note des rema}ques et recommandations formulées 3 la sixiéme
session du Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage (ALINORM
71/23, par. 40-42). En ce qui concerne 1'adoption d'une méthode d'analyse en vue de
la détermination des impuretés minérales dans les fraises en conserve, la délégation
des Etats-Unis a attiré l'attention du Comité sur la nouvelle méthode exposée dans le
document CX/PFV 72-9., Aucune modification quant au fond n'a été apportée A cette
méthode en comparaison avec la méthode 1022 de 1'ISO. Le Comité recommande que cette
méthode, exposée A 1'Annexe XIV du présent rapport, soit soumise pour confirmation au
Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage. Pour ce qui est de
la méthode de détermination du calcium dans les fraises en conserve, le Comité décide
d'adopter la méthode de 1'AOAC mentionnée dans la 112me &dition sous le numéro 32.014/
15/16. Il recommande que cette méthode soit confirmée par le Comité du Codex sur les
méthodes d'analyse et d'échantillonnage, la déclarant valable pour la détermination du
calcium dans tous les fruits et légumes en conserve.

123. A la demande du Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage
(ALINORM 71/23, par. 40), le Comité accepte de soumettre au Comité du Codex sur les
méthodes d'analyse et d'échantillonnage la liste des méthodes et analyses figurant A
1'Annexe XV au présent rapport.

Teneur en &tain prévue dans les normes pour les fruits et légumes en- .conserve

124. La délégation du Royaume-Uni a attiré l'attention du Comité sur la tlche qu'il lui
avait été demandé d'entreprendre 3 une session précédente concernant la teneur en é&tain
de différents fruits et légumes en conserve. Cette délégation a d&ja recueilli des in-
formations & ce sujet, mais les gouvernements qui sont & méme de fournir des renseigne-
ments supplémentaires 4 la délégation du Royaume-Uni ont &té invités A le faire aussi
rapidement que possible afin de permettre & la délégation britannique de préparer un
exposé détaillé sur le sujet. Il a été convenu que lorsque cet exposé aura été ré&digé
par le Royaume-Uni, il devra &tre envoyé aun Secrétariat américain qui, a.son tour, le
communiquera aux gouvernements.
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Réception tardive des commentaires

125. Le Président a insisté sur le fait qu'il serait souhaitable que les gouvernements
envoient leurs commentaires sur les normes soit par poste aérienne, soit par valise di-
plomatique, afin d'éviter qu'ils n'arrivent en retard.

Réserve de la délégation francaise

126. La délégation de la France a réservé sa position au sujet de la dernidre partie du
projet de rapport (par. 86-129) et de certaines des normes ado tées (framboises en con-
serve, raisins secs, confitures et gelées, marmelade d'agrumes) qui, faute de temps,
n'avaient pu 8tre traduites en francais au moment de 1'adoption du rapport.

Programme de travail pour la dixidme session du Comité

127. Le Comité est convenu d'examiner 3 sa prochaine session les projets de normes pour
les produits &numérés ci-dessous a 1'étape indiquée:

1. Confitures et gelées - &tape 7

2, Marmelade d'agrumes - &tape 7

3. Carottes en conserve - é&tape 4

4. Mac&doine de fruits tropicaux en conserve - étape 4
5. Petits pois secs trempés en conserve - é&tape 4

6. Cornichons - étape 2

Le Comité note &galement qu'un amendement A la Norme recommandée pour les tomates en
conserve lui sera soumis pour examen A 1l'étape 7, ainsi que des projets d'amendements a
la Norme recommandée pour les haricots verts et les haricots beurre en conserve a
1'étape 2. Les gouvernements ont été invités A formuler des observations sur la liste
des normes en suspens (ALINORM 72/20A, par. 128c) et plus particuliérement sur les cri-
téres de justification (voir Manuel de procédure, 22me &dition, pages 47 et 48).

128. Etat d'avancement des normes élaborées par le Comité
A. Normes examinées 3 la 92me session du Comité

i) Normes examinées 3 1'étape 7 et avancées a 1'étape 8 en vue d'@tre soumises
Y 1'examen de la Commission a sa neuvieme session i

Prunes en conserve

Framboises en conserve

Cocktail de fruits en conserve
Champignons de couche en conserve
Asperges en conserve

Raisins secs

ii) Normes examinées i 1'étape 4 et avancées 3 1'étape S
a) Confitures et gelees
b) Marmelade d'agrumes

B. Amendements examinés 3 la 92me session du Comité
1) Amendements examin&s a 1'&tape 4 et avancés d 1tétape 5
a) Paches en conserve - acide ascorbique pour conserver la couleur
b; Ananas en conserve -~ définition du "parage excessif"
c) Tomates en conserve - agents raffermissants

ii) Amendement non examiné par le Comité - sera examin& a 1'étape 2 lors de 1a
prochaine session du Comité
a) Baricots verts et haricots beurre en conserve

mo AT

C. Normes en suspens au sujet desquelles les gouvernements sont priés de faire
connaltre leur avis (voir par., 127 du présent rapport)

a) Petits pois secs trempés en conserve

b) Macédoine deux fruits en conserve

c) Macédoine de fruits en conserve (autre que la macédoine de fruits tropicaux)
Figues séchées
Abricots séchés

f) Dattes
Pistaches

129, Date et lieu de la prochaine session

Le Comité note que sa sixi&me session se tiendra A Vashington en 1973, probablement
au mois de juin.
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APPENDIX 1
INTERNATIORAL ORGANIZATION OF .- INTERNMATIONAL PECTIN PRODUCERS
CONSUMERS UNIONS (IOCU) | ASSOCIATION
Dr. John Lipari Mr. Raldon R. Wiles
Food Tecnologist Sunkist Crowers
Consumers Union - Lemog Products Divieion
Kt. Vernon, New York 310 North Joy Street

1.

1.2

1.3

2.1

Corona, California

Annexe Il

PROJET DE NORME
POUR
LES PRUNES EN CONSERVE

avancé A 1'étape 8

DESCRIPTION
Définition du;ﬁroduit

La désignation "prunes en conserve" désigne le produit a) préparé avec des
fruits propres, substantiellement sains, entiers ou partagés en moités appar-
tenant aux variétés (cultivars) de prunes conformes aux caractéristicues de
Prunus- domestica L., aux variétés (cultivars) de reines claude conformes aux
Caractéristiques de Prunus italica L., aux variétés (cultivars) mirabelles ou

" de prunes de Damas coaformes aux caractéristiques de Prunus institia L., ou

aux-variétés (cultivars) de myrobalans conformes aux caractiristiques ce
Prunus cerasifera Ehrh, débarassés de toutes matidres étrangdres, y compris
Yes queues; b) conditionné avec de 1'eau ou, avec tout autre liquide de sou-
verture approprié et pouvant contenir des ingrédients aromatisants; et c)
souris, avant ou aprds conditionnement dans un récipient hermétiquement clos,
A un traitement thermique destiné & en emp&cher la détérioration.

Variétés
Les prunes des divers types variétaux seront désignées comme suit:

Pruries jaunes
Prunes rouges
Prunes violettes
Reines-claudes
Prunes de Damas
Myrobalans
Mirabeliles

a@amoonow
—

Les couleurs indiquées sous a), b) et c) se rapportent 3 la couleur de la
peau.

Modes de présentation

a) Entid®res, pelées, avec leurs noyaux ou dénoyautfes;

b) Enti®res, non pelées, avec léurs noyaux ou dénoyautées;

¢) Moitiés (prunes partagées en deux moitiés approximativement égales),
.dénoyautées; et

d) Moitiés (prunes partagées en deux moitiés approximativement égales),
non pelées, dénoyautées,

FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

Milieux de couverture

a) Eau - liquide de couverture composé uniquement d'eau;

b) Jus de fruit - liquide de couverture composé uniquement de jus de
prune ou de tout autre jus de fruit compatible avec le produit;
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c) Eau et jus de fruit(s) - 1liquide de couverture composé -
d'eau et de jus de prune, ou d'eau et de tout autre jus de
fruit unique, ou d'eau et de deux ou plusieurs jus de fruit;

d) Mélange de jus de fruit - liquide de couverture composé de
deux ou plusieurs jus de fruit, y compris du jus de prune; .

e) Avec adjonction de sucre(s) - tout liquide de couverture
précité aux alinéas a) 2 d) peut &tre mélangé 2 un ou plusieurs
des sucres suivants: saccharose, sucre inverti, dextrose,
sirop de glucose déshydraté, sirop de glucose.

Classifications des milieux de couverture lorsque des sucres sont

: gjoutés

a) Lorsque des sucres sont ajoutés au jus de prune ou a d'autres
jus de fruit, la densité du milieu de couverture ne devra pas
étre inférieure 2 15° Brix et les milieux seront classés sur
la base de la densité finale de la fagon suivante:

Jus de (nom du_fruit) légdrement sucré - au minimum 150 Brix

Jus de (noa du fruit) fortement sucré - au minimum 19° Brix.

b) Llorsque des sucres sont ajoutés 3 l'eau ou au mélange eau
et jus de prune, ou au mélange d'eau et de jus de fruit, le
milieu de couverture sera classé sur la base de la densité
finale de la fagon suivante: ‘

Catégories fondamentales de concentration des sirops -

Sirop léger - - = = = - « = au minimum 15° Brix
Sirop épais = = .= - - - - - au minimum 19° Brix.

Milieux de couverture facultatifs

Les milieyx de couverture 1ndiqués ci-apres peuvent étre
utilisés A condition qu'ils ne soient pas interdits dans
le pays ot le produit. est vendu:

Eau légérément sucrée ) )
Eau sucrée légerement )  Au minimum 11° Brix mais moins
Sirop trds léger ) de 15° Brix, ~

Sirop tres épais ~ = - - - Plus de 25° Brix.
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1a densité finale du jus sucré ou du sirop sera déterminée sur
la moyenne des &chantillons prélevés, mais aucun récipient ne

‘devra présenter une densité, exprimée en degrés Brix, inférieure

2 celle de la catégorie immédiatement inférieure, s'il y en a une.

Criteres de qualité

- Couleur

Le produit doit préseater une couleur normale selon la variété, compte tenu
de l'adjonction de tout colorant artificiel,

Saveur

Les prunes en conserve doivent présenter une saveur et une odeur normales et’
étre exemptes de toute saveur ou odeur é&trangdre au produit.

Les prunes en conserv2 conditionnées avec des aromatisants spé&ciaur doiveant
présenter la saveur caractéristique que conférent les prunes et les autres
substances utilisées,

Texture

Les prunes d01venu présenter une texture raisonnablement uniforse et ne
doivent &tre ni trop fermes ni trop tendres.

DEfauts et .tolérances

Le produit doit &tre substantiellement exenpt de défauts., La proportion de
certains défauts ne doit pas dépesser les limites indiquées ci-aprés:

Maximum

a) Fruits marqués 30% en poids de prunes S&gouttées
(prunes endommag#es par des insectes,
des frictions ou des maladies, ou abi-
mées par la présence de gomme, ou dont
la couleur est modifife de telle sorte
que leur aspect ou leur qualité gusta-

tive est matériellement affectée

b) ‘Exuits fcrasés ou en nprCean) =———————
(soit, dans le cas des modes de condi-
tionnement:

Entilres -— prunes déformées ou bri-
sfes de telle sorte qu'elle ne pré-
sentent plus leur forme normale

Moitids —— moitids de prunes abimées
ou brisées de telie sorte que leurs
dimensions soient inférieures & 50% de
la dimension normale d'une moitié de .
prune. )

25% en poids des prunes &jouttées

35% en poids des prunes éfgouttées

Total des défauts a) et b)
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Maximum (suite)

c) Matitres véaltales étranqdres ————— 1 morceau par 2C0 g de prunes
{queues ou toute autre substance vé- '  égouttées (calculé sur la moycn-
thale inoffensive) ne des échantillons prélevés

d) Noyaux détachés dans les prunes , .
entiédres 3 par 5C0 g de prunes égouttées
(calculé sur la moyenne des
échantillons prélevés)

e) Noyaux ou morceaux de noyaux dans les . C

- prunes dénoyautées et l1es moitiés ~— 2 par 500 g de prunes égcuttées
~ (calculé sur la moyenne ces

&chantillons prélevés)

Classification des unités "défectueuses"”

Tout récipient qui ne répond pas aux spécifications de qualité requises aux

alinéas 2.2,1 A 2.2.4 (& l'exception des matidres végétales étrangdres et des

noyaux qui sont calculés sur la moyenne des échantillons prélevés) est con-:
sidéré comne "défectueux", '

Acceptation des lots

Un lot est considéré comme remplissant les conditions relatives aux spicifi-
cations de qualité définies a 1'alinéa 2.2.5 lorsque:

a) dans le cas des spécifications qui ne sont pas &tablies. d'aprds la
moyenne -- le nombre des unités "défectueuses”, telles qu'elles sont
définies sous 2.2.5, ne .dépasse pas le nombre limite d'acceptation ¢) cu
pPlan d'échantillonnage correspondant (NQA-6,5) qui .figure dans les Plans
d’ échantillonnage pour les fruits et légumes traités; et |

b) 1les spécifications établies sur la moyenne des é&chantillonrs préleviés
sont satisfaites,

ADDITIFS ALIMENTAIRES

Les dispositions ci-asrés concernant les additifs alimentaires et leurs spé&-
cifications énoncées A la Section ... du Codex Alimentarius ont &té& soit
confirmées & titre provisoire, soit doivent &tre confirmées par le Comité ¢éu
Codex sur les additifs alimentaires, ainsi qu'il est indiqué ci-aprds:

Dose maximum d'emploi

Colorants

Uniguement pour les prunes "rouges" ou
"violettes"

Ponceau 4R ; seuls ou en combinaison,
Erythrosine : 300 mg/kg (4 confirmer)

Aronatisants naturels

Aromatisants naturels et leurs équiva-

lents identiques ce synthese, A 1'ex~ Limitée par les bonnes
ception de ceux dont on sait qu'ils pratiques de fabrication
peuvent &tre toxigues,

Acidifiants |

Acide citrique
Acide malique - (confirmée 2 titre provisoire)

Acide lactique
Acide L-tartrique

(confirmation différée sous
réserve de 1'établissemenc
de doses maximums)
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4. INGLTIE

4.1 11 est recommandé que les préduits couverts par‘les dispositions ¢e la présen=-
te norme soient perarés conformiment au Code international d'usages en ma-
tidtre d'hygidne pour les fruits et légunes en ccnserve recemnand® par la Come
miseion du Codex Alimentarius: (document CAC/RCP 2-1969).

4,2 Dans toute la mesure ou le permettront de bonnes pratiques de fabricatien,
le produit devra &étre exempt de toute substance anormale.

4.3 Lorsqu'il est soumis 3 des méthodes d'échantillonnage et d'examen
appropriés, le produit:
a) ne doit pas contenir de micro-organishes susceptibles de se développer

- dans des conditions d'entreposage normales, et
b)l ne doit contenir, en quantités toxiques, aucune substance produite ﬁar
des micro-organismes, '
S. POIDS ET MESURES
Se1 Replissage du récipient
S 311 Renplissage minimum

Les récipients doivent &tre bien rc:plis de prunes et le produit (y compris
ae-nilien-de -covverture) nz.doit pas cccvper noins -de §C% de la capacité en
eau du récipient. La capacité en ezu du récipient correspond au volune
d'ecau distillée & 200C que contient le récipient une fois clos.

5.1.2 Classification des unités ndsfectucuses”
Un récipient qui ne fépond pas aux spécifications requises sous 5.1.1 en ce
jui concerne le remplissage minimum (90% de la contenance du récipient) sera
coasidéré comme "défectueux", :

5.1.3 Acceptation des lots
Un lot est considéré comue remplissant les concditions requises sous S.1.1
lorsque le nombre d'unités "dé&fectucuses” ne dfpasse pas 1e nombre linite
d'acceptation ¢) du plan d'échantillonnage correspondant (hot~6,5) qui Ffigure
dans les Plans d'échantillonnage pouwr les fruits et léguies traités.

5.1.4 Poids égoutté minimum

S.1.4.1 Le poids égoutté du produit ne doit pas 8tre inférieuacaﬂx pourcentages sui-

. vants, calculés d'aprds le poids d'eau distillée & 20°C que conticat le ré-

cipient une fois closs ‘ ' ' '
Prunes entidtres . ' — 50%
Moitiés 55%

5.1.4.2

En ¢o z:@ concerne le poids égoutté minimum, on juge que le produit répond
gur spéeifications lorsque le poids &goutté moyen de tous les récipients
n'est pas inférieur au minimum requis, sous réserve qu'aucun de ces réci-
pients ne présente une valeur excessivement faible.
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ETIQUETAGR

Ou¢re les dispositions des sections 1, 2, 4 et 6 de la Morme générale inter-
nationale recommandée pour 1l'étiquetage des denrées alimentaires préemballées
(document No. CAC/RS 1-1969), les dispositions spécifiques suiventes sont ap-
plicables & ces produits. _ ' .

Nom du produit o

Le produit. sera désigné par a) soi? le nom "Prunes'" accompagné
par la couleur "Jaune'" ou "Dorée"=/, "Rouge" ou "Violette",
selon le cas, ou par le nom spécifique des variétés ou b) soit
Reines-Claudes, Prunes de Damas, Myrobalans, Mirabelles, pour
les variétés appropriées spécifiées 2 1'alin&a 1.1, sous réserve
que les noms '""Reines-Claudes", "Prunes de Damas', 'Mirabelles"
ou ."Myrobalans" ne doivent pas nécessairement &tre accompagnés
du terme "prunes" dans les pays ou leur omission ne risque pas

de tromper le consommateur ou de l'induire en erreur.

Les précisions suivantes relatives au style devront, selon le
cas, faire partie de l'appellation ou étre placées 2 proximité
immédiate de celle-ci: <

a) le mode de présentation: "Entidres, dénoyautées', "Entidres", ou
“"Moitiés", selon le cas;

b) le mot "pelées", dans le cas des prunes conditionn®es pelées.

Lorsque le milieu de couverture se compose d'eau ou d'eau et de jus
de prune, ou d'un mélange d'eau et d'un ou de plusieurs jus de fruits
dans lequel l'ezu est 1'élément prédominant, il devra &tre précisé
dans l'appellation ou &tre indiqué 2 proximité imm2diate de celle-ci,
tel par exemple: .

"dans de 1'eau" ou "conditionnées dans de 1'ezau",

Lorsque le milieu de couverture se compose uniquement de jus de prune
ou de tout autre jus de fruit unique, il devra &tre précisé dans
1'appellation ou étre indiqué 2 proximité immédiate de celle-ci,

tel par exemple: ’ '

"dans du jus de prune" ou "conditionnées dans du jus de

1/ Le terme "Dorée" s'applique uniquement 2 la version anglaise et il est

admis qu'il soit employé au lieu de "Jaune" mais seulement dans les pays
ol ce terme est utilisé, ‘
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6.1.5

6.1.6

6.1.7

6.1.8

Lorsque le milieu de couverture se compose de deux ou de plusieurs
jus de fruit, lesquels peuvent comprendre du jus de prune, il
devra étre précisé dans 1l'appellation ou &tre indiqué 2 proximité
immédiate de celle-ci:

ou 7
"dans des jus de fruits"

ou
"dans un mélange de jus de fruits",

Lorsque des sucres sont ajoutés au jus de prune ou & d'autres jus

de fruit, le milieu de couverture devra &tre indiqué selon qu'il
convient:

—— e ewe e

ou
"Jus de (nom des fruits) fortement sucré"
' ou
"Jus de fryit légdrement sucrés"
ou

"Mélange de jus de fruit(s) fortement sucr@",

Lorsque des sucres. sont ajoutés 2 1l'eau ou 2 l'eau et un seul jus

de fruit (y compris le jus de prune), ou 3 l'eau et deux ou plusieurs
jus de fruit, le milieu de couverture devra &tre indiqué selon qu'il
convient: B

"sirop léger'" ou '"Sirop épais" ou

"Eau sucrée légdrement" ou "Eau légtrement sucrée"
: ou
"Sirop tr¥s léger" ou "Sirop trds épais'.

Lorsque le milieu de couverture se compose d'eau et de jus de prune
ou d'eau et d'un ou plusieurs jus de fruit(s), mélanges de~s lesquels
le jus de fruit représente 50% ou plus du milieu de couverture,
celui-ci devra &tre décrit de fagon A indiquer la prépondérance du
jus de fruit en question, tel par exemple:

"Jus de prune et eau" ou "Jus de (nom du_ou des fruit(s))et eau"

— wm Gue emw W Gus s Sem S e

ou .
"Jus de prune et eau légdrement sucrés'
' ‘ ou
"Sirop léger de jus de.prune et eau"

) ou

"Sirop tres épais de jus de prune et eau",
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Une déclaration, faisant partie de l'appellation ou placée 2

proximité immédiate de celle-ci, devra indiquer tout aromatisant
caractéristique utilisé; par exemple: "Avec - - X - -", selon
qu'il conviendra,

METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage décrites ci-aprds ou auxquelles
{1 est fait allusion sont des méthodes internationales d'arbitrage. Le .
Conité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échantillqnnage a confirmé
les méthodes indiquéss sous 7.1, 7.2 et 7.3, et doit confirmer la néthode in-
diquée sous 7.4. . A

Echantillonnage

L'échantillonnage doit 8tre effectué en conformité ces Plans d'échantillon-
nage pour les fruits et légunes traités,

Déternination du poids &goutté (*)

p&finition (*)

_éppgrei?lage (*)

Spécifications concernant leg tenis circulaires (#)

(a) (b) (c)

linde opbratoire (*)

Calcul et expression des résultats (@)
Mesures de la densité du sircd (##)

Mode cpératoire (##)

Calcul et expression des r&cultats (o)

Réfirences bibliographiques (¥#)
Méthode de détermination de la capacité en eau des récipients

Récipienés métalliques

¥ode opératoire

1) Choisir un récipient qui n'est endormagé A aucun ¢gard,

2) Laver, sécher et peser le récipient vide aprds avoir dScoupé le cou-
vercle saas Ster le double sertissage ou ecn nodifier la hauteur,

3) Remplir le récipient avec de 1'eau distillée A 20°C jusqu'd une
hauteur de 4,76 mm mesurda verticalement depuis le hzut du récipient,
puis peser le récipient ainsi rempli, “ ’

4) Soustraire le poids obtenu par l'opération 2) du poids obtcnu paxr’
+ 1l'opératicn 3). La difffrence sera considérée corme correspondant au
poids d'eau nécessaire pour renplir le récipient.

Rézipients en verre

Mode opératoire

1) Choisir un récipient qui n'est endommagé 4 aucun égard,
2) Laver, sécher ct peser le récipient vide.

3) Remplir le récipient avec de l'eau Gistillée A 20°C jusqu'cu niveau
de son couvercle, puis peser le récipient ainsi respli.

4) Soustraire le poids obtenu par 1l'opération 2) du poids obtenu par
1'opération 3). La différence sera considérée comme correspondant
au poids d'eau nécesscaire pour remplir le récipient. )

# Méthodes d'analyse de 1'AOAC - 1970 ~ 32.001 et 32.002.
++ Néthodes d'analyse de 1'AOAC - 1970 - 31-011 (Non corrigée pour le sucre inverti).
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PROJET DE MORME
POUR
LES FRAMBOISES LM CONSERVE

avancé A 1l'étape 8§

DESCRIPTION

Définition du produit

La dénomination "Framboises en conserve" désigne le produit a) préparé &
partir de variétés de framboises conrormes aux caractéristigues de ‘Rubus
idaeus L. ou Rubus occidentalis L. qui cont raiscnnablement entiéres, mires
et saines et débarrassfes de toute matidre étrangére, y compris les calices
et les pédoncules; b) conditionné avec de 1l'eau ou avec tout autre milieu
de couverture liquide approprié; et c) soumis, avant ou aprés conditionnee
ment dans un récipient hermétiquement clos, & un traitement thermique appro-
prié destiné A en empécher la détérioration.

Variétés
Toute variété appropriée de framboise peut 8tre utilisée,
¥YACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALI?E

Milieux de couverture

Les milieux de couverture ci-aprés peuvent &tre utilisés:

a) Eau - milieu de couverture composé uniquement d'eau;

b) . Jus de fruit - liquide de couverture‘composﬁ uniquemcnt de jus de
fraxzboise ou de tcut autre jus de fruit compatible; .

¢) Eau et jus de fruit - liquide de couverture composé.d'un mélange
d'eau et de jus de framboise, ou d'eau et de tout autre jus
de fruit unique, ou encore d'eau et de deux jus de fruit cu
plus;

d) Jus de fruit mélangés - liquide de couverture composé de deux jus
de fruit ou plus, y compris le jus de frambuise;

e) Avec du ou des sucre(s) - l'un quelcoaque des liquides de couver-
ture cités aux alinéas a) jusqu'a d) peut étre mélangé 3 un ou
plusieurs des sucres suivants: saccharose, sucre inverti, dextrose,
sirop de glucose déshydraté, sirop de glucose.
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2.1,1 Classification des milicux de couverture lorsques des sucres sont
ajoutés

e) Llorsque des sucres sont ajoutés au jus de framboise ou a d'autres
jus de fruit, la densitd du milieu de couverture ne devra pas
étre inférievre 2 150 Brix et les milieux seront classés sur la
base de la densité finale de la fagon suivante:

Jus de (nom du_fruit) légtrement sucré - au minimum 150 Brix
Jus de (nom du_fruit) fortement sucré - au minimum 20° Brix.

b) lorsque des sucres sont z2joutés 2 l'eau ou au mélange eau et jus
de framboise, ou encore au mélange eau et jus de fruit, les
milieux de couverture sercnt classés sur la base de la densité
finale de la fagon suivante:

Densités d= sirop de base

Sirop léggi -~ == ==« =--«aumninimmn 15° Brix
Sirop épais - - = - = =~ = = - = - -~ au minimum 20° Brix.

a—

Milieux de couverture facultatifs

lorsqu'ils ne sont pas interdits dans le pays de vente, les
liquides de couverture suivants peuvent &tre utilisés:

" Fau légerement sucrée ) ,
Eau sucrée légerement ) - = ~ - - au minimum 119 Brix
Sirop tres léger ) mais moins de 15° Brix.

Sirop trds épais - ) = = = =« - plus de 269 Brix.

2.1,2 1a densité finale du jus sucré ou du sirop sera déterminée sur
la moyenne des échantillons prélevés, mais aucun récipient ne
devra présenter une densité, exprimée en degrés Brix, inférieure
2 celle de la catégorie immédiatement inférieure, s'il y en a une,

2.2 tritdres 4e qualité

2.2.1 Couleur

Le produit doit présenter la couleur normale du type variétal utilisé, compte
tenu de ltadjonction de tout colorant artificiel.

2.2.2  Saveur

tes framhodses en conserve doiveat présenter une saveur et une odeur normales
et dire exemptes de toute saveur ou odeur €tranglres,
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2.2.3 Texture

Les framboises doivent présenter une texture raisonnablement uniforme et ne
doivent étre ni trop fermes ni trop tendres.

2.2.4 Défauts et tolérances

Le produit doit &tre substantiellement exempt de défauts. La proportion de
défauts ne doit pas dépasser les limites indiquées ci-aprés:

Maximum
a) Fruits marqués 10% en poids de frambcises
{fruits endommagés par le vent, les égouttées

insectes ou des maladies, ou qui sont
déformés de telle sorte que leur
aspect et leur qualité gustative en
sont matériellement affectés)

b) Fruits écrasés ou en morceaux 25% en poids de framboises
{Pruits dont plus de 5C% des drupéoles égouttées
sont écrasés, ‘en morceaux, détachés ou
autrement endommagés de telle sorte
qu'ils ne présentent plus leur confor-
mation originale)

Total des défauts a) et b) " 25% en poids de framboises
‘ égouttées

c) Matidres végétales &trangdres
{etablies sur la moyenne)

1) Queues ou parties de queucs, de
plus de 3 mm de longueur

2 morceaux par 100 ¢g de fram~
boises égouttées

2) Feuilles, calices, ou portions de
feuilles ou calices, ou autre ma-
tidre végétale étrangére analogue
inoffensive 2 cm2 par 100 g de framboises
égouttées

2.2.5 Classification des unités "défectueuses”

Tout récipient qui ne répond pas A l'une ou A plusieurs des spécifications
de qualité qui lui sont applicables, telles qu‘'elles sont définies aux ali-
néas 2.2.1 1 2.2.4 (A 1l'exception. des matidres végétales étrangéres i sont
évaluées d'aprés la moyeane des échantillons prélevés), est considéré comme
*dé&fectueux",
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Acceptation des lots

Un lot est considéré comme remplissant les conditions requises par les spé-
cifications de qualité qui lui sont applicables, telles gqu'elles csont défi-
nies sous 2.2.5, lorsque:

a) pour les spécifications qui ne cont pas établies d'2préds la moyerne —-
le nombre des unités "d&fectueuses", telles ocu'elles sont définies scus
2,2.5, ne dépasse pas le nombre limite d'acceptation c) du plan d'échaa~
tillonnage correspondant (NOA-6,5) qui figqure dans les Plang d'lchantil-
lonnage pour lies fruits et légumes traités; et

b) 1les spécifications qui sont déterminées d'aprés la moyenne sont satisfai-
tes, )

ADDITIFS ALIMENTAIRES

Les dispnsitions ci-aprés concernant les additifs alimentaires et leurs wpé-
cifications énoncées 4 la secticn ... du Codex Alimentarius ont été confir-
mées ou doivent &tre confirmées par le Comité du Codex sur les additifs ali-

meritairss, corme on peut le voir ci-apreés:

Dose maximum d'emploi

Colorants
Ponceau 4R . Seuls ou en combinaison,
300 mg/kg
Erychrosine (confirmé 2 titre temporaire)
HYGIENE

Il est recormand® que ies produits couverts par les dispcsitions de la pré-
sente norme soient prérarés en conformité du Coda international d'usages en
matiére d'hygidne pour les fruits et légumes en conserve recomrand? par la

Ccmmission du Cecdex Alimentarius (document No CAC/RCF 2-1969).

Dans toute la mesure o) le permettent de bonnes pratigues de fabrication, le
produit devra @tre exempt de toute substance anormale,

Lorsqu'il sera mis 3 épreuve selon des méthodes appropriées d'échantillonna-
ge et d'examen l2 preduit devra satisfaire les conditions suivantes:

a) @etre exempt de micro-organismes susceptibles de se développer dans des
conditions normales d'entreposage; et

b) re contenir 2ucune substance produite par des micro-organismes en
quantités qui puissent €tre toxiques.
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6.

6.1
6.1.1

6.1.2

6.1.3

POIDS ET MESURES

Remplissage du récipient

Remplissage minimum

Les récipients doivent &tre bien remplis de framboises et le produit (y com-
pris le milieu de couverture) ne dnit pas occuper moins de 90% de la capaci-
té en eau du récipient. La capacité en eau du récipieat correspond au volume
d'eau distillée A 2C9C que contient le récipient une fois clos.

Classification des unités "défectueuses"

Tout récipient qui ne répond pas aux spécifications requises sous 5.1.1 en
ce qui concerne le remplissage minimum (90% de la contenance du récipient)
est conzidéré comme "défectueux", ‘

Acceptation des lots

Un lot est considéré comme remplissant les conditions définies sous S.1.1
lorsque le nombre d'unités "défectueuses" ne dépasse pas le nombre limite
d'acceptation ¢) du plan d'échantillonnage correspondant (NQA-6,5) qui figure
dans les Plans d'échantillonnage pour les fruits et légumes traités.,

Poids é&goukté minimum

Le poids égoutté du produit ne doit pas dtre inférieur 3 37% du poids d'eau
distillée & 209C que peut contenir le récipient une fois clos.

En ce 2u; concerne le poids &goutté minimum, on juge que le produit répond
aux spécifications .lorsque le poids &égoutté moyen de tous les récipients
n'est pas inférieur au minimum requis, sous réserve qu'aucun de ces réci-
pients ne présente une valeur excessivement faible.

PETIQUETAGE

outre les dispositions des Sections 1, 2, 4 et-6 de la Norme générale inter-
nationale recommandée pour l‘'étiquetage des denrées alimentaires .préemballées
(document CAC/RS 1-1969), les dispositions spécifiques suivantes sont appli-
cables & ces produits:

Nom du produit

Le produit doit &tre désigné par 1'appellation "Framboises”.

Dans le cas de frambolses autres due les framboises rouges, 1a couleur
du fruit devra faire partie de l'appellation ou €tre placée 2 proximitd
immédiate de celle-ci;

Lorsque le milieu de couverture se compose d'eau, ou d'eau et de jus de
framboise, ou d'un mélange d'eau et d'un ou de plusieurs jus de fruit
2ans lequel l'eau prédomine, il devra @tre précisé dans 1'appellation ou
€tre indiqué 3 proximité immédiate de celle-ci, tel par excmple:

"dans de l'eau' ou '"conditionné cdans de l'eau'",
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Lorsque le milieu de couverture se compose uniquement de jus de fram-
boise, ou de tout autre jus de fruit unique, il devra étre

précisé dans 1'appellation ou @tre indiqué 3 proximité immédiate de
celle-ci, tel par exemple:

o - e —

Lorsque le milieu de couverture se compose de deux jus de fruit ou
plus, qui peuvent comprendre le jus de framboise, il devra €tre précisé
dans 1'appellation ou @tre indiqué 3 proximicé immédiate de celle-ci,
tel par exemple:

"dans des jus de fruit"
ou
""dans des jus de fruit mélangés'.

Lorsque des sucres sont ajoutés au jus de framboise ou 2 d'autres jus
de fruit, le milieu de couverture devra @tre précisé comme il conviendra:

“jus de (nom du fruit) légirement sucré"

"Jus de (nom du ou des fruit(s)) fortement sucré”
A ou . . :
"Jus de fruit légdrement sucrés"
ou

"jus de fruit mélangés fortement sucrés".

Lorsque des sucres sont ajoutés 3 l'eau, ou 2 1'eau mélangée 3 un jus

de fruit unique (pouvant consister en jus de framboise), ou 2

1'eau mélangée 2 deux jus de fruit ou plus, le milieu de couverture sera
précisé comme il pourra convenir:

"sirop léger" ou 'sirop épais"
ou

"eau légdrement sucrée'
ou

eau sucrée légdrement"
ou

""sirop trés léger"

: ou
"sirop trds épais",



ALINORM 72/20A ' - 40 -
Annexe III

6.1.8 Lorsque le milieu de couverture contient de l'eau et du jus de fram-

6.2

. 6.3

6.4

6.5

7.

boise ou de l'eau et un ou plusieurs jus de fruit, et que le jus de
fruit constitue 50% ou plus du milieu de couverture, celui-ci sera

désigné de fagon 2 indiquer la prépondérance d'un tel jus de fruit,

tel par exemple: -

"jus de framboise et eau'

ou
“jus de (nom du ou des fruits) et eau"
ou
igirop léger de jus de framboise et d'eau"
ou :

"girop trds épais de jus.de framboise et d'eau'

Liste des ingrédients

La liste compl2te des ingrédients doit 8tre déclarée sur 1'étiquette dans
1'ordre décroissant selon léurs proportions conformément aux dispositions

de 1'alinéa 3.2 ¢) de la Norme générale pour 1l'étiquetage des 'denrées ali-
mentaires préemballées, A ceci prds que l'eau n'a pas besoin d'8tre déclarée.

Contenu net

Le contenu net doit 8tre déclaré en poids soit d'aprés les unités du systéme

métrique (unités du "Systéme international®), soit d'aprés les unités du
systime avoirdupois, soit d'aprds ces deux systéimes, selon les réglements du
pays ol le produit sera vendu. ' A

Nom et adresse

Le nom et l'adresse du fabricant, de 1l'emballeur, du distributeur, de 1l'im-

portateur, de 1'exportateur ou du vendeur du produit, doivent &tre mentionnés.

Pays d'ofigine

a) Le pays d'origine du produit doit &tre déclaré au cas o) son omission
. serait susceptible de tromper le consommateur ou de 1'induire en erreur.

b) Ouand le produit subit dans un deuxidme pays une transformation qui en
change la nature, le pays dans lequel cette transformation est effectuée
doit 8tre considéré comme é&tant le pays d'origine aux fins de 1'étique-
tage. ’

METHODES D*ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

Les méthodes d'analyse c¢t d'échantillonnage décrites ou auxquelles il est

fait allusion ci-aprds sont des méthodes inrernationales d'arbitrage. Le

Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage a confirmé
les méthodes indiquées sous 7.1, 7.2 e 7.3 et 7.4,
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.Echantillonnage

L'échantillcnnage doit &tre effectué en conformité des Plans d*échrantillon~
nage pour les [ruits et légunes traités. : :

DAtermination du poids égoutté ()

7.2.1 D&finition (%)
7.2.2 Appareillage (*)

726241 Spécifications concernant les tamis circulaires (#)

a
b
c

7.2.3 Méde cpératoire (*)

7.2.4 Calcul et expression des résultats (#)

- 73

Mesurcs de la densité du sirop (##)

7.3.1 Node opératcire (#%)

7.3.2 Calcu) et expression des résultats ()

7.3.3 Riéférences bibliographiques .(**)

7.4

- Méthode de détermination de la cnpacité en eau des récipients

7.4.1 Récipients rmétalliques

7;4.1.1 Mode cpératoire

1) Choisir un récipient qui h‘est'endommagé A aucun égard.

2) Laver, sécher et peser le récipient vide aprds aveir découpé e couvercie
sans 8ter le double sertissage ou en modifier la hauteur, :

3) Remplir le récipient avec de l'eau distillde 3 20°C jusqu'i une hauteur
de 4,76 mm mesurée¢ verticalement depuis le haut du récipient, puis pecer
" le récipient ainsi rempli.

4) Soustraire le poids obtenu par l'opération 2) du poids obtenu par 1'cpé-
ration 3)., La difftrence sera considérée comme correspondant au poids
d'eau nécessaire pour renplir le récipient,

7.4.2 Récipients en verre

7e4e241 MYode ophratonire

1} Choisir un récipient qui n'est endcmmagé & aucun é&gard.
2) Laver, sf{cher et pecer le récipient vide,

3) 'Remplir le récipient avec de l'eau distillée 3 20°9C jusqu'au niveau ce
son couvercle, puis peser le récipieant ainsi vempli. -
4) Soustraire le roids obtenu par 1'opération 2) du poids obtenu par 1fopé-

ration 3). L2 diflérence sera considérée comme correspondant au pcids
d'eau nécessaire pour remplir le récipient.

L3 3

“éthodes d'analyse de 1'AOAC - 1970 - 532,001 et 32.002.

Méchodes d'analyse de 1'AOAC - 1970 - 31.011 (non corrigé pour le sucre
1)ve:ti). ‘ .
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PROJET DE NORME '
A - POUR T
LE COCXTAIL DZ FRUITS EN CONSERVE
avancé & l'étape 8
DESCRIPTION : .

péfinition du produit-

La dénomination "cocktail de fruits en conserve" désigne le produit a) pré-
paré A partir d'un mélange de petits fruits et de petits morceaux de fruits
(doat la description figure plus loin dans la présente norme), que les fruits
soient frais, congelés ou en conserve; b) conditionné avec de l'eau ou avec
un autre milieu de couverture liquide approprié auquel peuveat 8tre ajoutés
des agents de sapidité ou des aromatisants convensnt A ce produit; et c)
sounis, avant ou aprds conditionnement dans un récipient hermétiqucnent clos,
A un traitement. thermique approprié destiné & en esplcher la ddtérioration.

Leitfruits doivent appartenir aux espdces suivantes et 8tre préscatés connme

suit:

Péches « = = = = = = Toutes variétés jaunes 2 chair ferme de l'espice
Prunus persica L., 2 l'exclusion des nectarines;’
pelées; dénoyautées; coupées en dés, y compris les
variétés 2 noyau libre et les variétés ¥ noyau
adhérent, ' -~

Poires = - = = = - - Toutes variétés de l'espdces Pyrus cormunis L.
ou Pyrus sinensis L.; peldes; &vidées; coupées en dés,

Ananas - -_-'-'- - - Toutes variétés de'l'espbce Ananas Comosus L.;
' pelés; évidés; coupés en secteurs ou en dés.,

Raising - -~ = = - - Toutes variétés sans pépins de l'espice Vitis
. vinifera L. ou Vitis labrusca L.; entiers,

Cerises = - - - - - En moitiés plus ou moins &gales ou cerises entidres
: ' dénoyautées ou avec leurs noyaux --

a) toutes variétés sucrées, de couleur claire
de l'esptce Prunus cerasus L.; ou
b) artificiellement colorées en rouge; ou
¢) artificiellement colorées en rouge et aromatisées
soit naturellement, soit artificiellement,

Dinonination du produit

Cocktail d2 fruits - 8 fruits

M8lange de 5 fruits appartenant aux especes et présentés selon les nodes dé-
crits dans la présente norne.
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Cozktail de frulis = 4 fruits

Hélénge de fruits appartenant zux espdces et présentés sclon les modes décrits
dzns la présente norme, mais ne contenant pas:

a) de cerises
ou
b) de raisins,

FACTCURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

Provorticns des fruits (ingrédients de base)

La proportion des différents fruits est fixée comne suit (rapport entre le
g:&?s ?goutté de chaque espice de fruit et le poids égoutté de tous les
its): . . .

Cocktail de fruits ' Cocktail de fruits
S fruits . 4 fruits
Ptches 30% & 50% 0% 4 508
Poires 25% & 45% 25% & 45%
Ananas 6% & 16% ‘6% & 25%
Raicins 6% A& 20Y% ' 6% & 20%
Cerises - 2% & 6% C 2% A 15%

Un lot est considéré conme remplissant les conditions relatived A la
Proportion des fiuits lorsque: .

1) 1la moyenne des pourcentages de chaque espdce de fruit relevés dans tous
les récipients de 1'échantillon se trouve dans la gamne des pourcentages
exigés pour chaque espce de fruit; et )

2) 1le nombre de récipients individuels o) le pourcentage de fruvits, que ce
soit pour une ou pour plusieurs espices de fruits, est en dehors des 1li-~
nitey exigées, ne dépasse pas le nombre limite d'acceptation ¢) du plan
d'échantillcnnage correspondant (NQA-6,5) qui figure dans les Plans

d'&chontillonnage pour les fruits et légumes traités, ‘

Milieux de couverture

Les milieux de couverture ci-aprts peuvent é;re utilisés:

a) Eau - = = = = = - - - milfeu dé couverture composé uniquement d'eau,

b) Eau et jus de fruits- milieu de couverture composé uniquement d'eau
et du jus des fruits spécifiés.

¢) Jus de fruits - = - - miliéu,de couverture composé uniquement du jus
* de 1l'un ou de plusieurs des fruits spécifiés,
pouvant &étre passé ou filtré,
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d) Avec un ou plusieurs sucres - - l'un quelconque des milieux de =
couverture précités aux alinéas a) 2 ¢)’
auquel sont ajoutés l'un ou plusieurs
des sucres suivants: saccharose, sucre
inverti, dextrose, sirop de glucose
déshydraté, sirop de glucose.

2.2.1 Classification des milieux de couverture auxquels sont ajoutés des sucres

a) Lorsque des sucres sont ajoutés aux jus de fruits, le milieu de cou-
verture ne doit pas étre d'une densité inférieure A 14 degrés Brix
. et sa catégorie est déterminfe en fonction de la densité finale du
. sirop de la manikre suivante:

Jus de (nom du fruit) légerement sucré - au minimum 14° Brix

Jus de (nom du fruit) fortement sucré - au minimum 180 Brix.

b) Lorsque des sucres sont ajoutés 2 un milieu composé d'eau ou d'eau
et d'un ou plusieurs jus de fruits, la catégorie de ce milieu est
déterminéde en fonction de sa densité finale de la manitre suivante:

Densités fondamentales de sirop

" Sirop léger - - - == = = « = = - - gu minimum 140 Brix
Sirop épais - = = - = = = = = = = = au minimum 18° Brix.

Milieux de recouvrement facultatifs

Sous réserve d'interdiction dans le pays de vente, les milieux de
recouvrement ci-dessous peuvent &tre utilisés:

Eau légdrement sucrée )
Eau sucrée légirement ) Entre 10° Brix minimum
Sirop tres léger Y et 140 Brix maximum

Sirop trds &pais Au-dessus de 229 Brix.

2.2.2 la densité finale du jus sucré ou du sirop sera déterminée sur la moyenne
des échantillons prélevés, mais aucun récipient ne devra présenter une
densité, exprimde en degrés Brix, inférieure 2 celle de la catégorie
irmédiatement inférieure, s'il y en a une,

2.3 ‘Autres ingrédients

Epices et menthe.
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2.4 - Dircnsicna et Pormes des fruits

2.4.1  Piches, poires ou ananas coupés en dés — .

75% ou plus de ces fruits égouttés doivent ‘avoir approximatifement la forne
- 4'un cube:. o i

a) dont la plus grande ar8te mesure au maximum 20 mm; et R
b) refusé 3 la maille carrée de 8 mm. - o

2.4.2 B8eccteurs d'ananas

80X ou plus de tous les morceaux d'ananas égouttés doivent avoir une forme
plus ou moins triangulaire ayant les dimensions suivantes: , :

Lo ° . ke M . . . .
a) arc externe ‘10 am & 25 mm; et
b) épaisseur 10 mm & 15 mn; et
c) rayon (de 1l'arc interne A 1tarc externe) == 20 nm d 40 mn -

2.4.3 Cerises ou raisins entiers -~

90X ou plus en nombre des cerises et raisins entiers doivent avoir une forme
Plus ou moins normale, compte tenu des opérations appropriéas de parage (par
exenple dénoyautage et é;imination des pédoncules) et n'&;rez

- . ' . o

ag ni brisés en deux ou plusieurs morceaux; . L e
b) ni trop écrasés, abimés ou déchirés, - -
2.4.4 ‘Moitils de cerises —— o '
80% ou plus en nombre (calculés sur la moyenne des échantillons) dos unités-
. cerises doivent @tre des moitiés plus ou moins é&gales qui ne sont pas elles-—
+' " mémes coupées en deux ou plusieurs morceaux.

2.5 Critéres de qualité

2.5.1 Coulour — le cocktail de fruits en conserve doit présenter une couleur nor-
maIg,éS ceci prés qu'une»légére,perte de la couleur des cerises colorées est
THot . tolérée, ! . / - . :

2.5.2 Saveur --- le cocktail de fruits en conserve doit présenter la saveur carac-
© .. Térisant chaque espdce de fruits et le nélange considéré dans son ensemble.
‘... Le cocktail ‘de fruits en conserve contenant des ingrédients particuliers doit

- - présenter 1la saveur caractéristique que confdrent les fruits entrant dans la

conposition du produit et les autres substances utilisées,

2e5.3 Texture I-° -

.-+ Les. fruits entrant dans la compoéitioh‘du produit ne doivent @tre ni trop
fcr?es ni trop tendres, selon les caractéristiques particulidres 3 chaque
esplce, . .

v

2.5.4 Tolérances de dAfauts

R te produit doit etré‘sﬁbstSntiéilément exempt de défauts., Le pourcentage de
défauts ne devra pas dépasser les limites suivantes:

. I 1 : g -
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a)

b)

c)

a)

e)

2.5.5

2.5.6

Maximum
(sur 12 bas€ du poids de fruite Cgouttés)

Morceaux de fruits marqués — 20X m/m _
(morceaux de fruits présentant Total de toutes les unitds=fruits
une surface noire, des taches ainsi affectées '
péaétrant dans le fruit, et

dfautres ancmalies)

Peaux -- (calculé sur 1a ' .
noyenne) - 25 cm
(n!est un défaut que dans le surface total par kg

cas des fruits conditionnés
épluchés)

Débris de novau -~ (calculé '
sur fa moycmne) 1 morceau, quelle qu'en soit la
(morceaux de noyaux ou de pé- dimension, par 2 kg
pins, durs et présentant des : :
pointes aigiles; les trés petits

fragnents de noyaux de moins de

5 mm & leur plus grande dimen-

sion, qui ne présentent pas de

pointes ou de bords tranchants,

ne sont pas considérés comme un

défaut)

Petite pédoncules — (calculéd

sur la moyenne] . 5 par.kg
(tels que les pédicelles des A
raising)

Grands pédoncules == (calculéd : .

Sur la moyeaney 1 pédoncule ou morccau de pédoncule
(tcls que ceux des péches, des par kg '

poires ou des cerises)

Classification des unités "dbfectueuses”

-

. On considdre qutun récipient cst ndéfectueux" loraqufil ne répond pas & une

ou plusieurs des spécifications ci-apras:

1) spécifications qui lui sont'applicables, telles gqutelles sont définies
aux alinfas 2.4.1 & 2.4.,4 (3 l'exception des proportions &% raisinc et
»dg gcrises qui scnt établics d'aprés la moyenne des échantillons préle~
vis); et y :

2) spécifications de qualité qui lui sont applicables, telles qu'elles sont

définies aux alinéas 2.5.1 & 2.5.4 (& l'exception des peaus, dzs débdris
de noyau et des pédoncules qui sont déterminds sur la noycane des &chan-
tilloens prélcvésg. .

Acceptation des lots

gn lot est considéré comme remplissant les conditicns roquiscs sous 2.5.5
orsque: '

a) pour les exigences qui ne reposent pas sur des moyenncg, le nonbre des
unités "défcctueuses”, telles qu'elles sont définies & 1'alinéa 2.5.5,
ne dfpasse pas le nombre d'acceptation c¢) du plan d'échantillonnage cor-
respondant .qui figure dans les Plans d'échantillonnage pour
les fruits et léguwiues traités; et .

b) pour les exigences qui rcposent sur des moyennes, ces dernidres demeurcnt
dans les limites prescrites.
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ADDITIFS ALIMENTAIRES

Les dispositions ci-aprés concernant les additifs alimentaires et leurs sgéci-
fications énoncées & la section ... Codex Alimentarius ont &t& confirmés

titre provisoire, ou doivent &tre confirmés par .le Comité du Codex sur les
additifs alimentaires, ainsi qu'il est indiqué ci-dessous: :

Dose maxihum d'emploi

golorant : : .
Erythrosine . : linitée par les"bonnes'gratiques de
(pour colorer les cerises uni- fabrication (confirmée A titre pro-
quenent lorsque des cerises visoire) . :
colorées artificiellement sont '
utilisées)
Aromatisants:

Essences naturelles de fruits - 1limitée par les bonnes pratiques de
: . Ffabrication (gonfirméesg :

Aromatisants naturels et leurs

€quivalents identiques de syn- : : . :

these mecccma-aol mememeliecnnn- " limitée par les- bonnes. pratiques de
fabrication (confirmés 3 titre provisoire)

(unjiquement pour aromatiser les cerises artificiellement colorées)

Essence de laurier-cerise e———- 10 mg/kg'de olds total dufproduit
I (2 confirmer
et/ou

Essence d'amande amdre -

40 mg/%g de poids total du produit
(4 confirmer

Anti-oxygine
Acide ascorbique L =-—mmememme— 500 mg/kg (confirmé 2 titre provisoire)

HYGIENE

Il cst recommandd que les produits visés par les dispositions de la présente

norna .soieat préparés en conformité du Code international d'usages en matidre
d'hygiéne pour les fruits et légumes en conserve recommandé par la Cormmission
du Codex Alimentarius (document CAC/RCP 2-1969),

Dans toute la mesure ol le permettront de bonnes pratiques de fabrication,
le produit doit &tre exenpt de toute substance anornmale. :

Lorsqu'il est contrdlé suivant des méthodes appropriées d'échantillonnage
et d'examen, le produit ne doit contenir:

a8) aucun micro-organisme capéble de se développer dans des conditions
- d'entreposage normales; et

b) aucune substance produite par des micro-organismes en quantités
- susceptibles d'étre toxiques.
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POIDS ET MESURFES

Remplissage du récipient

Remplissage m{g}mum

[ .

le milieu de couverture) ne doit pas.occuper moins de 90% de la capacité en
eau du récipient. La-capacité en eau du récipient correspond au volune d'eau
distillée 3 200C que peut contenir le récipient une fois clos. '

Classification des unitéds "dé&fectueuses”

Tout récipient qui ne répond pas aux spécifications. requises & 1'zlinéa 5.1.1
en ce qui concerne le remplissage mininum (90% de la contenance-du récipient)
sera considéré comme "défectveux', ' .

Acceptation des lots

Un lot sera considéré comme remplissant les conditions recquises sous 5.1.1
lorsque le nombre d'unités "défectueuses" ne dépasse pas le nonbre limite
dtacceptatiaon c) du plan d'lchantillomnage correspondant (1QA-6,5) qui figure
dans les Plans d'échantillomiage pour les fruits et légunes traités.

Poids égoutté minimum

Le poids égoutté du produit ne doit pas 8tre inférieur A 60% &u poids d'eau
distillée & 20°C que peut contenir le récipient une fois clos. -

In co zui concerne le poids fgoutté mininum, on Juge que le produit répond
aux spécifications lorsque le poids égoutté moyen de tous les récipients
n'est pas inférieur au mininum requis, sous réserve qu'aucunl ¢o ces réci-
pients ne présente une valeur excessivenent faible. :

ETIQUETAGE

Outre les dispositions des sections 1, 2, 4 and 6 de la Norme générale inter-
nationale recosmandée pour 1tétiquetage des denrées alimentaires préemballées
{document CAC/RS 1-1969), les dispositions spécifiques suiventes sont ap-

plicables A ces produits: - ' ‘

Nom du<pfodu1t
Le produit doit 8tre désigné parfla dénomination "Cocktail de fruitsn,

Le cas échéant, les précisions ci-aprds devront faire partie de 1'gppellation
ou 8tre placées A proximité immédiate de celle-ci, A moins que dans le pays
o} le produit sera vendu une représentation par une image exacte du produit
accompagnée de la liste de tous les fruits figurant dans la dtclaration des
ingrédients soit suffisante aux termes de sa législation naticaale:

"5 fruits” ou "Avec 5 fruits";
" ou
‘n4 fruits" ou "Avec 4 fruits®,
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6.1.3 lorsque le milieu de couverture se compose d'eau ou principalement d'eau
. 2 laquelle s'ajoutent un ou plusieurs. jus de fruits, ce milieu doit étre
déclaré dans l'appellation ou h proximité immédiate de celle-ci, de la
mapitre suivante

"dans de 1l'eau" ou "conditionné dans de 1'eau".
6.1.4 Lorsque le milieu de couverture se compose uniquement d'un seul jus de
fruit, le milieu de couvertue doit &tre déclaré dans l'appellation ou
a proximite immédiate de celle-ci, de la manidre suivante:

6.1.5 Iorsque le milieu de couverture secompose de deux ou de plusieurs jus
de fruits, il doit étre déclaré dans l'appellation ou 2 proximité
imm2diate de celle-ci, de la manidre suivante

"dans des jus de fruits"
ou
"dans.des jus de fruits mélangés",

6.1.6 Lorsque des sucres sont ajoutés A un ou plusieurs jus de frdlts, le

milieu de couverture doit &tre déclaré; selon le cas, de la maniére
suivante:

ou
"jug de (gog geg fruits) fortement sucré
ou
"jus de fruits légdrement sucrés"
ou

"jus de fruit mélangés fortement sucrés',

6.1.7 Lorsque des sucres sont ajoutés 2 de l'eau ou i de l'e2u et 2 un ou plu-
sieurs jus de fruits, le milieu de couverture doit &tre déclaré, selon
le cas, de la manid®re suivante:

"girop léger" ou 'sirop &pais"
ou

“eau sucrée légdtrement' ou '"eau légirement sucrée
ou

“"girop tres léger" ou '"sirop tres épais'.,



ALINORM 72/20A
Annexe IV -~ 50 =

6.1.8

6.1.9

6.2.2

6.203 ‘

6.3

6.4

Lorsque le milieu de couverture contient de l'eau et un ou plusieurs
jus de fruits, et que ces jus de fruits représentent au moins 50%
dudit milieu, ce milieu de couverture doit &tre déclaré afin d'indiquer
la prépondérance de ces jus de fruits, Par exemple:

ou :

"jus de (nom des fruits) et eau légdrement sucrés"
ou

"sirop léger de jus de (nom des fruits) et d'eau"
' ou

Tout aromatisant caractéristique du produit doit &tre déclaré dans
1'appellation ou 2 proximité immédiate de celle-ci; par exemple:
"Avec - - X - =", selon le cas. '

Licte des ingrédients

La 1iste compldte des ingrédients doit &tre déclarée sur 1'étiquette par or-

_dre décroissant selon leurs proportions, conformément aux dispositions de

1'alinéa 3.2 c) de la Norme générale pour 1'étiquetage des denrles alimentai-
res préemballées, & ceci prés que l'eau et le jus de fruits n'ont pas besoin
d'8tre déclarés sauf dans le cas prévu par l'alinéa 6.2.2.

Lorsque les cerises sont colorées et/ou aromatisées artificicllement, les dé-
clarations ci-aprds peuvent Ffigurer dans la liste des ingrédients ou ailleurs
et remplacer 1'énumération des additifs: ' ’
"Cerises értificieliemenf colorées en rouge";

R . ou
wCerises artificiellement colorées .en rcuge et artificiellement aromatisées”.
Si de l'acide ascorbigue a été ajouté pour conserver la couleur, cette adjonc-

tion doit 8tre déclarée dans la liste des ingrédients ou aillcurs sur 1'éti-
quette, de la maniére suivante: :

vAcide ascorbique ajouté pour conserver la couleur”.

Contenu net

Le contenu net doit 8tre déclaré en poids soit d'aprds les unités du systéme
métrique (unités du "Systéme internatioral”), scit d'aprés les unités du syste-
me avoirdupois, soit d'aprés ces deux systémes, selon 1les usages ¢éu pays ol

le produit sera vendu.

Nom et adresse

Le nom et 1'adresse du fabricant, de 1l'emballeur, du distributeur, de l'impor-
tatecur, de l'exportateur ou du vendeur du produit doivent &tre nentionnés,
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6.5 Pays dtoriqginc

€« oy . » . ‘f [ A A .
a) Le'pa&s'a'origine du 'produit doit &tre déclaré au cas ol son omissicn
serait susceptible de tromper le consommateur ou de l'induire en erreur.

b) io}Sque-ié prodﬁit subi dans un deuxidme pays une transformation qui en
change-la nature, le pays dans lequel cette transformation est ef ectube
doit &tre considérl comme étant le pays d'origine aux £ins de 1'Ctiqueta-

ge.
7. METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE_ f

Les méthodes d'analyse et d!échantillonnage décrites ou auxquelles .il est
fait allusion ci~-aprés sont des méthodes internationales d'arbitrage. Le
Comité du Codex sur les méthodes d'analyse _et d'échantillonnage a confirmé
les méthodes indiauées sous 7.1, 7.2, 7.3, 7.4 et 7,5, , . s

L - r . oy

.

7.1 Echantillonnage

' I

L'échantillonnage doit &tre effectué en conformité des Plans d'échantillonna-
ge pour les fruits et légumes traités. L - :

7.1.1 Dimension des unités d'échantillonnage (*) N '

7.1.1.1 Pour:ééterniner 1a 0 6rtion'ﬁes'frﬁits et le remplisca e'du'réci ient
: ©  (poids égoutté inciusy, le rEcipient entier sera Considlrb comne unite d'6Gohan—
- tillonnage. o

7:.1.1.2 Pour déterminer si les spécifications relatives au pcurcentage sont satisfaites
en ce qui concerne les Dimensions et formes des fruits et les Défauts, on

choisira comme unité d'&hantilYonnage: .

LTS L gy el PN . . Co o
1) e réc;p;ent entier lorsque sa contenance est d'un litre ou rnoins; ou

2) 500 grammes de fruits égouttés- (d'un mélange représentatif) lorsque le

PN .d L’ . récipient a.une contenance de plus d'1 litre.
: AN . ' . . : .
7.2 Vérification des proportions de fruits (##*)
74241 .. Mode odératoire: . .- PR v

" - +

s- égoutté et garder séparément le liquide et les fruits;

Ly

7.2.1.1 Déterminer le poid

7+241.2 Skparer chacune des espices de fruits en enlevant les fruits présents en plus
petite quantité (cerises, ananas, raisins);

7.2.1.3 Pegser chacun des ingrédients fruits & 1 gramme prés;
. PO , e : .
7¢24144 Yoter le poids de chaque fruit et faire la somme de ces poids,.

. Ta L S ~Tr - . . . . . !
(2) .Texte décrivant les "Dimensions dé 1'unité d'échantilionnage - Méthode II" qui
.., ~-Pigure & 1'annexe IV du document ALINORM.69/23, A ceci prds que les alinéas
o 30.341 et3,2 ont été supprimés ‘intentionnellement pour cette norme,

C (%) Texte décrivant la méthod¢ de "Vérification des ‘proportions fruits" qui figure
& I'Annexe IV du document ALINORM 69/23.

.

< s - s

R T T L A S S KA




ALINORM 72/20A

- 52 =

Annexe IV
Calcul et expression des ré&sultats

7¢2,2

Calculer 1le péﬁrcentage de fruits selon la formle suiﬁante:

a) Poids de chacune des espices ' 4 ae
~Sciime de tous Tes porde~ X 100 = % du Poids des fruits

Méthode de déternination de la capacité en eau des récipients

choisif un récipient qui n'est endommagé A aucun égard.

Laver, sécher et peser 1le récipient.vide a2prés avoir découpé le couvercle
5ter le double sertissage ou en modifier la hauteur,

Remplir le récipient‘aveé de 1'eau distillée & 209C jusqu'd une hauteur
de 4,76 mm mesurée verticaleaent depuis le haut du r cipient, puis peser

Soustraire le poids obtenu par l'opération 2) du poids obtenu par 1'opé~
ration 3). La différence sera considérée comne correspondant auw poids

7.3 Détermination du poids &gouttd (#2%)
7.3.1 D&Ffinition (##s)
7.3.2 Equivement (###)
7.3.2.1 Sp&cificatibns concernant les tamis circulaires (wae)
(a) (D) (c) -
7.3.3 Mode opéfratoire (nnea)
7.3.4 Calcul et esxoression des résultats (#s#)
7.4  Mesures de la densité du sirop (#o#%)
7.4.1 " Mode ovératoire (s»ss)
7.4.2 Calcul et expression des résultats (#xu»)
7.4.3 Références bibliographiques (####)
7.5
74561 Récipients métalliques
7.5.1.i Mode opératoire
1)
2)
sang
3)
le récipient ainsi rempii.
4) '
d'eau nécessaire pour remplir le récipient,
7.5.2 Ré&cinients en verre '
7.5.2.1 }ode opbratoire

1)
2)
3)

4)

Choisir un récipient qui n'est endcrmagé A avcun égard.

Laver, sécher et peser le récipient vide.

4Remplir le récipient avce de 1'eau distillée A 20°C "jusqu'au niveau de

son couvercle, puis peser le récipient ainsi rompli.

Soustraire le poids obtenhu par l'opération 2) du poids obtenu par 1l'opb-
ration 3). La différence sera considéréde comme correspondant au poids

- d'eau nécessaire pour reaplir le récipient.

a) Ne pas utiliser le pbids égoutté original du produit avant d'avoir
séparé les fruits,

(***) Méthodes d'analyse de 1'A0AC-1970 - 32,001 et 32,002,

(***%) Méthodes d'analyse de 1'AOAC-1970 - 31,011 (non corrigée pour le sucre
inverti).
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PROJET DE NORME
POUR '
LES CH.YPIGNONS DE COUCHE EN CONSERVE

avancé 3 1'étave 8

DESCRIPTION

Définition du produit

La dé-omination "champignons de couche en conserve" désigne le produit a) pré-
pard 3 partir de chanpigmons frais, conformes aux caractéristiques de variétés
cultivées (cultivars) du genre Agaricus (Psalliota), y compris A. bisporus;
les champingons utilisés doivent &tre en bon &tat et, apr2s rneticyzge ex para-
ge, doivent @tre sains; b) conditionn® avec de l'eau et/ou avec du jus de
cuisson de champignons, ou avec tout autre liquide de couverture approprié,

.. des agents. de sapidité a2t dtautres ingrédients convenant pour le produit; et

c) soumis, avant ou apr2s conditionnement dans un récipient rermétiquement -
clos, & un traitement thermique destiné & en emp&cher la détérioratior.

Variété

N'importe quelle variéts (cultivars) appropriée du genre Agaricus (Psalliota),
y compris A, bisporus, peut &tre utilisée, :

Couleur

ag Blancs ou créme
b Bruns

Modes de présentation

a) Boutons -- Champignons entiers avec pieds attachés ne dépassant pas S mm
de Tongueur (pieds mesurés 4 partir du fond des feuillets),.

b) Boutons émincés — Soutons coupés en lamelles de 2 & 5 mm d'é&paisseur,
dont aw moins 50% sont débitées parallelement A un plan passant par l'axe
du champignon. - ’ .

c) Entiers — Champignons entiers avec pieds attachés coupés A une loncueur
ne dépassant pas le diamdtre du chapeau (longueur mesurée & partir ces
feuillets). : '

d) Coupés ou coupés entiers -~ Champignons coupés en lames dé'z a4 8rmnm
d'epaisseur dont au rolns 50% sont débités parallelement & un plan passant
par l'axe des champignons. : L '

e) Coupés en vrac ou coupds entiers en vrac = Champignons coupés en lemes
d'épaisseurs diverses. La cirection de la coupe peut dévier considéra-.
blement des plans approximativement paralléles A& l'axe du champignon,

£) Quartiers — Champignons coupés en quatre parties approximativement égales.

'g) Pieds et morceaux (Coupés)_-- Morceaux de chapeaux et de pieds de

dimensions et de formes irrégulidres,

h) Champiqnons 4 griller — Champignons sélectionnés cuverts ne dépassant
pas 40 mm de diamétre, ‘avec pieds attachés ne dépassant pas le diamétre
du chapeau (longueur mesurée A partir des feuillets).

i) Autres modes facultatifs de présentation -- D'autres modes de présentation .

non spécifiquement décrits sous les alinéas a) jusqu'd h) ci-dessus, tels
que les champignons coupés en cubes ou hachés sont décrits de fagon
appropriée sur l'étiquette.
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1.4.1

.TF)

241

2.2
2.2.1

.l"

lolerance concernant -le mode de presentation des boutons et des champignons
entiers: C e e gy
T — . * F N PRI

—_— e car o 4 e o e m w s e .- = —

.- . = fom -

Une tolurance de 10% 2n nombre des unités destinées aux dive:s modes de
présentztion permet une plus grande longueur pour les pieds que celle
- spécifiée. .

L I Y

‘Modes de conditionnénent' - DT o
ot

a) - Ordinaire ou au naturel -- conditionnement A 1teau, & 1a saumure et/ou
avec du Jus de cuisson de champignons. .

" - 1.
ZZb) Au beurre ouravec de la sauce aw beurre,’ 7f’: ’:. o - &.13
e) En sauce a 1a créme J-l, _'f‘ji;  ’};‘ I '. s h" o
s d) Eg_ggggg autre "qu'au‘beurré ou qu'une sauce & la créme '??Eff;‘flg
e) Au vinalgre‘ L‘ﬁ‘_ T ;"1_'f;; ‘"“f'_ o ;1',' ;Q _ ”'wa
£) A l'nhuile | | ‘ — s
FACTEURS ssémx"bs DE_COMPOSITION Ef DE QUALITE'S - - = ¢
-Autres-ingrédients 2 | SR L
A utiliser en fonction du mode de conditionnement coﬂgidé}é:zvl_;j éf
d) Eau, sel, épices, conéiments, sauce au soja, vinaigre, vin, ;J-»k s,

b) -Saccharose sucre interverti dextrose, sirop de glucose sir‘- ce lué
“se déshydrété. _ ' ' P, g ' ‘?P o s e

c) - Beurre ou aut res graisses ou huiles comestibles d'origine aniﬁale ou vé-
- . gétale, y conpr;s -1'huile d'olive; - lait, lait en poudre ou créne.

Si du beurre est ejouté, il doit representer une proporti01 d'au
- moins 3% du produ*t fxni. ' L - S
é) ~Amidons -~ naturels (non nodiflés). ou modmfzés par des procédés- physiques
ou par des. enzymes. — uniquement lorsque du beurre ou dfautres graisse ou
huiles comestibles d‘orzg;ne animale ou végétale sont des ;ngredients.

o

e) Farine de blé ou ée ma%s.
1 ' TN, . S

Critére de qualité S

v

Cculeur

a) Les Champignons eitrant dans la préparation ‘du produit deerﬁt présentcr

la couleur caractéristique de la variét® de champignons utilisds., La cou-
leur des champignons en conserve issus de variétés spéciales, ccntenant

des ingrédients particuliers autorlsés. sera considérée corme caractéristi-
que lorsque ces ingrédien»s n'auront pas. provoqué une coloration’ anormala.

b) Le 11qu1de de couverture. utilisé pour le “"conditionnement ordinaire ou au
naturel" doit &tre limpide ou légércment opalescent. de couleur ccaprise .
r'entx\e le jaune et le brun clair.- , . oo I

. ~ - - . -
- . . a - - [ ' o

' . -
—— . W . A . N . : T ’ A
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Saveur

Les champignons de couche er conserve doivent présenter une saveur €t 'ae

- odeus normales et 8tre excmpts de toute saveur pu odeur étrangéres au »rodust.

Les champignons de couche en conserve préparés avec des ingrédients sgiciaux
ot avec des sauces doivent présenter la saveur caractéristique conférde par
les champignons et D»ar les autres substances utilisées,. - '

Texture et aspect

Les champignons présentés sous "conditionnemeént ordinaire ou au naturel* doi-
veént 8tre rermes ot substantiellement intacts. Aw maximum 10% en nonbre des
chapeaux de champignons présentés soit en "boutons", soit “entiers” peuvent
présenter une rupture de feuillets. : A L . :
En'ce qui concerne les chempignons présentés en "boutons", "entiers' et

"2 griller", 5% en nombre des unités de champignons peuvent &tre des
chapeaux ou des pieds détachés. - R '

Défauts

Les champignons de couche an censerve a) peuvent contenii une trés faidle

" trace de terre, de sable, de gravier ou de toute autre matiére Scrangeére,

qu'elle soit d'origine miriérale ou organique; et o) doivent 8tre raisonna-
blement exempts de champignoas tachés ou autrement endommagese.

Classification des unités "défectueuses”

Tout récipient qui ne répond pas a.une"ou<p1usieurs des spéciricatibns_de qua-
1ité qui lui sont applicabies, telles sont définies aux alinfas 2.2.1 a 2.2.4
sera considéré comme "défectueux". Co T

Acceptation des lots

Un lot sera considé»& comme remplissant les spécifications de qualité gui lui
soat applicables, telies qu'elles sont dé&finies 3 1'alinéa 2.2.5, 1orszue le
nonbre d'unités "défectueuses", telles qu'elles sont définies & l'alinéa
2.2,5, ne dépasse pas le nombre d'acceptation c) du plan d'échantillonnage
correspondant (NQA-6,5) qui figure dans les Plans d'échantillonnage pour les
fruits et légumes traités. . 4 - :
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Les dispositions ci--azrds concernant les additifs alimentaizes et 2eusls spé-

cifications énoncées & la section s..

du Codex Alimentarius dcivent otre ccne

fimmces, ont &té confirmées ou ont été confirmées a4 titre provisovire par ie
Conité du Codex sur les additifs alimentaires, ou bien ont fait ltobjet d'une
eutre décision, ainsi qu'il est indiqué ci-aprés:

a)vAcide ascorbique
b) Acide citrique

¢) Glutamate monosodicque

d) Colorants’

Caramel .-- 2 utiliser
dans les
sauces

e) EDTA calcio-disodigue
(Ethylencdiamineteira=

acetate calcio-disodique)

Decse maxinwa d'emploi

limitée paf les bonnes
pratiques de fabrica-
. tion

limitée par les bonnes
pratiques ce fabrica-
tion - '

sans limite

limit&e par les bonnes
pratiques de fabrica-
tion

4200 ng/kg

(éonfirmé)
(confirné)

(confirmé ¥ tirtse’
provisoire)

(confirni & titre
provisoire)

(confirmé)

£) Amidons modifiés, gommes végétales, alginates, alginate de propvilne
glycol -~ & n'utiliser que lorsque cu beurre ou dlautres graisizi ou
huiles comestibles d'or:igine animzle ou végétale sont utilises coine
ingrédients -~ dans les proportions suivantes:

Dose maximum d'emploi —— 1% m/m _seuls ou-en combiniicon

Anidons modifiés =

Amidons traités avx ecides
Amidons traités aux bases

Amidons blanchis

Phosphate de diamidon (traité

au trimétaphosphate ce

Phosphate de diamnidon phosphaté

Phosphate de monoamidon

Acetate d'amidon

Amidon hydroxyproryiique
Adipate de diamidon acétylé
Glycérol de diamicon hydroxy-

propylique
Amidons oxydés

(Confirmés)
sodium)

N’ N/ N\ N N S

(Confirmés
a titre
provisoire)

N’ N N NN

Gommes végétales = (

Gomme arabique
Carragieen
Furcelleran
Gomme guar

Pectine - - - - - (Cenfirzie)

Confir~
nées u
titze pro-
viscire)

Gormes végétales -- (& confir-

Gomme adragante
Gomme de caroube
Pectine

mer)
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&nridons modiijes (suite)

Succinzte d'amidon
sodique = = = = = ~ ~ « -« - (A confirmer)
Phosphete de diamidon = = = (Confirmé 2

(traité 2 1'oxychlorure titre pro-
de phosphore) visocire)
Phosphate de diamiden - - - (Confirmé 2 - Alginates -~ (confirmés 3 titre
acétylé titre pro- - , provisoire)
visoire) (Ca, K, Na, Niz)
Phosphate de diamidon - - - -(A confirmer) T
hydroxypropyligue’ N S Alginate de propyl¥ne-
Glycérol de diamidon - - - - (Confirmé 2 glycol « =~ « « « - - (Confirce
acétylé titre pro- 2 tirre
' visoire) provi-
Glycérol de diamidon = - -« - (Confirmé@ 2 soire)
titre pro~-
viscire)

EYGIENE

J) .est recommandé que le produit visé par . des disnpositicas da la présente
rorae soit préparé en coaformité cGu Code internaticrial d'usages en natidre
d'hygidne pour les fruits et légumes en conserve recommandé per lia Commiscion
du Cosex Alimentarius (document CAC/RCP 2-1969).

Cans toute la mesure o le permettront de bonnes pratiques de fabricatioh, ie
produit devra étre exenwpt de toute substance anormale. -

Loxrsqu'il est soumis ¥ des méthodes d'échantillonnage et d'examen approprides,
le produit, '

a) ne doit pas contenir de micro-organismes susceptibles de se dévaiopoer
.dans des conditions d'entrenosage normales, et

b) ne doit contenir, en quantités toxigues, aucune substance produite par
des micro-organismcs.

Le produit devra avoir été soumis & un traitement de transformaticin suffisant
pour détruire toutes les spores de Clostridiwn botulinwn,

POIDS ET MESUR:S
Rerplissage du récipient

Rermplissage minimum

Les récipients doivent &tre bien remplis de champignons et le produit (v coa-
pris le milicu de couverture) ne doit pas occuper moins de 90% de la cadecitéd
en cau du récipient, La capccité on czxu du récipient correspond au volume
d'eau distillée & 209C que peut contenir le récipient une fois clos,
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6.1
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Classificaticn des unités "dé&fectueuses"

- PR . - s .
rout récipient qui ne rSpord pas aux spécifications requises scus 5,1,1 er. ce

aul concerne le remplissage minimum (90 d ' i1 '
considbéré comme "dbpectueux’, : (90% de 1a contenance du réeipient) sary

Acceptation des lots

Un lot est considéré comme remplissant les conditions définies & i'a>:ada,
5.1.1 lorsque le nombre d'unités "défectueuses" ne dépasse pas le ncrbre
dtacceptation ¢) du plar d'échantillonnage correspondant (NQi=6,5) qui Sigure
dans les Plans d'échantillonnage pour les fruits et légumes <raités,

Poids égoutté minimum

Conditionnements ordinaire, au vinaigre, au vin et A4 l'huile

Le poids égoutté du produit ne doit pas &tre inférieur A 53% du poids &' 2au
distillée & 20°C que peut contenir le récipient une fois clos.

Conditionnement & la sauce

Le poids égoutté minimum des crampignons, aprds élimination de lz sauce ou
du liquide, ne doit pas 8tre inférieur 3 27%% du poids total cu praduit.

En ce qui concerne le poids écoutté minimum requis, on juge que ie prediit
répond aux spécifications lorsque le poids &goutté moyen de tous -as rélipLants
n'est pas inférieur au ninimun requis, sous réserve.qu'aucun de ces récisients

ne présente une valeur excessivement faible,

ETIQUETAGE

Outre les dispositions des sections 1, 2, 4 et 6 de la Norme générale inter-
nationale reccmmandée pour 1'étiquetage des denrées alimentaires préemballée:
(document CAC/RS 1-1969), les dispositions spécifiques suivantes sont applica-
bies & ce produit:’ ~

Nom du produit

Le produit doit &tre désigné par le nca "Champignons",

Les pr/cisions ci-aprds doivent faire partie de l'appellation ou $tre placees
A proximité immédiate de celle-ci: . '

Présentation -~

"Boutons", "boutons émincés', "entiers'", 'toupds", ou "coupés entiers',
"coupés en vrac", '"quartiers", '"pieds et chapeaux. (coupés)", '"a griiler",
"coupés en cubes'" et "hachés", selon le cas.

Nom de la sauce et/ou des agents de sapidité ou des aromatisants cui caracté-
risent le produit, par exemple: "avec X" ou "dans X", le cas échéant, Si la
déclaration précise "A (ou "en") sauce au beurre", la seule matidre grasse
utilisée doit @tre de la graisse de beurre.
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Liste des ingrédients

la liste compidte des angrédients doit &tre déclarée sur 1'8étiquette; rar oo~
dre cécroissant selon leurs proportions conformément aux dispositions de
1'alinéa 3,2 c) de la Xorme générale pour 1'étiquetage des denrées alirentai-
res préemballées, d ceci prés que l'eau n'a pas besoin d'@tre deciarée,

Contenu net

Le contenu net doit 8tre déclaréd en poids soit d'aprds les wnite: du systiime
néirique (unités du "Systéme international"), soit d'aprés les unités cu systeé-
me avoirdupois, soit c¢'aprds ces deux systdmes, selon les utagas &u pay: ol

ie produit sera vendu, ' '

lom et adresse ‘ 4
Le nom et 1'adresse du fabricant, de l'emballeur, du distributeur, de 17imno -
tateur, de 1'exportateur ou du vendeur du produit doivent. &tre mentiocrds,

Pays d'origine

a) Le pays d'origine du produit doit &tre déclaré au cas cd scn omission Se-
rait susceptible ce tromper le consommateur ou de l'induire en ersreéur.

b) Lorsque le produit subit dans un deuxilae pays une tran3formatica qui en

change la nature, le pays dans lequel cette transformation est effectute
.doit .&tre .considérd ccmme étant le pays d'origine aux fins de ;iét;quctage.

METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

[

Lec méthodes d'analyse et d'échantillonnage décrites ou auxquelles il <et
fait allusion ci-apres sont des méthodes internationales d'arbitzcg:.

Le Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage 2
confirmé les méthodes indiquées sous 7,1, 7.2, 7.3 et 7.4,

Echantillonnage

L'échantillonnage doit 8tre affectué en conformité des Plans d'dcaaniillonnzge
pour les fruits et légumes traités, ‘ .

Détermination du poids écouttd ()

Définition (#)

Equipement (#) - ~.
Spécifications concernant les tamis circulaires (9) ‘

a

b

c

Mode opératoire (#)

calcul et expressicn des résultats (#)

* Méthodﬁs.d'analyse de 1'AOAC-1970 -~ 32.001 et 32,002, qui s'appliquent
également aux "Conditionnements 2 1'huile". -
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7.3 Citirminatica du peids Gooutid lavd (o)

703.1 C':?f.ﬂitic.’x (‘*)

Par poids &gouttd iavi o entead le pourcentage ‘de contenu solile rustent

apris lavage d 2'eau chaude, tel qu'il est déterminé par le pruciéd cécrit

Ci-aprés, ' .

. Te3e2 Appareillage (%%)

7.3.2.1 Svécificaiions concernant les tamis circulaires

/[ Temis américain & railles fines, n® 50_7 (a) de 20 cm (8 pouces) de diaxdire.

7.3.3 Modc opératoire (%%)

7.3.3.1 Peser la boite avant de l'ouvrir.

7.3.3.2 Ouvrir la bofte et verser le contenu sur un tamis taré A mailles fizes.

7.3.3.2 Laver le contenu cu tanis en le plagant tout d'abord sous wa jet é'2an froide,

o puis sous un jet 4'ceu craude jusgu'd ce que toutcs les sudstances adlerertis

(#%») soient &liminées,

7.3.3.4 EBtendre les champignins a2prés lavage sur le fond du tanis, laisser Sgouttir

... pendant 5 minutes, piis peser, ‘ :

7.3.3.5 Peser la boite vice séchie et diterminer le contenu net (ocu le pcids total cu

produit).

7.3.4 Calcul et expression des résultats (#+#)° .

Calculer le pourcentage cde poids égouttd par rapport au coatenu net (ou &

poids total du prcdust). .

7.4 Méthode de détermirztion de la capacits en eau des récipieats

7441 Récipients métalliques

7.4.1.1 Mode opératoire

1) Choisir un récizient qui n'est endcmmagé a aucun égaxd,

2) . Laver, sécher et peser le récipient vide apréds avoir cdécoudd 1é couver-

: cle sans 6ter le double sertiscage ou en modifier 2a rautcux.

3) Remplir le récipient avec de l'eau distillée A 20°c {g§qu'é une rautess
de 4,76 mm mesurde verticaleaent depuis le haut du ricipient, puls pescr
le récipient ainsi renplii. -

4) Soustraire le poids obuenu par 1l'opération 2) du poids obtenu rar 1'oni-
ration 3). La cifférernce sera coasidérée comme correspoaiant &u 20145
d'eau nécessaire pouw rerpliir le récipient, :

(a) A remplacer par le tasis ISO correspondant,.

(»+) Texte identique 3 celui qui Gécrit 1a "Détermination du poids &gouted lavé,
figurant 4 1'Annexe IV du docwient ALINORM 69/23, mais qui ne s*azpiigue Pius
aux "Conditionnemnents ‘4 1'huile",

(o.n) .

’3'¢¢ci prés que le mot "solubles" doit ét:é remiplacé par le mot Yadadrentes®,
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Ricipients ea verre

Maode opeératoire

1)
2)
3)

4)

Choisir un récipient qui n'est endommagé & aucun &gard.
Laver, sécher et peaser le récipient vide,

Renplir le récipient avec de 1'eau distillée A 209C jusqu'au riveau de
son couvercle, puils peser le récipieat ainsi rempli.
Soustraire le poics cbtenu par 1l'opération 2) du poids obtenu par i'opl-~

ration 3). La différence sera concidérée cone correspondast au pcids
d'eau nécessaire pour resplir le récipient., :
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PROJET DE NORME
POUR
LES ASPERGES EN CONSERVE

avancé 3 1'6tape 8

DESCRIPTION
Définition du produit

. La dénomination “"asperges en conserve" désigne le produit a) préparé 2 partir

des portions comestibles de tiges, épluchées ou ncn, des varittés d'asperges

conformes aux caractéristiques d'Asparagus officinalis L.; b) conditionné
- avec de 1'eau ou un autre milieu de couvertwre liquide approprié pouvant con-
“tenir dtautres ingrédients convenant au produit; et c) sounis, avant ou aprés

conditionnement dans un récipient hernétiquement clos, & un traitement thermi-
que approprié destiné A en emplcher la détérioraticn,

Modes de présenfation

a)

es _longues ou longues branches — pointe et portion attenante de la
rionj mesurant au maxinwa 18 cm et au minimum 15 cm de longueur,

b) Asporges demi-longues ou en branches —- pointe et partie attenonte.du turion
. mesurant au naxanwi cm et au wininum 10,5 cm de longusur,

¢) Bouts ou pointes g'asgérges ~— extrémité supérieures (bourgeons) et partie
attenante des turions mesurant au naximwi 10,5 cm et ‘au minimum 4 cm de

: longueur..

Asperges coupées avec pointes ou pointes counfes —- turicns coupbs transver-
alement e€n trongons avec et sans pointes, mesurant au raximun 6 cm et

au minimum 2 cm de longueur. Ce type de préscntation doit cenmprendre au

moins 20% en nombre de pointes, mais lorsque les trongons sont coupés en

morceaux de 3 cm de longucur ou moins, le produit doit contenir au moins

10% en nombre de trongons avec pointe, ' .

a)

-@) Asperges coupbes -= turions coupés transversalecment en trongons mesurant

au pmaxikwa 6 ¢ de longucur. Des pointes pauvent 8tre préscates,

- Polérarces des modes de préscatation

O1 adnettra que les spécifications requises en ce qui ccacerne le mede de
présentation sous 1.2 sont satisfaites lorsque:

1) la longueur la plus fréquente des unités de 1'tchantillon demcure dans les
linites fixé&es pour cette catégorie de mode de présentation; et

2) 1a longueur des unités d'échantillonnage est raisonnzblenent uniforne,

Par "raisonnablement uniforme", sur la base de la moyenne des échantillons, on
entend pour les:

&) Asperges lonques, demi-lonques et pointes d'asperges o

qu'au moins 75% en nombre des wnités ne s'Geartent pas de plus d't1 cm de
la longueur la plus fréquente; et qu'au moins 95% en nombre des unités ne
s'écartent pas de plus de 2 cm de la longueur la plus fréquente;
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b) Asperges coupées avec pointes; asperges coupéeg

qu'au moins 75% en nombre des unités ne s'écartent pas de plus d'1 cm de
la lonqueur la plus fréquente; et qu'au moins 90% en nombre des unités
ne s'écartent pas de plus de 2 cm de 1la longueur la plus fréquente,

" Description en fonction de 1la couleur

a) Asperges blanches — turions blancs, créme ou blanc Jaunétre; pas‘plus

de 20% en nombre des turions peuvent présenter des pointes violettes, ver-
tes, vert clair ou vert jaundtre.

b) Asperges blanches A pointes violettes ou vertes —-

les asperges "longues”, "demi-longues" et les “pointes” d'asperges blan-
ches, créme ou blanc jaunitre peuvent avoir des pointes violettes, vertes,
vert clair ou vert jaundtre, de méme que la région adjacente, mais pas.
Plus de 25X en nombre des unités peuvent présenter ces couleurs sur plus
de la noitié de la longucur de 1'unité. .

c) Aggggges vertes -~ les unités sont vertes, vert clair ou vert jaunitre;
pas plus de 20% en nombre d'unités peuvent présenter une couleur blanche,
créme ou blanc jaunitre 2 la partie inférieure du-turion sur plus de 1la
moitié de la longueur de l1'unité, .. .

4) -Mélanges -= mélange d'unités blanclres, créme, blaﬂc jaﬁnatre. violettes,
vertes, vert clair ou vert jaunitre. : T

Désicnation en fonction du calibre

 Aspcrges longues, demi~lonques et pointes d'asmorqes —

peuvznt 8tre désignées en fonction du calibre de ia faéon,suivante;

Calibres individuels Asverges Epluchées gggergeé non épluchdes
"Petit” Jusqura 8 mm inclus Jusqu*d 10 mm inclus
"Moyen” plus de 8 mm et jusqu'd plus de 10 rm et jusqu'a
~ 13 mm inclus 15 mn inclus ‘
"Gros" plus de 12 mn et plus de 15 mnm et jusqu'd
, , Jusqu'd 18 mm inclus 20 mn inclus ‘
"Extra-gros" - plus de 18 mm plus de 20 ma
"Mélange de calibres" = a) oo giun ou de plusieurs calibres distincts

ou "Calibres assortis®

p&finition du diamAtre

Le diamdtre des asperges longues, demi-longues et des.pointes d'asperges est
le diandtre maximum de la parties la plus grosse de 1'unité, mesurd A angle
droit par rapport & l'axe longitudinal ‘de l'unité, :
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1.4.2 Conformité par rapport a la désignation des "calibres individuels"

a) Lorsqu'un produit est déclaré, présenté ou offert comme étant
conforme -aux désignations des calibres individuels du paragraphe 1.4,
sauf pour ""mélange de calibres'" et "calibres assortis", l'unité
d'échantillonnage sera conforme au diamdtre spécifi& pour chaque
calibre individuel, sous réserve que pas plus de 25% en nombre de
toutes les unités ne peuvent appartenir au groupe (ou aux groupes)
de calibres voisins,

2. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

2.1 Inarédients de base

Asperges et liquide de couverture approprié au produit, ainsi qu'autres ingré-
dients facultatifs suivants: :

2141 Autres ingrédients autorisés

a) Scl, séccharose. sucre interverti, dextrose, sirop de glucose, sirop dc¢
glucose déshydraté, vinaigre; :

b) Bewrre ou autres graisses ou huiles comestibles d'origine aninale ou vé-
gétale. Si du beurre est ajouté, il devra entrer pour au moins 3% dans
la composition du produit fini; .

c) Amidons -~ naturels (non modifils), modifiés par des procédss physiques
ou par des enzymes —- uniquement lorsque le beurre ou d'autroes graisces
ou huiles comestibles d'origine animale ol vég&tale soat des ingrédients.

2.2 Critéres de qualité

2:.2,1 Couleur

La couleur du produit doit &tre celle qui est normale pour la catigorie A la-
quelle il apperticnt. , ’

2.2,2 Milicu de couverture

Le milieu de couverture lizuide doit &tre pratiquement limpide, sauf dans les
cas ol il peut 8tre affecté par d'autres ingrédients, Seule une trds petite
quantité de sCdiments ou de fragments d'asperges peut &tre présente.
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2.2.3 gzveur
Les asperges en conserve doivent présenter une saveur et une odour normales
et &tre execaptes de toute saveur ou odeur étranglres au produit,
Les asperges en conscrve préparées avec des ingrédients particuliers doivent
précenter la saveur ceractéristique que confdrent les asperges et les autres
substances utilistes. S

2,2.4 Texture

Le produit doit €tre raisonnablement exempt d'unités excessivement fibreuses
ou dures. :

2.24¢5 Défauts et tolérances

Maxirvm
D e

2) Pointes &crasées et autres matidres ' e
fcrasées - Le produit doit &tre raisonnable-
{morceaux ‘cassés ou Lcrasés A un point ment excmpt de tels défauts
tel que l'aspect du produit est sé-
rieusement affecté et qu'il comprend
¢es fragments de moins d'1 cm de longueur)

b) Matitres &trangdres — Le produit doit 8tre raisonna-

(telles que sable, terre, ou substan- =~ blement exempt de telles matidreg
ces provenant de la terre) '

10% en nombre

d) Asperqges creuses 10% en noubre
creuses au point que l'aspect du
produit est sérieusecment affecté)

e) Asnerges ds$formées ‘ 10% en nonbre
© (coiiprenant des turions ou des pointes
trds recourbés, ou toute unité sérieuse~
ment affectée par des dédoudblements ou
toute autre malformation)

£f) Asperges endowmagles  10% en nombre
(par un défaut de coloration, une l%sion

1écanique, une maladie, ou endommagées
par tout autre moyen d uvia point tel que
l'aspect ou la comzatibilité du produit
sont sérieusement affectis) .

Jotal de tous les défauts décrits sous d), e), f£) pour les modes de présenta-
on:
Asperges longues e—— —— 15% nombre
Asperges demi-~10ngues ememem——— 159 ncabre
Pointes d'asperges 15% en nonbre
Aspcrges coupées avec pointes - 20% en ncnmbre
Asperges coupées ~e—— 25% en nombre

58
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Classification des unités "défectucuses”

Tout récipient ne rérondant pas & une ou plusicurs des spbeifications de qua-
1ité qui lui sont applicables, telles qu'elles sont définics aux alinfas 2.2.1
d 2.2.5 sera considér’ comme "défectueux", S

Acceptation des lots

Un lot sera considéré comme remplissant les conditions relatives aux spécifi-
cations de qualité qui lui sont applicables, telles qu'elles sont indiqudes
sous 2.2,6, lorsque le nombre d'unités "défectueuses", telles qu'elles sont
définies sous 2.2.6, ne dépasse pas le nombre d'acceptation ¢) du plan d'échan~
tillonnage pour les fruits et légumes traités, :

ADDITIFS ALIMENTAIRES

Les dispositions ci-agrés concernant les additifs alimentaires et leurs spé-
cifications énoncées la Section ... du Codex Alimentarius doivent &tre con=-
firmtes, ont été confirmées ou ont été confirmées A titre provisoire par le
Comité du Ccdex sur les additifs alimentaires, comme on peut 1e voir ci-des-
sous:

Dosa maximum'd'emploi

a) Glutanate monosodique ©  sans limite (confirmé A titre

b) Chlorure stanneux —- provisoire)
aniquement pour les

- asperges conditionntes " gi ng/kg calculés en (confirmé)
dans des récipients en .
verre ou cn métal laqué

c) Acide L-ascorbique (confIEme)

d) Agents acidifiants
Acide acétique

‘ linitée par les bonnes.
ﬁgigg :;ggggge giatiques de fabrica- (confirmis)
) on )

Acide l-tartrique
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ADDITIFS ALDMENTAIRES ~-- suite

e) anidcns rodifiés, gommes vigltales, alginates, alginate de.propyléne glycol
~ 3 utiliser uniquement quand le beurre ou d'autres graisses cu hudles
comestibles d'origine animale ou végitale sont utilisds cciznz ingrédicats —-

Pose maxinun 4'eplod - 1% m/m sculs ow ¢n combinzicon

Amidons modififs —- (confirnés)

Amidons traités aux acides
Amidons traités aux bases
Amidons blanchis :
Phosphate de diamidon -

(traité au trimétaphosphate de
sod:iun)
Phosphate de diamidon phosphaté
Phosphate de monoamidon

Anidons modifils — (non confirmds)

Succinate d'amidon (sous réserve
sodique - = = .- - de confirmation)
Phosphate de dia-

midon ( traité & (confirmé a
1l'oxychlorure de titre provisoire)
phosphore)- = = -

Phosphate de dia-

midon acétylé - - (confirmé)
Phosphate de dia-

midon hydroxypro- (sous réserve
pylique = = = - - de confirmation)
Glycérol de dia~  (confirmé 2

midon acétylé - - titre provisoire)
Glycérol de (confirmé 2
diamidon ~ - - - titre provisoire)

Amidons modifils - (confivils & titre proviseire)

Acetate d'amidon
Amidon hydroxypropylique
Adipate da dianmidon acétylé

Glycérol de diamidon hydroxypropyliquz

Amidons oxydés

Gorraes_végétales —
TconFiTmaes & titre provisoire)

Gomine arabique
Carragheen
Furcelleran

Gonme guar )
Pectine (confirmée)

Alginates -
Tconfirnds & titre provisoire)

(ca, X, Ma, Nig)

Alginate de propyline glycol --

(confirmé A titre provisoire)

Comaes_véabtales —,
{sous réscrve ce confirmation)

Gomme adragante
Gonune de caroube

Pectine
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4. ' CONTAMINANTS

La disposition’ci-aprés concernant les contaminants doit &tre confirmée par
le Comité du Codex sur les additifs alimentaires: '

Teneur total ‘en étain, pour les récipients
métalliques dans, lesquels le produit est
exposé 3 1'étain: "

ST cdnCentnation'maximum~ 250 mg/kg, calculés en Sn
§, - HYGIEME - .- '
5.1 Il est rccommandd.que le. produit visé par les dispositions de la présente nor-

me soit préparé en conformité du Code international d'usages en matidre d'hy-
gitne pour les fruits et légumes cn conserve recowirandéd par la Coowission du
Codex Alimentarius (dccument CAC/RCP 2-1969).

5.2 - Dang toute 1la mesure ol le permettront de bénnes pratiques de Fabrication, le
* . produit doit @tre exaapt de toute substance anormale.

5.3 Lorsqu'il est soumis 2 des méthodes d'échantillonnage et d'examen appropriées,
le produit: o '

a) ne doit pas contenir de micro-organismes susceptibleé de se développer
dansg des conditions d'entreposage normales; et

b) ne doit contenir, en quantités toxiques, aucune subatance produite par
des micro-organismes,

5.4 Le produit doit avoir subli un traitenent suffisant pour ddtruire toutes les
spores de Clostridiun botulinun.  -

6. POIDS ET MESURES ’

6.1 Remplissage du ricipicnt

6.1.1 Remplissage minimvm

Les récipients doivent &tre bicn reaplis d'asperges et le prodult (y. ccupris
le milieu de couverture) ne doit pas occuper noins de 90% de la capacité en
eau du récipient, La capacitl® en eau du récipient correspond au voluxe -d'cau
distillée A& 20°C que peut contenir le récipient wne fois clos.

6,142 glassificaticn-des unités "défectueuses” |

Tout récipient ne r&épondant pas aux spicifications relatives au remplissage
ninirawm (S04 de la contenance éu ricipient), telles qu'elles scnt d3finies
sous G6.1.1, sera considéré ccria ndifectucux", - : '

6.1.3 Acceptaticn dos lots

Un lot sera considéré ccume romplissant les ccnditions spleifidos sous 6.1.1,
lorsque le nombre d'unités "difecctuszuses” na dlipasse pas le ncnbre d'accepta-
tion c) du plan d'échantillonnage corraspondant (NQA-5,5) qui figure dans les
Plans d'échantilloanage pour les fruits et 1llégunes traités,
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6.1.4.1 oids é&goutté du produit na devra pas 8tre inférieur aux pourcgntagos ci-
apr S, calculls sur la base du poids d'eau distillée A 2o°c que peut conte-
nir le récipient une fois clos:

Asperges 6p1uchées

Asperges longues — . 60%
Tous les autres modes de. pré s;ntatlon — 58%

Asperges noa épluchéeQ

Asperges longues et longues branches ——eeee 57%
Tous les autres modes de préscntation 55%

6.1.4.2 En ce qui concerne le poids &goutté minimum, le produit est jugd.conforme
aux sp2c1f1cat10ns lorsque le poids égoutté moyen du contenu de tous les
réc1pieﬁts n'est pas inférieuvr au minimun requls, sous réserve qu'aucun de
ces ré&cipients ne presente une valeur excessivenent faible,

7. ETIQUETAGE

Outre les dispositions des sections 1, 2,- 4 et 6 de la Norme générale inter..
nationalie recomnandéc pour 1'&tiquetage des denrées alimentaires préemballées
(document CAC/RS 1-1969), 1les dlspoqitions spécifiques suivantes sont applica--
bles a ce produ1t.

et ton du;produit

7.141 Le produit doit 8tre dﬁs1gné par le nom "Asperges"° les précisions "Epluchées"
ou "Hon épluchées", selon le cas, peuvent étre déclarées sur l'étiquette si la

législation nationale 1'ex1ge.

7¢1.2 Les précisions ci-apreés, selon le cas, doivent faire partie de 1l'appellation
ou 8tre placées & proxinité immédiate de celle-ci:

7.1.2.1 liode de présentation——

"Asperges longues" ou "Longues branches;

"Asperges demi-longues" ou "En brancbes"'

“Bouts" ou "Pointes" d'asperges;

"Asperges coupées avec pointes" ou "Pointes couples%;
*Asperges coupées”,

7.102.2 COUIC‘;UI‘ e

"Blanches";

Blanches & pointes violettes”;
"Blanches & pointes vertes";
"Vertes";

"Mélange",

7¢142.3 Une indication de toute sauce et/ou agent de gapidité particulier caractéri--
sant le produit, par exemple "Avec X" ou "En X", le cas échéant, 8i la dé&-
claration indique "A la (ou "En") sauce au beurre", la seule natidre grassc

utilisfe doit 8tre Ta graisse de beurre.
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Liste des ingrédients

’

La liste compléte des ingrédients doit &tre déclarie sur 1'Ctiquette par or-
dre décroissant celon leurs proportions, conformément aux dispositions da
1'alinéa 3.2 c) de la Norme géntrale pour 1l'étiquetage des denrées alinon-
taires préemballées, & ceci prds que 1'ecau n'a pas besoin d'8tre déclarde.

Contenu net

Le contenu net doit &tre déclaré en poids soit d'aprés les unités du éystéme
métrique (unités du "Systéme international"), soit d'aprds les unités du
systdme avoirdupois, soit.d'aprds ces deux systdmes, sclon les usages <¢u pays
ol le produit sera vendu, ) : - : S

Yom et adresse

7'Le nort et liadresse du Fabricaht. de 1'emballeur, du distributeur, de l‘lmpor-
tateur, de l'exportateur ou du vendcur du produit doivent 8tre mentionnés,

Pays d'origine

a) Lle pays d'origine du pays doit 8tre dbclard au cas ol son omission serait
susceptible de tromper le consommateur ou de l'induire en erreur,

"b) Quand le produit subit dans un deuxidre pays une transformation qui en
change la nature, le pays dans lequel cette transformation est effectuée
doit @tre considéré comme Ctant le pays d'origine aux fins de 1'8tiqueta=-
9e. v

Dfclarations facultatives

Représentation du calibre -~ Pour les Asperqes lonqueéJ deni-lonques et los
: pointes d'asperqes

7.6.1.1 Si les dénominations de calibre sont conformes aux spbcifications qui leur-

sont applicables, telles qu'elles figurent dans la présente norre, elles
pourront {tre disignées par les termes: "Petit", "moyen", *“gros", "extra=-
gros"™, "m{lange", "assortis", selon le cas.

7.6.1,2 Le nombre d'unités présentes dans le récipient peut Etre indiqué par une

8.

8.1

gamme de nombres approximatifs, par exemple: "approximativement a
pointes", '

METHODES D'AMALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage décrites ou auxquelles il
est fait allusion ci-aprds sont des méthodes internatjonales d'arbitrage.
Le Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage a .
confirmé les méthodes indiquées sous 8.1, 8,2 et 8.3,

Echantiilonnqge

L'échantillonnage doit étre effectué en conformité des Plans d'échantillon-~
nage pour les fruits et légumes traités,
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piternination du poids &aouttd (o)

pAfinition (*)

Anparcillaqga ()

Srézifications concernant les tamis circulaires (*)

o
b
¢

Mnda opératoire (o)

Calcul et expression des résultats (o)

Héthode de détermination de la capacité en eau des récipients

Récipients métalliques

Mode opfratoire

1) Choisir un rfcipient qui n'est endommaqé A aucun égard,

2) lLaver, sécher et peser le récipient vide aprés avoir découpé le couver-
cle sans Oter le double sertissage ou en modifier la hauteur,

3) Remplir le récipient avec de 1'eau distillée 3 20°C jusqu'd une hauteur
de 4,76 mm mesurée verticalement depuis le haut du récipient, puis peser
le récipient ainsi renpli. .

4) Soustraire le poids obtenu par 1'opération 2) du poids obtenu par 1'opé-
ration 3). La différence sera considfrée coime correspondant. au poids
d'cau nécessaire pour remplir le récipient.

Récipieitts en verré

Mode cpératoire

1) Choisir un récipient qui n'est endommagé 4 auvcun égard,
2) Laver, sfcher et peser le récipient vide,

3) Renplir le récipient avec da 1'eau distillée 4 200C jusqu'au niveau de
son couvercle, puis peser le récipient ainsi rempli.

4) Soustraire le poids obtenu par l'opération 2) du poids obtenu par 1'opé-
ration 3). La différence sera considérde comvie correspondant au poids
d'cau nécessaire pour remplir le récipient,

(*) M&thodes de 1'AOAC-1970 - 32,001 et 32.002.



2.1

2.2

ALINORM 72/20A

SR - Annexe VII
- - 72 - '

PROJET DE NORME POUR LES RAISINS SECS
Avancé 3 l'étape 8

CHAMP D'APPLICATION

La présente norme s'applique aux raisins séchés appartenant aux

“variétés conformes aux caracterlstiques de Vitis vinifera L. qui

ont été convenablement traités ou en conserve et qui sont mis en

‘vente en vue de leur consommation crus comme raisins secs ou

Sultan1nes. Elle porte également sur les raisins secs en vrac

dans des rec1p1ents et destinés 3 €tre empaquetés pour la vente £
au détai’l: 1la presente norme ne vise pas des fruits de la vigne

seches analogues connus sous le nom de raisins secs de Corinthe.

DESCRIPTION

Defxnition du;produit

‘Ies raisins secs sont le produit préparé & partir de raisins séchés

sains appartenant a des variétés conformes aux caractéristiques de

.Vitis vinifera L (2 l'exception des raisins du type Corinthe) trans-

formés de fagon appropriée en un type de raisins secs commercialisables -
avec ou sans enrobement d'ingrédients convenables facultatifs.

" Les raisins secs:

1) :devront 8tre convenablement nettoyés, qu'ils soient lavés ou nony'
'2) :devront 8tre épépinés sauf quand ils Sont présentés en grappes; .
3) devrant 8ire débarrassés des pddonculés et pédicelles, sauf dans le
cas de la variété Malaga Muscat
4) peuvent avoii &te tremp€s (blanchis) dans une lessive alcaline et une
solution huileuse pour faciliter 1la déshydratatzon'
$) peuvent avoir été blanchis par un procédé chimique avant d'@tre
) déshydratés'
" 6) peuvent 8tre débarrassés de leurs p‘pzns par un procédé mécanique,
lorsqu’il s'agit de variétés A pépins;
7) arot une teneur en eau réduite dans la proportion requise pour assurer
. leur conservatzon. et
8) peuvent &tre enrobés d'un ou de plusieurs-des ingrédients ou sucres
énumérés A 1'alinéa 3.1 de la présente norme. N
Types o

Sans pépins -—- produit préparé 3 partir de raisins naturellement sans ou

pratiquement sans pépins.

A pépins ————eo produit préparé A partir de raisins A pépins qui peuvent

etre €liminés ou ne pas 1'&tre pendant les tra1tements de
transformation.
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Modes de présentation '
AveC DOpINg —wecmmemawa pépins non éliminés dans le cas des variétés A pépins.
{ou non épépinés)

Epépinés w—eeemee—eea gépins €liminés mécaniquement dans le cas des variétés
pépins.

En grappes —---- raisins secs non détachés de la rafle.
FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

Ingrédients autorisés

Huile de raisins secs et autres huiles végétales comestibles pour rendre les
raisins bien roulants, saccharose, sucre inverti, dextrose, sirop de
glucose déshydraté, sirop de glucose et miel, selon ce qui convient au
produit. . .

Critéres de qualité

Caractéristicues de maturité

Les raisins secs présentent les caractériztiques de développement des raising
secs préparés 3 partir de raisins bien mirs, c'egtfé—dire la couleur et la
texture propres A la variété utilisée, et ces raisins secs doivent comprendre
une proportion substantielle de grains pulpeux et 3 teneur en sucre élevée.

Spécifications minimuns de cualité

Les raisins secs doivent 28tre préparés A partir de substances et selon des
méthodes telles que le produit fini présente la couleur, la saveur et les
caractéristiques de maturité normales pour les types respectifs et doivent
en outre &tre conformes aux spécifications ci-aprés: :

a) Teneur en eau - Max imum
Variété Malaga Muscat 31%
Variétés présentées épépinées 19%

Toutes autres présentations et/ou toutes
autres variétés 18%

b) Impuretés minérales - la teneur en impuretés minérales ne doit pas &tre
* élevée au point de nuire.d la comestibilité ou
d 1l'utilisation du produit (voir également l'alinéa
6.2 de la présente norme)
/[Limite A fixer lorsqu'une méthodologie aura &té
mise au point./

c) Autres défauts - le produit doit &tre substantiellement exempt
de pédoncules et de substances végétales
étrangdres et n'etre pratiquement pas endommagé.
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3.2.3

Définition des défauts

a) Morceau de pédonéule - fraction du pédoncule ou de 1!'axe principal.

b) Pédicelle -~ petite tige ligneuse de plus de 3 mm de longueur,
S reliant le grain de raisin au pédorcule, qu'un
grain de raisin sec y soit attaché ou non.

(Les pédicelles ne sont pas considérés comme un défaut dans le cas des
variétés de raisins secs Malaga Muscat "avec pédoncules”, En ce qui concerne
les tolérances pour les pédicelles sur la base d'un "pourcentage en nombre",
les pédicelles cétachés sont comptés comme s'il s'aggissait d'un grain de
raisin sec pourvu de son pédonculec.) : .

c) Verts ou insuffisamment développés - se rapporte aux raisins secs:

a) extr&mement légers, 1'absence de pulpe sucrée
dénotant un développement incomplet}

b) entidrement ratatinés et pratiquement sans pulpe;
et

Cc) pouvant &tre durs.

a) Raisins secs endommagés - Raisins secs endommagés par des brfilures de
soleil, des cicatrices, des lésions mécaniques
ou autres défauts analogues qui en altérent
sensiblement 1'aspect, la ccmestibilité, 1la
conservabilité ou la transportabilité.

Les raisins secs "&pépinés" ayant sudi des 1ésions

mécaniques normales par suite des opérations
habituelles d'épépinage ne sont pas considérés
comme endommagés. e

Les raisins 'sans pépins" ayant subi des lésions

mécaniques normales par suite de 1'&limination
de pédoncules ne sont pas considérés comme ene
dommagés.

e) Sucre - cristaux de sucre parfaitement visibles,

situés 3 l'intérieur ou A l'extérieur des grains

de raisins secs, et qui altdrent sensiblement

leur aspect. Les raisins secs qui sont enrobés

de sucre ou auxquels du sucre a é6té ajouté

intentionnellement ne sont pas considérés comme

présentant un défaut A cet &gard.

£) Pépins (dans les

cours des traitements de transformation des
variétés de raisins A pépins.

pépins pratiquement entirrs, entidrement aévelop-
vari&tés &pépinbes) Pés n' ayant pas été 8liminés comme il convient au
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Tolérances de défauts

3.2.4
Les raisins secs ne doivent pas présenter une proportion excessive de dé&fauts
(qu'ils soient ou non expressément définis ou autorisés dans la présente norme).
le proportion de certains défauts courants, tels qu'ils sont définis i
1'alinéa 3.2.3, ne doit pas dépasser les limites spécifides A 1'alinéa 3.2.4.
DEFAUTS: VARIETES S$#NS PEPINS VARIETES A PEPINS
1 eeeece——- FaX1lmun e—eeecca
Morceaux de pédoncules 2 par kg 2 par kg
(pour les présentations sans :
pédonculess
Pédicelles 50 par 500 g 25 par 500 g
(sauf dans le cas de la A
variété Malaga Muscat pré-
sentée avec pédonculesg
Verts ou insuffisamment développés % en poids 4 % en poids
Grains endommagés 5% en poids 5% en poids
sucre 15% en poids 15% en poids
Pépins (pour les présentatlon; — 20 par 500 g
épépinées) |
4. ‘ADDITIFS ALIMENTAIRES
Les dispositions ci-aprds concernant les additifs alimentaires et leurs
spécifications énoncées 3 la Section ... du Codex Alimentarius doivent 8tre
ou ont &té confirmées par le Comité du Codex sur les additifs alimentaires.
Dose maximum d'emploi
Anhydride sulfureux 1 500 mg/kg (non confirmé)
(ne sTapplique qu'aux raisins secs
blanchis
Huile minérale (qualité alimentaire)-- 5 g/kg (confirmée)
oir les spécifications & 1'Annexe 1 T
de la présente norme) 1/
Sorbitol . : 5 g/kxg (confirmé)
5. CONTAMINANTS
Les tolérances pertinentes qui figurent dans les Tolérances internationales
recommandées pour les résidus de pesticides (document CAC/KS 35-15/0) et
dans le document ALLIORT 71/24, Annexe 11, sont appllcaoles A ces produits.
l/ Le Comité mixte FAO/0!S d'experts des additifs alimentaires a élaboré 3 sa

l4&mno session, tenue en juin 1970, des péciflcatiOﬂs concernant l'huile
minérale de qualité alimentaire, compie tenu Ges spCc1f1cat10ns qui figurent
A l'Annexe I de la présente norme.
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s, HYGIENE i
6.1 Il est recommandé que les produits visés par les dispositions de la présente

i 6.3

8.1
: 8.1.1

8.1.2

8.1.3

8.1.4

- appropriées, le produit

norme soient préparés conformément au Ccde international d'usages en matidre
d'hygiéne pour les fruits séchés, recommandé par la Commission du Codex
Alimentarius (document CAC/RCP. 3-1969). :

Dans toute la mesure ol le permettent de bonnes pratiques de fabrication, le
produit devra &tre exempt de cailloux'et de toute autre substance inadmissible.

-

Lorsqu'il est soumis A des méthodes d'échantillonnage et d'examen

a ne doit pas contenir de micro-organismes susceptibles de se
développer dans des conditions d'entreposage normales, et i

b) ne doit contenir, en quantités toxiques, aucune substance produite
par des micro-organismes,"

POIDS ET MESURES

Les récipients doivent &tre aussi remplis que possible sans que cela nuise
d la qualité des raisins secs, et contenir 1la quantité déclarée sur-
1'étiquette. .

ETIQUETAGE

Nom du produit (voir également "déclarations facultatives® sous 8.6)

Le produit doit &tre désigné par le nom "Raisins secs”; ou bien par le nom
"Sultanines" dans les pays ol cette dernidre appellation est utilisée pour.
désigner certaines variétés de raisins secs. o
8i les raisins secs ont é&té blanchis, la désignation du produit doit com-
prendre un terme précis couramment compris et employé dans le pays ol ce
produit sera vendu, tel que: “"Blanchis", "Dorés", ou "Blanckis dorés".

81 les raisins secs proviennent d'une variété A pépins, le nom du produit
doit indiquer, selon le cas:

a) “A pépins™ ou "Epépinés".

b) *“Avec pépins", "Non épépinés", ou toute description similaire précisant
que les raisins contiennent. naturellement des pépins, sauf dans le cas
des raisins secs présentés en grappes et de la variété Malaga Muscat.

8iles raisins secs sont présentés en grappes, le nom du produit doit comporter
les termes "En grappes", ou-toute autre description analogue appropriée.
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Si 1'on n'a pas enlevé intentionnellement les pédicelles des raisins secs,

le nom du produit doit préciser "Avec pédicelles", ou fournir une description
analogue appropriée, sauf dans le cas des raisins secs présentés en grappes
et de la variété Malaga Muscat.

Lorsque les raisins secs ont été revetus d'un enduit caractéristique ou ont
subi un traitement analogue, le nom da produit doit comporter des termes
appropriés ou ces termes doivent 8tre placés i proximité immédiate de
celui-ci; par exemple "Enrobés de sucre", "Enrobés de - - X o= )

Liste des inqrédients

La liste complete de tous les ingrédients doit &tre déclarée sur liétiquette
par ordre décroissant selon leur proportion, conformément aux dispositions
de 1'alinéa 3.2 c) de la Norme générale pour 1'étiquetage des denrées
alimentaires préemballées. -

Contenu net
Le contehu net doit &tre déclaré en poids, soit d'aprds les unités du

systéme métrique (unités du "Systdme internatior.al" » SOit d'aprés les
unités du systéme avoirdupois, soit d'aprds ces deux systdmes, selon les

‘réglements du pays ol le produit sera vendu.

Nom et adresse

Le rom et l'adresse du fabricant,:de lt'emballeur, du distributeur, de
ltimportateur, de l'exportateur ou du vendeur cu produit doivent Atre
mentionnés,

Pays d'origine

a) Le pays d'origine du produit doit 8tre déclaré si son omission serait
susceptible de tromper le consommateur ou de l'induire en erreur,

b) Lorsque le produit subit dars un deuxilme pays une transformation qui
: en change la nature, le peys dans lequel cette transformation est

effactuée doit @tre considéré comme &tant le Pays d'origine aux fins de
1'étiquetage. .

Déclarations Ffacultatives

Les raisins secs pcuvent &tre décrits comme &tant "naturels" lorsqu'ils
n'ont pas été trenpés dans une lessive alcaline et une solution huileuse .
pour faciliter leur déshydratation ni n'ont subi de traitement de
blanchiment.

Les raisins secs peuvent 8tre décrits comme étant "Sans pépins" lorsqu'ils

appartiennent A ladite variété. : ‘
L3 . .

Le nom du produit peut comprendre 1la désignation de la variété ou du type

variétal auquel appartienrent les raisins cecs., ’
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9.

9.1

9.2
'9.2.1

9.2.2

'9.2.3

9.2.4

9.2.5

METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage décrites ou auxquelles il est

fait allusion ci-aprés sont des méthcdes internationales d'arbitrage. Le
Comité du Codex sum les méthodes d'analyse et d'échantillonnage a confirmé la
méthode indiquée sous 9.2.1, et il doit examiner encore et/ou confirmer celles:
q“i sont indiq‘Jées sous 9.2.2, 902.3" 9.2.4 et 9.2.5.

Bchantillonnage '

(PLANS D'ECHANTILLONNAGE A METTRE AU POINT)

Méthodes d'examen

Teneur en eau

Voir Appendice I, Annexe VII.

Autre méthode - "Teneur en eau des fruits séchés"

(Référence: OFfficial Methods of Analysis of the Association of Official
Analytical Chemists, 1l&me édition, 22.012 et 22.003 (c)).’

Impuretés minérales (test du sable)

Voir Appendice II, Annexe VII.

Anhydride sulfufeux

vMéthode colorimétrique - applicable aux fruits séchés" .
(R&férence: Official Methods of Analysis of the Association of Official
Analytical Chemists, 1l2me édition, 20.093)

~-Huile minérale

.Voir Appendice II, Annexe VII.

Sorbitol

Voir Appendice 1I, Annexe VII.

"Ccy du sorbitol dans les produits de'boulangcrie. les vins et les vinaigres"
(Référcnce: Journal of the Ascociation of Official Analytical Chemists, Vol.S$l,
No. 6, novembre 1968, p. 1272-1274)
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PROPOSEES

Spécifications concernant les hydrocarbures minéraux ligpidesL#§emi—liquides
€t soliues . -

Les hydrocarbures minéraux liquides devront

a) etre un mélange transparent, presque incolore et insipide dthydrocarbures
minéraux liquides; - .

b) présenter une extinction ultraviolette (également désignée par le nom
d'absorption ultraviolette) sur tout l'intervalle 240-280 millimicrons ne
dépassant pas 0,04 pour une couche d'un centimdtre d'une solution dans de
ltiso-octane contenant 1 gramme par litre, ce qui revient i dire que

E 0,1% ne doit pas &:re supérieur i 0,04; dans cette fornule E =.1oglo(Io/I)

cm . . . S
et 1o et I sont respectivement les intensités de rayonnements incidents et
de rayonnenents transmis; ) ) :

c) satisfaire aux tests d'acidité ou d'alcalinité, ainsi qu'aux tests applicables
aux substances carbonisables, aux paraffines solides et aux composés soufrés,
décrits dans la monographie sur la paraffire liquide qui figure dans la
Pharmacopée britannique 1963. " . :

Specifications concernant les hydrocarbures minéraux semi-liquides

.

Les hydrocarbures minéraux semi~liquides devront

a) étre un mélange d'hydrocarbures minéraux semi-liquides onctueux, d'un blanc
translucide, A peine fluorescent i la lumilre du jour; . .

‘D) ne-pas avoir une teneur en cendres sulfatées supéricure A 0,1% en poids;

c) avoir une extinction ultraviolette (également désignée par le nom d'azb-
sorption ultraviolette) au niveau de 290 millimicrons ne dépascant pas 1
pour .une couche d'un centimdtre d'une solution dans Jl'isc-octane contenant
1 gramme par litre, c'est-3-dire que g 0,1% ne devra pas 2tre supérieur a
1l quand E = log,~ (I0/I) et lo et I sont rggpectivement ies intensités de
rayonnements iné?dents et de rayonnements transmis; et | :

d) satisfaire les tests d'acidité ou d'alczlinité ainsi que les tests applicables
aux composés soufrés, décrits dans la monographie sur la paraffine liquide
qui figure dans la Paarmacopée britannique 1963. :

Spécifications concernant les hvérocarbures minéraux solides aucres que ceuwx cul
/.

sont utilisés ou sont destinfs d Ctre Ucrliisds Gans ila praparacion ces produits .
& Macher (CAewinc—Cuii GL DICOaraLlOns S.allairss)

Les hydrocarbures minéraux solides autres que ceux qui sont Cestinés 3 8tre
utilisés dans les produits 3 miacher devront

a) etre un méiange d'hydrocarbures mirnéraux Solides presque inodores a2t sans
saveur; ’

b) avoir une teneur en cendres sulfatées non supérieure 3 0,1% en poids;

c) satisfaire les tests d'acidité ou d'alcalinité décrits dans 1la monograpnie
sur la paraffine liquide qui figure dans la Pharmacopée britannicue 1953;

d) satisfaire les. tests applicadles aux composés soufrds aul sont décrits dans
la monographie précitée, sous réserve que ces &preuves soisnt effectudes i
une température de 700C ou de 5°C au-dessus 6u point de concélation, la
température la plus élevée devant tre choisie pour les hydrocarbures
miréraux solides;
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e

ii

. .

"

remplir les conditions requises dans 1'un des deuz'sous-paragrhpheg ci-aprds,
4 savoir: . e o )

i) avoir €té couwmnis & un exaaen, avant d'2ire utilisdé dans la composition
ou la préparation de tout aliment cuel qu'il soit, en vue de ¢éterminer
la présencez .4'hycrocarbures polycycliques, par la méthode décrite Cans
la dewriéme partie des présentes dispositicns, les résultats étant
indiqués au paragraphe 6 de _ladite deuxidne partie, et ces hydrocar-
bures minéraux solides devront donrer le résultat indiqué en appliquant
cette méthode; ou . )

i) avoir une viccosité A 99°C ne dépassant pas 7 centistokes et unc
extinction wltraviolette (4gelement désignée par le nem dtabsorption
ultraviolette) an niveau de 2%0 millimicrors non supériewre & 0,04
pour une coucke ¢'un centisri@dtre d'une sclution dars ge l'iso-octane
contenant 1 gramue par-litre, c'est~3-dire cue g Q;;: ne dépassera pas
0,04 lorsgue & = 10610 (10/1) et Io et I son: respeé@ivement les
intensités de rayonnements irncidents et de rayonnements transmis; ou

i) avoir une viscosité ) 99°C ron infériecure & 10,0 centistokes et une
extinction ultraviolette (&galement désigale par le nom d' absorptionuma-
violette ) au niveau de 280 millimicrons ne dépzssant pas 1,0 pour une
couche d'un centiméire d'une solution dans l'iso-octane contenant 1
gramme par litre, c'est-d-dire que £ Qul% ne pourra 2tre supérieur A
1,0, si B = logyg (Io/I) et Io et I s%n%“respectivement les intensités
de rayonnements incidents et de rayonnements transmis.
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1/DETERMINATION DE LA TENEUR EN EAU
PAR LA .
METHODE DITE A CONDUCTANCE
(Projet de norme PFV/71/6-12)

Matériel nécessaire

Appareil 3 mesurer la teneur en eau des fruits gecs; tous les
tableaux synoptiques relatifs zux raisins secs dinsi qutun
appareil de controle des électrodes.

Broyeur du type Universal no. 71 ou 72 (couteau a 16 dents)
soit & mains soit automatique. :

Thermométre -17.8° C. é. Lgye C. A

SCHEMA DU CIRCUIT ELECTRIQUE de L‘APPAREIL A MESURER
LA TENEUR EN EAU DES FRUITS SECS : '

IR L
’ ﬁmof‘ PO
RY 3 ' -
w AR [;mperémk re
! Ww—0 Cj;montage redresseur
A A‘ﬁiS_@ pam— o | SOm—E— . .
b R2 A
2ro | v 32 s RN
h R3 i 4
e CcRY .
| Syvyes'e cw { éﬁ-—u-
ol Lamtl CR2
o ’ cow
. L 3

1/ Référence: Journal de 1'Association des Chimistes Analystes
Officiels, Volume 55, pages 202 a 208, 1972
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APPAREIL A MESURER LA TENEUR EN EAU DES PRUITS SECS Vue de profil
( Echelle 1/6)

,
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PROCEDE ¢

1.

10 volts ou moins.

L'échantillon-type doit etre broyé trois fois dans un

appareil Universal no.71, & ltaide d'un couteau a

16 dents. Péirdire ensuite & la main jusqu'a ce que

le mélange soit.bien homogéne. . ,

Verser 1lf'échantillon dans un récipient en bakélite dont

les parois ont été garnies au préalable de papier

sulphurise Stassurer que le melanve est bien tassé

autour de l'e1ectrode inférieure. Rempllr ensuite le

récipient Jusqu au bord. .

Abaisser 1'elcctrode auxilliaire et l'enfoncer.dans
1'échantillon ausqu a ce que 1l'on rencontre une résistance.
Insérer le thermometre dans l'orifice prévu a cet effet et
envxron jusqu'a la moitié du récipient.

Brancher l'appareil sur une prise de courant 110 volts AC
et ouvrir l'interruptecur-secteur. Ajuster l'interrupteur
de cbmmande du voltamétre (bouton situé.. & droite sous le
voltamétre) Jusqu a ce que 1taiguille de ce dernier indique

Choisir la graduation qui convient en se référant au tableau
synoptique corresnondant au fruit analysé, par exemple s

mableau 22’ 'Bl, fruit naturel ou fruit a basse teneur en
eau, au~despous de 15%, ntiliser la graduation

Tableau 22: B2, fruit traité ou fruit a haute teneur en
‘ eau, au-dessus de 15%, uflllser la graduation

3.

Procéder ensuite a un réglage préliminaire. Si 1'échantillon
parait humide au toucher regler sur prés de £0. Si 1'échan-
tillon parait sec, régler sur pres de 40. Ce réglage vermet
dtéviter de falre vibrer l'ampérémétre. :

Appuyer doucement sur le bouton pressoir et surveiller le
micro-ampérémetre. Si le reglage du cadran est presque
correct, l'aiguille de l'amperemet*e doit a peine bouger.
Si au contraire elle se déplace cempletement pour marguer
100, relacher immédiatement le bouton voussoir. Régler de.
nouveau le cadran et faire un nouvel ecsai. La personne
Sse servant de cet apnareil apprend rapidement en fonction
du degrd d'hunidite du fruit, a repfrer la graduatlon
cor“c"te. :
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8. Quand 1'aiguille de l'ampérémeétre se déplace norma-
lement sur la cadran, continuez d‘'appuyer sur le
bouton-roussoir ¢t régler le cadran de fagon & ce que
1taiguille de l'ampérémetre se déplace vers O c'est
& dire vers la gauche. Quand l'aiguille est sur zéro
elle commenee a revenir en arritre si l'on tourne le
cadran dans la méme direction. Régler le cadran

aussi prés de zéro que possible.

9. Ensuite et pas avant, tournez complétement vers la
droite l'interrupteur de controle du voltamétre. Tout
en appuyant sur le bouton-ppussoir procéder au reglage
du cadran de 1'ampérémétre sur zéro ou jusqu'au moment
ol il est remonté & bloc. . Relever alors la graduation

indiquée par le cadran puis lire le thermométre.

10. Se reporter au tableau relatif aux raisins secs et en
fonction du résultat indiqué sur le cadran et de la
température déterminez le degré de teneur en eau tel
que mentionné dans le paragraphe 11l.

11. Dans la colonne rééervéé aux tempé%atures recherchez
celle correspondagt.ﬁ 1a température indiquée par le
thermométre. Repérer dans la colonne correspordant
le chiffre se rapprochant le plus de celui indique
par le cadran. Pour déterminer le pourcentage de ‘la
teneur en eau il suffit de consulter la collonne
d'extréme gauche.

Exemple ¢
Lecture du cadran : 76
. température s 23.3 °C.
.graduation s 3.
tableau s 22 : B2

Repérer la colonne mentionnant en téte 23.3 °C
chercher le chiffre en dessous correspondant ou

se rapprochant le plus de celui.indigué par le cadran
ofest & dire 76. Notez que le chiffre 75.2 correspond
"a un pourcentage de teneur en eau de 18,5% alors que
que 78.4 corresvondant a2 un pourcentage de teneur en
eau de 19 %. Par interpolation le chiffre de 76 sur

le cadran signifierait que le pourcentage de teneur en
eau est de 1846 %. - T :

VERIFICATION DE L!APPAREIL

Ltappareil doit &tre vérifié sur une base quotidienne afin
de s'assurer comme suit de sa calibration et de son bon fonc-
tionnement ¢ '



ALINORM 72/20A - 86 =
Annexe VII
Appendice I

Placez " 1'électrode-sonde " dans l'appareil au lieu de 1'échan-
tillon de fruit broyé.

Faire fonctionner l'appareil selon la méthode indiquée ci-dessus
pour un échantillonde fruit. :

Vérifier la lecture du cadran et sur chacue des graduations avec
celle de 1l'electrode~sonde. , :

Si la _lecture du cadran est anormale, l'appareil 2 besoin d'étre
révisé ou d'etre réparé.




Tableau 22:B1 Corrélation conductance-tempe’rature pour raisins secs - réglage sur 6
lecture de la conductance pour
température en F°
4
" Mofse
ture 56 S3 60 62 64 66 68 70 72 14 75 78 60 82 8¢ 86 68 S0 92 94 96 93 100 102
9.0 9.0 15.0 21.0 25.0 29.0 3).‘ 36.0 39.0 42.0
9.5 . . 4.0 11.0. 17.5 22.% 27.0 32.5 37.9 40.5 4‘.0‘ 42.0 49.0 S1.%
10.0 1.0 7.0 13.5 17,5 23.0 20.5° 34.0 38.0 415 45.5 49.0 52.0 S4.5 ST.0 $9.0 6).S
10.5 7.5 13,0 18.0 '21.0 29.5 35.0 '40.0 28,5 49.0° S1.5 S54.0 57.0 60.0 62.0 64.0 66.0 63.0 70.0
n.o 8.5 16.0 22.5 '28.0 34.0 39.0 44.0 48.5 53.0 $6.0 59.0 61.5 64.0 66.0 68.5 70.5 72.5 73.8 75.3 76.8
ns’ 9.0 18.0 26.0 31.0 36.0 42.0 47.5 SI.¥ 55.5 50.7 62.5 64.7 6.5 69.5 71.0 73.0 75.0 76.5 78.3 79.6 8.0 625
1.0 23.6 30.5 37.5 42.5 47.0 52.0 56.5 60.0° 63.8 66.5 69.0 71.0 73.0 74.5 76.0 78.0 79.7 81.0 82.9 83.8 085.2 B85.§
12.5 16.5 27.0 34.5° 40.0 46.0 $0.5 $5.0 59.0 63.0 65.8 68.6 7.0 73.3 75.0 76.6 78.0 79.7 Bl.3 B82.6 80;0 85.4 86.7 88.0 €9.3
l).d 30.5 37.2 2.5 48.0_ $2.3 56.5 60.5 64.3 .67.7 70.0 72.5 .1¢.8 76.7 78.3 79.7 81.2 82.6 83.8 85.2 06.5 i}.ﬂ 82.2 90.5 9.)
1).$A 40.6 45.0 49.7 54.0 58.0 61.5 65.0 68.5 71.3 7.4 75.4 77.5 79.4 80.7 82.0 83.5 85.0 86.2 87.3 88.5 89.8.91.0 92.2 91.0
4.0 48.3 52.5 56.5 60.0 6.0 66.0 69.2 72.0 74.5 76.4 8.0 80.0 al.i 83.0 :84.4 35.6 87.0 80.0 89.3 90.3 9.5 92.6 9.8 94.6.
4.5 5.3 59.0 62.3 65.0 67.6 70.4 72.7.75.0 i1.0 70.7A 80.4 82.0 83.7 85.0 86.2 87.3 88.7 89.7 90.8 91.8 9).0 94.0 95.0 95.8
15.0‘--61.6 64.5 67f7 70.8 72.4 74,3 1.0 70.6 79.7 8).1 B82.6 ABJ.O 85.6 86.7 87.9 89.1 90.3 9.4 "93.5 94.5 95.5 96.4 97.0

92.5

I 2o71puaddy
IIA oXauuy
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Tableau 22:B2 correlation conductance-température pour raisins secs traités, reglage sur 3.

Lecture de la conducétance pour

IIA SXduuy

temperature en F°

%

Hots- - . - .

wre 35 G4 60 62 60 65 60 70 72 74 76 14 60 82 £4 05 88 90 92 94 95 9 100 0¥
13.0 0.0 6.7 12.8 18.0 22.2 26.8 1.4 35.4 39.5 437 48.0 52.2 55.8 $9.0

1. 25 9.0 15.4 2.0 25.2 2.4 H.0 B3 2.7 465 50.5 503,580 615 605
1.0 §.7 1.7 1.0 2.0 2.5 32.4° 36.6 AN 402 0.3 52.6 $6.2 59.6 b2.8 66.) 69.2;
. 1.0 7.5 1.0 19.0 24.3 20.4 34.2 39.0 42.8 46.7 50.9 S4.4 SI.5 60.8 64.2 67.2 70.3 73.0

15.0 2.5 9.3 15.5 207 20,0 3.6 6.3 409 45.5 49.2 S3.0 S6.8 597 62.7 65.4 68:2 JO.9 736 76.)

15.5 CA0 1.0 W07 201297 .0 38.2 427 A3 $16 552 585 62 649 61.2 69.7 72.0 7.2 6.6 707

16.0 1.5 20.0 25.3 3.0 36.0 41.0 45.5 50.0 5.0 5.0 6.6 64.5 6.4 69.6 720 7.7 5.5 703 19.3 €10

5.5 13.0 20.5 26.5 32.0 3.6 42.0 46.5 50.7. 5.8 58.5 620 65.5 68.8 71.0 73.0 75.2 77.0 70.4 9.7 8.3 82.8 84.

V.00 1.5 22,0 28.4 3.0 350 43S A2 S17 $5.7°59.4 62.6 66.0 66.8 71.5 741 76.0 77.8 79.4 00.9 B2.0 83.2 BN.2 85.5 8.7

.5 3.0 36.0 41.0 45.0 43.0 52.5 6.0 €£9.5 6.0 66.0 69.0 71.6 M:0 76.2 78.4 0.0 0.5 82.6 83.9 D4.8 85.8 86.8 0.8 087

10.0, 43.0 42.050.0 §0.5 57,0 557 62,7, 64.8 69.0.70.5 72.8 76.0 8.0 79.8 8.6 827 54.0 85.0 86.0 8.8 I1.7 8.5 89.5 902

10,5 505 5.3 6.0 59.4 62.5 65.0 677 70.4° 73.0° 75.2 703 79.2 81.0 824 E3.8.80.0 85.8 86.7 1.7 Ub.4 89.0 09.9 50.7 913

19.0 6.0 S6.5 61.2 64.u 66.8 69.2 7.6 76.0 76.4 70.4 89.2 8.7 83.3 84.5 §5.7 06.7 87.6 80.5 9.3 89.0 90.4 910 9.7 92.3

"N0.5 607 63.0 65.5 683 70.5 72.7 AT 7.2 19.2 908 825 819 85.2 86.2 07.2 68.0 £3.8 8. 90.3 90.9 914  IN.9 9.5 93.0

200 65.0 61.5 69.6 71.8 74.0 76.0 70.5 79.8 L7 63.1 646 05.7 O1.0 07.8 80.7 39.5 S0.1 S0.7 914 918 52,3 92.9 0.4 9.9

2057 69.2 1.3 703 15.2 76.6 80.6 82.6 3.9 053 65.4 7.4 68.4 89.3 0.0 S2.6 91.2 918 52.5 92.9 1.3 9N 9D

7.2

Y

9.7
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IMPURETES MINERALES (SABLE) DANS
o LES RAISINS

Le principe de la méthode

A cause des méthodes de ceuillette et de séchage, les raisins sont sounmis
4 la possibilité d'une contamination par le sable ou par des particules de
sol. Le but de "l'épreuve du sable' est de séparer le sable et des

" matiéres inorganiques semblables du raisin au moyen d'une combinaison de
cribles, d'agitation et de. jet d'eau. Aprés étre séparé du raisin, le sable

. est recueilli sur un crible & fines mailles, transporté damns unicrucible,
incinéré de maniére A éliminer toute matidre organique, et ensuite pesé.
On utilise un échantillon assez Vaste ie'l'épreuve pour obtenir ‘une coupe
représentative du produit et aussi pour avoir assez de résidu (sable) pour
pouvoir le peser. Ce résidu eat considéré comme ''les impuretés minérales"
ou le sable. ' ' '

Appareillage

Vases de filtration en Pyrex - 2,000 ml. -

Vases de filtration == 800 ml.

Réchaud ou fourneau

Moufle == 550° & 600° C.

Creusets pour l'incinération du résidu. .

Cribles =~ diamdtre de 8 pouces (20am) = maille 8; trous de 2,38 mm.

Cribles = diamétre de 8 pouces (20 cm) = maille 24=25; trous de 0,70 mnm.
Cribles -~ diamétre de 8 pouces (20 cm) < maille 250-270; trous de 50 microns.

Note: Le crible & mailles fines 250-270 peut etre réduit aux
dimensions de 3 ou 4 pouces de diamdtre (7,5 i 10 ¢m)
avec un raccord conique ou un entonnoir pour recueuillir

, la lavée du crible de 8 pouces aux mailles 24-25.
Reactifs -Solution de Na Cl (15%)

Descrivtion de l'épreuve

1) Peser 200 grammes de raisin et le placer dans un vase de filtration de
2.000 ml; ajouter 1.000 ml d'eau;

2) Ajouter 5 gouttes d'un détergent de ménage; faire bouillir A petit fen
pendant 20 minutes environ; :

Adaptation d'aprds: "Détermination du résidu d'acide insoluble (Sols)"
Journal de 1'AOAC, Vol. 54, No. 3,
mai 1971, 40,A07. .
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3)

4)
5)
6)

7)
8)

9)

10)

11)

Passer & travers le systime des cribles, celui & mailles 8 étent au
dessus, celui & mailles 25 au milieu, et celui & mailles 270 en bas.
En employant environ un tiers des raisins chaque fois, utiliser une
combinaison de jet d'eau et de frottement vigoureux pour écraser le
tissu et libérer le sable ou d'autres matiéres du sol.

Enlever le crible & mailles 8, et laver & fond le résidu sur le crible
& mailles 25. .

Recueuillir tout ce qui passe A& travers le crible A meilles 25 sur le
crible & mailles 270. :

Transporter prudemment la matidre restante sur le crible & mailles 270
dans un vase & filtration de 800 ml au moyen d'un petit jet d'eau.

Laisser reposer pendant environ 5 minutes, pour que des ‘substances plus

lourdes puissent se déposer au fond du vase et que la substance plus
légére du raisin puisse surnager.

Décanter la plus grande partie d'eau ot le raisin flottant, en gardant
le sable au fond du vase. . S

A ce moment, la plus grande partie des matiares organiques devrait étre
éliminde. S'il semble qu'il Y en ait une quantité appréciable dans

le vase, ajouter environ 400 ml d'une solution-de Na Cl chaude & 15%,
laisser reposer pendant 5 minutes et de nouveau décanter l'eau et les
substances’ legeres. ‘ . o ’

Filtrer le résidu restant dans le vase & travers un filtre rapide =sans
cendre et transporter au creuset.

Faire sécher et faire briler dans le moufle pendant environ 2 heures, &
une température de 550° - 600° C.

12) Laisser se refroidir et peser le résidu, en communiquant le résultat

sous la forme de " mg/100 g",
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1/ L'HUILE MINERALE DES RAISINS SECS
rojet de norme -

Aux termes du paragraphe 55 du rapport consacré & la Béme session
du Comité Codex chargé des normes relatives aux fruits et légunes
(ALINORM 72/20), 1'observateur représentant 1'A.0.A.C. a attirg
1'attention sur une méthode susceptihle d'étre appliquée pour ex-
traire 1'huile minérale contenue dans les fruits: secs. la methode
en question est énoncée au paragraphe 9.2.4, du projet de norme

et de références de 1'A.0.A.C., lleme édition 28.063.-

A la suite de travaux de recherches plus approfondis sur .le probléme
11 apparait qu'une méthode plus appropriée et donnant des résultats
plus rapides a été mise au point en ce qui concerne 1'huile minérale
des raisins secs. Les détails relatifs & cette nouvelle méthode
gsont définis ci-dessous. :

Appareillage nécessaires

Vases A filtration chaude 1000 m1; 800 hl, 30550 mls
Entonnoirs a sépapation 800 ml.

Bain marie.

Papier filtre a débit rapide.

Tube chromatographiqué 250 ml. Burette ou tube.
chromatographique de 30 x450 mm. doté d'un robinet.

Réactifs:

6 N HCI (1+1)

Alumine (Alzoi Activité de Brockman I, base.80-200,
1

maille pH9 = 11, solution aqueuse & 10% (Fisher Scientific
C°o NOO Ac 540, A'9“l JOTO Baker N°0(05J9)o

IVExtyait de la lléme édition, Association des Chimistes Analytiques
Officiels, chapitre 14.109-14.112, L'Huile Minérale dans les
Produits de Boulangerie.
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. Ether de pétrole, qualité analytique B.P. 30°-60°C.
Na,SO4 (Anhydre) |

Princine de la mé€thode

Les raisins secs contiennent une certaine quantité d'huile
naturelle qui se trouve entrainée avec 1l'huile minérale lors

_du processus d'extraction par dissolvant. Dans un premier

temps, il convient donc d'extraire toutes huiles, qu'elles
soient végétalies ou minérales & l'aide d'un dissolvant tel que
le chloroforme. Aprés évaporation du chloroforme le résidu
contenantl'huile est alors filtré au moyen d'une colonne
d'alufmine afin de séparer l'huile minérale insaponifiable de
1'huile végétale et ce en fonction de la solubilité différen-
tielle existant entre les deux huiles. L'huile végétale

se dépose dans la colonne d'alumine qui est alcaline alors

que l'huile minérale non polaire est entrainée par 1'éther de
pétrole. L'évaporation de l'éther de pétrole produit un

.résidu d'huile insaponifiable considérée comme une huile

minérale aprés vérification de sa pureté grace a l'indice de
réfraction et & 1l'aide du spectre d*Irtran.

Préparation d'un €chantillon

1. . Peser 200 grs. de raisins secs dans un vase a filtration
chaude, d'une contenance d'un litre. '

2. Ajouter en agitant 50 mqiN HCI. Laisser reposer pendant
' une heure en remuant de temps & autre. '

3. Ajouter 200 ml de chloroforme aux raisins secs, remuer,
puis Qécanter ie chloroforme et 1l'extrait aqueux dans un
vase d filtration chaude d'une contenance de 800 ml.
Conserver les raisins secs dans le vase d'un litre.

4. Repéter encore deux fois 1'opération no.3 en utilisant pour
chaque extraction du chloroforme dans la proportion de 200 ml.

5. Verser le tout dans un entonnoir a séparation. Laisser
reposer suffisamment longtemps pour permettre au chloroforme
de se détacher des couches aqueuses. Soutirer la couche de
chloroforme la plus épaisse dans un vase a filtration chaude
d'une contenance de 800 ml. " »
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6. Ajouter environ 100grs de NApSOu1 anhydre & l'extrait de
chloroforme et décanter & 1l'aide d'un filtre 2 débpit
rapide dans un autre vase & filtration chaude d'une
contenance de 800 ml.

7. Rincer 1e~Na2804 a 1'aide de 50 ml de chlogoforme et
décanter a 1¥aide d'unfiltre dans le vase a filtra-
tion chaude en mélangeant les éxtraits de chloroforme.

8. Evanorer jusqu'd quasi déshydratatioq,sur bain marie,
en utilisant un léger jet d'air. :

9. Transvaser le résidu quantitativement dans un vase a
filtration chaude de 50 ml. en utilisant de petites
quantités de chloroforme, évaporer de nouveau, cetie
fois pour obtenir ure déshydratation totale.

10. Secher le résidu pendant deux ou trois heures a une
température de 100°C. Laisser refroidir.

Préparation de la Colonne d'Alumine

1.

2.

3.

@nfoncer un petit morceau de 1aine'de verre dans la partie
étranglée de la colonne.

Ajouter dans un entonnoir 175 .g. d'alumine, tapoter sur
1'éprouvette afin de tasser uniformément et égaliser la.
surface. Couvrir avecwn disque découpé dans un filtre pavier
a2 débit rapide dont le diamétre est légérement inférieur a
celui de 1l'éprouvette. '

Pré-laver le récipient avec 200 ml. environ d'éther de pétrole
et ce juste avant que cet €ther de pétrole ne se dépose dans
ltalumine; puis arréter le pre-lavacge.

Détermination

1.
2.

3.

Déposer le residu asséché dans 5«10 ml.d'éther de pétrole.

Verser soigneusement dans la colonne d'alumine, ouvrir le

"robinet, et recueillir la solution ainsi obtenue a un rythme

inférieur & Sml/min.

Fermer le robinet quand le mélange éther-huile s'est déposé juste
au-dessus de la surface de l'alumine. Rincer le vase a filtration
chaude ayant servi pour 1l'échantillon avec deux mesures de 5ml
d'épher de pétrole, en ringant les parois de la colonne au fur

et a mesure de chagque opération.

Cuvrir le robinet et laisser l'éther se déposer pratiquement a la
surface de 1l'alumine. Remplir la colonne d'éther de pétrole.

Continuer d*ajouter de 1'éther de pétrole dans la colonne dans
la proportion de 400 ml.
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6. Procéder a 1'évaporation de 1'éther de pétrole sur bain
marie & 1l'aide d'un léger jet d'air chaud pour contribuer
& éliminer le dissolvant. L'utilisation d'un agitateur dans
le flacon permet d'empécher une surchauffe et que ‘le contenu -
ne se répande aprés ébullition.

7. Transférer quantitativement dans un petit vase & filtration
chaude en utilisant une légére quantité d'éther.de pétrole.

8. Evaporer Sur une surface chaude en utilisant un léger jet
d'air. Sécher dans un four a convection pendant une heure
a une température de 100°C.

9. Calculer 1le pourcentage de poids de cette huile insaponifiable
par rapport au poids original des raisins secs qui était de
200 grs. :

Formule : Poids du résidu (100) = % du poids de 1'huile
' <00 minérale.

Identification et pureté de 1'huile minérale

1.

Préléver approximativement 2 gouttes d'huile résiduelle et les
melanger a de la NaCl ou sur une plaque d'Irtran.'Recouvrir
d'une autre plague et préparer un spectre -IR. Préparer une

courbe semblable en utilisant de 1'huile minérale USP. Si 1le

. volume de 1l'huile résiduelle est trop peu important pour &tre

dépogé‘ directement Sur une plaque, utiliser alors du CSz.
Proceder-enspite a l'évaporation compléte du dissolvant avant
de recouvrir la plaque d'une autre plaque. Les points maxima
sont atteints & 3.4, 6.82 et 7.25 nm. '

Obtenir un index de réfraction sur une autre goutte ou deux
d'huile résiduelle et comparer avec l'index de réfraction de
1'huile minérale USP 1lu a 1a température de 1l'huile. :
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Le sorbitol dans les raisins secs et autres produits alimentaires

Méthode

Réactifs
a) Méthanol -- Absolu, distillé dans du verre
b) Acétate de plomb en solution saturée -- Préparer la solution saturée

en faisant dissoudre 16 grammes d'acétate de plomb neutre dans 100 ml d'eau.
¢) Gel de silice (driérite), anhydre, indicateur, maille n° 8 --

W.A, Hammond Drierite Co., Xenia (Ohio), ou un équivalent.
d) Célite, A écoulement rapide.

e) Glucoheptose L-D, étalon interne. K and K Laboratory, Plainview (New York).
£f) Réactif TMS, Tri-sil obtenu de la Pierce Chemical Co., Rockford (Illinois),
ou préparer le réactif de la fagon suivante: mettre quelques grains de
driérite dars une bouteille séche munie d'un bouchon 3 cloison. Ahlﬂaide

d'une séringue hypodermique, ajouter, dans ce méme ordre, 9 parties de
pyridine stche, 3 parties d'hexaméthylbisilizane (HMDS) et 1 partie de
triméthylchlorosilane (TMS). Le réactif doit Stre maintenu dans un état
anhydre. Rendre la pyridine anhydre en la conservant sur de la driérite
ou dans des tamis moléculaires de 13x. '

Instrﬁments

a) Seringues -- 10 seringues numéros 1 et 2 de iO ml.

b) Chromatographie & gaz -- Perkin Elmer 900 ou tout instrument & détecteur

d'ionisation & flamme convenant pour les paramétres d'application indiqués
ci-dessous au Tableau 1. ‘
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Tableau 1. Parametres d'application pour le GLC

Colonne de verre . Hauteur: 1,83 m, diamétre intérieur: 0,41 ca

Garniture SE 30 a 4% sur Didtoport S. silanisé a maille 60780

Gaz vecteur Hélium, 50 ml/min.

Température de la colonne Programmée entre 160° et 280° C 4 4 min avec 5 min
de retard initial

Température du détecteur 300°¢C

Température de l'injecteur 220°C

Préparation des étalons internes

Peser 25 mg de glucoheptose. Mettre dans une fiole de 25 ml de volume avec
10 ml de H20. Faire dissoudre et remplir la fiole avec du MeOH. Si la
quantité de sorbitol ajoutée aux raisins secs est supérieure i 0,5%, des
solutions d'étalon interne plus concentrées devront €tre utilisées,

A 25 mg de glucoheptose dans un volume de 25 ml (mg/ml), la zone de réaction
maximale était la méme que pour 25 mg de sorbitol dans un volume de 25 ml

(1 mg/ml) et un rapport de 1 & 1 était employé pour le calcul de la teneur
en sorbitol, exprimée en mg de l'échantillon.

Préparation de l'échantillon

Peser 100 mg de raisins secs et mettre dans un vase de 250 ml. Extraire

le sorbitol des raisins secs au moyen de 6 parties de MeOH 3 80 ml en faisant
tourner pendant 1/2 minute. Avoir soin de ne pas écraser les raisins,
Transférer les solutions d'extrait combinées dans une fiole de 500 aml &

1'aide d'un entonnoir.. Ajouter 2 ml de solution d'acétate de plomb saturée
au contenu de la fiole de 500 ml et remplir avec du MeOH. Mélanger et laisser
reposer pendant au moins 1 heure. Les acides organiques sont précipités.
Transférer 1 ml du produit surnageant et 1 ml de solution étalon contenant

1 mg de glucoheptose dans une fiole de 4 ml. Ajouter 0,1 g de célite., Faire
sécher dans un four A vide A 45°C & 5,08 cm au plus de Hg.

Verser dans une fiole sdche quelques granules de driérite et 2,5 ml de
réactif TMS 3 1l'aide d'une seringue hypodermique. Reboucher la fiole avec
un couvercle 2 vis 2 revétement de teflon et bien secouer pour mélanger

le résidu et la solution. Laisser reposer pendant 1/2 heure 3 45°C afin de
permettre 2 la réaction de s'achever.
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Laisser les solides se déposer: et maintenit la. fiole 2 la température

de réaction pendant l'analyse GLC. -Injecter environ 1 ou 2 ml de:solution.
dans une chromatographie a gaz (taille de l'échantillon en fonction.des
conditions et de“la: seﬂsibilite necessaire pour maintenir de sorbitol et
~les etalons internes au. maximum de l echelle). - ..

LGba. Outre le sorbitol et -les- maximums des etalons internes,}on constatera

’.
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1.,

2.
2.1
2.1.1

2.1.2

- CHAMP D'APPLICATION

AVANT=-PROJET DZ NCRME ,
NORME_GENERALE FOUR LES COMFITURES ET GELEES
. . . ¢ Avancé A 1'étepe S

v
-~ . . L
P LT

:La‘préséhfé'pd%ﬁéréqﬁﬁigﬁtﬁHes disposifions gérérales applicables A une
catégorie’d'aliments & tatrtiner A base de fruits, généralement connus sous

le nom de confitures ct de gelées. Cette catégorie de produits se distingue
essentiellement par le fait qu'une quantité substantieile d'ingrédient fruit
doit entrer dans.sa conposition:-et que le produit fini a une teneur en solides

"solubles relativement &levée. " Les "gelées™ se différencient des conffturcs en
.ceci que 1'ingrédient fruit qu'elles contiennent est ccnstitué par le jus qui

a été extrait de fruits entiers et qui a été clarifié par filtrage ou par
d'autres procédés. Le projet de norme couvre non seulemeant les produits pré-
parés 3 partir d'une seule espdce de fruits, mais &galement ceux qui sont
préparés A partir de deux cu de plusieurs espéces de fruits.

La présente norme ne vise pas les produits préparés avec des édulcorants
d'ure autre origine que les hydrates cde carpbone et qui sout- évidemment dese
tinés, ainsi que pout le préciser éventuellement ) tiquette, aux diabétiques
ou A des usages diététiques spéciaux; elle ne vise pas non plus les produits
préparés avec des asrumes, généralement désignés par le nom marmelades, ces
derniers produits étant couverts par la "Norme Codex pour les marmelades
d'agrumes”. De mime, la présentc norme ne vise pas non Plus les produits
clairement destinés & 1l'industrie de transformation et vendus.en tant que
telso v T ' 4 ’ N - s

DESCRIPTION

Défiritions dQu produit

Les confitures sont le produit:

a) préparé A partir d'un ingrédient fruit approprié pouvant dtre constitud
de fruits entiers ou de morceaux de fruits, de pulpe de fruits ou de

purée de fruits; et aussi avec ou sans jus de fruits naturels ou cone
centrés ajoutés en tant qu‘ingrédient(s; facultatif(s); et

b) dont 1'ingrédient fruit préparé est mélangé avec un &dulcorant provenant
d*hydrates de carbone, avec ou sans adjonction d'eau, et pouvant con=-
tenir de la pectine, des acides comestibles et de petites quantités
d'autres ingrédients et additifs autorisés; et

c) sownis 3 un traitement thermique destiné A lui donner 1a consistaﬁce
voulue. '

Le produit dcit 8tre conditionné dans des récipients propres et selon une

méthode permettant d2 réduire au minimum les risques de contamination et de

détérioration microbiclogique ultérizurs.
Les gelées sont le produit:

a) préparé 3 partir d'un ingrédient fruit approprié pratiquement exempt
de particules de fruits en suspension; et

b) dont 1l'ingrédient fruit préparé est mélangé avec un édulcorant provenant
d'hydrates ce carbone, le mélange pouvant &tre ajusté au moyen d'une
adjoncrion d'eau, et pouvant contenir de la pectine, decs acides comes-
tibles et de petites quantités d'autres ingrédients et additifs autorisés;
et

c) sownis & un traitement thermique destiné 3 lui domner une consistance
ferme, semi-solide. .
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Le produ:t doit @tre condxtlonné dans des récxpxents propres, et selon une
méthode permettant de réduire au minimum les risques de contamination et de
détérioration microbiologique ultérieurs.

Autres définitions

Par "fruits" on entend tous les fruits et légumes généralement reconnus
comme convenant a 13 préparation de confitures, y compris, entre autres,

- les chataignes, le gingembre, le melon, la rkubarbe, les tomates.

Par "ingrédient fruit" on entend:

le cas des confitures -

un ingrédient préparé a4 partir de fruits frais, congelés, en conserve,
concentrés ou soumis a dtautres traitements de transformation ou de

un ingrédient préparé A partir de fruits substantlellement sains,
intégres et propres, d'un degré de maturité approprié, auxquels aucun
de leurs principaux constituants n'a été enlevé, mais ayant &té parés,
triés et autrement préparés de manidre 3 éliminer les taches, tiges,
pédoncules, queues, noyaux (pépins) inadmissibles, et pouvant avoir
été dpluchés ou non. Plans le cas du gingembre, de la rhubarbe et du
melon, il s'agit respectivement de la racine épluchée du gingembre,

de la rhubarbe effilée et parée et de melons dont les graines, la tige

le fruit préparé doit contenir tous les solides solubles naturels

‘(extraits) A l'exception de ceux qui se perdent pendant la préparatlon

selon de bornes pratiques de fabrlcatlon.

le jus ou l'extrait aqueux obtenu & partir de fruits frais, congelés,
en conserve, concentrés ou sownis d d'autres traitements de transforma-

1tingré&dinnt préparé d partir de fruits propres, substantiellement
sains et intdgres et ayant été parés, triés ou autrement traités cde
maniére 2 éliminer les substances inadmissibles;

Dans
a)
ccnservation;
b)
et la peau ont é&té enlevées;
c)
Dans le cas des gelées -
a)
tion ou de conservation;
b)
c)

ce jus est ensuite prépar? de maniére A éliminer tous, ou pratiquement
tous, les solides insclubles et peut 8tre concentré par élimination
de lt'eau qu'il contient.

Par "pulpe de fruit" on entend les parties comestibles de fruits, écrasés
ou coupés en morceaux, mais pas réduites en purée,

Par "purée de fruit" on entend l'ingrédient fruit réduit en fines parti-
cules par tamisage, filtrage ou par tout autre moyen mécanique.

Par "solides solubles" on entend le pourcentage en poids de solides solubles
déterminé par la méthode réfractcmétrique a 20°C 3 1'aide de 1'Echelle
internationale du saccharose, sans correction pour les solides insolubles

ou les acides. ’

CRITEPES ESSZNTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

Composition
Ingrédients de base

1)
2)

Ingrédient fruit tel que défini au paragraphe 2.2,2.

Un ou plusieurs-des &dulcorants provenant d'hydrates de carbone ou
des sucres tels qu'ils sont définis par le Comité du Codex sur les
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sucres, y compris le saccharose, le dextrose, le sirop de sucre
inverti, le fructose, le sirop de glucose, le sirop de glucose

déshydraté.

3.1.2 Ingrédients facultatifs

1)
2)
3)
4)
5)

6)
[ 7)

Jus d'agrumes.
Aromates , épices.et vinaigre.
Huiles essentielles. '

Liqueurs.

Beurre, margarine, autres huiles comestibles d'or
végétale (utilisés comme agents anti-moussants).

‘Miel.

Jus de fruits naturels. ou concentrés dans le cas des confitures.]

J3.2 Proportions

3.2.1 Teneur en fruit

Le produit doit contenir au minimum 40 parties en poids d'ingrédient
fruit 2 l'exclusion de toute adjonction de sucre ou autres ingrédients
facultatifs utilisés dans la préparation de 1'ingrédient fruit par
| lﬁﬁ_iarties en poids de produit fini sous rése
minimums différents:

a)

b)

pourront €tre appliqués:

rve que des chiffres

1) dans les pays ayant plus d'une norme; et

*2) pour les fruits tropicaux ou exotiques,

seront appliqués aux fruits indiqués ci-apres:

Gingembre

Gelée de passiflore

Confiture ou gelée d'anacardier
Gelée de coings

Gelée de groseilles vertes

Gelée de cassis

Ananas

Cynorrhodon

Confiture et gelée de cerises aigres
Confiture et gelée de framboises
Confiture et gelée de groseilles rouges

I

* Voir les observations contenues dans le Rapport du Comité sur les fruits

tropicaux, :
[ ] Ce point doit €ctre réexaminé.

- 5%

7%
20%
35%
35%
25%
23%
33%
35%
35%
35%

igine animale ou

o —————————— c—
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Lorsque 1'on utilise un ingrédient fruit concentrd ou dilué, la com-
position est établie d'aprés 1'équivalent en fruits non dilués dé-
terminé d'aprés le rapport entre les solides solubles du concentré
et les solides solubles du fruit naturel (non dilué),

Mélanges de fruits
Deux fruits

Lorsque deux fruits entrent dans la composition d'une confiture ou d'une
gelée, la proportion du premier fruit mentionné ne doit, pas 8tre inférieure

a 50X, ni supérieure A 75% de la quantité totale de fruits utilisée, sauf ay cas

ol le melon, l'ananas, le fruit de la passiflore,le citron,la papaye ou le
gingembre sont l'un des deux fruits. Lorsque le melon est 1l'un des deux
constituants, il peut &tre présent en pProportions pouvant atteindre 95%, et
lorsque 1'ananas, les fruits de la passiflore, le citron ou le- gingembre
entrent dans la composition de ces produits, ils doivent etre présents en
proportions minimums de 5%, le principal ingrédient pouvant alers &tre
utilisé en proportions supérieures a 75%.

Trois fruits
Lorsque trois fruits entrent dans 1a compasition d'une confiture ou d'une
elée, la proportion du premier fruit mentionné ne doit pas 8tre inférieure
33 143 pour cent, ni supérieure A 75% de la quantité totale de fruits
utilis e, ’ "

Quatre fruits ou plus

Lorsque quatre fruits ou Plus entrent dans 1a composition d'une confiture
ou d'une gelée, la proportion du premier fruit mentionné ne doit pas 8tre
inférizure A 25% ni supérieure A 75¥ de 1la quantité totale de fruits
utilisée, ) '

Solides solubles (produit fini)

La feneur en solides solubles du produit fini ne doit pas 8tre inférieure
a 65%0 ’ . .

Critéres de qualité

Spécifications générales

Le produit fini doit &tre visqueux ou semi-solide, présenter une odeur et
une saveur normales pour le type ou l'espace dfingrédient fruit utilisé,
compte tenu de tout ardme conféré& par des ingrédients d'emploi facultatif,
et 8tre raisonnablement exempt de substances défectueuses normalement ap-
portées par les fruits. Dans le cas des gelées, le produit doit tout au
moins &tre raisonnablement limpide ou transparent et ne présenter aucun dé-

faut apparent.

Dans le cas des baies et du fruit de 1la passiflore. les graines sont un con-
stituant naturel du fruit et elles ne sont pas considérées comme des défauts,
A moins que le produit soit présenté comme &tant “sans graines',
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3.4.2

3.4.3

3.0414

Défauts et tolérances - Confitures

Max imum

a)- Substances végétales étrangdres inoffensives ——e= 1 ﬁorceau par 500 g

(substance végétale commune dans le fruit considéré,
par exemple feuilles, pédoncules, tiges de plus de
10 mm de longueur et bractées adhérentes d'une
surface totale de 5 mm ou plus)

b) Noyaux.(pépins) 1 par 1 000 ¢
(noyaux ou pépins entiers dans des fruits tels que
les cerises qui sont normalement dénoyautées; ou
morceaux de noyau de la dimension approximative de
la moitié du noyau) < .

c) Fragments de noyau ~- 1 par 500 g

{morceaux de noyau d'une dimension inférieure A
la moitié du noyau et pesant awnoins 5 mg)

d) Fruits abimés - : "1 par 100 g

(morceaux de fruit tachés, présentant un défaut

de coloration, ou abimés par une maladie ou pour
dtautres motifs de telle sorte qu'ils sont :
matériellement altérés) '

e) Impuretés minérales .
Confitures de fraises ~-==ce-=m-c- weememce~-w-= 0,03% en poids
Autres ----- ceecmme- e T T ~———e- ~== 0,01% en poids

Classification des unités "défectueuses"

Tout_récip@ent.ne répondapt pas 4 ure ou plusieurs des spécificatiors de
qualité qui lui sont applicables, telles qu'elles sont définies sous
3.4.1 et 3.4.2, sera considéré comme "défectueux'.

Acceptation

Un lot sera considéré comme remplissant les conditions requises par 1les
spécifications de qualité qui lui sont applicables, telles qu'elles sont
définies 2 1'alinéa 3.4.3, lorsque le rnombre d'unités "défectueuses", telles
qu'elles sont définies sous 3.4.3, ne dépasse pas le nombre d*'acceptation
€) du plan d'échantillonnage correspondant (NQA-6,5) qui figure dans les
Plans d'échantillonnage pour les denrées alimentaires préemballées.

n—
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ADDITIFS ALIMENTAIRES

Les dispositions ci-aprés concernant les additifs alimentaires et leurs
spécifications énoncées A 1a Section ... du Codex Alimentarius doivent 8tre
confirmées, ont. été confirmées ou ont 8té confirmées & titre provisoire pax
le Comité du Codex sur les additifs alimentaires, ou bien ont fait l'objet
de décisions de la part de celui-ci, ainsi qu'il est indiqué ci-aprs.

Acidifiants Dose maximuﬁ d'emploi
Acide citrique - Confirmé ' En quantités suffisantes pour
Acide malique - Confirmé maintenir le pH au niveau de

Acide fumarique

Acide L-tartrique ) (A confirmer) 2,8 = 3,5
Acide lactique L Confirmé

Ajusteurs du pH

. acides énumérés sous 4.1

———

-

Non limitée

sels sodique, potassique ou
calcique de l'un quelconque des . )
(confirmation différée)

Carbonates et bicarbonates de ; Non limitée
sodium et de potassium "(confirmation différée)

Agents anti-moussants

Mono- et diglycérides des acides - Pas plus qﬁ'il n'est nécessaire pour
gras des huiles comestibles - emp8cher la formation de mousse
' (confirmée)

Diméthylpolysiloxane--===-= ~———-- - 10 mg/kg
o : : (Confirmé & titre provisoire)

‘Epaississants

'kgar—agar . : Non limitée (confirmation différée) .

Pectine ' ~ MNon limitée (confirmée)

Colorants

Erythrosine 2confirmé A titre provisoire)

Amarante confirmée & titre provisoire) 200 mg/kg

Vert solide FCRemm—m=m—ww=me— confirmé A titre provisoire (seuls ou en

Ponceau 4 R confirmé A titre provisoire combinaison)

Azorubine (Cramoisine)-——-(non confirmée )

Tartrazine confirmée A*titre provisoire)

Vert 'S* confirmé A titre provisoire

Jaune soleil FCF ——e=—m=== confirmé a titre provisoire

Agents de conservation

Benzoate de sodium (2 utiliser dans les 1 000 mg/kg

Acide sorbique ou sel de . produits conditionnés {seuls ou en
potassium : dans des récipients & combinaison)

Esters de l'acide p-hydroxy fermeture non hexmé- (sous réserve de
benzoique tique) o confirmation)

Anhydride sulfureux - 100 mg/kg (confirmée) .
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4.7 Aromatisants naturels Dose maximun d'emplos.

Essences naturelles du ou des
fruits entrant dans la composi-

tion du produit - Non limitée (confirmée)
Essence naturelle de menthe —-———ce——— Non limitée (confirmée)
Essence naturelle de canelle ——e—ecomwe= Non limitée (confirmée)
4.8 Agents raffermissants.
Chlorure de calcium 3 . 500 mg/kg, exprimés en Ca
Lactate de calcium . 2seuls ou en combinaison)
Sous réserve de.confxrmation)
S5e HYGIENE
5.1 Il est recommandé que les produit§ visés par les dispositions de la

présente norme soient préparés en conformité du Code international d'usages
en matilre d'hygidne pour les fruits et légumes en conserve, recommandé par
1a Commission du Codex Alimentarius (document CAC/RCP 2-1969).

5.2 Dans toute la mesure o} le permettent de bonnes pratiques de fabrication,

le: produit doit &tre exempt de substances inadmissibles.

5.3 L2 produit ne doit contenir, en quantités toxiques, aucune substance produite
par des micro-organismes.

6. "POIDS ET MESURES

AGﬁl *  Remplissage du rééipient

Les récipients doivent 2tre bien remplis de produit et ce dernier ne doit
pas occuper moins de 90 pour cent de la capacité en eau du récipient. _la
capacité en eau du récipient correspond au volume d'eau distill¢e a 20°C

que peut contenir le récipient entierement rempli et une fois clos.

6.1.1 Classification des unités "défectueuses"”

Tout récipient ne répondant pas & la spécification relative au remplissage
minimum (90% de la capacité du récipient) énoncée A 1l'alinéa 6.1 sera
considéré comme “"défectueux".

6.1.2 Acceptation

Un lot sera jugé acceptable en ce qui concerne la spécification énoncée
sous 6.1 lorsque le nombre d'uaités "défectueuses" ne dépasse pas le nombre
dtacceptation ¢) du plan d'échantillonnage correspondant (NQA=6,5) qui
fiqure dans les Plans d'échantillonnage pour les denrées alimentaires
préemballées. :

7. ETIQUETAGE

Outre les dispositions des sections 1, 2, 4 et 6 de la Norme générzle
internationale recommandée pour 1l'&tiquetage des denrées alimentaires pré-
emballées (document CAC/RS 1-1969), les dispositions spécifiques suivantes
sont applicables a ces produits: :

7-1 Nom du produit

,7;1.1 Le produit doit &tre désigné par les noms "Confiture" ou "Gelée", selon 1le
case.

7.1.2 L*appellation du produit doit @tre suivie du nom du ou des fruits entrant

dans sa compositior, énumérés dans 1l'ordre de leurs proportions en poids.
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Ltappellation du.p;oduit'peﬁt préciser le nom de la variété de fruit utilisée
(par exemple: conflture‘de prunes Victoria) ou donner une description des
caractéristiques du fruit (par exemple: corfiture de prunes jaunes). . :

L'appellaticn du produit peut comporter une description du mode de présenta-
tion (par exemple: confiture de mires sans pépins).

La confiture de gingembre, d'ananas ou de figues, qu'elle contienne ou non
des agrumes, peut &tre désignée par le nom “Marmelade de gingembre",
"Marmelade d'ananas" ou "Marmelade de figues" si ces désignations sont
d'usage courant dans le pays ol le produit sera vendu.

Liste des ingrédienté

La liste compléte des ingrédients doit 8tre déclarée sur 1'étiquette, par

ordre décroissant selon leurs proportions, conformément aux dispositions de
1l'alinéa 3.2 c) de la Norme générale pour 1l'étiquetage des dénrées alimentaires
préemballées., - ' _ ’

Contenu net

Le contenu net doit &tre déclaré en poids soit d*aprds les unités du systéme
métrique (unités du "Systeme international"), soit d'apréds les unités du
systéme avoirdupois, soit d'aprés ces deux systdmes, selon les rdglements
du pays ol le produit sera vendu. ) t

Nom et adresse

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

Pays d'origine

a) Le pays d'origine du produit doit &tre déclaré au cas ol son oﬁission
serait susceptible de' tromper le consommateur ou de 1'induire en erreur.

b) Lorsque le produit subit dans un deuxidme pays une transformation qui
en change la nature, le pays dans lequel cette transformation est
effectuée doit &tre considéré comme étant le pays d'origine aux fins
de 1tétiquetage.

Déclarations facultatives (voir les alinéas 7.1.3, 7+¢1e4, 7.1.5)

METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLOMNAGE

Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage décrites ou auxquelles il est
fait allusion ci-aprds sont des méthodes internationales d'arbitrage qui
doivent @tre confirmées par le Camité du Codex sur les méthodes d'analyse
et d'échantillonnage. ‘

Echantillonnage

Ltéchantillonnage doit 2tre effectué en conformité des Plans ‘d'échantillonnage.
pour les denrées alimentaires préemballées, . ’

Méthodes d'examen

Solides solubles

La teneur en solides solubles doit 8tre déterminée par la méthode réfracto-
métrique, sans ajustement pour les solides insolubles et les acides, con-
formément aux indications de la méthode ACAC.
(Référence: Official Methods of Analysis of the Association of

Official Analytical Chemists, lléme édition, 22.019)
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8.3 Détermination de la teneur en calcium des confitures
Méthodes de 1'AOAC - 1970; 32.014 a 32.016 L RS
8.4 Méthode de détermination de la capacité en eau des récipients

8.4.1 Récipients métalliques

8+4.1.1 -Mode opératoire

1) Choisir un récipient qui n'est endommagé A aucun égard.

2) Laver, sécher et peser le récipient vide aprés avoir découpé 1le
couvercle sans 8ter le double sertissage ou en modifier 1a hauteur.,

3) Remplir le récipient avec de 1'eau distillée A 20°% Jusqu'l une
hauteur de 4,76 mm mesurée verticalement depuis le haut du récipient,
Puis peser le récipient ainsi rempli, ’

4) Soustraire le poids obtenu par 1l'opération 2) du poids‘ébtehu par
1l'opération 3). La différence sera considérée camme correspondant
au. poids d'eau nécessaire pour remplir le récipient.

8.4.2 Récipients en verre

8.4.2.1 Mode opératoire

1) Choisir un récipient qui n'est endommagé A aucun égard.
2) Laver, sécher et peser le récipient. vide. '

3) Remplir le récipient avec de l'eau.distiliée & 20°% Jusqu'au niveau de
son couvercle, puis peser le récipient ainsi rempli,

4)  Soustraire le poids obtenu par 1'opération 2) du poids obtenu par
l'opération 3). La différence sera considérée comme correspondant
. au_poids d'eau nécessaire pour remplir le récipient., '
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AVANT-PROJET DE NOKME

NOPME GENERALE
POUR
LES MARMELADES D'AGRUMES

avancé & l'étape 5

CHAMP D'APPLICATION

La présente norme contient des dispositions générales et spécifiques applica-
bles au procduit préparé A partir d'agrumes et généralement connu sous le nom
de "Marmelade", -

Elle ne vise pas les produits préparés A partir d'autres fruits que les agru-
mes ni les produits préparés avec des é&dulcorants d'une autre. origine que les
hydrates de carbone et destinés aux diabétiques ou A des usages diététiques
spéciaux., Elle ne concerne pas non plus les produits clairement destinés A
1l'industrie de transformation et vendus en tant que tels.

DESCRIPTION
‘Dé&Ffinition du produit

La Marmelade est le produit obtenu pér transformation d'agrumes préparés, A
partir de fruits entiers, de pulpe ou de purée de fruits, avec ou sans jus
d'agrumes, avec ou sans peau, et entierement ou partiellement pelées ou

sans €tre relées du tout,

L'ingrédient fruit préparé est mélangé avec un édulcorant approprié,
provenant d'hydrates de carbone, et auquel on peut ajouter de l'eau, de la
pectine, des acides comestibles et d'autres ingrédients en petites quantités.

Le mélange préparé est transformé au moyen d'un traitement thermique
jusqu'a obtention de la consistance convenable.

Le procuit doit €tre conditionné dans des récipients propres de manidre 2
réduire au minimum les risques de contamination et de détérioraticn

microbiologique ultérieures.

La Gelée d'agrumes est un produit 'correspondant 3 la description figurant
sous 2.1.1 ge laquelle tous les solides insolubles ou tous les solides inso-
lubles A l'eception d'une petite quantité de peau découpée en fines lamelles,

ont été enlevés,

Autres définitions

Par fruit préparé on entend un agrume substantiellement sain et propre, y com-

pris Ta pulpe, des jus concentrés, dex extraits, et des peaux en conserve des-
quels les tiges, calices et pépins ont été enlevés, Le fruit et le Jus doivent
coptenir tous les solides solubles naturels (extraits) 2 l'exception deo ceux
gux se perdent inévitablement pendant la préparation selon de bonnes pratiques
e fabrication. L'ingrédient fruit peut &tre préparé A partir de fruits frais,
traités ou en conserve, ) :
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3. CRITERES EESENTIELS DE COMPOSITICN ET DE QUALITE
3.1 "Comsosition
3.7.1 Ingrédients de basa
1) Agruwnes préparés
2) Edulccrant(s) provenant d'hydrates de carbone ou sucras tels qu'ils sont.
définis par le Comité du Codex sur les sucres, y compris le saccharose, le
dextrose, le sircp de sucre iaverti, le fructose, le sirop de glucose, le
sirop de glucose déshydraté, .
3.1.2 . Autres inerédients
1) Jus d'agrumes,
2) Huiles essentielles.
3) lLiqueurs. .
4) Beurre, margarine, autres huiles comestibles d'origine animale ou
végétale (utilisés conme agents anti-moussants). : : :
5) Miel,
3.2 Proportions
Le produit doit contenir au minimum 20 parties en poids de fruit: préparé par
100 parties en poids de produit fini. Les peaux en quantités supérieures A
celles qui sont généralement utilisées avec ces fruits ne sont pas considértes
comme une partie de l'ingrédient fruit en ce qui concerne la conformité aux
spécifications relatives A la teneur minimum en fruit,
Lorsqu'cn utilise un ingrédient fruit concentré ou dilué, la composition est
¢tablie d'aprés 1'équivalent en fruits non dilués déterminé d'aprés le rapport
entre les solides solubles du concentré et les solides solubles du fruit
naturel (non dilué),
3.3 solides solubles (Produit fini) A .
La teneur en solides solubles du produit fini ne doit pas &tre inférieure 2
65%. '
3.4 Critéres de qgualité
3.4.1 Spécificaiions déntrales

Le produit fini doit 8tr2 visqueux ou semi-soiide, présenter une odeur et

une saveur ncrmales pour le type d'agrume utilicé, compte tenu de tout ardme:
conféré par des ingrédients-d'emploi facultatif., Le produit doit &tre prati-
cuement exempt de matidree végétales étrangéres, de péninsg cu de particules
de pépins, et &8tre raiscnnablement exempt des autres défautc normalement
présants dans l'espéc2 de fruit considéreé,
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" Classificaticn des unités "défectueuses”

Tout récipient ne répondant pas4a une ou plusieurs des spécifications de qua-
1ité qui lui sont applicables, telles qu'elles sont définies A 1'alinéa 3.4.1,
sera considéré comme "défectueux".

Acceptation des lots

Un iot sera considéré comme remplissant les conditions requises par les spé-
¢ifications de qualité qui lui sont applicables, telles qu'elles sont défie

nies sous 3.4.2, lorsque le rombre d'unités "défectueuses", telles qu'elles

sont définies sous 3.4.2, ne dépasse pas le nombre d'acceptation ¢) du plan

d'échantillonnage correspondant (NQA-6,5) qui figure dans les Plans d'échan-
tillonnage pour les fruits et légumes traités.

ADDITIFS ALIMENTAIRES

Les dispositions ci-aprés concernant les additifs alimentaires et leurs spé-
cifications énoncées & la section ... du Codex Alimentarius doivent étre cone
firmées par le Comité du Codex sur les additifs alimentaires:

Acidifiants Dose maximum d'emploi
Acide citrique - confirmé ) En quantité suffisante
Acide malique - confirmé ) seuls ou pour maintenir le pH
Acide L-tartrique (sous réserve de ) en 2 un niveau situé entre
v conf1rmat10n) ) combi- 2,8 et 3,5.

Acide fumarique (sous réserve de ) naison

. : confirmation) ) ‘
Acide lactique confirmé )

Ajusteurs du pH

Sels'sodique, potassique ou célquue ) sans limite
de 1'un quelconque des acides enumeres) (confirmatlon dl‘feree\
sous 4 1 ‘ ) :
Carbonates et bicarbonates de sodium ) ' sans limite
et de potassium - o Yy - (confirmation dxfferee)

Agents anti-moussant§

Mono- et diglycérides des acides gras des. - pas plus qu'il n'est néces-
huiles comestibles saire pour emp&cher la for-
mation de mousse

Diméthyl poiysilbxane e e e e s e o o o .'l . 10 mg/kg

' raire
Epalssissants (confirmé & titre tempo )

PECLIN@ .« o o o 6o e s s e e e 4 s e s s e e o sans limite

(confirmé)
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Colorants

Caramel o« < o +» o o o o o ¢ ¢« o o s+ o « + o o ans limice
Co - (non confirmé -- A réexaminer)

Dans la marmelade de limettes uniquement
Tartrazine . , ' : 100 mg/kg
Vert 'S’ © (seuls ou en combina1501)
' " (confirmé & titre provisoire)

Agents de conservation

Benzoate de sodium (Pour utili- ) 100 mg/kg
Acide sorbique ou (sation dans ) (seuls ou en
sorbate de potassium (des recipients) ' combinaison)
| Esters de 1'acide p-hydroxy benzoique( non hermé- ) (sous réserve de
( tiques ) confirmation)
Anhydride sulfureux « . « « « o« o« « o + o « o 100 ng/kg

(confirmé) —d

Aromatisants naturels

Essénces naturelles de fruits . e o e+ s « o sans limite (confirmé)

HY ....N'

I1 est racommandé que le produit visé par les dispositione de la présente nor-
me soit préparé en conformité du Code international d'usages en matiére
d*hygiéne pcur les fruits et légumes en conserve recommandé par la COmmxssicn
du Codex Alimentarius (document CAC/RCP 2= 1969)

Dans touge la mesure ol le permettront de bonnes pratiques de fatrication, le
produit coit.etre exempt de toute substance anormale.

Lorsqu'il est soumis 2 des méthodes d'échantillonnage et d'examen approprices,
le produit : :

a) ~ne doit ﬁas contenir. de micro;organismes susceptibles de se développer
dans des conditions d'entreposage normales; et '

b) ne doit contenir, en quantités toxiques, aucune substance produite par
des micro-orgarnismes. :
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POIDS ET MESURES

Remplissage du récipient

Les récipients doivent €tre bien remplis de produit et ce dernier ne doit pas
occuper moins de 90¥ de la contenance en eau du récipient, La contenance en
eau du récipient correspond au volume d'eau distillée a 209C que peut conte-
nir le réczplent une fois clos.

Classification des unités "défectueuses"

Tout récipient ne répondant pas A la spécification relative au remplissage
minimum (90% de la contenance du récipient), énoncée d l'alinéa 6.1, sera
considéré comme "défectueux"

Acceptation des lots

Un lot sera jugé acceptable en ce qui concerne 1la spécification stipulée sous
6.1 lorsque le nombre d'unités "défectueuses” ne dépasse pas le nombre d'ac- -

- ceptation c) du plan d'échantillonnage correspondant (NQA-6,5) qui fzgure

dans les Plans d'échantillonnage pour 1les. fruits et légumes traités.,
ETIQUETAGE

Outre les dispositions des sections 1, 2. 4 et 6 de la Norme générale inter—
nationale recommandée pour 1l'étiquetage des denrées alimentaires préemballées
(document CAC/RS 1-1969), les dispositions spécifiques suivantes sont appli-
cables a ce produit:’

Nom du produit

Le produit doit 8tre désigné par 1le ﬁom'"ﬁarmelade" '

Lorsque le produit n'est pas préparé exclusivement a partir d' oranges. l'appel-
lation doit comprendre la désignation des agrumes & partir desquels il a été
préparé, sauf si la proportion d‘autres agrumes que les oranges ne depasse

pas 10% en poids de la teneur en fruits. .

Quand deux ou plus1eurs espéces d*agrumes différentes entrent dans la compo=
sition du precduit, 1'appellation doit préciser le nom de chacun des agrumes
présents, énumérés par ordre d'importance.

L'appellation du produit peut comporter le nom de la variété d'agrume utili—
sée (exemple: Marmelade d'oranges Valencia).~ )

Le produit peut &tre desxgné en fonction de 1a quantité et du type de peau
présente, selon les usages du pays ol il sera vendu,

Liste des ingrédients

La liste compléte des ingrédients doit &tre déclarée sur 1'étiquette, par or-
dre décroissant selon leurs preoportions, conformément aux dispositions de
1'alin%a 3.2. ¢) de la Norme générale pour l'étiquetagn des denrées alimen=
taires préemballées,
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7.3 Content‘ﬂgs

7.4

7.5 -

8.

8.1

8.2
8'201'

8.3

Le contenu net doit 2tre déclaré en poids soit d'eprds les unités du systéme
métrique (unités du "Systéme international"), soit d'aprés les unités du
systéme avoirdupois, soit d'aprés ces deux systémes, seloa les usages du
pays ou le produit sera veadu.

Nom et adresse

Le nom et 1'adresse du fabricant, de l'emballeur, du distributeur, de 1'im-
portateur, de l'exportateur ou du vendeur du produit doivent &tre mentionnés,

Pays d'origine

a) Le pays d'origine du produit doit 8tre déclaré au cas ob son omission se-
rait susceptible de tromper le consommateur ou.de l'induire en erreur,

b) Quand le produit subit dans un deuviéme pays une transformation qui en
change ia rnature, le pays dans lequel cette transformation est effectuée
doit &tre considéré comme étant le pays d'origine aux fins de 1'étique-
tage. -

METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

Les méthodes danalyse et d'échantilionnage décrites ou auaxquelles il est fait
aliusion ci-aprés sont des méthodes internatijonales d'erbitrage qui doivent
&tre confirmées par le Comité du Codex sur les méthodes dtanalyse et d'échan-
tillonnage. : .

Echentillonnage

L'échantillonnage doit 8tre effectué en conformité des Plans d'échantillonnage
pour les fruits et légumes traités,

Méthodes d'examen

§0lides soluties

_bLa teheur‘en solides solubles doit &tre déterminée par la méthode réfractomé-

trique, sans ajustement pour les solides insolubles et les acides, conformé-
ment au mode indiqué cans la méthode AOAC,

(Reférence: Qffjcial Methods of Analvsis of the Association of Official
Analytical Chemists, 1le®e &dition, 22.019 et 31,011)

Détermination de la teneur en calcium des confitures -

Méthodes de 1'AOAC - 1970 - 32.01% jusqu'd 32.916.
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Mathode de déetermination de la capacité en eau des récipients

Recipiedts métalliques

Mode opératoire

1)
2)

3)

4)

Choisir un fécipient qui n'est endphmagé A aucun égard.

Lever, sécher et peser le récipient vide aprés avoir découpt le copveréie

‘sans Oter le double sertissage ou en modifier la hauteur.

Remplir le récipient avec de 1l'eau distillée A 20°C jusqu'd une hauteur

_de 4,76 mm mesurée verticalement depuis le haut du récipient, puis peser
~le récipient ainsi rempli. - S . ,

Soustraire le poids obtenu par 1'op¢ration 2) du poids obtenu par 1l'opé-

ration 3). La différence sera considérée comme correspondant au poids

‘d'eau nécessaire pour remplir le récipient,

Récipients en verre

Mode opératoire

1)

- ?)
.3)

a)

Choisir un récipieni qui n'est'endqﬁﬁagé a aucﬁn éqdrd. .
Laver, sécher et peser le rgcipient'vidé. ‘

Remplir le récipient avec de 1'eau distilléé d 20° stqp'au niveau de

_son couvlercle, puis peser le récipient ainsi rempli.

Soustraire le poids obtenu par 1'opérafion 2) du poids obtenu par l‘'opé-

ratior 3). La différence sera considérée comme correspondant au poids
d'eau nécessaire pour remplir le récipient. - : .
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AMENDEMENTS PROPOSES A 1A NORME INTERNATIONALE RECOMMANDEE POUR
LES PECHES EN CONSERVE
CAC/RS 14-1969
Avancée & 1'étape 5

3. ADDITIFS ALIMENTAIRES

Antioxygene Dose maximale d'emploi
Acide L-ascorbique . 700 mg/kg

6. ETIQUETAGE

6.2 Liste des ingrédients

6.2.1 Si 1'on ajoute de l'acide ascorbique pour conserver la couleur,
sa présence doit €tre déclarée dans la liste des ingredients ou
ailleurs sur l'étiquette de la manidre suivante:

"Acide ascorbique ajouté pour conserver la couleur'.

ANNEXE XI

AMENDEMENT PROPOSE A IA NORME INTERNATIONALE RECOMMANDEE
POUR LES ANANAS EN CONSERVE
CAC/RS 42-1970
Avancée & 1'étape 5

2.2 Critéres de qualité

2.2.1.3 Parage excessif --

(L'exces de parage n'est considéré comme un défaut que

dans le cas des conserves d'ananas entiers, en tranches,

y compris les tranches en sp‘rale, les demi-tranches,

les quarts de tranches, les batonnets.) Le parage est

jugé excessif lorsque 1' unité a perdu sa forme normale

et que le parage nuit fortement & son aspect, et lorsque

la proportion d' unités excessivement pareeq depasse cing
pour cent de la masse physique apparente d'unités parfai-
tement constituées, et si ce parage modifie la forme, norma-
lement circulaire, du bord interne ou externe de 1'unité.
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AMENDEMENT PROPOSE A LA NORME INTERNATIONALE RECOMMANDEE
POUR LES TOMATES EN CONSERVE = CAC/RS 13-1969
Avancée & 1'étape 5

- 115 =

3. . ADDITIFS ALIMENTAIRES

S A

3.2 Agents raffermisseurs Dose maximale d'emploi

(0,080% au total d'ions calcium
. (dans les modes de présentation:
gseuls ou ("en dés'", "en tranches' et en
en combi- ('"quartiers': .
naison ° (0,045% au total d'ions calcium
‘(dans les modes de présentation:
("entidres", "entiires avec morceaux',
(et "morceaux".

Chlorure de calcium
Sulfate de calcium
Citrate de calcium
Phosphate mono-calcique
Lactate de calcium
Glutomate de calcium

. Annexé XIII
AMENDEMENTS PROPOSES PAR LES PATS-BAS
HARTCOTS VERTS ET HARICOTS BEURRE EN CONSERVE
CAC/RS 16/1969 ~ Catégorie 2

Amendements proposés par les Pays-Bas & 1'étape 9 de la norme sur les haricots
verts et les haricots beurre en conserve

1.1 . Définition du produit

Quatridme ligne: supprimer les mots ''fils, s'il y en a, et"
Justification: la tolérance mentionnée sous "2.2.5 Défauts et Tolé-~
rances" (voir plus bas) est suffisante.

1.4.3 Coupes: on propose de prescrire une longueur maximale de 50 mm.

1.5 Désignation en fonction du calibre

L'énoncé actuel ne satisfait pas l'objectif d'une classification uni-
verselle qui renseignerait correctement le consommateur. Nous nous.
demandons si les calibres suivants pourraient satisfaire cet objectif:

A. 1. haricots verts "frangais" ("French beans"), extra fins: diamétre
inférieur ou égal & 6,5 mm
2. haricots verts "francais" (French beans"), trés fins : diamétre
inférieur ou égal & 8,0 mm

B. 1. haricots verts, fins : diamdtre inférieur ou égal & 9,0 mm
2. haricots verts, premier choix: diamétre inférieur ou égal a 10,5 mm
3. haricots verts, ordinaires: diamdtre inférieur ou égal a 12,0 mm

4. haricots verts, non calibrés

1.5.1 Telérances pour les calibres

Les pourcentayges ci-aprés se rapportent au nombre de piéces.

A. 1. 10% du total, mais moins de 5% du total supérieur & 6,7 mm

2. 10% du total, mais moins de 5% du total supérieur a 8,3 mm
B. 1. 15 du total, mais moins de 5% du total supérieur & 9,5 mm
2. 25% du total, meis mcins de 10% du total supérieur & 11,0 mm
3, 25% du total, mais ro‘ns de 15% du total supérieur a 12,5 mm
L, Pas plus de 29% de la catédgorie B 3.
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2.2 Critéres de qualité o SMALATVRIIA BIITXGAA . €
2.2.1 Dé finiticralh sicmtxam erod- - 8Iusnoimiciisx piasnh S.€
oy ’”ﬂ" 'm-m!-"\ fpand oz ‘Pﬂﬁﬂ, uit' ( . mujgjag nb n-g;;jo‘[da
On pz:gg?%e"glﬂLji%ugiragggmpﬁasu% co)r.xme 5 { mJ.tolao ob s3ntivl
Woe y LU 1PN [
"Haricot fendu r(-'g&raoﬁ%”dia.;:s les “)coup(élg“) June %gs.?gtq}}m wét{:g gggg}‘lqe
en longlef‘age&l?( ‘mon.f}'gg?"u; Xu-ﬂ 0 ‘ aooton z ? a.;):a.ls;a ob cls30al
tn0k303n889%q ob osbom asl noub) ( sulslso sh o3rwosuld

2.2.4 (Texturey sovn poxslins Mesrdtana”)
JSxusoosyom!! 39)
La phrase devrait devenir comie ci-aprés:

IIIX eS8 haricots segyntqralsonnablementatendres;et noqnflbreux.“ Des tolé-

S &

rances pourqla,prosencn‘de filsrdﬁ;sipntrete;prevuesigansala nouvelle

version de "2.2.5" appcleeuébefauts etholerances"-et cités plus bas. :

2.2 5 Dé?;ﬁisasi WA smron nL ob @ ogedd [ A oef-avsd zel 1aq sizoqorg edromsbrond
o T— svasenod o9 oxiuad alooitsd ssl Jo aisv

Le texte actuel doit étre revu corpletement et adapté aﬂlg}ﬂgpiﬁfe I.L
dont les "défauts et tolérances" se trouvent-définis?et>¢lagsss’dans .

des normes"pm.;ﬂrecen-.es"d On.propose de remplacer l'actu°l parasraphe

Lirnus g OSIga J.u?

LR noUvelYe, Veeion Hent1onnss, B1uS 588" nq1san 1 Linct
' sineaittim ‘fas (asd aviq Tiov) "assman
Proget d'une nouvelle version de 2.2. 5

0% 00 ab_alankxea tuo of snv s1i1959:q ob seogorg mo izaquod .41
Défauts et tolerances e 1 : “‘q‘”*

. 036ifeo Ul naidonot me_notienyladd Q.1
Les haricots verts en cons erve seront raisonnablement exempts de”
defau»s;endeans;lesullmites:prescrltes*cowne:sult tlaudoa é,none'd

2ron zwol .1usiormoancs sl fnemsiostyod Tiss stylaanst rup 9 llsgaav
ttisostdo 3eo Defautqma tnoisrivoq edmsviva soxd.Limites maximumiuswob

(eur la base du poids egoutte) .

o1¥dmeib  renil svtxe ,(Mansed doasri™) "atgugsqt! a*wa'.sfo ‘4“#,'1 oy -
' 2,3 £ [s3d wo wweitdlni . 1.4, 5. .
9133n5ib ¢ eni} 281t .(Mansod doxst?) Yalopastl" attev cioilrad LS
mn OIh7§Unitéscmarquée3r: : : - 10% m/m 10 m/h 10% n/m

(coszes ou morceaux de . .

. cosSe§ légerzmentsitachss 913émsly ¢ 20l ,e#1sv 22o00iwsd .[ .8
mm 0L OUEtaPheteesfﬁﬁarquec*a'un"XIOﬁD “wokteng ,e$1ov atoottsd .S
o O, dldneure Supﬁrleuftatzlmq)ﬁib tgotionltbio ,e2i1sv atodvived L&
ad1difes non ,23419v aloolxsd ¥

estdifns vel queq 233nav6fe? 1.Q.&

.89981q ob stdmon we neitoqast 92 adirqs~id cousIn9saLog 2ol

om $,0 4 wwoltrdque [sdod wb X ob aniom alsm ,fsdod ub ¥O0L .[ .A
om &,8 A qwsivdqua fetod ub ¥ ob antem zlsm ,[siof wb XL .S

mm I,@ B quoitdquz Indod wub ¥ ob enltom aism ,[stod ub I .I .8
mm O;[f 8 <us.vdqua [53os wh SOIL ob aniom altsm ,fs3od ub IS .S
rm Q,SL 8 quairdqua L[edod ub &3f sb a2ndes ainn ,[eled wb S &

& 8 oak1o3dsso ol 9H £US 9b aulqg 2s4 ;é
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Unités sérieusecrment marcudcs

{cosses ou morcesux & COZEeS

tachés, décolorés, erdeinnglds

per des insactes cu organienes .
pathologiques au point que lour
apparence cu quelité ddzucstadls

est edricusezent 21ltérie. Lo dismdtre

1% n/n

des marguce doit €tre au roins de 5 ma).

Unités endommarsdss

(a)

(e)

()

(h)

(cosses ou morceoux de cossas
écrasés, flasurés, déforméc ou
préscentant d'sutres avaries
wécaniques)

Unités fendues

(cosses ou norcezux de cosses
fendus en long ou divisds en
deux moitiés) :

Unités & fils durs

(fils qu'on peut tirer dez cosses

.ou .des morceaux de cosses, en ren-

contrant une résistanco considirable,
en tirant par les aﬂux oxtrémites voir

1.6)

Unités fibreuses

(cosses ou rorceaux de couses
contenant une matidre _ezudblable
au parchémin et forzde durant le

“urissement des cosszes, dans de telles

proportions que la qualitd dégustable
en est sérieuscrnznt elidnde)

Matiéres vézdtales étrangires

(toute pariie de tice, de zeuille,
de sarment, ou d'autres ratidres
végétales inoflensives et pas
ajoutées volontaireszeni comme
ingrédients)

Extrémités courtes

(extrémités des cosses provenant de
la coupe et moins de 1 em de long)

o4 m/u

5% m/m

5% n/m

% m/ﬁ

0,5%x/n

ALINORM 72/204
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1% o/a 1% n/a

3% n/ht

0% v/

5% n/m

5% n/m 5% n/m

0,%n/a  0,% n/m

5% m/nm
seunlement pour
1.4.3 ot 1.4.5
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Total do ces ddfuuts: - 20% n/n 2% u/n 10% n/o
ey, " (v), (e), (d), (o)
Unités & tiges ' 6 pitces par 500 6 pidces par 500
(cocses ou norccaux de cosses gracnzs d'hardicots grozues d'haricots
avec des worcesux do tige Sgouttés ‘ éoouttés
attachés) :

3. Additifs elimentaires

On proposge d'ajouter la p@c*'nﬂ coune egant épcissiesour.

5.1.4 Poids époutié minimun

Le poids égoutts minizmn pour loa "coup%s' doit otre do'59%. az lieu
de 5/,). . .

Pour les "entiers", il doit étra de 545 eu lieu de 5075, ¢t pour les
“coupds en lormuch" de 61% eu liecu do 55%.

6.6.1 Ce paragraphe doit €429 supprimé.

6.1 Nom de Y'edipent

Le paragraphe 6.1.1 dovrait racovoir la forme suivante:

"6.1.1: Le nom du produit sera:

a.- Preduits non calibrés: "Haricots verts,'" ou "Haricots
‘beurre", solon le cas

b. Produits calibrés: "les nons mantionnss sous 1.5 (rouvelle
version), seloa le cas".

De plus, le rom devra inclure la mvention de tout assaigonneacnt qui
caractérise le produit, par exemple: "A X", ‘selon lo ccs.
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IMPULETES MINERALES (SABLE) DANS
LES FRAISES EN CONSERVE 1/
(Projet de norme PFV 70/8-7)

Note du rédacteur

Lors de la sixi®me session du Comité du Codex sur les méthodes d'analyse’
et d'échantillonnage, la délégation des Etats-Unis a informé le Comité
qu'une nouvelle méthode avait &té mise au point pour déceler les impure-
tés minérales dans les fraises et dans les épinards. Cette méthcde a
été &tudiée conjointement par plusieurs groupas aux Etats-Unis et rappor-
tée dens le numdro 3, volume 54, 1971 (pages 581-583) du "Journal of the
ADAC" (Journal de l'Association des Chimistes Analystes Officiels).

L'expérience a &té faite sur des fraises congelées et nécessitera donc

une légere modification lorsqu'il s'agira de la préparation d'un &chan-
tillon. Le texte qui suit a &td modifié en conségquence pour s'appliquer
spScifiquenent aux fraises en conserve, Aucun autre changement fondamen-
tal n'a &t& fait dans la méthodologie telle que rapportée dans 1'expérience
de 1'A0AC citée ci-dessus, ’

Appareillapge

Broyeur ou mascérateur (Atomix, Turmix, Waring ou l'équivalent)
Vases & filtration chaude - capacité 2,000 ml

Entounnoirs

Papler filtre, Whatman n® 1, ou 1l'é&quivalent

Creusets de porcelaine ou de platine

Four 2 air ou bec Bunsen

Moufle (600° C)

Appareil de dessiccation avec dessiccatif actif

Balance de précision

gﬁactiig

Solution NaCl (15%)
HC1

1/ ©Préparé par les Etats-Unis pour examen au cours de la neuvidme session
du Comité sur les fruits et légumes traités,
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Préparation d'un éechantillon

a)

b)

Récipients de 500 g, ou moins - utiliser le contenu en entier,

comprenant les fraises et le milieu de couverture. Ecraser -
dans le broyeur et utiliser la portion entidre pour 1l'échantillon
d'analyse. )

Récipients contenaﬁt plus de 500 g - écraser compldtement le
contenu de tout le récipient. Retirer rapidement un sous-
échantillon de 500 grammes pour 1'échantillon analytique.

Description de 1'épreuve

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7

8)

9)

Transférer le sous~échantillon analytique dans un vase de fil-
tration de 2 litres en prenant soin d'inclure tout dépdt de
sable, le cas échéant, . :

Remplir presque complitement le vase de filtration avec de.l'eau
et mélanger le contenu en faisant tourner, au besoin a l'aide
d'un brasseur.

Laisser réposer environ 10 minutes et décanter les substances
flottantes ainsi que l'eau dans un second vase de filtration
de 2 litres,

Remplir 2 nouveau le premier vase de fitration evec de l'eau,

répéter 1'opération de mélange et brassage et laisser ¥ nouveau
reposer pendant 10 minutes.

Remplir le second vase de filtration avec de 1'eau, mélanger,
brasser et laisser reposer pendant 10 minutes.

Au bout des 10 minutes, décanter le vase de filtration n® 2
dans le vase de filtration n® 3. De méme, décanter le vase
de filtration n® 1 dans le vase de filtratiom n® 2.

Répéter soigneusement la série d'opérations en décantant les
substances flottantes du vase de filtration n® 3 dans 1'évier
jusqu'2 ce que toute la texture des fruits soit retirge de
1'échantillon, '

Rassembler finalement le résidu de tous les vases de filtration
dans le vase de filtration n° 3,

Retirer toute graine ou texture de fruit qui se dépose en traitant
le résidu dans le vase de filtration n® 3 avec une solution chaude
de NaCl 3 15%. ' '
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11)

12)
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14)
15)

16)
17)

18)

- 121 = : ALINORM 72/20A
Annexe XIV

Petirer le NaCl en lavant & l'eau chaude, L'on peut vérifier
que le NaCl a bien &té& enlevé en ajoutant du Ag NO3 & 1'eau
de lavage.

Trensférer enfin le résidu qui reste 2 1'étape 10 dans l'erton-
noir tapi ssé de papier filtre sans cendre, Utiliser une petite
quantité d'eau pour s'assurer que tout le résidu est transféré,
Rejeter le filtrat.

Transférer le papiér filtre dans un creuset que l'on aura pesc.
Faire sécher dans un four 3 air ou sur un bec Bunsen. Faire
briler dans le moufle pendant environ une heure & 600° C.

Laisser refroidir, ajouter 5 ml de HC1l et chauffer jusqu'au point
d'ébullition., Faire refroidir 2 nouveau, ajouter 10 ml de H,0
et chauffer jusqu'au point d'ébullition. :

Filtren et laver pour enlever compldtement l'acide.

Faire briiler le filtre par un séchage initial et par incindration
dans le moufle 2 600° C.

Faire refrofdir dans 1l'apparcil de dessiccation et pzser,

12 poids du résidu acide insoluble est détermiré en soustrayant
le poids du creuset vide du poids du creuset plus le résidu
incinéré,

Exprimer le résidu ou les impuretés minérales sur la base de
mg par kilogremme,

Si 1'échantillon p2se 500 grarmmes, multiplier la valeur obtenue
u l'étape 17 per deux (2).

Si 1'échantillon pdse moins de 500 grammes, utiliser la formule
suivante:

X = === (R

ol:

X = impuretés minérales

W = poids de 1l'échantillon (en grammes)

R = résidu restant apres incinération (cn milligrannes)
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LISTE DES METHODES D'EXAMEN: ANALYSES
PORTANT SUR LES FRUITS ET LEGU:ES TRAITES
EXAMEN .PRODUIT(S) PRINCIPE DOCUMENTS DE REFERENCE
Solides Confitures et | Méthode Méthodes de 1'A0AC - 1970
solubles gelées réfractomé- 22,019 & 31.011
Marmelade trique ‘
d'agrumes
So lides Compote de Méthode Méthodes de 1'AOAC - 1970
solubles pommes réfractomé- 22,019 & 31.011
(Brix) trique
Mesure de la Fruits ecn Méthode Méthodes de 1'AGAC - 1970
densité du conserve réfractomé- - 31.011
sirop (Brix) trique
Poids lavé Champignons Vaporisation 1. En détail dans la Norme
égoutté d'eau PFV 70/8-18
2. ALINORM 69/23 - Annexe IV
Poids égoutté Tous sauf les Egouttage 1. CAC/RM 36-1970
(Méthode I} tomates en direct 2. Méthodes de 1'AOAC - 1970
conserve 32.001 & 32,002
Poids égoutté Tomates en Egouttage 1, CAC/RM 37-1970
(Méthode II) conserve direct 2. Méthodes de 1'ACAC - 1970
' 32,001 & 32.002
Solides inso- Petits pois Précipitation Méthodes de 1'AOAC - 1970
lubles dans en conserve d'amidon : 32,006
1'alcool
Examen pour Haricots verts| Résistance CAC/RM 39-1970
déterminer la et haricots des fils

présence de
fils durs

Anhydride
sulfureux

beurre en
conserve

Raisins secs

Méthode colori-}

métrique

Mithodes de 1'AOAC - 1970

20.093
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EXAMEN PRODUIT (S) . PRINCI?E DOCUMENTS DE REFERENCE
Sel Concentrés de Méthode de Journal de 1'AOAC-Vol.54
tomates titrage poten- n® 2, mars 1971
tiométrique 32.A01 - 32.A05
Calcium Tous les fruits| Méthode de Méthodes de 1'AOAC - 1970
et légumes titrage com- 32.014 - 32,016
traités plexométrique .
Impuretés Concentrés de Sédimentation cxX/Prv/ 72/5
minérales tomates et et incinéra- Annexe III, février 1972
raisins secs tion
Fraises en Sédimentation CX/PFV 72/9 juin 1972
conserve et incinéra-
tion
Huile Raisins secs Séparation CX/PFV 72/5
minérale chromatogra- Annexe 1, février 1972
phique en ~
colonne
Sorbitol Raisins secs Chromatograbﬁie Journal de 1'AOAC, Vol. 51,
au gaz n® 6, nov. 1968,
pages 1272-1274
Teneur en Raisins secs Séchage au Méthodes de remplacecient
eau four de 1'A0AC.- - 1970

Capacité ea
eau des
récipieunts

Tous les
produits en
conserve

Méthode dite
3 conductance

Gravimétrie

22.012 & 22.0Q3(c)

CX/PFV .72/5
Annexe 11, février 1972

Détail de la méthode dans
chaque norme . .

(Référence: "U,S, Code of

Federal Regulations” (Code

des réglements fédéraux

des Etats-Unis), Titre 21;

CFR, Section 10.6) '

-
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ALINORM 72/20A - 124 -
Annexe XV
EXAMEN PRODUIT(S) PRINCIPE DOCUMENTS DE'REFERENCE
pétermination Petits pois Verser hors du Pidce jointe n°® I 2

“ du remplis-
sage adéquat
au lieu de
celle du poids
égoutté

Dénombrement
des moisis-
sures

Résidus so-
lides natu-
rels de
tomates

Méthode pour
distinguer
‘la variété
des pois

Proportion
de fruits

en conserve

]

Tomates en
conserves et
concentrés
de tomates

Concentrés
de tomates

Petits poiq
en conserve

Cocktail de
fruits en
conserve
Macédoine de
fruits tro-
picaux en
conserve

récipient ori-
ginal et rever-
ser dedans

Méthode Howard

Méthode
réfractomé-
trique

Caractéris-
tique de
1'amidon

Séparation
physique

1'Annexe V, ALINORM 71/20

Méthodes de 1'AOAC - 1970
40,085

Méthodes de 1'AOAC - 1970 Vg
(. P annd
Détail de la méthode dans v

la norme (PFV 70/6-14) o
Annexe V & ALINORM 71/20 :
(Référence: Annexe IV A
ALINORM 69/23)

Détail de la méthode dans
chaque norme

(Référence: Annexe IV A
ALINORM 69/23)




