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Octobre 1968 :

PROGRAMME MIXTE FAQ/OMS SUR LES NORMES ALIMENTAIRES
COMMISSION DU CODEX ALTMENTARIUS
Sixiéme session, Genéve, 4-14 mars 1968

COMITE DU CODEX SUR LES GRAISSES ET HUILES
RAPPORT DE LA 5émeé SESSION, 16-20 SEPIEMBRE 1.968

1. Le Comité du Codex sur les Graisses et Huiles a temu sa cinquiéme session
du 16 au 20 septembre 1968, & Londres, sous la Présidence de M. J.H.V.
Davies (Royaume-Uni). 57 delegues et observateurs representant 23 Pays
et 7 Organisations Internationales ont assiste a la session. La liste
des participants figure a 1'Annexe I.

Norme Génerale pour les huiles et graisses coﬁestibleg (Etape 7 de la Procedure)

2. Le Comité a étudié les documents Codex/Graisses et Huiles/45, Codex/Graisses
et Huiles/51, Codex/Graisses et Huilles/52, Codex/Graisses et Hulles/53, Codex/
Graisses et Huiles/5/, Codex/Graisses et Huiles/55(Documents de la Conférence).
Aprés une discussion trés approfondie, pendant laquelle les points suivants ont
été abordés, la norme a été modifiée conformément au texte publieé. en Annexe II.

(a) Champ d'Application

Le Comité a décide de modifier la disposition concernant le champ
d'application de la norme de la fagon sulvante:.

"La présente norme s'applique aux huiles, graisses et mélanges de ces
produits, y compris ceux qui ont ete soumis & des procédes de transformationm,
mais ne s'applique pas aux huiles ou graisses faisant 1'objet d'une norme
Codex specifique et qui a eté désigné par un nom spécifique dans la norme
correspondante.”
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(b) Le Comité a décidé de modifier de la facon suivante la définition des
. graisses et huiles vierges:

"Far graisses et huiles vierges on entend les graisses et huiles obtenues
uniquement par des procéd€s mecaniques et application de chaleur et qui ont
pu eté purifiées uniquement par lavage, decantation, filtrage et centrifugation",

(¢) Glycérides d'Acides Gras
Le Comits a décidé que la prem;ére phrase de la définition des Graisses et

Huiles Comestibles ne s appllque qu'aux glycerides d'acides gras dlorigine
végétale, animale ou marine.

(d) Odeurs et golts

Le Comité a décide que les mots "neutre ou" seraient suprimss etant donne
qu'une odeur ou un aout neures sont caractéristiques d'une huile ou gralsse
raffinde,

(e) Indices au stade du raffinage

Le Comité a décide qu'un seul indice d'acide et de peroxyde seraient inclus
dans chaque norme ces chiffres sont valables pour tous les stades. Il n'a pas

éte estime nécessaire de spcc1f1er des 1nd1ces dlfterents au stade du raffinegse

et au stade de la vente au detail.

(f) Indice d'acide

Le Comlte a décide d'elever 1'indice d'acide pour les graisses et huiles
non vierges a 0,6 mg KOH par g.

(g) Coloraunts

Le Comité a decide d'ajouter le curcunin; les colorants caroténoides
qui ont éte portés sur la liste des colorants acceptables dans les produits
alimentaires dans 1'Annexze VII du Rapport de la 5éme Réunion du Comite du
Codex sur les Additifs Alimentaires ont éte egalement ajoutes.  Le Comitée
a reconnu que le caroténe et llannato sont susceptibles de se decolorer, en
particulier dans les climats chauds. Neéanmoins, dans le cas des produits de
remplacenent du Ghee (Vanaspati), le Comité ne disposait pas _de données B
suffisantes concernant les colorants utilises par les pays ou sont fabrigues
ces produits, si un colorant est utilise, Il a donc décide que les pays
de€sirant utiliser des colorants autres que les caroténoides et l'annato dans
le/produit devraient fournir une information concernant ces colorants, leurs
spe01flcatlons et leurs données toxicologiques afin que ces caractéristiques
soient étudiédes par le Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires avant
qu'il soit envisage de les inclure dans la nomme.

(h) cE£mulsifiants

Le Comlte a decide que l'utilisation des emu151fiants ne devrait pas
etre limitée aux gralsses servant a la patisserie et a la cuisine. Il a
- egalement décide qu'il était technologiquement necessaire d'utiliser les
1010 ebd;ciycerides d'acides gras a des niveaux sup€rieurs 4 5 > en poids.
I1 a donc decide de ne specifier aucune limite. Le Comite a decide de ne
pas supprimer les esters de polyglyceérol d'acide ricinoléique uais a invité
la délégation de l'Argentine a4 fournir une information détaillée concernant
les obJections toxicologiques émises au sujet de l'utilisation de ces
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‘émulsifiants au Comité mixte d'Experts FAO/0ilS sur les Additifs Alimentaires.

Le Comité a decide d'ajouter le monostéarate de polyoxyéthylene (20) - Sorbitol
et le monooleate de polyoxyethylene (20) - Sorbitol pour lesquels le Comite
liixte d'Experts FAQ/OiiS sur les Additifs Alimentaires a fixe une quantite
acceptable pour l'absorption journaliére (Doses quotidiennes adinissibles, Dua). Le
Comité a remplacé "Ssters de 1,2~ propyléneglycol avec un seul radical d'acide
gras" par "esters de 1,2 propyléneglycol d'acides gras de graisses alimentaires"
afin de se mettre en harmonie avec la substance examinée par le Comite Mixte
d'Experts FAO/OMS sur les Additifs Alimentaires. Le délegué des Etats-Unis a
proposé 1'addition (a) d'esters diacétyl tartriques de mono et diglycérides.

Tl a éte estimé que ces termes étaient synonymes de mono- et diglycerides
d'acides gras estérifiés avec (a) l'acide acetyltartrique. I1 a été décide de
demander au Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires d'étudier la
toxicologie des émulsifiants suivants, proposés par le délegué des Etats-Unis:

(1) Monoglycérides estérifies avec 1l'acide succeniaue et

- (ii) Stéaryl Propyléne glycol. Succinate hydrogené -
(Syn. Succistearine)

(iii) Stéaryl/monoglycei'idyl_citmte et
(iv) Lecithine hydroxylee

(1) Antioxygenecs

Le Comite a decide d'ajouter le gallate d'isoamyl a la liste des gallates,
le protocatechuate d'éthyle a un niveau maximal de 200 mg/kg et le stéarate
d'ascorbyle a un niveau maximal de 200 mg/kg. Le délégue du Japon a éte prie
de fournir les spécifications et l'information toxicologique concernant ces
antioxygenes au Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires. Il a éte
également decide d'ajouter le thiopropionate de dilauryl avec un niveau maximal
de 200 mg/kg. Le Comité Mixte d'Experts FAO/QMS sur les Additifs Alimentaires
a fixe un DYA pour cet antioxygéne. Le Comité a decide de demander au Comite
du Codex sur les Additifs Alimentaires d'etudier la toxicologie des antioxygenes
suivants, proposeés par le délégue des Etats-Unis:

(1) 4 hydroxyméthyle, 2-6 di-tert-butylphenol
- (ii) Citrate de stéaroyl; et
(i1i) 2,4,5 Trihydroxybutyrophenone (THBP).

(i) Symergistes

Le Comité a décide d'ajouter le citrate de sodium sans limitation et le
monoisopropyl-citrate, et l'acide phosphorigue jusqu'a un maximum de 100 mg/Xg.
Le Comité a pris note des indications du Comité du Codex sur les Additifs
Alimentaires concernant l'ascide phosphorique mais il a reconnu que ce synergiste
est actuellement utilisé dans les graisses et les hulles et il a estim€ que
cette utilisation est justifide par des raisons technologiques.

Le Comité a estime’, que le monoglycéride-citrate proposé par le de'le'gué

des Etats-Unis a un niveau de 100 mg/kg etait déja inclus dans la liste

autorisée des émulsifiants (mono et di-glycérides d'acides gras estérifies avec
1l'acide citrique). -

(k) ~Agen£s anti-mougsantg

. Le Comiteé a decide que la norme devrait comprendre une disposition pour
les agents anti-moussants et qu'il n'etait pas utile de limiter leur utilisation
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aux c71¢'zav.1.sses et huiles utilisees pour la friture. Le Comite a également decids
que la specification du dimethyl polysiloxane devrait etre celle du Codex sur
les Produits Chimiques Alimentaires.

(1) Contaminants

Le Comité a decide de spé&ifier deux chiffres distinets pour le fer dans

les huiles vierges et raffinees. Il a fixe ces chiffres respectivement a
5 mg/kg et 1,5 mg/kg. ‘

(m) Oxystéarine

Le Comité a estime qu'il y avait de sérisuses raisons technologiques pour
ltutilisation de l'oxystéarine jusqu'd un niveau maximal de 1,125% en poids dans
toutes les huiles. Ltoxystéarine n'est pas seulement utile en tant qu'inhibiteur
de cristallisation mais egalement en tant qu'agent anti-adhérant pour les produits
de patisserle. Le Comité a également decide d'inclure l'oxystearine dans la
Norme Genérale.

(n) Le delegue de la Republique FedeTale d'Allemagne n'a pas donné son accord
aux dispositions concernant les additifs alimentaires dans la présente norme
ou dans les normes pour des graisses et huiles spe01f1ques ou la margarine.
I1 considére que le curcumin devrait etre supprime de la liste des colorants;
ue seuls des aromatisants naturels et leurs équivalents synthétiques devraient
etre autorisés; que les esters de polyglyceérol dlacides gras et d'acide
ricinoléique interestérifie, d'esters de propylene glycol d'acides gras, de
monostearate - sorbitol, de monopalmitate - sorbitol, de tristearate - sorbitol,
d'acide stearyl lactylique et de lactylate de stearyl calcium ne devraient pas
8tre autorises dans la liste des émulsifiants; que les autres émulsifiants
devraient étre 1limités aux graisses et huiles et a la margarine destindes a
des fins industrielles; que seuls les antioxygenes naturels devraient etre
autorisés dans les produits destinés a la consommation humaine directe; que
les gallates et le BHA ne devraient étre autorisés que dans les produits -
destinés a des usages industriels; que le BHT, le NDGA et la resine de guaiac
ne devrailent pas etre autorlses, et que les agents anti-moussants et l'oxystéarine
ne devraient pas étre utilisés. :

(o) Certains délegues ont fait remarquer que les additifs autormses dans les
normes n'etalent pas tous autorises dans leurs pays et ont suggere qu'une
information détailleée indiquant quels sont les additfs qui sont autorises ou
interdits dans chaque pays soit jointe aux normes.

(p) Etiguetage

Le Comite .a decide:

(1) qu'il n'etait pas utile que la mention des graisses et builes
individuelles soit rédigée en termes speciflques. Le Comite a
néanmoins estimé qu'il était neécessaire que le consommateur sache
si 1'huile ou la graisse sont d'origine animale ou vegetale et a
décide qu'il devrait €tre tait usage des termes géneriques:
"huile vegetale" et "graisse animale";

(i1) que dans les cas ol les graisses et huiles sont utises comme
ingrédients dans d'autres produits alimentaires, 11 suffirait
également d'utiliser les termes génériques établissant la différence
entre graisses et huiles d'origine animale et végeétale; et

(111) -qu'il pourrait etre neécessaire en ce qui concerne certains pays

L

U



(par exemple pour des motifs religieux) d'exiger la mention de l'espece .
animale & partir duquel 1l'huile ou la graisse sont fabriquées. Dans de
tels cas il conviendrait que le pays concerne fasse inclure les dispositions
adequates dans sa legislation nationale.

(iv) qu'il devrait &tre fait mention de tous les additifs presents dans les
graisses et huiles. Le Comité a décidé qu'il €tait du ressort du Comite
du Codex sur les Additifs Alimentaires et 1'Etiquetage des Denrées
Alimentaires de décider si 1'additif devrait @tre mentionne de faqon
spécifique ou generlque, et

(v) que les decisions des points (i) a (ili) ci-dessus devraient étre
portées a la connaissance du Comité du Codex sur 1'Etiquetage des Denrées
Alimentaires.

3. ‘Le Comité & considéré que la section étiquetage révisée correspond aux points
souleves par le Comité du Coxex sur l'Etiquetage des Denrdes. Alimentaires aux
paragraphe 4? et 50 du Rapport de se Troisiéme Session.

Lo Le Comité a décidé que la norme devrait eétre élevee a 1'Etape 8 de la
Procédure d'Elaboration de Normes Mondiales. ’

Projets de Normes pour Huiles Spécifiques (Etape de 1a Procédu »
5. Le Comite a discuté les projets de normes pour les huiles spécifiques et les

a modifies conformement aux Annexes III a XI de ce rapport. Les points suivants
ressortent de la dlscu551on.

(a) GColorants, ggmg tigants, gﬁ;g;xgg es, Szgergig&gg, Agents anti-mousgeux
et Oxystéari :

Le Comite a décidé que les dispositions de la Norme Géhéiﬁle devraient
etre incluses dans les normes pour les huiles végétales speciflques,
excepté dans le cas des huiles vierges.

(b) - Indice de Bell;er

-Le Comite a pris note que cette question etalt toujours en cours de
discussion & 1'Union Internationale de Chimie Pure et Appliquée (IUPAC).

I1 a décide de ne prendre aucune disposition jusqu'a ce que ces discussions
soient termine€es.

(¢) Teneur en fer

- Le delegue de la Turquie a estime que le niveau maxlmal du contenue en
fer devrait étre porté a 5 mg/kg dans toutes les huiles végetales. Le
Comité a decide que ce chiffre était justifié pour les huiles vierges
mais non pas pour les huiles raffinces.

(d) Huile de Moutarde (Etape 4 de la Procédure)

Le Comite a decide de préparer une norme séparée pour l'huile de moutarde,
couvrant les espeéces Sinapis alba, Brassica Juncea et Brassica Nigra.

" Il a €te epalement décidé d'etablir une limite maximale de 0,4% en polds
pour 1'isothiocynate d'allyl.

6. Le Comite a decidé que les Normes a 1'Etape 7 de la Procédure devraient étre

élevees a 1'Etape 8 de la Procédure d'Elaboration des Normes Mondiales. En ce qui
concerne 1'Huile de Moutarde qui se trouvait d 1'Etape 4 de la Procédure, le Comite
a décide de porter la norme a l'Etape 5 et de recommander & la Commission du Codex



Alimentarius d'autoriser 1'omission des _Etapes 6, 7 et 8 de la Procédure, en accord
avec le paravraphe 2 de 1l'Introduction a la Procedure pour 1'Elaboration des Nommes
Codex étant donné que cette norme ne donne pas lieu a controverse.

7. Projets de Normes pour Graisses Animales (Etape ¥ de la Procedure)

Le Comite a discuté les projets de normes pour le saindoux, la graisse de porc
fondue, le premier jus et le sulf comestble, publlees et amendés aux Annexes XII
a XV de ce Rapport. Les points suivants ont été abordés au cours de ces discussions:

(a) Neécessité de normes s€parees pour le Saindoux et la Graigse de porc fondue.

Le Comité a decideé qu'il devrait y avoir des normes séparces pour ces
produits. Les délegues du Canada, de la Republique FédeTrsle d'Allemagne, du
Japon et des Etats-Unis ont été d'avis qu'une seule norme etait necessaire car
la graisse de porc fondue ne constitue pas un article important dans les
echanges internationaux et d'autre part il est difficile, sinon impossible
d'éteblir du point de vue de l'analyse une différence entre le saindoyx et la
graisse de porc fondue. Le délegué du Canada a également estimé que selon les
usages commerciaux en vigueur dans son propre pays et dans d'autres pays, il
n'existe pas dans la pratique de distinction entre les deux produits.

(b) Indice de Boemer

Le Comite a pris note que les recherches de 1'IUPAC se poursuivaient. Il
a décidé de ne prendre aucune autre disposition jusqu'd ce qué ces recherches
soient achevées.

(c¢) Antioxysenes

Le Comité a de€cidé d'inclure tous les antioxygenes de la Norme GéneTele
dans les normes individuelles pour les graisses animales. Le Comité a pris
note que le Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires, lors de sa '
Quatrieme Réunion, n'a pas admis le NDGA du fait d'une insuffisance d'information
tox1cologique et parce qu'il avait éte informe que le NDGA n'était peut-étre

plus fabrique. Le delegue des Etats-Unis pense que cet antioxygene est toujours

fabrlque et utilisé aux Etats-Unis dans les graisses anlmales. Le Comité a donc
décide de le conserver dans la norme. :

(d) Norme pour la Graisse de Porc Fondue

Le Comité a decidé de modifier la définition de la fagon suivante:

"La graisse de porc fondue est-la graisse fondue des tissus adipeux et

des os du pore (Sus Scrofa) en bonne santé au moment de l'abattage et
jugé convenable pour la consommation humaine par des autorités compétentes
reconnues par la législation nationale. Elle peut contenir de la graisse
des os (convenablement nettoyes), de la peau détachée, de la peau
detechee, de la peau de téte, des oreilles, des queues et d'autres

tissus convenant a la consommatlon humaine"

8. Le Comité a decide que ces normes devraient €tre portées a 1'Etape 8 de la
Procédure d'Elaboration des Normes Mondiales.

Criteres d'identité révisés pour Graisses et Huiles

9. Le Comité a étudié les documents Codex/Graisses et Huiles/45, .
Codex/Graisses et Huiles/46, Codex/Graisses et Hulles/Sl Codex/Graisses
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et Huiles/52, Codex/Gralsses et Hu11es/53 et COQCXﬁa“~JLSO et Huiles/54.

- 10. Apres une discussion approfondie, le Comité a estimé qu'un progres considérable

avait 6teé fait dans l'utilisation de la chromatographie Gaz-Liquide pour
ltidentification des graisses et huiles en ce qui concerne leur composition en
acides gras et il a décidé que cette méthode devrait devenir dans un avenir pas
tres éloigne la méthode de réference. Neanmoins, il n'existe pas encore sur un
plan international une technique acceptable pour 1'app11cat10n de cette methode

et les pays ne disposent pas tous de 1'équipement nécessaire. En outre il n'y a
encore eu aucun accord en ce qui concerne la gamme acceptable de chiffres pour

les graisses et huiles specifiques. Le Comité a estimé qu'il était necessaire de
prendre des maintenant des mesures pour inclure dés que possible dans les normes
des gammes de contenu en acides gras déterminees par les techniques de la
chromatographie gaz-liquide comme critére guide pour aider & 1'identification des
graisses et huiles spécifiques; celles-ci ne seront pas incluses dans les
dispositions obligatoires des normes. En temps voulu, ces chiffres pourraient
renplacer les actuels criteres d'identite obligatoires bas€s sur les methodes
dtanalyse classique. Comme premiére mesure, le Comite a déclide de soumettre aux
gouvernements pour observations les chiffres propos€s par le délegué des Etats-Unis,
mentionnés a lt'Annexe XVI, et d'examiner lors de la prochaine session la question
de savolr si les normes devraient &tre modifieces par l'inclusion de ces chiffres,
diment reévisés, dans les normes, en tant que critéres de guide. Le Comite a pris note
de la nécessité d'inclure des chiffres en ce qui concerne l'huile de moutarde.

Huile d'olive (Etape 4 de la Procédure)

11. Le Comité a &tudié les documents Codex/Graisses et Huiles/43 et Codex/Graisses -
et Huiles/50. Le Comité a discuté le projet de norme pour l'huile d‘olive,

publie et amendé en Annexe XIX du Rapport. Les points suivants ont été abordes

au cours de la discuss1on. '

(a) Définition 'Huile d!Clive Vierge)

Le Comité a décide de modifier de la fagon suivante la définition de
1lthuile d'ollve vierge:

"Lthuile d'o.ive vierge est lthuile obtenue a partir du frult de 1l'olivier

par des procédés mecaniques, ou autres procedes physiques dans des conditions,
thermiques notamment n'enhalnant pas l'alteratlon de 1l'huile, L'huile d'ollve
vierge est une huile propre & la conscrmation a 1'état naturel®,

(b) Définition (Huile d'olive raffinée)

, Le Comite a decidé de modifier la définition en supprimant les mots
"décelables par les méthodes d'analyse spécifiees dans la présente norme."

(¢) Indice de refrection

Bien que certaines délégations aient egtimé'qu'il pourrait etre
souhaitable de mettre la norme en accord avec les normes pour les autres
huiles vegetales en mesurant 1l'indice a AOOC, il a éte decide de maintenir
la temperature de 20°C étant donné que c'est la temperature utilisée de
fagon générale et traditionnelle dans les pays producteurs d'huile d'olive.

(d) Le Comite a décidé d'inclure dans la norme un indice d'acide et un
indice d'acidité libre (exprimee en a01de oleique).



(e) Additifs

Le Comite a decide que l'utilisation dtadditifs ne devrait
pas @tre autorisée dans les huiles d'olive vierges et dans =
les coupages d'huiles d'olive vn.egges et d'huiles d'olives ou de
grignons d'olive raffinées étant donn€ qu'elle n'est pas necessaire d'un.
point de vue technologique. Certaines delegations ont estimé que l'utilisation
d'additifs devrait étre autorisée dans les huiles d'olive et de grignons
d'olive raffinées, vendues comme telles. Le Comité a deécidé de n'inclure
dans la norme aucune disposition concernant les additifs. Il a éte observe
que les huiles d'olive et de grignons d'olive raffinees n'étaient pas
normalement vendues directement au consommateur et que dans ce sens les huiles
d'olive sont differentes des autres hulles végétales raffinées dans lesquel
les 1'utilisation dtadditifs est autorisée. Il a €té décideé que la disposition
de la norme qui interdit l'utilisation d'additifs dans les huiles d'olive et
de grignons d'ollve raffindes, vendues comme telles, devrait €tre spécifiquement
soulignée a l'attention des pays membres et qu'il conviendrait de leur demander
leur opinion concernant la nécessité d'additifs dans ces produits ainsi que des
données concernant les additifs effectivement utilises et leur niveau
d'utilisation.

(f) Méthodes d'analyse pour les Huiles‘d'blive

Le Comité a décide que le Test du Savon (Page 12 de l'Annexe IV du Rapport
de la Troisiéme Réunion du Comité du Codex sur les Méthodes d'Analyse et
d'Echantillonnage) serait modifié en remplagant les mots "couche acétonique
inferieure" par "couche acétonique superic€ure" dans la phrase finale,

12, Le Comité a examiné la note concernant les casiers oleicoles de 1l'huile d'olive
contenue dans le projet de norme antérieur. Il a estime que cette note n tetait pas
reédigée d'une fagon susceptible d'alder a 1l'interprétation ou d'ajouter a ltutilite
de la norme. S'il etait nécessaire de faire reference aux casiers oleicoles il
faudrait alors faire une mention plus precise de ceux-ci. Le Comité a donc decide
de sunprimer pour le moment cette note du proaet dc norme, '

13. Le Comite a note le fait que dans des conditions ecologiques exceptionnelles
certaines huiles d'olive du Maroc et peut—etre d'autres pays peuvent posseder un
indice d'iode plus éleve que 1ltindice indiqué dans les normes alors que tous les
autres criteres d'identité, de purete et de qualite se maintiennent dans les
limites fixees.

14. ‘Le Comite a souligne que rien, dans les dispositions d'ethuetage de la norme,
n'empéchait que les coupages d'huile d'olive vierge et d'huiles d'olive raffinées

ne soient classés et vendus sous des noms de types (par ex. Type Riviera) les
caracteristiques de ces types etant déterminees par accord entre acheteur et vendeur.

15. Le Comité a decide que la norme devrait etre élevee a l'etape 5 de la Procédure
d'Elaboration des Normes Mondlales.

liethodes d'Analyse

16. Le Comité a eéxamine les documents Codex/Graisses et Huiles//2 et Codes/Graisses
-et Huiles/48.

17. Le Comite a estimé qu'il était nécessaire de proceder a des essais qualitatife
afin de pouvoir identifier rapidement la presence d'additifs dans les graisses et les
huiles. Le Comit€ a accepte les propositions conjointes du délégue des Pays-Bas

et des Etats-Unis tendant a recommander au Comite du Codex sur les Methodes d'Analyse
et d'Echantillonnage les methodes énumérees & l'Annexe XVIII du Rapport.

O
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Ltobservateur de 1'ISO a attiré 1'attention du Comité sur un projet de methode de

détermination gualitative des antio genes dans les graisses animales
(IS0/1634/SC6/4G3 (Seorstariat 50)63)-

Margarine {ggggg 8 de la -Procedure)

18. Le Comite Exécutif de la Commission du Codex Alimentarius apres avoir éte
informé des principales observations transmises par les Gouvernements a décidé lors
de sa 12éme Session de renvoyer la norme pour la margarine au Comite du Codex sur
les Graisses et les Huiles qui devra l'etudier a nouveau avant que la Commission -
n'en reprenne 1'exsmen lors de sa Sixieme Session.

19. Le Comitée a examiné le document CX5/15.3 (Mars, 1968) et le document
Codex/Graisses et Huiles/49. Les points suivants ont ete abordés au cours de la
discussion de lar norme pour la margarine, dont le texte amendé est publi€ en -
Annexe XX au Rapport:

(a) Margarines de type huile dans l'eau

Le délegué du Japon a attiré 1'attention du Comité sur la production
dans son pays d'une margarine de type huile dans 1'eau d'une qualite
particuliere pour la fabrication de patisserie et qui ne semble pas étra
couverte par la Section Définition de lar norme. Le Comité a decide de
remplacer les mots "principalement du type eau dans 1l'huile" par les mots

"qui est habituellement principalement du type eau dans 1l'huile™ afin
d'introduire clairement ce pfoduit dans la norme. L'observateur de 1'I.F.M.A..
a estlme que cet amendement n'était pas opportun car il fait apparaitre toute
une série nouvelle de denrdes alimentaires, qui n'étaient pas comprises dans
la définition existante. A son avis, l'une de ces denrées est la mayonnaise.
Certains delegues ont exprimé leur accord sur ce point.

(b) DUtilisation de la graisse du lait dans la margarine

Le Comite a décide qu'il conviendrait d'autoriser ltutilisation de la
gralsse du lait dans la margarine. Le Comité a admis que l'utilisation de
la graisse du lait était une pratique de fabrication bien établie dans de
nombreux pays et qu'une nomme internationale devrait reconnaitre ce fait.
Les déleégu€s d'Australie, d'Italie et de Nouvelle-Zé¢lande .ont estime que
l'utilisation de la graisse du'lait ne devrait pas étre autorisée.

(¢) Limitetion de la quantite de graisse de lait

Le Comité a décide de n'inclure dans la norme aucun chiffre maximal pour
la graisse du lait mais de continuer a se baser principalement sur les mots
"produlte essentiellement a partir de graisses et d'huiles comestibles non

dérivées ou ne provenant pas principalement du lait" pour assurer une distinction

adequate entre la margarine et le beurre. Un grand nombre de delégues ont
estimé que cette distinction serait mieux assurée en tablissant une limite de
10% pour la graisse de lait. Les délegues de 1l'Australie, de 1'Italie, de la
Nouvelle-Zelande, de la Pologne et de la République Féderale d'Allemagne se
sont declares opposés a la presence de la graisse du lait ou favorables
seulement g des quantites minimes (1% max.% et le d616gué du Danemark a éte
favorable a une quantite maximale de 3 a 4%. -

(d) Contenu maximal en eau

10 délegues se sont declares opposes & l'inclusion d'une disposition
concernant le contenu maximal d'eau dans la margarine sur la base du fait



qu'un controle adequat est realise par le contenu minimal de graisse de 80%
de la nomme. Neuf délégues ont estime qu'il etait necessaire d'inclure une
disposition pour un maximum de 16 de contenu d'eau afin de protever les
consoi.mateurs contre la presence d'un exces d'eau dans les 20% lailssés libres
de la composition. Etant donne que Le Comité s'est divisé i egalité sur ce
point, il a ete decidé de ne pas inclure une telle disposition dans la norme
mais dtattirer l'attention de la Commission sur cette divergence d'opinion,

-

(e) Vitamines

Le Comité a reconnu que la disposition facultative concernant les
vitamines permettait 4 tout pays acceptant la norme d'interdire, dans sa
législation nationale, le présence d'une ou de l'ensembe des vitamines, en
tenant compte des conditions alimentaires ou autres du pays considéré, Il a
éte decide” qu'il conviendrait d'inclure une disposition permettant la présence
dans la margarine de vitamines autres que celles mentionnées dans la norme.

(f) Aroratisants

Le Comité a deécide que cette disposition devrait étre amendée afin
d'inclure tous les aromatisants naturels et synthetiques et coincider ainsi
avec les dispositions de lar Norme Générale pour les Graisses et les Huiles.

(g) Antioxysenes

Le Comite a decide d'ajouter le Stearate d'Ascorbyle avec un maximum de
200 mg/kg.

(h) Synergistes

Le Comite a decide d'ajouter le citrate monoisopropyle avec un maximun
de 100 mg/kg. Le délégue des Etats-Unis a propose que le Citrate de Stéaryle
soit aussi autorise, Le Comite a décide de ne pas ajouter ce synergiste mais
de soumettre cette proposition a la Commission du Codex Alimentarius.

(1) Sequestrants des metaux

Le délégue des Etats-Unis a proposé que soit autoriseé l'utilisation du
calciun dissodium ethylenediaminetetraacetate (Calcium EDTA) avec un maximum
de 75 mg/kg dans le produit fini. Ce produit chimique a regu un DJA du
Comite Mixte d'Zxperts FAQ/OMS sur les Additifs Alimentaires. Le Comite a
décidé de ne _pas ajouter cette substance a la norme mais de sounettire la
proposition a la Commission

(j) Agents Correcteurs de pH

Le delégue du Japon a propose que l'utilisation de phosphates et de
polyphosphates soit autorisee. Le comite a declde de ne pas les inclure a
la norme mais de soumettre cette proposition a la Commission.

(k) Revelateurs

Le Comite a decide qu'll n'etalt pas ndcessaire d'inclure dans la norme
une dlsp051tion concernant les revélateurs. Les délégucs de la Belgique, du
Danemark, de L'Espagne, de la Pologne et de la Republijue FédeTrale d'Allemagne
ont estlme qu'il conviendrait de rendre obligatoir 1l'addition d'un revélateur.

(1) Liste des ingredients

Le Comité a estime que la margarine ne devrait pas étre traitée differemment
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des autres denrées alimentaires en ce qui concerne les dispositions oenerales
dtetiquetage de la Conmlssion du Codex Alimentarius. Il.a estime qu'il n'etait
pas utile, etant donné la gamme de graisses et huiles qui pewent Stre utilisees
dans le produit, que 1le consonmateur connaisse les noms speclflques des gralsses
et huiles particulidres utilisées et que la décision mentionnée au paravraphe

2 (p) du Rapport en ce qui concerne la Norme Genérale s appliquerait 4 la
margarlne. I1 a eté noté que, dans certains pays, le législation nationale
exige la mention des noms spécifiques.

(m) riention de la présence de graisse de lait

Les delegues d'Australie, du Danemark, de l'Espagne, de la Nouvelle-&elande
et de la Republique Fédérale d'allemagne ont estime que la norme devrait etre
modifiée afin d'interdire spécifiquement toute reference g la présence de gralsse
de lait ou de beurre dans la margarine. Les delégués de l'Autriche, du Japon,
du Royaume-Uni, de la Suede et de la Suisse ont estimé qu'ill conviendrait
d'autoriser une mention de le proportion de graisse de lait dans les cas ou
cette proportion est notable - 10% environ. Ils ont estimé qu'il n'y avait pas
de raison d'interdire des mentions exactes et n'induisant pas en erreur. La
majorité du Comité a néanmoins estimé qu'il ne convenait pas de modifier la
disposition de la norme.

20. Le Comité a décide que la norme révisée, publiée en Annexe XX serait presentée a
la Sixieme Session de la Commission du Codex Alimentarius, pour examen complémentaire
a 1'Etape 8 de la Procedure.

Date et lieu de la prochaine reﬁgion

21. Le Comite a estime que si la Sixleme Session de la Comnis31on du Codex
Alimentarius ne le charge d'aucune tache, les seuls prcblemes posés a sa prochaine
session seraient: l'inclu51on dans les norme de critéres d'identite bas€s sur
l'analyse par la méthode de chromatographle Gaz-Liguide et la norme pour les huiles
dtolive a 1'Etape 7 de la Procédure. Dans ces conditions, le Comite a estimé qu'il
serait avantageux d'organiser la tenue de la prochaine session, qui durerait deux
ou trois Jours, afin qu'elle coincide avec une Reunlon du Conseil Oléicole
International & uadrid, en novembre 1969, Il a eté estimé qu'une telle organisation
de la prochaine session permettrait plus facilement d'obtenir une participation plus
importante des membres de la Commission du Codex Alimentarius intéressés au probléme
de 1l'huile d'olive. Il a donc éte decide de recommander & la Commission d'envisager
de tenir la prochalne session du Comité a Madrid en Novembre 1969 ou de quelque
autre maniere qui permette la plus grande participation possible des pays menbres
intéressés au probleéme de lthuile d'olive. Le délégue de l'Espagne et l'Observateur
du Conseil Oléicole International ont declare qu'ils accepteraient volontiers
d'envisager la meilleure manieére de cooperer avec la Commission pour l'organisation
de cette session. Le Commité a demande au Secrétariat de la Commission d'examiner
cette question avec les pays et organisations principalement 1nteressees et de

faire connaitre les possibilités existant a ce sujet lors de la Sixieme Session de
la Commission du Codex Alimentarius.

Régggé du travail ; effectuer

22. Observations devant etre fournies par les Gouvernements
(a) Informations concernant les colorants, autres que les caroténoides et
1'anuato, et Jleur utilisation dans les produits de remplacement du ghee ains;
que leurs spécifications et leur toxicologie (paragraphe 2(g));

(b) sur les chiffres de contenus en acides gras des graisses et huiles co .me



indiques a l'Annexe XVI et sur les chiffres appropriés pour 1'huile de moutarde;
ces observations doivent etre envoyées au Secretariat du Comite le 30 avril 1969 au
plus tard (paragraphe 10);

(¢) sur la necessité de liutiiisation dtadditifs dans 1'huile d'olive et lthuile S
de grignons d'olive raffinées ainsi qu'une infomation concernant les additifs
utilisés, au cas ou ils sont utilises, et les niveaux d'utilisation

(paragraphe 11(c)).

3. Questions soumiges au Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires

(a) confirmation de l'inclusion dans la Norme Générale pour les Graisses et
Hulles comestibles et dans les normes pour huiles specifiques des colorants
caroténoides compris dans la liste des produits acceptables pour utilisation
dans les denrees alimentaires & l'Annexe VII du rapport de la Cinquiéme Session
du Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires (paragraphes 2(g), 5(a) et

Annexes III a XI);

(b) confirmation de l'inclusion dans la Nomme Générale, dans les normmes pour
huiles spécifiques et dans la norme pour la margarine, des autres aromatisants
synthétiques (le Comité a déja confirmé temporairement les aromatisants naturels
et leurs equivalents synthétiques) (Annexes II-XI et XX);

(c) confirmation de l'utilisation des emulsifiants et agents anti-moussants dans
_ toutes les graisses et huiles couvertes par la Norme Génerale (la confirmation T
ne s'applique actuellement qu'aux graisses et huiles utilisées pour la patisserie, .
la cuisine et la friture) ainsi que d'agents anti-moussants dans les huiles
spécifiques (paragraphes 2(h), 2(k) et 5(a); - .

(@) confirmmation des émulsifiants mono - et diglycerides d'acide gras sans
limitation, du monostéarate de polyoxyéthylene (20; ~. Sorbitol et du monooléate
de polyoxyeéthyléne (20) - Sorbitol (paragraphe 2(h)); _ —

’ - Pt - P4 /
(e) etude de la toxicologie des émulsifiants monoglycérides succinylés, Stearyl ~

Propyléne Glycol succinate hydrogene, Stéaryl Monoglyceridyl-citrate et Lécithine
hydroxylée (paragraphe 2(h)); '

(£) . confirmation des antioxygénes suivants: gallate d'isoamyl, protocatechuate
d'Ethyle, stéarate d'ascorbyl et thiodipropionate de dilauryl (paragraphe 2(1));

(g) etude de la toxicologie des aq}ioxygénes suivants: 4 Hydroxjmé}hile, 2-6
di-tert-butylphenol, citrate de stéaryl et 2,4,5 Trihydroxybutyrophenone (THBP)
(paragraphe 2(1)); ~

(h) confimation des synergistes suivants: citrate de sodium, monisopropyl-
citrate et acide phosphorique (paragraphe 2(j)); '

(1) confirmation de chiffres distincts pour le contenu en fer des huiles vierges
et raffinées, soit respectivement 5 mg/kg et 1,5 mg/kg (paragraphe 2 (1));

(j) confirmation de l'utilisation de ll'oxystéarine (paragraphe 2(m));

" (k) prendre note des opinions du Comité du Codex sur les Graisses et les Huiles
en ce qui concerne l'antioxygéne NDGA (paragraphe 7(c)); '

%4 Questions soumises ay Comigé du Codex pur les Méthodeg d'Analyse et

dlechantillonnage

(a) confirmation de la méthode proposée pour l'analyse du contenu en
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isothiocyanate d'allyl de l'huile de moutarde (Annexe XI);

(b) prendre note des opinions du Comité sur les methodes d'analyse concernant
les conservateurs et les anti-oxygeénes dans les graisses et les huiles

(paragraphe 17 et Annexe XVIII);

(¢) modification du test du savon proposee pour les huiles d'olive (paragraphe

11(£)); :

(d) confimation de la mcthode dfénalyse proposéé pour les traces de solvant

dans les huiles d'olive (Annexe XIX).

25. Questiong goumises au Comité du Codex sur 1'Etiguetacge des Denrées Alimentaireg

(a) confirmation des propositions modifides d'étiquetage dans la Norme Génerale
pour les Graisses et Huiles Comestibles et dans les Normes pour les Huiles d'Olive

et la Margarine (Annexes II, XIX et XX);

'(b) prendre note des opinions du Comité sur 1'utilisation des temes geéneriques
et sur la mention des ingrédientsz { compris les additifs utilisés dans les
Y

graisses et huiles (paragraphes 2 et 19(1)).

26. Questiong soumises a la Commission du Codex Alimentarius

L' ad jonction d'un antioxygeéne, Stéarate d'ascorbule; d'un synergiste, le .
citrate de stéaryle (mais voir également paragraphe 23(g) du Rapport);

d'un

séquestrant, le calcium dissodium ethylenediaminetetraacetate (caleium disocium EDTA);
et d'agents correcteurs de pH, phosphates et polyphosphates a la norme pour la

Margarine (parazraphe 19(h) & (j).

27. Normes & envoxer'a 1la Commission du Codex Alimentarius

-~

(a) Pour examen complementairc & 1'Etans 8 de la Procédure

—

Margarine (Annexe XX)

(b) Etape 8 de la Procédure

Norme Génerale pour les Graisses et Huiles Comestibles
Huile de soja comestible
Hulle d'arachide comestible
Huile de Coton comestible
Huile de tournesol comestible
Huile de Colza comestible
~Hulle de lais comestible
Huile de Sésame comestible
Huile de Carthame comestible -
Saindoux

Graisse de porc fondue
Premier Jus

Suif Comestible

(¢) Etape 5 de la Procédure

EAnnexe
Annexe

(Annexe

Annexe
gAnnexe
Annexe
EAnnexe

gAnnexe'

Annexe
(Annexe
(Annexe
(Annexe
(Annexe

IX)
X)
X11)
XIII)
XIV)
Xv)

Huile de Moutarde comestible (Annéie.XI) (Avec recommandation d'omettre

les Etapes 6,7 et 8) '

Huiles d'Olive (Annexe XIX)

13



ANNEXE I

COMMISSION MIXTE FAQO/WHO DU CODEX ALTHENTARIUS

COMITE DU CODEX SUR LES GRAISSES ET LES HUILES

LISTE DES DELMGUES, CONSEILLERS BT OBSERVATEURS PARTICIPANT

LONDRES 16 - 20 SEPTEMBRE 1968

FRESIDENT

ALLEMAGNE
REPUBLIGUE FEDERALE

ARGER ITINE

AUSTRALIE

AUSTRICHE

~ BELGIQUE

Mr., J. H, V. Davies

Dr. Horst Drews(De€légué en Chef)
Bundesministerium fir G-eaundheitswesen,
532 Bad Godesberg, -

. Karl-Rinkelnburg-Str. 19,
"~ Allemagne,

Dr. Herbert Wessels (Délégué)
Bundesanstalt fir Fett Forschung,
44 ruenster=iiestf,,

Piusallee 76,

Allemagne,

Dr, Thode (Délégue)
Bundesgesundheitsamt,
Berlin 33,
Thielallee 88/92,
Allemagne,

Dr, H. B. Tolkmitt (Conseiller)
2000 Hamburg,

An der Alster 56,

Allemagne,

}r. J. M. Figuerero-intequeds (Delegue)
~Argentine Embassy,

9 ¥Wilton Crescent,

Londres, S.v.1.

Xr. G, E. Fewster (Délégue)
Commonwealth Veterinary Officer,
High Commission for Australis,
Australia House,

Strand,

Londres, W.C.2.

Dr. Ing. E. Schmidl (Délégue)
Greifensteiner Strasse 88,
3423 Wérdern,

Austriche,

kr, Paul Vercaseren (Dél€gue)
Eikenlasan,

30 Halle-Zandhoven, °
Belgique.

1x, M, Fondu (Observateur)
Borrewater Straat,
Merksem,

Belgique,
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CANADA

DANELARK

ETATS UNIS

15

ANilBAL L (loni.y

Dr. C. K. Hetherington (Delégue)
Director, ' :
leat and Poultry Inspection Division,
Canada Department of Agriculture,

Sir John Carline Building,

Ottawa,

Ontario,

Cenada,

kr. 2, L. Gray (Délégue)
Canedian High Commission,
Commercial Division,

1 Grosvenor 3Square,
Londres, .1,

Dr. A, Amarasinghe (Dél€zue)
Chairman, Ceylon 0ils and Fats Corp.,
¥, I.C,H, Building,

Columbo 1,

Ceylen,

v, Orestes Alvarez Viera (Observateur)
Counsellor,
Cuben Embassy,
22 Mount Street,
Londres W, 1.

tr. J. Errboe (Délégué)
Aarhus Oliefebrik 4/S,
Aarhus,

Danemark,

}re T. T, Bie(Conseiller)
¥DOBs Fabrikker,
Enghavevej 1,

Viby J,

Danemark,

¥r. S. Vahlun {Conseiller)
Danish Meat Research Institute,
Roskilde,

Danemark,

Dr. L. Zeleny (Délégue)
Consumer and larketing Serv1cg,
U.S. Department of Agriculture,
Hyattsville,

liaryland 20782,

E.U,A,

Dr. C, M. B. Gooding (Conseiller)
American 0il Chemists Society,
785 Lamberts 1ill Roed,
Westfield, M, J. 07090,

E.U.A,

¥r. W, H, keyer (Conseiller)
Procter & Gamble Co.,
Cincinnati, 4522%4,

Ohio,

E.U. A,



ESPAGNE

FRANCE

ISRAEL

ITALIE

JAPON

NOUVELLE ZEALANDE

ANNEXE I (Cont,)

Mr. G. Del Real Gomez (Delégue)
School of Public Health,
Medical Faculty,

Madrid, Espagne,

Mre A, G. Quijano (Délégue)
Spanish Agricultural Attache at the
Spanish Embassy,

203 Cromwell Road,

Londres, S.W.5.

_Mr. J. Dubourg (Deélégue)

10 Rue de la Paix,
Paris 2e,
France,

Mr. J. Mazur (Délégue)
Embassy of Israel,

2 Palace Green,
Londres, W.8.

Mr. R. Monacelli (Délégue)
Istituto Superiore Sanita,
Viale Regina Elena 299,
Roma, Itslie,

Prof. A. Montefredine (Délégue)
Via Marconi 51,
Pescars, Italie,

Mr. G. Jacini (Delégue)
79 via G, Colambo,
}Milan 20133,

Italie,

Mr. Y. Takasu (Délégue)
Japanese Embassy, '
46 Grosvenor Street,
Londres, W.1.

Mr, Y. Furuya (Délégue)
Japanese Embassy,

46 Grosvenor Street,
Londres, W.1:

Mr. K, Yoshida (Conseiller)
Tokyo,

Japon.

br. K, Miki (Conseiller)

Tokyo,
Japon.

¥r. T. L, Hall (Delégue)
Chief Inspector of Dairy Products,

. N,Z. Dept. of Agriculture,

St. 0laf House,
Tooley Street,
Londres, S.E.1.

¥r. M. 0'Connor (Délegue)

New Zealand Scientific Liaison Officer,

Africa House,

Kingsway,
Londres, W.C.2.
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PAYS-BAS - ..

" KOYAWE UNL

e, T3, Coomes (Delégue)

. Ministry of Agriculture,
-+ ‘Pisheries and Food, W
. Great Weatminater House, RS
_.Horseferry Road,

R Londres.s W, o

 1 Cornwall House;
“i7. Stamford: °treet .
‘:Londres, ....L 1. "

CMes 1. LI Meara (Conseiller)
:ABFMIRA Lt
~"'Randalls Road
: 'A’;..Leatherhead
s :sme}'o

"1/ 461: Rosebery" Avenue,
,,,“»"Lond.rea E. C. 1. o

. ANMEXE I (Comt,)

Mr, J. Roberts (Dé16gus) .

" The Hague,

" Ministry of Agriculture ,
‘,',Pays-Ba.s. v ' o

sre P, W, M, van der ‘ale:.,)den (Conseﬂ.ler)' o

's Jacobplein 1

Rotterdam,

' .Pays-Bas. o

'Mr. A Zabokl:.cki (Delegue)
. 1HZ=CJS. farsaw 36 R
,atep:mska 9, R
;Pologne. U

. Jr. 3. F. J. De Carvalho (O'bservateur)
- . BJU.A, Goncalve:] 4arco 16-1 Dsqde,
8 "Lisbon, : S

-f‘:;_;’m'. Fa" 'to Cruz de Campos (obervateur)
|- Director: Gene;'al fom Health '

L. G hanson (Delegue en Chef)
:-V‘.;Ch:l.ef Executive Ofﬁcer,: R

. Food Standards D:uriszon,' g

. Kinistry of Agriculture,'

... Fisheries and Food, . . .. L
. Great Westminster House, S
.Horseferry Road, el

o i~_;-"'Londres ” 8., 1 o

Principal ocxentzfz.c offxcer,

.fDr. AL W, Hubba.rd (Conse:.ller)

Leboratory of - the Government Chenu.st L

CRUA Williams (Conseiller' el



SUEDE

SUISSE

TURQUIE

ASSOCIATION INTERNATIONALE
DE PRESSOIRS POUR GRAINES

CONSEIL INTERNATIONALE
L'HUILE D'OLIVE

FEDERATION DE L'INDUSTRIE
DE L'HUILERIE DE LA C.E.E.

FEDERATION INTERNATIONALE -

DES ASSOCIATIONS DE LA
MARGARIN:.

ANNEXE I (Cont.)

Dr., H, Korp (Délégue)
Margarinboleget, Fack,
S~IO04 25 Stockholm 30,
Suede,

Dr. R, Ohlson (Conseiller)
Karlshamus Oliefabriker AB,
292 00 Karlshsmn,

Suede,

Prof. Dr. O, Hbegl (Delegue en Chef)

Taubenstrasse 18,
Berne,
Suisse,

Dr, H, Forster (Délégue)
Drusberg Strasse 15,
8053 Zurich,

Suisse,

Dr. E, Schiipbach (Conseiller)
c/o Astra,

CH 3612 bteffxs'burg,

Suisse,

Mr. Attila Oyal (Délégue)
Turkish Embassy,

Asst. Commercial Counsellor,
43 Belgrave Square,

Londres, S.W.1.

Prof. Dr. M. GolakoZlu (Délégue)
Professor of Food Tech.,

Ziraat Fekultesi,

Izmir,

Turquie,

Mr, L. C, J. Brett (Observateur)
1 Watergate,
Londres, E.C.4.

Dr. E. M, Rascovich (Observateur)
10 Juan Bravo,

hadrid 6,

Espagne,

lir, R. V. F. Feron (Observateur)
XV 1 medi l'abbe' Roger Derry,
Paris,

France.

Mr, G, Bertsch (observateur)
4), Rasmweg,

The Hague,

Pays-Bas.

Mr. L. C, J. Brett (Observateur)
Raanweg 44,

The Hague,

PayS-BaS.
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FEDERATION INTERNATIONALE
DES ASSOCIATIONS DE LA
MARGARINE., (Cont.)

INTERNATIONALSE ORGANIZATION
OF CONSWMERS'UNIONS
(1.0.C.U.)

ORGANIZATION INTERNATIONALE
DT NORMALIZATION (COMITE
TECHNIQUE 34)

CKRGARIZATION POUR
L *ALIMENTATION ET
L'AGRICULTURE

Secretariat:=

Mr. H, M. Goodall
Mr, L. E. George

ANNEXE I (Cont)

Jir. P. V. Li. van der Veijden (Ooserveteur)
's Jacobplein 1,

Rotterdanm,

Pays-Bas,
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ANNEXE 11

PROJ.T DE.NORME'PROViSOIRE'POﬂRnLE HUILES - LT GRAISSES

NON COUVERTLS PAR DES NORMEb SPLCIFIQULS DU CODLA

(Etape 8 de la Procedure)

“1;- ChANP D'A}PLICATION

v La preqente norme -8 appllque aux hulles, gralsses et leurs melanges, y
compr1s celles qui ont fait 1'objet de procédes de transformatlon, mais ne
8! appllque a ‘aucune hulle ou graisse faisant l'objet d'une norme spécifiques
) du ‘Codex et qu1 est des1gnee par un nom speclflque 1nd1que dans ces normes.

11, LLFINI”IONS

' 'j"(a) Les Gralsses et Hulles Comestlbles sont des allments composes
" de glycerldes d'acides gras d'or1g1ne vegetale, animale ‘ou marine.
”'_Les graisses d'orlglne animale doivent etre extraltes a' anlmaux en
bonne santé au moment de 1'abattage et €tre Jugeea propres a la -
fcensommatlon humalne par une sutorité reconnue compétente. par la
leglslatlon du pays. ~ Elles peuvent contenir de faibles quantltes_
- d'autres llpides tels que les. phosphatldes, de constituants 1nea-.-_
*ponlflables et dtacides gras libres qui sont naturellement presentS»
Adans la gralsse ou l'hulle. . . o

.(b) Les graisses et huiles. v1erges sont des gralsses et huiles
~ comestibles obtenues exclusivement par des procédés’ mecanlques
et l'applicatlon de la chaleur. Elles ne peuvent ‘avoir eté puriflées que
) xfpar lavage, decantatlon, letrage et centrufugatlon.

_ fiiIi. ChITERES hSSENTIELS DE COMIOSITION Em DE QUALITE

--(a) Matxeres Premleres.,ﬂ

: Gralsses et/bu hulles comestlbles ou leurs melanges.'
:]'(b) Couleur
Caracterlsthue du prodult des1gne. -

- (c) Odeur et gout

Caracterlsthues du produit deslgne et exempt de gout et d'odeur
etrangers et de toute rancldlte. o .

vaeau max1ma1

‘(d) Indiee d'aeide ’x' (mg. KOH par g de graisse ou d'humle)
(1) Grelsses et huiles 4,0 A .
Vlerges . :
(11) Gra1sses et huiles S T 0,6

non v1erge|
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ANNwXi 11-cont,

Niveau maximal d'utilisation

acétique
tartrique
citrique
acétyltartrique
lactique

et leurs sels de sodium et
de calcium.

(iii) Lécithines et composants de
lécithine commerciale con-
formes aux Spécifications
du 7eme Rapport du Comité
Mixte d'Experts FAQ/OMS sur
les Additifs Alimentaires.

(iv) Lsters de polyglycérol d'acides
gras.

(v) ksters d'acides gras et de
polyq}cools autres que le
glycerol:

Monopalmitate de sorbitol
Monostearate de sorbitol
Tristearate de sorbitol

(dont les désignations commerciales pres-
pectives sont: "Span 40", "Span 60"
et "Span 65") :

(vi) Esters du 1, 2-propylene
glycol d'acides gras. (11)

(vii) Esters de momet disaccharides
et d'acides gras (Sucrogly-
cerides) (1)

(viii) Mono et diglycerides d'acides
gras estérifiés avec les aci=-
des suivants:

Acetylcitrique
Orthophosphorique

et leurs sels de sodium et de
calcium. (3)

(ix) Acide stéaryl lactilique et

lactylate Stearyl de C?lcium
3)

22

2 pourcent en poids indivi-
duellement ou en combinaison.
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(e) Indice de peroxyde (meg. d'oxygéne peroxydique psr kg. de

IV. ADDITIFS ALIMENTAIRIS

graisse ou huile)

10,0

Les dispositions suivantes relatives aux additifs alimentaires s ‘sppli-

quent aux xraisses et huiles, autres que graisses et huiles vierges et ont éte

adoptees par le Comité du Codex sur les Additifs Alimentairs, sauf indication

dlfférente.

(a) Colorants

. . .
Les colorants suivants sont autorises:

Niveau maximal d'utilisation

(i) Carofenefﬁeta
(ii) Annato (1)
(iii) Curcumin (8)
(iv) canthaxanthine (6)
(v) Carotene Beta-apo-8 (6)-
(vi) Esters Methyle et ethyle
d'acide carotenique - Beta—
apo-8 (6)

(b) Aromatisants

Non llmlte

‘Non llmlte
‘Non limité
Non limité

Non limité

Non limité

S ‘ s
Les aromatisants suivants sont autorises:

Niveau,ﬁaximal d'utilisatién

(i) Aromatisants naturels et aromatisants

synthétiques identiques.(1)

Non limite

(ii) Autres aromatlsants synthetiques

(4)

(e) Emulsifiénts

‘Non limité

Les émulsifiants suivants sont autorisés mais uniquement dans les
-graisses et huiles non spécifiquement deésignées par le nom de la
plante ou de l'anlmal dont elles sont extraites.

vaegu max1ma1 d'utllisation 

(i) Mono et diglycérides’
" d'acides gras (9)
(11) ‘Mono et dlglycerldes

d'acides gras estérifies -
avec les acides suivants:

S a

Non limite

2 pour cent en poids indivi-
duellement ou en combinaison.
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Niveau maximal d'utilisation

(x) Lsters de polyglycerol
d'acide ricinoléique
interestérifié (3)

2 pour cent en poids individuel-
lement ou en combinaison.

oxyethylene sorbitol (7

(xii) Monooleate de poly-

)

}

)

(xi) Monostearate de poly- g
)

oxyethylene sorbitol (7) )

(a) Antiox{génes _ Niveau maximal d'utilisation

3 ]
(1) Gallates de Propylg.d octyle) 100 mg/kg individuellement ou en

et devdodecyl combinaison.

(1i) Gallate d'Iscamyle (4) )

(iii) BHA, BHT : 200 mg/kg individuellement ou en
combinaison,

(iv) Toute combinaison de gall=- 200 mg/kg, mais les gallates ne
ates avec le BHA ou le BHT doivent pas dépasser 100 mg/kg
ou ces deux produits.

-~
(v) Palmitate d'Ascorbyle 200 mg/kg
(vi) Tocophérols naturels et ' » )
_ synethétiques Non limite

(vii) Protocatechuate d'Ethyle (4) 200 mg/kg

(viii) ‘Stearate d'Ascorbyle (4) éOO ng/kg
(ix)" Thiodipropionate de A
Dilauryle (7) 200mg/kg
(e) Synergistes . Niveau maximal d'utilisation
(i) Acide citrique Non limite
(ii) Citrate de sodium (12) Non limiteé

(iii) cCitrate de Monoisopropyle(5) ) 100 mg/kg individuellement
(iv) Acide phosphorique (2) ) ou en combinaison.

(f) Agents anti-Moussants Niveau maximal d'utilisation

. rd
Sont autorises:

(i) Le Diméthylpolysiloxane 10 mg/kg
(Ssyn:Silicone de Dimethyle)(3)

(i1) Les mélanges de Diméthyl-
polysiloxane et de dioxy-
des de silicone ( 4) : 10 mg/kg

(g) Inhibiteur de Cristallisation Niveau maximal d'utilisation

Oxystearine (4) 0,125 pour cent en poids

23



ANNKAL 11 Cont.

V.

CONTAMINANTS

Le Comité du Codex sur les Addltlfs A11mentalres a adogte les

dlsposltlons sulvantes concernant les contamlnants,sauf 1ndlcat10n contraire

VI,

vaeau max1mal

Matiéres volatiles a 105°C . 0,2 pour cent en po1ds
Matieéres etrangeres insoiubles 0,05 pour cent en poids
Savon . 0,005 pour cent en po1ds
Huile Vierge (4) ) 5,0 mg/kg
Fer , A
Huile Raffinee = ) 1,5 mg/kg
Huile Vierge ) 0,4 mg/kg -
Cuivre S ¢
Huile Raffinee ) 0,1 mg/kg
Plomb . 0,1 mg/kg

Arsenic 0,1 mg/kg
HYGIENE ’

I1 est recommandé que les produits auxquels s'appliquent les dlsp031t10ns

de cette Norme soient prepares en accord avec les sections approprlees des
Principes Générsux d'Hygiéne Alimentaire.

VII.

ETIJULTAGE

(a) Les dispositions des sectlons 1a2,9, 2,11 et 2,12 dé la Norme Generale
pour l'Lthuetage des Denrees A11menta1rs Condltlonees seront appllquees.

(b) Les dlsp081tlons sulvantes concernant l'et1quetage de ces denrées
gont soumises pour adoption au Comlte du COdex sur l'Ethuetage des
Denrées Allmentalres. .

(1) Le teme choisi pour des1gner le prodult conforme a la

def1n1t1on du point II (a) de la- Norme. devra donner une . - .
."indication verltable de la nature de la graisse ou de l'hulle '

et ne devra pas induire le consommateur en erreur. - Des termes e
_ tels ques Huile comestible ou Huile & salsde -qui n'indlquent pas

de provenance végetale ou animale peuvent ﬁtre utllises sans autre
-'prec1810n. : R

(ii) Si une hulle a éte soumlse a un procede d'ester1f1cat10n ou’ o
. de transformation qui. modifie sa composition en. acldes gras ou

sa conslstarce, le nom spe01f1que de l'hulle ne. devra ‘pas etre

utilisé’ a moins d'etre accompagne d'une prec131on 1ndlquant la,

-nature du. procede employe. , : V . :

(111) L'appelatlon graigse v1er£__ou hu1le v1ergk_ne peut etre _
. utlllsee que pour -les graisses et huiles: spec1f1ques conformeS»'
a la deflnltion du point 11 (b) de la presente norme- . '

O



ANNEXE II Cont.

(iv) Dans toute liste de compositiondes produits couverts par cette
- norme, les composants gras peuvent 8tre de31gnes sous les termes,
raisse animale, graisse végétale ou huile végétale, suivant le cas.

VIII. MeTHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLGLKAGE

Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage décrites ci-aprés sont
les methodes de référence gqui ont &td adoptéeg par le Comlte du Codex
sur les MMéthodes 4! Analyse et d'Bchantillonnage.

NOTES CONCiRNANT LES ADDITIFS (Voir Section IV de la Norme)

1.  Provisoirement confirmé, dans 1l'attente d'evaluation toxicologique.

2. Hom conflrme, mais volr paragraphe 2 (J) du CquA/GRAIgSES ET
KHUILES/RAPPORT V.

3. DNon confirmé, dans l'attente d'évaluation toxicologique.
Lo Pour confirmation.

5. Pour confirmation en ce qui concerne les huiles; mais déja confirmé en
ce qul concerne les graisses animales.

6. Pour confirmation; mais inclus dans la liste des colorants juges
acceptables pour utilisation dans les denrées alimentaires par le |
Comité du Codex sur les Additifs Allmentaires, specifiquement confirmé
pour la margarine,

7. Pour conflrmatlon, mais a regu un p,Q,A, du Comité Mixte d'Experts
Fa0/0iS sur les Additifs Alimentaires.

. - s s >
8. Pour confirmation; mais provisoirement confirme pour la margarine.
- . : , . '
9. Confirme, mais a une concentration maximale de 5% en poids.

10. Pour confimmation en ce qui concerne la margarine mais. confirmé a une
concentration maximale de 100 mg/kg pour les graisses animales.

11, Pour confirmation; seuls les esters du 1, 2-propylene gljcol avec un
seul radical acide gras ont été déja confimes.

. . . * . P& . s
12, Pour confirmation; mais l'acide citrique et ses . sels est déja confirme
pour la margarine,.

25



* ANMNEXE IIT

 PROJUT DE NOR{E PROVISOIRE POUR

| HULLE DE SOJA | . | @
'SEtége 8 de la Procédure) | '
B i.i'HP”FINITION B
o 'hulle de soaa est preparee de soja (1es gralnes de glgcine max
_ L. ueru.) ' A
;: _11,  GRITERES ELSENTIELS DE Cm.PObITION ET DE QUALITE -
L (a) Criteres Distinctifs _ s ' Gamme Ordinaire
_ (i) Densité (20 C/eau a 20°C) _ : 0,919 - 0,925
(i1) Indice de Refraction (n 4%-) Ot 1,466 - 1,470
(iii) Indice de Saponlflcation (mg KOH/g. de 1'hu11e): 139 - 195
..(iv) Indice ‘d'Iode (wias) : 120 - 143
| - Niveau liaximal
(v) Hatiere Inéaponifiable : 1,5 pour cent en poids
(b) Criﬁéres de Qﬁalité‘
(1) Couleur
Caracterlsthue du produit désigne. C:)

(ii) Odeur et gout

‘ Caracter1st1ques du produit de51gne et exenpt de gout et
.dtodeur etrangers et de toute rancidité.

" Niveau Maximal

PAL R ASI A

(iii)' Indice d'acide ~ . . , - _ (mg. KOH par g)
~ (iv) Indice de ‘peroxyde E o 5 S (meq.. d'oxywene
- ' ' S Co veroxydlque par xo)

10,0

IIT. ADDITIFS ALLMENTAIRES

.___—.—.——-———-—————

Le's dispositions sulvantes relatlves aux- addltlfs alimentaires ont ete

’ gggnggg par le Comité du Codex sur les Additzfs Allmentalres, sauf
indication différente.

L(a) Colorarts

L Ly
- Les colorants siuivants sont autorises:.

26
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Niveau maximsl dlutilisation - -

(i) Carotene;Beﬁg ,  7 v | ‘ 2 Nonvlimité o
- (i1) Annato'(l)v' S ' o 3'  A  Non 1imité
(iii) Curcumin (8) . o B ﬂ»i _. ‘Non limité

(iv) Canthaxanthine (6) . - o ~ Non limité

(v)v QarotenerBeté-apo-S'(6) : | _  .Non:limiféI

(vi) Esters Hethyle'et éthyie d'acide e
~carotenique Beta-apo-8 (6) 3 Non limité

(b) Arometisants -
Les aronatlsants suivants sont autorises..
vaeau maximal d'utilisation

(i) Aromatlsants naturels et aromatlsants

synthethues identiques (l) T ~f i :an limiﬁé_~'
(i1) Autres aromatisants synthethues (4) : 'Ndn.iimité _
(c) Antiongene l»‘A o _;" B L Niveau maxlmal d'atlllsétlon 
(i) Gallates de’ Propyle d'octyle et ).:ﬁa_ :' ”lOO mg/&g 1nd1v1duellenent

~ de dodecyl _ ' );’ . ouen conblnaison o

(ii) Gallate d'Isoamyle (4) g ‘_. | | |

(i1i) BHA, BHT 200 ng/kg individuellement
' ' _ S ou en combinaison.

(iv) - Toute*combiﬁaison-de gallateé:” o 200 mg/xg, mais les gallates
avec le Biid ou le BHT ou ces. B ne doivent pas depasser
deux produits. : ' 100 mg/kg

(v) Palmitafe diAscorbyle B _’ . ZOQ“mg/kg .
(vi) -Tocorherols naturels et A .  : : '  '_ ;} :
synethetiques o : STV Non'limite_'

{vii) Protocatechuate 4d'z thyle (4) . . ::jf f_izoofmg/kg",
(viii) :Stearate d'Ascorbyle (4) | : L ; ' 200’hg/kg‘3‘

(ix) Thlodlaroplonate de Dilauryle (7) f v :r” _200 ‘mp/kg o

- (a) bznerglste BT '3" : ' hlveau max;mal d'atilisatlsn

(i) Aclde 01trique R L T ' ; v”NOD limite V,' |

(1) Citrate de sodiwn (12) o Nonlmitd
'(111) .cltrate_de_quoisopropyle (5): :; _ .;f , .100 mg/kg 1nd1viduellenent]vv

- ou en comb;naisgn v

.
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Niveau maximal dtutilisation

100 mg/kg individuelleuent
ou en combinaison

(iv) Citrate de Monoglycéride (5)

(v) Acide phosphorigue (2)

{e) Agents anti-iioussants Niveay maximal d'utilisation
Sont autoriseés:

(i) Le Diméthylpolysiloxane -
' (Syn:Silicone de Dimethyle (3) 10 mg/xg

(i1) Les mélanges de Diméthyl-
polysiloxane et de dioxydes
de silicone (4) 10 mg/kg

(£f) Inhibiteur de Cgistallisation Niveau maximal d'utilisation
: -Oxystéarine (4) : 0,125 pour cent en poids

Le Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires a_adopts les
dispositions suivantes concernant les contaminants:

Niveau maximal

latiéres volatiles a 105°C 0,2 pour cent en poids
ilatiéres étrangdres insolubles ' 0,05 pour cent en.poids
Savon . 0,005 pour cent en poids
Fer ' 1,5 mg/kg

Cuivre 0,1 mg/kg

Plomb 0,1 mg/kg

Arsenic ' 0,1 mg/kg

V. HYGIENE
Il est recormandé que les produits auxquels s'appliquent les dispositions
de cette Norme soient prépar€s en accord avec les sections approprides des
Principes Géneéraux d'Hygiéne Alimentaire.

- VI. ETIJUETAGE

(a) Les dispositions des sections 1 4 2,9, 2,11 et 2,12 de la Norme Geén€rale
pour 1l'Etiquetage des Denrees»Alimentaires Conditionées seront appliquées.

(b) Eeé dispositions suivantes concernant 1'étiquetage de ce produit ont éte
adoptées par le Comité du Codex sur 1'Etiquetage des Denrées Alimentaires.

(i) Tous.les produits designé% Huile de Soja doivent conformer au
projet de norme.

28
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(ii) Si 1'huile de soja a été soumise a un procéde d'esterification ou
de transformation qui modifie sa compogition en acides gras ou sa
consistance, le nom Huile de Soja ou aucuns synonymes ne doit‘pas
etre employé a moins d'étre qualifié par une expression qui denote
le type de proceéde de transformation qui lui a ete appliqué.

VII. H&THODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

1.
2.
3.
be
5.

7.

8.
9.
10.

11.

12.

Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage décrites ci-apres sont

les méthodes de réference gui ont ete’ adoptées par le Comité du Codex
sur les Méthodes d'Analyse et d'Zchantillonnage,

NOTES COMCSRNANT LES ADDITIFS (Voir Section III de la Norme)

Provisoirement confirmé, dans 1l'attente d'é%ﬁluation toxicologique.

Non confirmé; mais voir paragraphe 2 (j) du CODii/GRAISSsS AT HUILES/RAPPORT V.
Non confirme, dans 1l'attente d'evaluation toxicologique.

Pour confirmation.

Pour confimation en ce qui concerne les huiles; mais déji confimme en ce qui
concerne les graisses animales.

Pour confirmation; mais inclus dans la liste des colorants jugss acceptables
pour utilisation dans les denrees alimentaires'par le Comité du Codex sur les
Additifs Alimentaires; specifiquement confirmé pour la margarine.

Pour confirmation; mais a requ un D.Q.A. du Comité Mixte d'Experts Fa0/0is
sur les Additifs Alimentaires.

2 r 3 s . 7 3
Pour confirmation; mais provisoirement confirmé pour la margarine.
Confirme, mais a une concentration maximale de 5% en poids.

Pour confimation en ce qui concerne la margarine mais confirmé & une
concentration maximale de 100 mg/kg pour les graisses animales.

Pour confimation; seuls les esters du 1, 2-propyléne glycol avec un seul

radical acide gras ont été déja confimmés. -

Pour confirmation; mais l'acide citrique et ses sels est déja confirmé pour
la margarine,
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PROJET DE NORME PROVISOIRE POUR

HUILE D'ARACHIDE

(Etape 8 de la Procédure)

I. DEFINITION

ANNEXE IV

L'hféle d'arachide est preparée d'arachide (les graines d'Arachis
hOBL-

II. CRITERES ESSENTIELS DE COMPOSITION KT DE JUALITE
(a) Crit2res Distinctifs

(1)
(i1)

(111)

(iv)

(v)

Densité (20°C/eau & 20°C)

o
"Indice de Réfrmction (n AQBQ)

ndice de Saponification (mg KOH/g.
de l'huilej

Indice d'Iode (Wijs)

Matiére Insaponifiable

(b) Taux d'Acide Arachidique et des 4cides Gras
en Ch#ine Longue :

Déterminée par l'une ou ltautre méthode
specifide en Section VII de ce projet de
norme.

(¢) Critereg de qualite

(1)

(ii)

(111)

(iv)

Couleur

Caractéristique du produit désighé.

Odeur et godit

o

Gamne Ordinaire
0,914 - 0,917
1,460 - 1,465

187 - 196
80 - 106
Niveay Maximal
1,0 pour cént en poids

Niveau Minimal

4,8 pour cent en poids

Caractéristiques du produit désigné et exempt de golt et

d'odeur etrangers et de toute ranciditd.

Indice d'acide

:(a), Huile vierge

(b) :Huile’hoﬁ:vierge :
Indice de perogzdé )

- Niveau makimal
(mg. KOH par g)

40
0,6

‘ Niveau maximal

(meq. d'oxygene
peroxydique par kg)

lO 0

9



Al ol SOl L.
III. ADDITIFS ALIMENTAIRES
Les dispositions suivantes rélatives aux additifs alimentaires ont étd
adoptdes par le Comitd du Codex sur les Additifs_Alimentaires, sauf indication

différente, mais ces provisions ne s'appliquent pas aux huiles vierges, qui
ne contiendront pas aucuns additifs, _ : B :

 (a) Golorants

‘Les colorants suivants sont autorisés:

Niveau maximal dlutilisation
———==fE_ d utilisation

(1) Carotene-Beta | Non 1imitéd
(11) Annato (1) | | Non limitd
(i11) Curcumin (8) -~ Non limite
(iv) Canthaxanthine (6)v Non limite

(v) Carotene Beta-apo-8 (6) : Non limite’

(vi) Esters Methyle et ethyle d'acide /
caroteniqug Beta-apo-8 (6) Non limite

(b) Aromatisants
_ Les aromatisants suivants sont autorises:
Niveau maximal d'utilisation

(1) Aromatisants naturels et aromatisants

synthétiques identiques (1) Non Iimite
(1) Autres aromatisants synthétiques (4) Non 1imité
(¢) Antioxygénes o . Niveau maximal d'utilisation

100 mg/kg individ
uellement ou en

- (1) Gallates de Propyle d'octyle
et de dodecyl :

N e NNt

_ . - combinaison
(11) Gallatevd'Isoamyle (4) _
(11i) BHA, BHT o . 200 mg/kg ¥matvid.
o : - T : uellement ou en
' combinaison - -
, (iv)  Toute combinaigon de gallates avec le '_ZOO:mg/kg, mais les .
o BriA .ou le BHT ou ces deux produits, = .gallates ne doivent
: S o : pas dépasser -lOOmg/I_:gv:
(v) Pglmitgte d'Ascorbyle . S R j: 200 mg/kg |
(v1) " Tocophérols naturels et synethtiques = Non limitd

‘(vii) Prctoqgﬁechﬁate d'Ethyle (4) - o VQQO mg/kg

a



(viii) Stearate d'Ascorbyle (4)
(1x) Thiodipropionate de Dilauryle (7)
(d) Synergistes
(1) Acide citrique
(11) Citrate de sodium (12)
(111) Citrate de Monoisopropyle (5)
(1v) Citrﬁte de Monoglyceride (5)
(v) Acide phosphorique (2)
(e) Agents an;i—Mougsants
Sont autorises:

(1) Le Diméthylpolysiloxane
(Syn:Silicone de Diméthyle (3)

(11) Les mélanges de Diméthyl-

polysiloxane et de dioxydes de silicone (4)

(£) Inhibiteur de Cristallisation
Oxystéarine (4)

IV. CONTAMINANTS

st Nnt” Nt Nt st

ANNEXE IV conte.
Nivegy maximal q'utiligation
© 200 mg/kg
200 mg/kg

Niveay maximal d'ytilisation

Non limite
Non limite
100 mg/kg individ-

uellement ou en
combinaison

Niveau maximal d'utilisation

10 mg/kg

10 mg/kg
Niveau maximal d'utilisation

0,125 pour cent en poids

Le Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires a adopté les
dispositions suivantes concernant les contaminants, sauf indication contraire:

Matidres volatilas a 105°C

Matidres étrangéres insolubles

Savon
Fer Huile Vierge (4)
Huile Raffinée
Cuivre Huile Vierge
: Huile Raffinee
Plomb
Arsenic

V. HYGIENE:

Niveau maximal

0,2 pour cent en poids
0,05 pour cent en poids

0,005 pour cent en poids

5,0 mg/kg
1,5 mg/kg

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

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

Il est recomnandd que les produits auxquels s'appliquent les disp051tions
de cette Norme soient prépares en accord avec les sections approprides des

Principes Généraux d'Hygiéne Alimentaire.
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VI.

VII.

ETIQUETAGE

(a) Les dispositions des sections 1 & 2,9, 2,11 et 2,12 de la Norme Génerale
pour 1'Etiquetage des Denrdes Alimentaires Conditionées seront appliquées.

(b) Les dispositions suivantes concernant 1'étiquetage de ce produit ont etd
adoptees par le Comité du Codex sur l'Etiquetage des Denrdes Alimentaires.

(1) Tous les produits désignes Huile d'Arachide doivent conformer au
projet de norme. :

(i1) Si 1'huile d'arachide a été soumise & un procéde d'esterification
ou de transformation qui modifie sa composition en acides gras ou
sa consistance, le nom Huile d'Arachide ou aucuns synonymes ne doit
pas étre employé & moins d'2tre qualifié par une expression qui
dénote le type de procéde de transformation qui lui a éte applique.

METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTTILLONNAGE

, Les méthodes dlanalyse et d'échantillonnage décrites ci-aprés sont les
néthodes de référence qui ont été adoptdes par le Comité du Codex sur les

" Méthodes d'Analyse et d'Zchantillonnage.

(a) Taux d'Acide arachidique et des Acides Gras en Chafne Longue
(1) Renard Test modifie - Section 26.077, A,0.A.C., Tenth Edition (1965),

rd
‘ ou
(11) Arachis Oil Test (Evers) - Page 97, British Standard 684 : 1953.
NOTES CONCERNANT LES ADDITIFS (Voir Section III de la Norme)

l. Provisoirement confirmé, dans l'attenté dtévaluation toxicologique.

2. DNon confirmé; mais voir paragraphe2 (J) du CODEX/GRAISSES ET HUILES/
RAPPORT V. .

3, Non confimme, dans l'attente d'évaluation toxicologique.
be Pour confirmation.

5. Pour confirmation en ce qui concerne les huiles; mais déja confime en
~ ce qui concerne les graisses animales.

6. Pour confirmation; mais inclus dans la liste des colorants jugés acceptables

pour utilisation dans les denrées alimentaires par le Comité du Codex sur
les Additifs Alimentaires; spécifiquement confirmé pour la margarine.

7. Pour confirmation; mais a regu un B.Q.A. du Comité Mixte d'Experts
FAO/OMS sur les Additifs Alimentaires.

8. Pour confirmation; mais provisoirement confirmé pour la margarine.
9. Confirmé, mais & une concentration maximale de 5% en poids.

10. Pour confirmation en ce qul concerne la margarine mais confirmé & une
concentration maximale de 100 mg/kg pour les gralsses animales.

11, Pour confirmation; seuls les esters du 1, 2-propyldne glycol avec un
seul radical acide gras ont §té déjd conflrmés.

12. Pour confirmation; mais l'acide citrique et ses gels est déjd confirme
pour la margarine.
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ANNEXE V

PROJET DE NORME PROVISOIRE POUR

HUILE DE COTOR

(Etape 8 de la Procédure)

I. DEFINITION

L'huile de coton est preparée dea graines de divers espéces
cultivéesde Gossypium. ’

II. CRITERES ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

(a) Critéres Distinctifs ' Gamme Ordinaire
(1) Densite (20°C eau & 20°¢) : 0,918 - 0,926

o .
(i1) Indice de Refraction (n 40DC) : 1,458 - 1,466

(1ii) Indice de Saponification
mg KOH/g. de l'huile : 189 - 198

(iv)  Indice D'Iode (wijs) : 99 - 119

Niveau Maximal

1,5 pour cent en poids

.

(v) Matidre Insaponifiable

Résultat

(b) Halphen Test Positif

[Note: L'huile de kapoc et autres huiles donnent une reaction
positif des graisses dérivées d'animals nourrus avec
1'huile de coton peuvent donner une réaction positif.
Différentes lots de l'huile de coton peuvent reagir
avec différente intensité. Hydrogénation et chauffage
de 1'huile de coton réduisent 1'intensité de la réaction
et peuvent la détruire complétement.

(c) Criteres de qualite

(i) Couleur. Caractéristique du produit d€signé.

(11) Odeur et goit. Caractéristiques du produit désigné et exempt
de gout et d'odeur étrangers et de toute rancidite.

Niveau maximal

(1i1) Indice d'acide (ng. KOH par g.)
0,6
(iv) Indice de peroxyde (meq. &'oxygene peroxydique par kg)
10,0

III. ADDITIFS ALIMENTAIRES

’Les'diqusitions suivantes relatives aux additifs alimentaires
ont été adoptées par 1le Comité du Codex sur les AXiitifs Alimentaires,
sauf indication differente.
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(a) Colorants

Les colorants suivants sont autoriséa H

(1)
(i)
(1i1)
(1v)
(v)
(vi)

Carotene-Beta

Annato (1)

Curcumin (8)
Canthaxanthine (6)
Carotene Beta-apo-8 (6)

Esters Methyle et ethyle

d'acide carotenique Beta-apo-8 (6)

(v) Aromatisants

ANNEXE V cont.

Niveau maximal d'utilisation

Non limite
Non limité
Non limite
Non limite

Non limité

Non limite

Les aromatisants suivants sont autorises:

Niveau maximal d'utilisation

(1) Aromatisants naturels et aromatisants

(11) Autres aromatisants synthétiques (4)

synthétiques identiques (1)

(c) Antioxygénes

(1)

(i1)
(ii1)

(iv)

(v)
(vi)

Gallates de Propyle d'octyle

et de dodecyl
Gallate d'Isoamyle (4) -

BHA, BAT

Toute combinaison de gallates
avec le BHA ou le BHT ou ces

deux produits.
Palmitate d'Ascorbyle

Tocophérols naturels et

- synethétiques

(vii)
(viii)
(ix)

Protocatechuate d'Ethyle (4)

Stearate d'Ascorbyle (4)

3
3

Non limité
Non limité

Niveau maximal d'utilisation

100 mg/kg individuellement ou
en combinaison. '

200 mg/kg individuellement ou
en combinaison.

200 mg/kg, mais les gallates ne
doivent pas dépasser 100 mg/kg

200 mg/kg

Non limité
200 mg/kg

200 mg/kg

Thiodipropionate de Dilauryle (7) 200 mg/kg
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Iv.

Iv,

(d) Synergistes _

(1) Acide citrique
(11) citrate de sodium (12)

(1ii) citrate de Monoisopropyle (5) ;

(iv)  Citrate de Monoglycdride (5)
(v) Acide phosphorique (2) )

(e) Agents anti-Moussants

Sont autorisess

(i) Le Diméthylpolysiloxane
(Ssynssilicone de Diméthyle)(3)

(ii) Les mélanges de Diméthyl-
polysiloxane et de dioxydes
de silicone (4)

(f) Inhibiteur de Cristallisation

ANNLAL ¥V CONt.,

Niveau maximal d'utilisation

Non limite
Non limité

100 mg/kg individuellement
ou en combinaison :

Niveau maximal d'utilisation

10 mg/kg

10 mg/kg

Niveau maximal d'utilisation

Oxystéarine (4)
CONTAMINANTS

Le Comité du Codex sur les Additifs

0,125 per cent en poids

Alimentaires a_adopté les

dispositions suivantes concernant les contaminants.

Matidres volatiles & 105°¢C
Matiéres étrangérgs insolubles
Savon’

_ Fer
Cuivre
Plomb
Arsenic

HYGIENE

Niveau maximal
0,2 pour cent en poids
0,05 pour.cent en poids
0,005 pour cént'en poids
1,5 mg/kg
0,1 mg/kg
0,1 mg/kg
0,1 mg/kg

I1 est recommandé que les produits auxquels s'appliquent les
dispositions de cette Norme soient préparés en acoord avec les
sections approprices des Principes Généraux d'Hygiéne Alimentairg.

ETIQUETAGE

-

(a) Les dispositions des sections 1 & 2,9, 2,11 et 2,12 de la

Norme Generale pour l'Etiquetage des
Conditionées seront appliquées.
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VII.

ANNEXE V_contd

(b) Les dispositions suivantes concernant 1'étiquetage de ce produit

ont eté adoptdes par le Comité du Codex sur 1'Etiquetage des
Denrédes Alimentaires.

(i) Tous les produits designeés Huile de Coton doivent conformer
&u projet de norme.

(i1) si 1l'huile de coton a été soumise 2 un procede d'esteri-
fication ou de transformation qui modifie sa composition
en acides gras ou sa conslstance le nom Huile de Coton
ne doit se étre employe 8 moins d'étre qualifié par une
expression qu1 dénote le type de procede de transformatlon
qui 1u1 a éte applique.

Lea méthodes d'analyse et d'echantlllonnage décrites cl-aprbs

sont les méthodes de réeference qui ont été adoptdes par le Comité du A

Notes concernant les Additifs (Voir Section IIIde la Norme)

Provisoirement confirmé, dans 1'attente d'évaluation toxicologique.

‘Non confirmés mais voir paragraphe 2 (3) du CODEX/CRAISSES ET

Pour confirmation en ce qui concerne les huiles; mais deJa

Pour confirmation; mais inclus dans la liste des colorants jugés
acceptablea pour utilisation dans les denrédes alimeptaires par
le Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires: apeciflquement

Pour confirmations mais a re9u un D.Q.A. du Comlte Mixte d'Experts

Pour confirmationj mnia provieoirement confirmé pour la margarine.
Confirmé, mais & une concentration maximale de 5%~on poids.
Pour confirmation en ce qui concerne la margarine mais confirmé

& une concentration maximale de 100 mg/kg pour les graisses

Pour confirmation; seuls les esters du 1, 2-propy1ene glycol avec

METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE
Codex sur les Méthodes d'Analyse et d'Echantillonnage.
(a) Halphen Test - A.0.C.S. Official Method Cb 1-25.
1.
2,
HUILES/RAPPORT V.
3. Non confirmé, dans l'attente d'évaluation toxicologique.
4. Pour confirmatlon.
Se
confirmé en ce qui concerne les graisses animales.
6.
-confirmé pour la margarine.
7.
FAO/OMS sur les Additifs Alimentaires.
8.
99‘
10.
animales.
11,
un seul radical acide gras ont été déja confirmds.
12.

Pour confirmation; mais 1l'acide citrique et ses sels est deja
confirmé pour la margarine.
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PROJET DE NORME PROVISOIRE POUK

HUILE DE TQURNELOL

(Etepe 8 de la Procédure)

I. DEFINITION

L'huile de tournesol est preparée de tournesol (les graines de -

Kelianthus annuug L. )

IT. CRITERES ESSENTISLS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

(a) Critéres Distinctifs

(i) Densité (20°C eau a 20°¢)

)
(i) Indice de Réfraction (n AQBQ )

(iii1) Indice de Saponification
Tmg KOH/g. ce l'huile)

(iv) Indice d'Iode (Wijs)

(v) Matiére Insaponifiable

(b) Critdres de qualité

(i) Couleur
Caractéristicue du produit désigné.

(18} Cdeur et golt

Gamme Ordinaire

0,918 - 0,923
19467 - 1,469
182 = 194

110 - 143

Niveau Haximal

e ————

1,5 pour cent en poids

Carsctérisitiques du produit désigné et exempt de golit et

d'odeur étrangers et de toute rencidité.

(iii) Indice d'acide

(a) Huile vierge

(b) Graisses et Huile non vierge

(iv) Indice de peroxyde

I1I. ADDITIFS ALTMINTAIRES

Les dispositions suivantes relatives aux additifs alimentaires ont été

Niveau‘maximal
(mg. KCH par g)

4,0
0,6

Niveau maximal

meq. dfoxygéne

peroxydique par

10,0

adoptées par le,Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires, sauf
indication différente, mais ces provisions ne s'appliguent pas aux huiles

vierges, qui ne contiendront pas aucuns additifs.
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(a)

(1)
(11)
(111)
(iv)
(v)
(vi)

Colorants

Les colorants suivants sont autorises:

Carotene-Betav

Annato (1)

Curcumin (8)
Caﬁthaxanthine'(é)
Carotene Beta-apo-8 (6)

Esters Methyle et ethyle d'acide
carotenique Beta-apo-8 (6)

(b) Aromatisants

* Les aromatisants suivants son autorisés:

(11)

(1) Aromatisants naturels et arometisants

synthétiques identigues (1)

Autres aromatisants synthétiques

(e) Ahtiongénes

(1)

(11)
(111)

(1)

(v)

(vi)

(vii)

(viii)

(ix)

Synergistes

(a)
(1)

Gallates de Propyle d'octyle )
et de dodecyl

Gallate d'Isocamyle (4) g
BHA, BHT

Toute combinaison de gallates
avec le BHA ou le BHT ou ces
deux produits.

Palmitate d!'Ascorbyle

Tocophérols naturels et
synthétiques

Protocatechuate d'Ethyle (4)
Stearate d'Ascorbyle (4)

Thiodipropionate de Dilauryle (7)

Acide citrique

(11) Citrate de sodium (12)
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ANNCXE VI cont.

Niveau maximal d'utilisation

Non 11m;§6 -
Non limi;é
Non limité
Non limité

Non limité

Non limité

Miveau maximal d'utilisation

Non limite
Non 1limite

Niveau maximal d'utilisation

100 mg/kg individuellement
.ou en combinaison

200 mg/kg individuellement
ou en combinaison

200 mg/kg, mais les gallates
ne doivent pas dépasser
100 mg/kg

200 mg/kg

Non limité
200 mg/kg
200 mg/kg
200 mg/kg

Niveau maximal -d'utilisation

Non limité

Non limité



IvV.

VI.

ANNivars VI conte.

(111) Citrate de lonoisopropyle (5) 100 mg/kg individuellement
ou en combinaison ‘
(iv) Citrate de Honoglycdride (5) g - ‘ " /)\
(v) Acide phosphorique (2) )
(e) Agents anti-Moussantg ‘ Niveau maximal dtutilisation
‘Sont autorisés:
(1) Le Diméthylpolysiloxane
(Syn:Silicone de Diméthyle (3) 10 mg/kg
(i1) Le mélanges de Diméthyl-
polysiloxane et de dioxy— '
des de. silicone (4) 10 mg/kg
(f) Inhibiteur de Cristallisation ' Niveau maximal d'utilisation
Oxystéarine (4) ' 0,125 pour cent en poids
CONTANTIRANTS
Le Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires a_adopté les e
dispositions suiventes concernant les contaminants, sauf indication contraire:
Niveau maximal |
Matidres volatiles a 105°C ' 0,2 pour cent en poids
riatidres etrangdéres insolubles 0,05 pour cent en poids ~
Savon | 0,005 pour cent en poids ~~
Fer Huile Vierge (4) ) 5,0 mg/kg
Huile Raffinée ) 1,5 mg/kg
Cuivre Huile Vierge . ; 0,4 mg/kg
Huile Raffinée 0,1 mg/kg
Plomb . . 0,1 mg/kg
_Arsenic _ " 0,1 mg/kg

HYGI=NE

I1 est recommandé que les produits auxquels s'appliquent les d130051t10ns
de cette Norme soient préparés en accord avec les sections apyroprices des
Pr1nc19esVGeneraux d'Hygiene Alimentaire.

LTIGUSTAGE

(a) Les dispositions des sections 1 & 2,9, 2,11 et 2,12 de la Nome Genérale
pour l'Etiquetage de Denr€es Alimentaires Conditlonees seront appliquées.

(b) Les dispositions suivantes concernant l'eétiquetage de ce produit
ont été adoptées par le Comité du Codex sur 1l'Etiquetage des
Denrées Alimentaires.
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AliligXls VI conte

(i) Tous les produits designes Huile de Tournesol doivent conformer
au projet de norme. :

(1i) ©Si 1'huile de tournesol a &t6 soumise & un procédd d'esterification
~ ou de transformation qui modifie sa composition en acides gras ou.
sa consistance, le nom 'Huile de Tournesol! ou aucuns synonymes ne
doit pas étre employé & moins d'étre qualifié par une expression

qui deénote le t de procédé de transformation qui lui a été

appliqué.

VITI. \ETHODES D'ANALYSE ET DViCHANTTLLONNAGE

1.
2.
3.
Lo
5e

6.

Te

11.

12.

_ Les néthodes d'analyse et d'échantillonnage décrites ci-aprés sont les
méthodes de référence qui_ont ét€ adoptées par le Comite du Codex sur les
letrodes d'inalyse et d'Echantillonnage. :

| 4OTES CONGAINANT LES ADDTTIFS (Voir Section III de la Norme)

Provisoirement confirmé, dans l'attente dtévaluation tbxicologique.

Non confirmé; mais voir paragraphe 2 (j) du CODEX/GRAISSES ET HUILES/RAPPORT V.

Non confirmé, dans l'attente dtévaluation toxicologique.

Pour confirmation.

Pour confirmation en ce qui concerne les huiles; mais déja confirme en ce
qui ccncerne les graisses animales. '

Pour confimation;

mais inclus dans la liste des colorants jugés acceptables

pour utilisation dans les denrées alimentaires par le Comité du Codex sur les
Additifs Alimentaires; spécifiquement confirmé pour la margarine.

Pour confirmation;

mais a regu un D.Q.4. du Comit€ Mixte d'Experts

F4a0/0i.:S sur les Additifs Alimentaires.

Pour confirmation;

mais provisoirement confimé pour la margarine.

Confirmé, mais & une concentration maximale de 5. en poids.

Pour confirmation en ce qui concerne la margarine mals confirmé a une
concentration maximale de 100 mg/kg pour les graisses animales.

Pour confirmation;
radical acide gras

Pour confirmation;
la margarine.

seuls les esters du l, 2-propyléne glycol avec un seul
ont eté déja confimmes. .

maie 1'acide citrique et ses sels est déja confirmé pour-
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ANNEXE VII

PROJET DE NORME PROVISOIRE POUR

HUILE DE COLZA

~ (Etape 8 de la Procédure)

DEFINITION ‘ - ‘ .

L'huile de colza (Synonymes: Huile de Navet, Huilo de _Ravison,
Buile de Sarson, Huile de Toria) est preparde de Brassica camgestrin L.,
PBrassica napus | napus L., et Brassica tournefortii Gouan.

CRITERES ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

(a) Critdres Distinctifs " Gamme _ Ordinaire
(1) Densitd (20°C ean & 20°C) : 0,910 = 0,920
(11) Indice de I'Zef.?rm::tion-‘(nA*Q:c 3 | 1,465 - 1,469
(111) Indice de Saponification | |
——mg'%;z.-zrmune) ¢ 168 -181
(iv) Indice d'Iode (Wijs) ' ' s 94 - 120
(v) Indice de Crismer : B ot 80L- 8s

Niveau Maximal

(vi) Matiere Insagonifiablc '
(b) Critdres de gualité
vA(i) Couleur _
' Caractéristique du produit dfsigné.

(41) Odeur ot goﬁt

Caractéristiques du produit d€signé et exempt de golit et
d'odeur étrangers et de toute rancidité.

Niveau maximal

(411) Indice d'acide ‘ (mg. KOH par g)
(a) BHuile vierge 4,0
-(b) HMuile non vierge " 0,6

(iv) Indice de peroxyde (meq. d'oxygene
. - peroxydique par kg)

10,0

' 240 pour cent en poids

G
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ANNEXE VII sont,
\

III. ADDITIPS ALIMENTATRES S
\ »

(a) - colorants ' 1 ‘ : A
Les colorants suivsntq sont autorisés:

Niveau maximal d'utilisation
\

(1)‘ Carotene-Beta | Non limit§
(11) Annato ‘(1) ‘ R 'ﬁon limitd
(114)  curcunin (g) |  Non 1imité
(1%)  Canthaxenthine (6) " Nom 11mité
(v)  cCarotens Beta-apo-8 (6) _Non linité

(vi) Esters Methyle et ethyle
d'acide carotenique Beta- ) _ :
apo-8 (6) Non 1imjtd
(v) Aromatisants
\

les aromatisants suivants sont autobié&aﬁ

Niveau ﬁaxinal‘d'utiliaation
""""‘”“‘ff“""“““"

(1) Aromatisants naturels et aromatisants
synthétiques 1dentiques (1) ' Non limit§

(11) Autras aromatisants synthftiques . .
i - (&) Non 1inmitf

: (c) Antioxyzdnes . Niveau maximal d'utilisation
\

(1) Gallates de Propyle d'octyle) 100 ng/kg individuellement ou
- et de dodecyl en coabination,

(11)  gallate d'Isoamyle ()

(114) BHA, BHT 200 mg/kg individuellement oy
en combinaison,

(1v)  Toute combinaison ge gall- 200 mg/kg, mais les gallates ne
ates avec le BHA ou le BHT doivent pas d&passer 100 ng/kg
ou oces deux produits, ‘

(¥)  Palmitate d'Ascorbyle 200 ng/kg 1
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ANNEXE VII Cont.

(vi) Tocophérols naturels et -
synethftiques - Non limité

(vii) Protocatechuate d'Ethyle (4) 200 mg/kg

(viii) " Stearate d'Ascorbyle (&) 200 mg/kg
(ix) Thiodipropionate de :
~ Dilauryle (7) ‘ 200 mg/kg
(d) Synergistes . Niveau maximal d'utilisation
(1)  Acide oitrique o Non 11.11;6
_(u) Citrate de sodium (12) ~ Non limité

(111) = Citrate de Monoisopropyle (5)) 100 mg/kg individuellement
: ou en oonbinaiaon.
(iv) Citrate de Monoglycdride (5)
(v)  Acide phosphorique (2) _ _
(e) Agents anti-Moussants 'Niveau maximal d'utilisation .
Sont autorieﬁa: _ o
(1) Le Dim&thylpolysiloxane .10 mg/kg .
(Syn:Silicone de . .
.Dimethyle) (3)
(i1) Les mflanges de Dim&thyl-
polysiloxans et de dioxy~
des de silicone (%) oo 10 ug/kg
(£) Inhibiteur de Cristallisetion Niveau maximal d'utilisation
o Oxystéarine (4) . 0,125 pour cent en poids .
CONTAMINANTS | |
| Le Comité du Codex sur les Additifa Alimentaires s adopt& les
dispositions suivantes concernant les contaminants, sauf indication
oontrairo'

Niveau maximal

Matidres volatiles & 105°C 0,2 pour cent en poids
Matidres &trangdres insolubles 0,05 pour cent en poids
* Savon - - 0,005 pour cent en poids
-Huile Vierse %) ) 5,0 ng/kg
Fer ) -
Huile Raffinfe ) 1,5 mg/kg
Huile Vierge ) 0,4 mg/kg
Cuivre ,) '
Huile Raffinfe ) 0,1 mg/kg

i
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ANNEXE VII cont.

o Niveau maximal
Plomb 0,1 mg/kg

Arsenic ] 0,1 ns/ks'
V HYGIENE o . .

Il est_recommand§ que les produits auxquels a'appliqueht les
dispositions de cette Norme soient préparés en accord avec les sections:
approprifes des Principes Généraux d'Hygidne Alimentaire.

VI . ETIQUETAGE

(a) .. Les dispositions des sections 1 3 2,9, 2,11 et'2,12 de la Norme "
. Génfrale pour 1'Etiquetage des Denrfes Alimentaires Conditiondes seront
appliquées. ' ' ' -

(b)  Les dispositions suivantea'conoernéht 1'§tiquetage de ce produit
8 par le Comit§ du Codex sur 1'Etiquetage des Denrées
Alimentaires.. . : : o :

(1) Tous les produits designés Huile de Colza (ou
Navet, Ravigon, Sarson, Toria doivent conformer
au projet de norme. '

(1) L'buile prepare des graines d'Erica sativa et ,
. oconformant a cette norme peut 8tre designe Roquette.

(111) Si une huile de colsza a été soumise & un procéd d'esterification
' ou de transformation qui modifie sa composition en acides gras ou
sa consistance, le nom Huile de Colza ou aucuns synomymes ne .
doit'pas 8tre employ§ A moins d'étre qualifié par une expression
qui d6note le type de prockdé de transformation qui lui a &t8
applique. .

VII . METHODES D'ANALYSE §T D'ECﬁANTILLONﬁAGE

Les mfthodes d'anslyse et d'&chantillonnage dfcrites ci-aprds sont
los mfthodes de référence Qui ont &t& adoptées par le Comit§ du Codex .
sur les M§thodes d'Analyse et d'Echantillonnage. : '

(a) Indice de Crismer - A.0.C.S. Official Method Cb.4~35
NOTES CONCERNANT LES ADDITIFS ‘Voir Section I1I de la Noriq)'

1. Provisoirement confiri‘, dans l'attehte_d’evéluatioﬁ toxicologique.

2. Non confirm; mais voir paragraphe 2 (J) du CODEX/GRAISSES ET
HUILES/RAPPORT V., - o '

3., Non confirmé, dans 1'attents d'évaluation toxicologique.

be Pour confirmétion.

5. Pour confirmation en cé qni concerne les huiles; haia daéja confirm&
en ce qui concerne les graisses animales,

6., Pour confirmation; mais inolus dans la liste des colorants Jugss
acceptables pour utilisation dans les denrfes alimentaires par le
Comit& du Codex sur les Additifs Alimentaires; sp8cifiquement.
confiruf€ pour la margarine, ' '
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9.
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11,

Pour oonfirnation, " mais a regu un D.Q.A. du Comité Mixte
d'Bxperts FAQ/OMS sur les Additifs Alimentaires.

Pour confirmation; - mais provisoirement confirmf pour ie
nargarine. to ' ' )

Confirm§, mais 3 une concentration maximale de 5% en poids.
Pour confirmation en ce qui concerne la margarine naia confirmé
a une concentration maximale de 100 mg/kg pour les graisses
animales, .

Pour confirmation; seuls les esters du l, 2-propy1!ne glycol
avaec un seul radical acide gras ont &t§ dSJa oconfirmes,

Pour confirmation; mais 1'acide citrique ot ses sels est
afja confirmé pour la margarine,

)
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ANNEXE VITI
. . HUILE DE MATS - -
(Etape 8 de la Procédure)

1. DEFINITION

AN N ]

L'huile de maia eat prepa.rée de mais (lea enbryes da Zea mays L,)

- II, - CRITERES ESSENTIELS DE COIPOSITION ET DE QUALITR

(a) Crithros Distinotifs Gamme Ordinaire

(1) : Densité (20°C eau a 20 c) : 10,917 = 0,925

(ii}) ~Indice de Refraction (n -"1?-9-). 1,465 - 1,468

(i11) . Indice de Sa onification :
(g KOH/g.de 1 1""huno) 187 - 195

(iv) Indiee d'Iode (Wijs) S 103 - 128
: | Niveay Maximal
(v) Matidre Insaponifiable Do 2,. 8 pour cent en
R ' v ‘ :  poids
(») Critdres de gualite -
O A | _: (1) ~ Couleur

Caracter1stique du prodult déhign(

- (41) Odeur et gout

Care.cteristiquas du produit deuigne et exenpt de gout et
- d'odeur étrangers et de toute rancidite,

_ : Nive;au maximal
(111)  Indice d'acide ~ (mg. KOH par g)

. . (a) Huile vierge 4,0
() Huile nmon vierge 0,6
- (iv)  Indice de peroxyde (meq. d'oxygeéne peroxydique
~ par kg )
10,0
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ANNEXE VIIT Cont,

III. ADDITIFS ALIMENI‘AIRES

Lea dispositions suivantes relatives aux additifs alimentaires,
ont été adoptées par le Comite du Codex sur les Additifs Alimentaires,
sauf indication differente, mais ces provisions ne s'appliquent pas
aux huiles vierges, qui ne contiendront pas aucuns additifs,

(g) Colorants
Les colorants suivants sont autorises:

Niveau ma.ximal d'utilisation

(i) Carotene-Beta - Non limite
(41) Annato (1) Non 1limité
(1i1) Curcunin (8) Non 1imité
(iv) Canthaxanthine (6) Non limite
~(v) Carotene ﬁptaéﬁpoQB 6) Non limite

(vi) Esters Methyle et ethyle
- d%'acide carotenique Beta=- ' ,
apo~8 (6) Non limite

(b) Aromatisants

Les aromatisants suivants sont autorisés:

Niveau maximal d'utilisation

(1). Aromatisants naturels et a.roma_t:lsants

synthétiques identiques (1)

Non limité

N
~

(11) Autres aromatisants synthétiques :
: (&) - Non limiteé

(o) Antioménes Niveau maximal d'utilisation

100 mg/kg individuellement

(1) Gallates de Propyle d'ootyle

et de dodecyl ou en combinaison,
(i) Gallate d'Isoa.xnyle (h) _
(444) BHA, EHT 200 mg/kg individuellement
o ou em combinaison,
- (iv) Toute combinaison de gall- : 200 ng/kg, mais les gallates
..ates avec le BHA ou le BHT ne doivent pas depasser
~ou ces deux produits, 100" mg/ks
(v) Palmitate d'Ascorbyle 200 mg/kg
(vi) TocophSrols naturels et .
Nor limite

synethétiques

48,
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ANNEXE VIII Uont,

(vii) Protocatechuate d'Ethyle (&) 200 mg/kg
(vi11) stsarate d'Ascorbyle :(4) 200 mg/kg
(ix) Thiodipropionate de N
Dilauryle (7) 200 mg/kg
(a) Synergistes Niveau maximal d'utilisation
(1) Acide citrique Non limité
(41) Citrate de sodium (12) Non limite

(1ii) citrate de Monoisopropyle (5) ) 100 mg/kg individuellement
ou en combinaison,

(iv) Citrate de Monoglyceéride (5)

(v) Acide phosphorigue (2)

Niveau maximal d'utilisation

(e) Agents anti-¥oussants

Sont autorises:

(1) Le Diméthylpolysiloxane , 10 mg/kg
(Syn: Silicone de Diméthyle)(3)

(i1) Les mélanges de Dimé thyl-
' Dpolysiloxane et de dioxy-
des de silicone (4) 10 mg/kg

(£) Inhibiteur de Cristsllisation Niveau maximal d'utilisation
AoRLotour ce bristsllisation  Niveau maxim

Oxystearine (i) 0,125 pour cent en poids

CONTAMINANTS

Le Conitd du Codex sur les Additifs Alimentaires a adoptd les
dispositions suivantes concernant les contaminants, sauf indication
contraire;

Niveau maximal

Matidres volatiles & 105°C 0,2 pour cent en poids

katieres étrangéres insolubles 0,05 pour cent en poids
Savon 0,005 pour cent en poids
Fer  Huile Vierge (4) 3 ' 5,0 mg/kg

Huile Raffinde 1,5 mg/kg

Tuile Vierge ) 0,4 mg/kg
Cuivera , g

Hluile Raffirnece 0,1 ng/kg
Plomb 0,1 mg/kg
Arsenic 0,1 mg/kg

LG,



ANNEXE VIITCont,

V. HYGIENE

Il est recommandd ‘qus les produits auxquals s'appliquent les
dispositions de cette Norme soient prepares en accord aves les
sections appropriées des Principes Generaux d'Hyg1ene Alimentaire,

VI. ETIQUETAGE

(a) Les dispositlons des sections 1. a 2,9, 2,11 et 2,12 de la Norme
Générale pour l'Etiquetage des Denrdes Allmentairea Conditionées seront
appliquées,

(b) Les dispos*tions suivantes concernant l'étiquetage de produitont
ét& adoptées par le Comite du Codox sur l'Etiquetage des Denrces
Alimentaires,

(1) Tous les produits designés Huile de Mais doivent
conformer au projet de norme,

(i1) i 1l'huile de mais a &%é soumise & un procédé d'esterification
ou de transformation qui modifie sa composition en acides gras
ou sa conaistance, le nom Huile de Mais ou aucuns synonymes
ne doit pas etre employ‘ a moins d'etre qualifié par une
expression qui dénote le type de procéde de transformation
qui 1ui a ets appliqué, -

VII. METHODS D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE
Les méthodes d'analyse et d"chantillonnage décrites ci-aprés sont

les methodea de référence gqui ont été. adogteea par le Comité du Codex
sur les Méthodes 4! Analyse et d'Echantillonnage,

NOTES CONCERNANT LES ADDITIFS (Voir Section IIT de la Norme)

1. Provisoirement confirmé, dahs 1'attente d'évaluation toxicologique.

‘2, Non confirmé; mais voir paragraphe 2(j) du CODEX/CRAISS“S ET HUILE&/
RAPPORT V,

b ybn cqnfirmé, dans l'attante\#'évgluationbtoxicologiqua.
‘4. Pour confirmaticm. -

5. Pour coufirmation en ce qui concerne les huiles; mais déja confirmé en
-~c8-qui -concerne les gralisses animales,

6. Pour confirmation; meis inclus dans la liste des colorants juges
acceptables pour utilisation dans les denrées alimentaires par le
" Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires; spécifiquement confirme
pour la margarine.

7. FPour confirma.xon, rais a regcu un D.Q.A, du Comite Mixte d'Experts
FAQ/CHS sur lss Additifs Alimentalres.

0.
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ANNEXE VIII Contd.

8, Pour confirmation; mais provisoirement confirmé pour la marg$rihe.'
9, Confirmé, mais & une concentration maximale do 5% en, poids, ’

10, Pour confirmation en ce qui concerne la margarine mais confirmé A une
conocentration maximale de 100 mg/kg pour les graisses animales,

11, Pour confirmation; seuls les~esters.du 1, 2-gropyléne giycol avec un -
seul radical acide gras ont été déja confirmeés,. . :

12. Pour confirmation; mais l'acide‘citrique et ses sels est déja confirmd
pour la margarine. e ' '
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PROTAT DI HOSE PROVISCT.du Polit

HUILiw DS OhusAdd

(ictape de la Procédure) ':i
I. DEFINITION
L'huile de scgeme et preparée de sesamc (lcs graines de
vesemum indicum L. )
IT. olTisde BowsnTlhLs Di C(’L-J’C'-‘SI'I"ICH wT D5 QUALTTL
{a) Critéres Distinctifs ‘ © Gamme Ordinaire
(i) Densité (20°C eau & 20°C) : 0,915 - 0,923
)
(11) Indice de féfraction (n 4959 ) s 1,465 - 1,469
(iii) Indice de Sagonification |
(mg KOH/g. de 1l'huile) ¢ 187 - 195
(iv) Indice d'Iode (Wijs) . s 104 - 120
Niveau iiaximal
(v) lLstiére Insaponifiable 2,0 pour cent en poids
(b) Test Villavechia (modifié) ou Test Huile Resultat
de bSesame . ’ _
o~
(Baucdoin) Positif ~
(c) Critéres de gualité
(i) Couleur
Caractéristique du produit désigné.
(ii) Odeur et gout
Caractéristiques du produit designé et exempt de goiit et d'odeur
étrangers et de toute rancidite.
(iii) Indice d'acide hiiveau maximal
: (nge KCH par g)
(a) Huile vierge 4y C
(b) luile non vierge 0,6
(iv) Indice de peroxyde Niveau maximal
meq. d'oxygene peroxydique
par kg) :
10,0
7N
./
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TII. ADDITIFS ALIMEATALLIS

4 > . ' . Les dispositions suivantes relatives aux additifs alimentaires ont été
~ adoptées par le Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires, sauf indication
différente, mais ces provisions ne s'applijuent pas aux huiles vierges, qui
ne contiendront pas aucuns additifs.
(a) Colorants
Les colorants suivants sontvautorisés;

Niveau maximal d'utilication

‘(i) Carotene-Beta 7 Non limité

(11) Annato (1) - VNén.limité

(iii) Curcumin (8) » Non limité

(iv) - Canthaxanthine (6) ) ' - lion limite

‘ (v) Carotene Beta-apo-8 (6) ’ - ~"Non limité

o (vi) . Esters iiethyle et ethyle d'acide ' :
carotenique Beta-apo-8 (6) . o ~ Non limité

"~ (b) Aromatisants
Les arcmatisants suivants sont autorisés:

Wiveau maximal d'utilisation

<:> o A(iﬁb‘Aromatisants'naturels et aromatisants ’
synthétiques identiques (1) Non limite
(i1) Autres aromatisants synthétiques (4)  Non 1limité
(¢) Antioxygéres ‘ _ liiveau maximal d'utilisation
(i) Gallates de Propyle d'octyle et ) 100 mg/kg individuellement
© de dodecyl ; ou én combinaison.
. (ii) Gallate d'Isoamyle (4) )
(iii) BHA, 3uT 200 mg/kg individuellement
. R ou en combinaison.
(iv) Toute combinaison de gallates avec 200 mg/kg, mals }es gallates
' le BHA ou le BHT ou ces deux produits ne doivent pas denasser
100 mg/kg
(v) Paimitate d'Ascorbyle 200 mg/kg
(vi) Tocophérols naturels et synethétiques ~ Non limité
(vii). Protocatechuate d'Ethyle (4) , 200 mg/kg
{(viii) Stearate d'ascorbyle (4) 200 mg/kg
(ix) Thiocdipropionate de Dilauryle (7) 200 mg/kg
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(d) Synerizistes . _ Niveau maximal d'utilisation ~

(1) Acide citrique - : » lon limité
(i1) Citrate de sodium (12) ~ Non limité
(iii) Citrate de Monoisopropyle (5) ) 100 mg/kg individuellement
: )  ou en combinaiscn.
(iv) Citrate de Monoglycéride (5) ) :
. ) : )
(v) 4cide phosphorique (2) )
(e) Azents anti-iioussants " Niveau maximal d'utilization
Sont autorisds:
(1) Le Diméthyloolysiloxane :
(3yn:Silicone de Dimethyle) (3) . . 10 mg/kg
{ii). Les mélanzes de Dimethyl-
polysiloxane et de dioxy-
des de silicone (4) . 10 ng/fkg
() Inhibiteur de Cristallisation " Niveau maximal d'utilisation
Oxystéarine (4) ' ' O;l25fpodr cent en poids

IV, CONTAUINANTS

Le Comitd du Codex sur les additifs Alimentaires a_adooteé les dispositions
suivantes concernant les contaminants, sauf indication contraire:

O

Niveau maximal

Matidres volatiles & 105°C 0,2 pour cent en poids
Hatidres étrangéres insolubles O,CSTpaur ceht en -poids
Savon | . 0,065 pour cent en poids
Fer : ~ Huile Vierge (4) ) 5,6 mg/kg

Huile Raffinée ) 1,5 mg/kg
Cuivre ‘Huile Vierge ) 0,4 ng/kg

Huile Raffinée ) 0,1 mg/kg
Plomb - _ 0,1 mg/xg
Arsenic 0,1 mg/kg

V. HEGIZNG

Il est recomaandé que les produits auxquels s'appliguent les dispositions
de cette Norme soient présarés en accord avec les sections appropriges des
Principes Genéraux d'dygi2ne ilimentaire.

VI. ZTI USTAGE

(a) Les dispositions des sections 1 & 2,7, 2,11 et 2,12 de la Komme Géncrale :;)

pour 1l'ztijuetage des Denrées Alimentaires Conditionees seront appliquécs.
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ANNEXE IX cont.

(b) ngs dispositions suivantes concernant 1'étiquetage de ce produit ont éte
adoptees par ls Comite du Codex sur 1'Etiquetage des Denrées Alimentaires.

(1) Tous les produits designes H Lg de ﬁegame doivent conformer au
projet de norme,

(11) 51 1thuile de sesame a été soumise a un procéae d'esterification ou
' de transformation qui modifié sa composition en acides gras ou
sa consistance, le nom Hulle de Sesame Ou aucuns synonymes nhe doit

pas 8tre employé & moins d'@tre qualifié par une expression qui
dénote le type de procédéde transformation qui lui a éte applique.

IETHODES D'ANALYSE ET D'LCHANTILLONNAG

Les méthodes d'analyse et d'echantlllonnage décrites ci—apres sont
les méthodes de reference qui ont été adoptées par le Comité du Codex sur
les Méthodes d'Analyse et d'Z chantillonnaae.

(a) Villavechla Test (modifié) - A, 0. C. S. Official Method Cb 2-/0.
(b) Baudoin Test - Page 9% - British Standard 684:1958.

NOTES CONCERNA ESADDITIFS Voir Sectl n _de 1a Norme
Provisoirement confirmé, dans i'attente d'évaluation toxicologique.

Non confimé; mais voir paragraphe 2 (4) du GODEX/GRATSSES ET HUILES/RAPPORT V.

Non confinne, dens l'attente d'evaluation toxicologique.

Pour confirmation.

Pour confirmation en ce qui concerne les huiles,_ maisldéji confirmé en ce qui
concernd les graisses animales. - -

Pour confirmmation; mais inclus dans la liste des colorants Juges acceptables
pour utilisation dans les denrees alimentaires par le Comite du Codex sur les
Additifs Alimentaires; ~ specifiquement confirmé pour la margarine.

Pour-confirmation, mais a regu un D. Q A. du Comite Mixte d'Experts FAO/0MS
sur les Additifs Alimentaires. -

Pour confirmation;"mais proviéoirenént confirné pour la margarine.
Confirme, mais & une concentration maximale de 5% en poids.

Pour confirmation en-ce qui concerne la margarine mais confirme a une

.concentration maximale de 100 mg/kg pour lea graisses animales.

Pour confirmation; seuls les esters du l, 2-propyléne glycol avec un seul
radical acide gras ont été déja confirmés.

Pour confirmation; mais l'acide citrique et ses sels est déja confirmé pour

la margarine,
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PROJET DE NORME PROVISOIRE POUR . (-\/
HUILE DE CARTHAME
(Etape 8 de la Procédure)
I.  DEFINITION
L'huile de carthame est préparée de carthame (les graines
35 Carthamys tinctorius) .
I1. CRITERES ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE P
(a) Critéres Distinotfis Gamme Ordinsire
() Densité (20°C eau a 20°c) s 0,992 - 0,927
(1i) 1Indice de Réfraction (n _"1?.2) : 1,467 - 1,470 Ty

(1i4) Indice de Saponificaticn . e
(mg KOH/g, de 1'huile) ° 186 - 198

(iv) Indice d'Iode (Wijs) : 135 - 150
Niveau Maximal .
(v) Matidre Insaponifiable : 1,5 pour cent en poids —_
(b) Critdres de qualits el '
(1) Couleur {
Caractéristique du produit désigné,
(11) Qdeur ot gofit
Caractéristique du produit désigné et exempt de gout et
d'odeur étrangers et de toute ranciditd, :
Niveau maeximsl ! ‘
(11i) Indice d'acide (‘me K(())l.ispar e
(iv) Indice de peroxyde (meq, d'oxygéne peroxydique par kg, ) |
o 10,0

III. ADDITIP3 ALIMENTAIRES

, Les dispositions suivantes relatives aux additifs alimentaires
gat 6t6 adoptdos per le Comité du Codex sur les Additifs Alimentaire s,
sauf indiscation diffdrente, :




(a) Colorants

ANNEXE X Contd,

Les colorants suivants sont autorisess

(1)
(11)
(ii1)
- (3v)
(v)
(vi)

Carotene-Beta

Annato (1)

Curcumin (8)
Canthaxanthine (6)
Carotene Beta-apo-8(6)

Esters Methyle et ethyle
dtacide caroteniqne Beta-

- apo-8 (6)

(b) Aromatisants

Niveau maximal d'utilisation

Non limite
Non»limité
Non limite
Non 1imité
Non limite

Non limite

Les aromatisants suivants sont autorises:

Niveau maximal d'ufilisation . -

(i) Aromatisents naturels et aromatisants

(11) Autres aromatisants synthétiques

synthétiques identiques (1)

(&)

(¢) Antioxygénes

(1)
(i1)

(111)

(iv)

(v)
(vt)

(vii)
(viid)
(1x)

Non limite

Non limite

Niveau maximal d'utilisation

Gallates de Propyle d'octyle
et de dodecyl

Gallate d'Isoamyle_(k)

BHA, BHT

Toute combinaison de gall-
ates avec le BHA ou le BHT
ou ces dsux produits.

Palmitate d'Ascorbylse

Tocopherole naturels et
synethétiques

Protocatechuate d'Ethyle (4)
Stearate d'Ascorbyle (4)

Thicdipropionate de
Dilauryle (7)

57.

100 mg/kg individuellement ou
en combineison,

200 ng/kg individuellement ou
en combinaison,

200 mg/kg, mais les gallates
ne doivent pas dépasaer

100 mg/kg
200 ng/kg

Non 1limite
200 mg/kg
200 mg/kg

200 mg/kg
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4

Synergistes : Niveau maximal d'utilisation
(1) Acide oitrique =~  Non limits
(ii) Citrate de sodium (12) Non limited

(1i1) Citrate de Monoisopropyle (5) )100 mg/kg individuellement

ou en cambinaison,
(iv) Citrate de Monoglycdride (5) i

(v) Acide phosphorique (2)

(o) Agents anti-Moussants Niveau maximel d'utilisetion
' Sont autoriseés:
(1) Le Diméthylpolysiloxane 10 mg/kg
(Syn: Silicone de Dimethyle)(3)
(i1) Les mélanges de Diméthyl- '
: polysiloxane et de dioxy-
des de silicone (4) 10 mg/kg
(£) Inhibiteur de Cristallisation Nivesu maximal d'utilisation
Oxystéarine (4) \ 0,125 pour cent en poids
CONTAMINANTS

Le Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires a adogte les

disposztions suivantea concernant les contaminants.

. i ' . o
" Mati®res volatiles & 105 C

Niveau maximal
0,2 pour cent en poids

Matidres étrangdres insolubles 0,05 pour cent en poids

Savon _ ' - 0,005 pour cent en poids
Fer 1,5 mg/kg
Cuivre | 0,1 mg/kg
Plemb - ‘ 0,1 mg/kg
Arsenic o 0,1 mg/kg
HYGIENR

11 est recommands - due les produits auxquels s'appliquent les

_ dispoaitions de cette Norme soient préparés en accord aveec les sections

appropriées des Principes Genéraux d'Hygibne Alimentaire.

8.
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ANNEXE X Contd,

‘m'Ig 'AGE

(a) Les dispositions des sections 1 & 2,9, 2,11 et 2,12 de la Norme
Generale pour 1'Etiquetage des Denrees Alimentains Conditioneea seront
appliquees. v

(b) . Les dispositions suivantes concernant 1'détiquetage de ce produit
ont ete adoptées par le Comlte du Codex sur 1'Etiquetage des Dentees
Alimentaires,

(1) Tous les produits deaignes Huile de Carthame doivent
conformer au proJet de norme, 4

(i1) Si 1'huile le carthame a eote soumise i un procede
'~ d'esterification ou de transformation qui modifie sa corposi-
- tion en acides gras ou sa consistance, le nom
Huile de Carthame ou aucuns synonymes ne doit pas &tre
, employz 8 moins d'étre qualifié par une ‘expression qui
.dénote le type de procedé de tranaformation qui lui a étd
" applique,

METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLOﬁNAGE A

Les méthodes d'analyse et d'echantillonnage décrites ci-aprés sont
les méthodes de référence qui ont éte adoptées par le Conite du Codex -
sur les Hethodas d'Analyse et d'Echantillonnage. .

OTES COhCERNANT LES ADDITIFS ‘Voir Section III de 1a Norme)

~>Provisoirement confirme, dans 1'attente d'evaluntion toxioologique.

Non confirme' mais voir paragraphe 2 (J) du CODEX/ERAISSES ET
HUILES/RAPPORT Ve

. Ron oonfirms dans 1'attenta d'evaluation toxicologiqpa.

Pour confirmation.

Pour confirmation en ce qni concerne les huiles' nais deJa confirme en

. ce qui concerns les 5raisaes animales.

Pour confirmation, mais inclus dans 1a liate des colorants juges
acceptables pour utilisation dans les denrees alimentaires par, le Comite

. du Codex sur les Additifs. Alimentairel; specifiquement confirme pour la

.__77,_
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12,

‘pour la margarina.

margarine .

Pour confirmation, main a re;u un DQA. du Comitd Mixte d’Experts
PAO/OMS sur. lez Additifs Alinentairea. :

‘Pour confirmation, ‘mals provisoirement oonfirne pour la margarine,

".Coniirne, mais a une concentrstion maximale do 5% en poids.

Pour confirmation en ce qui concerna la nargarino mais confirmé a une
concentration maximals ds 100 mg/kg pour les. graisaes animalss. -

;Pour conf*rmation, aeuls les eaters du 1, 2-propylene glyool avec un

aeul radioal acids gres ont ete deja ‘confirmés,

Pour conf_xmat10n° main 1'acido citriqus et ses sela est deJa oonfirne

e



PROJUT DE NORME PROVISOIRE POUR

HUILE DE MOUTARDE

(Ltape 8 de 1a Procédure)

I.  DZFINITION

ANVEAS AL

Lthuile de moutarde est preparde des graines de la moutarde blanche
(Sinapis alba L. synonyme: Brassica hirta lioench), la moutarde brune
(Brassica juncea (L.) Czern. et Coss) et de la moutarde noire (Brassica nigra

(L.) Koch)e.

II  CRITERiS ESSENTIELS DE COPOSITION ET DE QUALITE

(a) Critdres Distinctifs

(1) Densite (20°C/eau a 20°C)

_ o
(i1) Indice de Refraction (n AQEQ)

- (iii) Indice de Saponification

(iv) Indice d'Iode (Wijs)

(v) iatiere Insaponifiable

(b) Taux Allyl isothiocyanate

Deu%mﬁnatigh par la méthode
specifife a Section VII du Projet
de Norme

(¢) Critdres de Qualité
(i) gCouleur
Caractéristique du produit désigné.

(i1) Odeur et coiit

Garmme Ordinaire

1,46 - 1,469

170 - 184
92 - 125

Niveau Maximal

1,5 pour cent en poids

Niveau Ma;;mal
N
./

0,4 pour cent en poids

Caractéristiques du produit désigné et exempt de goiit et d'odeur

étrangers et de toute rancidité.

(1iii) Indice d‘acide

(a) Huile vierge

(b) Huile non vierre

(iv) Indice de neroxyde
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Niveaun Maximal
(mg. KCH par g)

4,0
0,6
Niveau Maximal

(meq. d'oxyzéne peroxydique
par kg.)

10,0
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III. ADDITIFS ALIMuNTAIRIS

Les dispositions suivantes relatives aux additifs alimentaires ont été

adootées par le Comite du Codex sur les Additifs Alimenta

ires, sauf indication

différente, mais ces provisions ne s'appliquent pas aux huiles vierges, qui

ne contiendront pas aucuns additifse
(a) GColorants

Les ecolorants suivants sont autorisés:

(1) Carotene-Beta
(ii) Annato (1)
(iii) Curcumin (3)
(iv) Canthaxanthine (6)
(v) Carotene Beta-apo-8 (6)
(vi) Esters ﬂethyle et ethyle d'acide

carotenigue Beta-apo-8 (6)

(b) Aromatisants

Les aromatisants suivants sont autorisés:

(i) Aromatisants naturels et aromatisants
synthétiques identiques (1)
(11)

Autres aromatisants synthétiques (4)

(¢) Antioxygénes

(i) Gallates de PrOpyle‘dioctyle' et
de dodecyl
(ii) Gallate d'Isoamyle (4)
(1ii) BHA, BET.
(iv) Toute combinaison de gallates avec
le BHAa ou le BiiT ou ces deuxvproduits_
(v) Palmitate d'Ascorbyle
(vi) Tocophérols naturels et synethétiques
" (vii) Protocatechuate d'Ethyle (4)
(viii) Stearate d'Ascorbyle (4)
(ix) Thiodipropionate: de Dilaur&le )
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Niveau maximal d'utilisation

Non limité

Non limiteé

lion linité
Non limité

lon limité

Non limité

A O e e e e S s

Niveau maxihal d'utilisatioh

Non 1limite

Non limité

ou en combinaison .’

200;mg/kg; ﬁAiS'lé§f.

ou en combinaison.

200 mg/kg individuell

' Niveau maximal d'utilisation

.
% .

100 mg/xg individuelleuent

ement -

. gallates ne doivent pas Lo
. dépasser 100 mg/kg .

v200 mg/kgy_f-5

Non limité

200 mg/kg

200 mg/kg . -

20C mg/kg



ANNEARE XTI cont..

(d) Synerzistes Niveau makimﬁl'd'utilisation
(1) Acide citrique B s Non 1limité
(i1) Gitrate de sodium (12) Non limitd
(111) Citrate de ionoisopropyle (5) g 100 mg/kg individuellement
o - ’ : ou en combinaison
(iv) Citrate de Monoglycéride (5) g
_ (Q) Acide phosphofique (2) | ) ‘
(e) Agents anti—Mbussantg ' _ . Niveau maximal dlutilisation
- Sont autorisés:
(1) Le Diméthylpolysiloxane 0 mg/kg
(Syn:Silicone de Diméthyle (3) _
(i1) ' Les mélanges de Diméthyl- 10 mg/kg
polysiloxane et de dioxy-
_des de silicone (4) = .~
; _(f)-'Inhibifeur‘de'Cristélliéatioh' - L Niveau maximal dlutilisation
o ' Oxystéarine (4). - S : o 0,125 péurvéentven poids

"IV, CONTAMINANTS
©_'Le Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires a adontd les dispositions
suivantes concernant les contaminants, sauf indication contruire: : -

" Niveau maximal

mqtiéres'volatiles:E ;o§9c o '  :F1»g0,2'péufjcéntven poids
 ﬁé£iéré§_étraﬁééres?iﬁéolﬁgieé “?7 ~j‘v:'6;95_b9&? cenﬁ;eé poidé. ;
sovon © 0,005 pour cent ‘en poids
 F;r‘f ,,“f o ﬁui1;;Viérge (4) ) 5,0 ﬁéyké I
PR - Huile Raffinde ) L,5mglkg

.:éﬁivfe " { _HﬁiIé‘Viérgéi?>. ". g _ : o,éﬁﬁg/kg'

R - Huile Raffinée . 0,1 mg/kg,' _

R e

VJHﬁAféénic ‘,'ﬂk' . : ~'_b,i.ﬁé/kgj

V. BYGIGHE

.~ Il est recommandd que les produits auxquels s'appliquent les dispositions
N . . . . Py .

de cette Norme soient prépards en accord avec les sections appropriées des

Principes'scnérauxvd'Hygiene Alimentaire, AT BRI L

m

VIt oSTIUUSTAGE

 (a) -Les dispositions des sections 1a 2,?, 2,11 et 2,12 de la Norme Génerale .
pour L'Etiquetage des Denrdes Alimentaires Conditionées seront appliquédes.
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ANNEXE XT cont.,

(b) Les dispositions suivantes concernant l'étiquétage de'ce,produit sont

Soumises pour adoption au Comite du Codex sur 1'Etiquetage des Denrdes
Alimentaires, - o oL , o

(1) Tous les produits designds Huile de iloutarde doivent conformer au
- projet de norme. = ‘ o = g b

(ii) Si lthuile de moutarde a été soumise & un procéde d'esterification ou
de transformation qui modifie sa composition en acides gras ou sa .
' conslstance, le nom Huile de Moutarde ne doit pas €tre employé & moins
d'8tre-qualifie par une expression qui denote le type de procedd de
transformation qui lui a été applique. - : ‘ ‘ v

VII. METHODES D'ANALYSE BT D'ECHANTILLONNAGE :

1.

2.

3,

o

._5{

~

Les methodes d'analyse et d'eéhantillonnage decrités ci-apres sont les

methodes de reference gui ont ete adoptees par le Comite du Codex sur les
rHlethodesg d'Analyse et d'Echantillonnage, sauf indication contraire, -

(a) Taux allyl isothioczénaté (pour confirmation)
Nome Indien: 548 - 1964.

/~ Princine de la Méthode: L'allyl isothiocyarate dans 1l'huile est distille

7 par vapeur entre un exces connu d'une solution de nitrate d'argent;
‘1'excés de la solution de nitrate d'argent est determiné par titratian
avec solution de thiocyanate d'ammonium en employant le sulfate ..
_ferri-co-ammonium co..me indicateur _7 , : o .

HOTES COKCERNANT LES ADDITIFS (Voir Section ITT de la Norme) .

Provisbirement'éonfirmé, danshl'attente d'évaluation toxicologique.
’Non"cdnfirmé; mais voir paragraphe 2 (j) du CODEX/GHAISSES ET HUILES/RaPPOAT V.
“Hon confimé, dans 1'attente d'évaluation toxicologique.

Pour confirmation.

Pour confirmation en ce qui concerne les huiles; mais déjd confirme en ce qui
concernc les grzisses animales. : . : g

Pour confirmation; mais inclus dans la liste des colorants jugés acceptébleé"'
pour utilisaticn dans les denrées alimentaires par le Comité dy Codex sur les

. Additifs Alimentaires; ' spécifiquement confirmé pour la margarine.

Pour'COnfirmation; mals a regﬁ un D.Q.A. du Comité Miite d'Experts RAQ/mﬂ§fl=
sur les Additifs Alimentaires, o o S T

Pour confimation; -mais provisoirement confirmé pour la margarine. = ¢
Confirmé, mais & une concertration maximale de 5% en poids, . .

Pour confirmation en ce qui concerne la‘margarine'mais confimé a une <
concentration maximale de 100 mg/kg pour les graisses animales., - ‘

Pour confirmation; seuls les esters du 1, 2-propyléne glycol avec un seul -
radical acide gras ont ét¢ déja confirmes. TP S s

Pour confirmation; mais 1'acide citrique et ses sels est déja confirmé'pour' :
la margaring, : : : v 5 S B
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PROJET DE NORME PROVISOIRE

POUR SAINDOUX

- (Etape 8 de la Prooedurse)

I.  CHAMP D'APPLICATION

, La presente norme s'applique a saindoux, mais ns s'applique pas &
saindoux raffiné designé sous cette appellation,

'II.  DBFINITION

(a) Le saindoux est la graisse fondue des tissus adipeux fralches,

: propres et sains des poros (sus scrofa) en bon santé en temps
d'abbattage et jugé convenable pour consommation humeine par un
expert reconnu légalement par les autorites nationales approprides,
Les tissus ne doivent pas comprendre les os, la peau datachée,
la peau de tete, les oreilles,les queues, les organes, les
trachées, les grands vaisseaux sanguins, des déchets de graisse,
des produits d'scumage, des sédements, des pressis etc., et
doivent 8tre presque exempts de tissu musculaire et de sang,

(b) Saindoux fait subi aux operations

L'emploi de saindoux hydrogéns, de stéarine de saindoux et de,
saindoux raffind est esutorisé a condition qu'il est etiquette en
~ comformité aveo paragraph VII (b)(ii) de cette norme,

IIX. CRITERES ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

(a) Critbres Distinctifs Gamme Ordinaire
‘ .(1_) Densitd: (40°C/eau a 20°%C) 0,896 = 0,90k
(ii) Indice de Réfraction:(n kogc) _ 1,48 = 1,460
(11) Tatre: ( ©) | 32 - 45
(.iv) Indice de Saponification _ -
= (©2.KOH/g, de la graisse) 192 - 203
(v) Indice d'oide; (Wijs) 45 - 70

Niveau Maximal
(vi) Matidre insaponifiable: _ 1,0 pour cent en poids
Z;'inclusion de 1'Indice de Boechmer doit @tre considere
quand i1 y aura d'agrément sur une méthode d'analyse
';atiafaisan§27'

(b) Critdres de qualité

(1) Couleur: blanche (en phase solide)

(i1) Odeur et Gollt: Caracteristique et exempt de toutes qualites
etrangéres de point de vue d'odeur et de gout.
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ANNEXE XII Contd.

Niveau Maximal

(mg. KOH par g)

1,3 .
Niveau Maximal

(1i1) Indice d'Aocide

(meq a'oxygine

(iv) Indice de Peroxyde
.peroxydique par kg.)
10,0

IV. ADDITIFS ALIMENTAIRES

Les dispositions suivantes relatives aux additifs alimenteires
ont etd adoptdes par le Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires,
sauf mdioa.tion differente,

(a) Antio xygenes Niveau maximal d'utilisation

(1) Gellates de Propyle d'octyle '
et de dodecyl

100 mg/kg individuellement ou
en combinaison,

(i1) Gallate d'Isocamyle (4) .

(iii) BHA, BHT 200 mg/kg individuellement ou

en combinaison,

100 mg/kg

200 mg/kg, mais les gallates et
NDGA ne doivent pas dgpasaar

(iv) MDGA (3)

(v) Toute combinaison de gall=
ates, le BHA, le RHT,

ou NDGA (3) 100 mg/kg
(vi) Resine de guaiac (3) 1,000 mg/kg
(vii) Palmitats d'Ascorbyle 200 mg/kg
(viii) Tocophérols naturels et .
synethdtiques Non limite
(ix) Protocatechuate d'Ethyle (4) - 200 mg/kg
(x) Stearate d'Ascorbyle (4) 200 mg/kg
(xt) Thiodipropionate de :
Dilauryle (7) 200 mg/kg

() Synergistes Niveau maximsl d'utilisation

(i) Acide eitrique Non limité
(4i) Citrats de scdium (12) Non limite
(4i1) Citrate de Monoisopropyle 100 ng/ké individuellement
ou en combinaison,
(1v) Citrate de ¥onoglysdride
(v) Acide phosphoriqus (2)
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ANNEXE XII Cont,

v CONTAMINANTS ~

Le Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires s adopté les
dispositions suivantes concernant les contaminants:

‘Niveau maximsl

Matidres volatiles a 105°C 0,3 pour cent en poid

Matiéres étrangéres insolubles 0.05 pour cent en poids

Savon ‘ o Nul |

Fer 1,5 mg/kg

Cuivre , 0,4 mg/xg

~ Plomb ' 0,1 mg/kg _

Arsenic ' 0,1 mg/kg )

VI. HYGIENE | '

I1 est recommandé que les produits auxquels s'appliquent les
dispositions de cette Norme soient préparés en accord avec les sections
appropriées des Principss Généraux d'Hygiene Alimentaire,

VII, ETIQUETAGE

(8) les dispositions des sections 1 2 2,9, 2,11 et 2,12 de 1a Norme
Générale pour 1'Etiquetage des Denrées Alimentaires Conditionses seront
appliquéoes. . :

O

(g% Les disnositions suivantga concernant 1'étiquetage de ce produit
oat ¢tg adoptes par le Comité du Codex sur 1'Etiquetage des Denrdes
Alimentaires,

(1) Tous les produits designés Saindoux doivent conformer au
projet de norme, '

(11) La présence de saindoux raffiné de stéarine ds saindoux et
de saindoux hydrogéne doit étre déclarée sur 1'étiquette.

VIII, KETHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage deorites ci-aprés sont
les méthodes de référence qui ont té adoptées par le Comité du Codex
sur les Méthodes d'Analyse et d'Echantillonnags,

(a) Indice de Boehmer

[Pour consideration, quand une méthode d'analyse satisfaisante a ét¢
établisg/ : ’ '
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2,

3.

5.

6.

8.
9.
10.

11.

12,

O

ANNEXE XII Cont.

NOTES CONCERNANT LES ADDITIFS §Voir»Section IV de la Norme)

Provisoirement confirmé,'dans’l'attente a'évaluation toxicologique,

Non confirmé; mais voir paragraphe 2 (J) du CODEX/GRAISSES ET
HUILES/RAPPORT V. ,

Non confirmé; dans 1'attente d'evaluation toxicologlque.
Pour confirmation, .

Pour confirmation en ce qul concerme les huiles; meis déjd confirmé en
ce qui concerne les graisses animales,

Pour confirmation; mais inclus dans la liste des colorants Jjugés
acceptables pour utilisation dans les denrdes alimentaires par le
Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires; spécifiquement confirmé
pour la margarine. ’

Pour confirmation; mais e regu un D.Q.A. du Comitd Mixte d'Experts
FAO/OMS sur les Additifs Aldmentaires,

Pour confirmaﬁion;_mais‘prgvis§iremqnt‘confirmé pour la margarine,
Confifmé, hqii d une concentration maximale de 5% en poids,

Pour confirmation en ce qui concerne la margarine mais confirmé & une
concentration maximale de 100 ng/kg pour les graisses animales.

Pour confirmation; seuls les esters du 1, z-gyopyline glycol avec un
seul radical acide gras ont été déjd confirmes.

Pour confirmation; mais 1tacide citrique et ses ;éla eat‘déjé eonfirmﬁ
pour la margarine. - - : L R
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ANNEXE XIIX

PROJET DE NORME PROVISOIRE

~
POUR_GRAISSE DE PORC FONDUE . s
(Etape 8 de la Procédure)
CHAMP D'APPLICATION
la présente norme s'applique @ graisse de porc fondue, mais ne
s'applique pas & graisse de porc fondue raffinée designée sous cette
appellation.
DEFINITION
(a) La graisse de porc fondue est la graisse fondue des tissus adipeux
et des os des porcs (Sus scrofa), en bon santé au temps de l'abbattage et
jugé convenable pour consommation humaine par des autorités compétents
~ reconnues par la législation nationale. Elle peut comprendre la graisse
des os (curds proprement), de la peau détachée de la peau de téte, des
oreilles, des queues et d'autres tissus adipeux convenable pour
consommation humaine.
(b) Graisse De Porc Fondue Subi_ Aux Operations
L'emploi de saindoux raffine, de graisse de porc fgndue raffinée
de saindoux hydrogéné, de graisse de porc. fondue hydrogeneé, de stearine ,
de fondue saindoux et de stearine de gr%isse de porc fondue est autorise
4 condition que le produit est étiquette en conformiti avec paragraphe
VII (b) (ii) de cette norme. ~~
NS
CRITERES ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE h
(a) Critdres Distinctifs Gamme Ordinaire
(1) Densité (40°C/eau a 20°C) . 0,894 - 0,906
0
(1i) Indice De Refraction (n 4% c) 1,448 - 1,461
(1i1) mitre ( %) | 32 - 45
(iv) Indice De Saponification g
(mg. KOH/g. de la graisse) 192 - 203°

(v) Indice d'Iode (Wijs) o 45 « 70 .
Niveau Maximal '

(vi) Matidre Insaponifiable 1,2 pour cent en poids
(b) Critéres de qualité

(1) Couleur: blanche (en phase solide)

(ii) oOdeur et Godits Caracteristique et exempt de toutes qualité%
étrangéres de point de vue d'odeur et de gofit.
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ANNEXE XIII cont.

Niveau Maximal

(iii) Indice d'Acide ' (mg. KOH per g.)
2,5

Niveau Maximal

(iv) 1Indice de Peroxyde | (meq d'oxygeéne

peroxydique par kg. )
. 16,0

ADDITIFS ALIMENTAIRES

Les dispositions suivantes relatives aux additifs alimentaires
ont été adoptdes par le Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires
sauf indication diffeérente.

(a) Antioxygdnes : Niveau maximal d'utilisation

(1) Gallates de Propyle d'octyle) 100 mg/kg individuellement ou en
et de dodecyl combinaison.

(ii) callate d' Isocamyle (4)

(iii) BHA, BHT n , 200 mg/kg individuellement ou en
_ °  combinaison,
(iv) ¥ D6 A (3) 100 mg/kg
 (v) Toute combinaison de gall- 200 mg/kg, mais les gallates
' ates, le BHA le BHT ou et NDGA ne doivent pas depasser
NDGA (3) 100 mg/kg
(vi) Resine de guaiac (3) 1,000 mg/kg
(vii) Palmitate d'Ascorbyle 200 mg/kg
(viii) Tocopherols naturels et v ‘ ,
synethetiques ' Non limite
(ix) Protocatechuate d'Ethyle (4) 200 mg/kg
(x) sStearate d'Ascorbyle (4) 200 mg/kg
(xi) Thiodipropionate de
Dilauryle (7) 200 mg/kg
(v) Synergistes ' ~ Niveau maximal d'utiliaation
' (1) Acide citrique Non limité
(11) citrate de sodium (12) -~ ° Non limité

100 mg/kg individuellement
ou en combinaison

(1ii) citrate de Monoisopropyle

(iv) Citrate de Monoglycéride

N s o o or?

(v) Acide phosphorique (2)
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V.

VI.

VII.

VIII.

ANNEXE XIII cont.

CONTAMINANTS .

Le Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires a adogté les
dispositions suivantes concernant les contaminants.

Niveau maximal

Matiéres volatiles & 105°C ‘053 pour cent en poids

* Matidres étrangeres insolubles 770,05 poﬁr cent en poids
Savon 0,005 pour cent en poids
Fer 1,5 ng/kg
Cuivre : 0,4 mg/kg
Plomb 0,1 mg/kg
Arsenic 0,1 mg/kg

HYGIENE

I1 est recommandé que les produits auxquels s'appliquent les
dispositions de cette Norme soient prdpards en accord avec les sections
appropriées des Principes Ge€ndraux d'Hygiene Alimentaire.

ETIQUETAGE

(a) Les dispositions des sections 1a 2,9, 2,11 et 2,12 de la Norme
Générale pour l'Etiquetage des Denrces Alimenta:res Cond1t1onees seront
appliquées.

(v) Les dlsp031t10ns suivanﬁgs concernant 1'étiquetage de ce produit
ont été adoptées par le Comite du Codex sur l'Etiquetage des Denrees
Alimentaires.

(i) Tous les produits designes Graisse de Porc Fondue doivent
conformer au projet de norme.

(i) 1La présence de saindoux raffiné, de graisse de porc fondue
raffinee, de saindoux hydrogené, de graisse de porc fondue
hydrogenee, de stearine de saindoux ou stearine de graisse
du porc fondue doit 8tre declaree sur l'etiquette du produit.

METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

Les méthodes d'analyse et d'echantillonnage decrites ci-apres sont
les méthodes de référence gui ont été adqptees par le Comité du Codex
sur les Methodes d'Analyse et d'Echantillonnage.

NOTES_CONCERNANT LES ADDITIFS (Voir Section IV de la Norme)

1. Provisoirement confirmé: dans l'attente d'evaluation toxicologique.

2. Non confirme; mais voir paragraphe 2 (j) du CODEX/GRAISSES ET
HUILES/RAPPORT V.

3. Non confirmé, dans l'attente d'evaluation toxicologique.

4. Pour confirmation.
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8.

9.

10,

11.

12,

ANNEXE XIII Cont.

' s . o
Pour confirmation en ce qui concerne les huiles; mais déja confirme
en ce qui concerne les graisses animales,

Pour confirmation; mais inclus dans la llste des colorants Juges
acceptables pour utilisation dans les denrées alimentaires par le
Comitd du Codex sur les Additifs Alimentaires; spécifiquement
confirmé pour la margarine,

Pour confirmation; mais a regu un D.Q.A. du Comité Mixte d Experts
FAO/OMS sur les Additifs Alimentaires.

Pour confirmation; mais provisoirement confirmé pour la margarine.

Confirme, mais & une concentration maximale de 5% en poids.

Pour confirmation en ce qui concerne la margarine mais confirmé a
une concentration maximale de 100 mg/kg pour les graisses animales.

Poﬁr confirmation; seuls les esters du 1, 2-propylene glycol avec
un seul radical acide gras ont été déja confirmés,

Pour confirmation; mais l'acide cltrlque et ses sels est déja -
confirme pour la margarine.
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ANNEXE XIV

PROJET DE NORME PROVISOIRE

POUR PREMIER JUS
(Etape 8 gé la Proc¥dure)

I.  CHAMP D'APPLICATION
La présente norme s'applique & premier Jus, mais ne s'applique pas
a premier jus raffind designé sous cette appellation,

II. DEFINITION

Le premier jus est le produit obtenu est fondant % basse temperature
les tissus adipeux frais (graisse de carcasse) du coeur, de la crepine,
du rein et du mésentére prélevé au moment de l'abbattage des bovins
(bos taurus) alors en bonne santé et jugés propres 3 la consommation
humaine par l'administration compétente et habilitee par la législation
nationale. La matiére premiére ne comprend pas les graisse de decoupe.

ITI. CRITERES ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITEi

(a) gCritdres Distinctifg Gemme Ordinaire
(1) Densité (40°C/eau a 20°C) : 0,893 - 0,898
(1) Indice de Réfraction (n AQ%Q) s 1,448 - 1,460
(ii1) Titre ( °C) P 42,5 - 4
(iv) Indice de Saponification . »
7g.KON/g. de In greiese. £ 190 - 200

(v) Indice d'Iode (Wijs) : 32 - 47

Niveau Maximal

(23

(vi) Mati2re Insaponifiable

(b) Critdres de Qualitd
(1) Couleur ¢ Créme ou jaunitre

1,0 pour cent en poids

(1) Odeur et Gofit: charactéristique et exempt de toutes qualités
etrangdres de point de vue d'odeur et de golt.

(11i) Indice d'Acide Niveau Maximal
, (ng.KCR par g.)
(iv) Indice de Peroxyde Niveau Maximal

meq. d'oxygéne
peroxydique par kg)

10,0
IV. ADDITIFS ALTMENTAIRES

Les dispositions suivantes relatives aux additifs alimentaires ont etd

e,
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ANNEXE XTIV cont.

adoptées par le Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires, sauf indication

différente.

(a) Antioxygéneg

(1) Gallates de Propyle d'octyle et

de dodecyl
(ii) Gallate d'Isoamyle (4)
(iii) BHA, BHT
(iv) NDGA (3)

(v) Toute combinaison de gallates,
le BlA, le BHT ou NDGA

(vi) Resine de guaiac
(vii) Palmitate d'Ascorbyle
(viii) Tocorhérols naturels et
synethétiques
(ix) Protocatechuate d'Ethyle (4)

(x) Stearzte d'Ascorbylé (4)
(xi)

(b) Synergistes

Thiodipropionate de Dilauryle (7)

(1) Acide'citrique

(ii) Citrate de sodium (12)
(iii) Citrate de Monoisopropyle
(iv) Citrate de Monoglycéride
(v) Acide phosphorique (2)
CONTAMINANTS

’

3
)

Nivesau maximel d'utilisation

100 mg/kg individuellement ou
en combinaison.

200 mg/kg individuellement ou
en combinaison.

100 mg/kg

200 mg/kg, mais les gallates e
NDGA ne doivent pas dépasser
100 mg/kg

1,000 mg/kg

. 200 mg/kg

Non limite

200 mg/kg

200 mg/kg

200 mg/kg

Niveau maximal d'utilisation

Non limité
Non limité

100 mg/kg individuellement
ou en combinaison

Le Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires a adogté les .
dispositions suivantes concernant les contaminants:

Matidres volatiles & 105°C
Matidres etrangeres insolubles
Savon

Fer

73

Niveau maximal

0,3 pour cent en poids
0,05 pour cent en poids
Nul

1,5 mg/kg
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vI.

ANNEXE conte.

Cﬁivre 0,4 mg/kg

Plomb , 0,1 mg/kg

Arsenic 0,1 mg/kg
HYGIENE

I1 est recommandé que 1es produits auxquels s'appliquent les dispositions
de cette Norme soient prépar€s en accord avec les sections appropri€es des
Principes Généraux d'Eygiene Alimentaire.

VII, ETIZUETAGE

(a) Les dispositions des sections 1 & 2,9, 2,11 et 2,12 de la Norme Générale
pour 1!Etiquetage des Denrées Alimentaires Conditionees seront appliquées.

(b) Les dispositions suivantes concernant 1l'étiquetage de ce produit ont €&té
adoptées par le Comite du Codex sur L!'Eticquetage des Denrees Alimentaires:

(i) Tous les produits designéés Premier Jug doivent conformer au projet
de norme.

VIII.METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

l.

3.
Lo
5

6.

Te

8.,
9.
10.

1l.

12.

Les méthodes d'analyse et d'échantlllonnage decrites ci-aprés sont les
méthodes de reference gui ont €té adopteds par le Comité du Codex sur les
Méthodes d'Analyse et d'Echantillonnage.

NOTES CONCERNANT LES ADDITIFS (Voir Section IV de la Norme)

Provisoirément confirmé, dans ltattente d'évaluation toxicologique.

Non confime’; mais voir paragraphe 2 (j) du CODEX/GRAiSSES ET HUILES/RAPPCRT V.
Non confimmé, dans l'attente dtévaluation toxicologique. |

Pour confirmation. |

Pour confimation en ce qui concerne les huiles; mais déja confirme en ce
qui concerne les graisses animales. '

Pour conflnmatlon, mais inclus dans la liste des colorants Juaes acceptables
pour utiligation dans les denrees alimenteires par le Comit€ du Codex sur
les Additifs Alimentaires; spécifiquement confirmd pour la margarine.

Pour confirmation; mais a regu un D. Q A. du Comité Mixte Q' Experts FAO/0HS
sur les Additifs Alimentaires.

Pour cornfirmation; mais provisoirement confirmé pour la margarine.
Confirme, mais & une concentration maximale de 5% en poids.

Pour confirmation en ce qui concerne la margarine mais confirmé & une
concentration maximale de 100 mg/kg pour les graisses animales.

Pour confirmation; seuls les esters du 1, 2-propyléne glycol avec un seul
radical acide gras ont été déja confirmds.

Pour confimation; maie l'acide citrique et ses sels est déja confirmé pour
la margarine.

14
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PROJET DE NORME PROVISOIKE
POUR SUIF COMESTIBLE
(Etape 8 de la Procédure) .

CHAMP D'APPLICATION

La presente nomme é'applique & suif comeétible; mais ne s'applique
pas a suif comestible raffiné designé sous cette appellation.

DEFINITION

(a) Le puif comestible est le produit obtenu par fonte ou par extraction
des tissus adipeux fralches, propres et sains (y inclus graisses deparure
et de couverture) ou des muscles ou des os attenants des animaux bovines
(Bos teurus) et/ou des moutons (Ovis aries) en bon santé au temps
d'abbattage et jugd convenable pour consommation humaine par un expert
reconnu legalement par les autorités nationales appropriées. :

(b) Suif Comestible Subi aux Operations

La présence de su%f comestible raffine en sulf comestible est auterisée
i condition qu'il est &tiquetté en conformité avec paragraphe (VII (b) (iii))
de cette norme. . ‘

III. CRITERES ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

(2) Critbres Distinctifs ’ Gamme_Ordinsire
(1) Densitd (40°C/eau 3 20°C) ¢ 0,893 - 0,904
 (i1) - Indice de Réfraction (ﬁ 59;9) 2 1,448‘- 1,460
(111) Titxe ( °0) t 40 - 49

(iv) mm.g;.&mm&g '
(mg. KOH/g. de la graisse) : 190 - 202

(v) Indice d'Iode (Wijs) 32- 50
~ Niveau Maximal v
(vi) Matidre Ingaponifiable : 1,2 pour cent en poids

(b) Criteres de Qualité
(1) Couleur

(11) Odeur et Goilt

blanchatre ou jaunatre

caracteristique et exemﬁt de toutes qualites.
étrangdres de point de vue d'odeur et de golit.

..

(1i1) Ipdice d'Ac ‘ Nivea

mg. KOH par g)
. 2,5
(iv) Indjce 4 ro ' Niveau Maximal

‘(meq. d'oxygéne
peroxydique par kg.)

16,0
75
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ADDITIFS RES

~

NNLAL AV COIlL.

Les dispositions suivantes relatives aux aéditifs alimentaires

ado
différente

par le Comité du Codex sur le

(a) An&;ggxggﬁgg

(1)

(11)
(111)

(iv)
(v)

(vi)
(vii)
(viii)

(ix)
(x)
(xd)

Gallates de Propyle d'octyle
et de dodecyl

Gallate d'Isoamyle (4)

BHA, BHT

NDGA (3)

Toute combinaison de gallates,
le BHA, le BHT ou NDGA (3)
Resine de guaiac (3)

Palmitate d'Ascorbyle

Tocophérols naturels et
synethétiques

Protocatechuate d'Ethyle (4)

Stearate d'Ascorbyle (4)

Thiodipropionate de Dilauryle (7)

(b) Synergisteg

(1)
(11)
(i11)
(iv)
(v)

Acide citfiéue

Citrate de sodium (12)
Citrate de Monoisopropyie
Citrate de Monoglyé%ride

Acide phosphorique (2)

CONTAHINANTS

Le Comité du Codex sur les Additifs Al

suivantes

concernant les contaminantss

Matidres volatiles a 105°C
Matidres étrangdres insolubles
Savon

Fer

Cuivre

76

)
)
)
)

]
)
)

8 Additifs Alimentaires, seuf indication

Nivea !

100 mg/kg individuellement ou
en combinaison.,

200 mg/kg individuellement ou
en combinalson

100 mg/kg

200 mg/kg, mais les gallates
et NDGA ne doivent pas :
dépasser 100 mg/kg

1,000 mg/kg
200 mg/kg

Non limité

200 mg/kg

200 mg/kg

200 ng/kg

Niveau maximal d'utilisation
Non limifé |

Non limité

100 mg/kg individuellement
ou en combinaison

imentaires a_adoptd les dispositions -

Niveau maximal

0,2 pour cent en poids
0,05 pour cent en poids
0,005 pour cent en poids
1,5 mg/kg

0,4 mg/kg

7N
N
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VII.

ANNEXE XV cont.

Plomb 0,1 ng/kg
Arsenic 0,1 mg/kg
HYGIENE

I1 est recommandé que les produits auxquels s'appliquent les dispositions
de cette Norme sloent prépar€s en accord avec les sections appropriées des

Principes Genéraux d'Hygiéne Alimentaire.

ETIQUETAGE

(a) Les dispositions des sections 1 d 2,9, 2,11 et 2,12
pour 1'Etiquetage des Denrées Alimentaires Conditiondes

(b) Les dispositions suivantes concernant l'étiquetage

de la Norme Générale
seront appliquées.

de ce produit ont ét€

adoptées par le Comité du Codex sur 1'Etiquetage des Denrées Alimentaires.

(i) Tous les produits designes Suif Comestible doivent conformer

au projet de norme.

(11) Tous les produits désignés Sulf Comestible doivent 8tre préparés
exclusivement & partir de graisse bovine; tous les produits
designés Graisse de Mouton doivent etre préeparés exclusivément

& partir de graisse de brebis.

(411i) La présence de suif comestible raffiné doit 8tre déclarde sur

1'etiquette du produit.

VIII.METHODES.D'ANALYSE ET D!'ECHANTILLONNAGE

1.
2.
3.
4o
5

6.

T

8.
9.
10.

M O N D

Les méthodes d' analyse et d'échantillonnage décrites ci-aprds sont
1es m&thodes de référence gul ont été adoptéeg par le Comité du Codex sur

les Méthodes d'Analyse et d'Echantillonneage.

NOTES CCNCERNANT LES ADDITIFS (Voir Sectivn IV de 1a Norme)

Provisoirement confihmé, dens 1llattente dtévaluation toxicologique.

Non confimmé; mais voir paragraphe 2 (j) du CODEX/GRAISSES ET HUILES/RAPPORT V.

Non confimmé, dans 1'attente d'évaluation toxicologique.'

Pour confirmation.

Pour confimmation en ce qui concerne les huiles; mais déjd confimé en ce

qui concerne les graisses animales.

Pour confirmation; mais inclus dans ja liste des colorants jugés acceptables
pour utilisation dans les denrdes alimentaires par le Comité du Codex sur les

Additifs Alimentaires; spécifiquement confirmé pour la

margarine.

Pour confirmation; mais a regu un D.Q.A. du Comité Mixte d'Experts FAO/OMS

sur les Additifs Alimentaires.

Pour confirmation; mais provisoirement confirmé pour la margarine.

Confirmé, mais 8 une concentratiop_maximale de 5% en poids.

Pour confirmation en ce qui concerne la margarine mais confirme’ & une

concentration maximale de 100 mg/kg pour les graisses a
77 .
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1l.

12.

Pour confimation;

ANNEXF, XV cont.

seuls les esters du 1, 2-propyladne glycol avec un seul

radical acide gras ont été d§jd confimds.

Pour confirmation;
pour la margarine.

mais l'acide citrique et ses sels est déja confirmé

78
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APPENDIX

XVII

INDEX TO NAMES OF VEGETABLE
0ILS AND THE CODEX STANDARDS

IN WHICH THEY ARE INCLUDED

Name of Oil
Arachis 0il
Ben 0il

Benne 0il
Carthamus 0il
Colza 0il

Corn 0il
Cottonseed 0il
Gingelly 0il
Groundnut 0il
Kurdee 0il
Maize 0il
Mustardseed 0il
Peanut 0il
Rapeseed 0il
Ravison 0il
Safflowser 0il
Safflowerseed 0il
Sarson 0il
Sesame 0il
Sesameseed 0il
Sovabean 01l

Soybean 0il
Sunflower 0il

Sunflowerseed 0il
Till 0il

Tillie 0il

Toria 0il

Turnip Rape 0il

80

Standard

Arachis 0il
Sesameseed 0il
Sesameseed 0il
Safflowerseed 0il
Rapeseed 0il
Maize 0il
Cottonseed 0il
Sesameseed 0il
Arachis 0il
Safflowerseed 0il
Maize 0il
Mustardseed 6i1
Arachis 011
Rapeseed 0il
Rapeseed 0il
Safflowerseed 0il
Safflowerseed 0il
Rapeseed 0il
Sesameseed 0il
Sesameseed 0il
Soyabean 0il
Soyabean 011
Suntlowerseed 0il
Sunflowerseed 0il

Séaameaeed 0il

Sesameseed 0il
Rapeseed 0il
Rapeseed 0il

O

C



1.

2.

APPENDIX XVIII

FATS AND OILS

Recommended Methods of- Ana1131s for ..
Preservatlves and Antloxldants

Sorbic acid

(a) Qualitative

Gosselé J.A.W., and others,
J. Chromatog., (1966), 23,305

(v) Quentitative
Roos J.B. and A, Versnel

Chem. Weekblad, (1959), 55,521

Benzoic acid

(a) Quslitative S -
Gosselé J.A.¥, and others, T

Chromatog., (1966), _2, 305

(b\ guantltatlve
Roos J.B, and A. Versnel

Chem. Weekblad, (1959) 2_, 67. oo

Gallates

(a) ggalltatlve
Scheidt S. A and H.W, Conroy,

J.Am. Offic. Anal. Chemists, (1966) _2, 807

(b) Quentitative .
~Vos H J. -and others,:

The Anslyst, (1957), 82, 362 _
Note: No entirely satisfactory method but the above cons1déred

: sultable for the determ1nat10n of propyl gallate and of

octyl and dodecyl gallafes together.

81



APPENDIX XVIII oontd

4., Butylated hydroxyanisole (EHA)

(a)' . Q}zvahj.tai‘;ive - ‘ T o . ~~

. . ~ 7
Scheidt S/A. and H.W. -Conroy, =

J. Am, Offic, Anal., Chemists, (1966), L9, 807

and 0fficial Methods of Ana1y51s of -the

Assoclatlon of Official Agrlcultuml Chemists,

10th Edltlon, (1965), p.iik, Section 26 .107(c).

(b) Quantitative

(i) Sloman and others,

J. Am, Offic, Agric, Chemists, (1962), 45, 76.

or (ii) Nordisk Metodik-Komité for .

Levnedsmidler, (1963), Nr. 50,

5. Butylated hvdroxytoluene (BHT)

(a) Qualitative
Scheidt S.A, and H,W, Conroy,

J. Am, Offic. Anal. Chemists, (1966), 49, 807.
AN

(b) Quantitative ‘ | ) ./
(i) Szalkowski C.R. and J.B,'G'ar‘berl, '

J. Agr. Food Chem., (1962), 10, 490.

or (ii) Sahasrabudhe M.R., :

J. Assoc, Offic. Agric. Chemists, (1964, L7, 888,

6. Nordihydroguaiaretic acid (NDGA)

(a) Qualitative
Official Methods of Analysis of the Association of

Official Agricultural Chemists, 10th Edition, (1965). p.44k, section 26.107(b)
(b) OQuantitative ’ T

Sahasrebudhe M.R,,

J. Assoc, Offic, Agric. Chemists, (1964), 47, 888,

VRN
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ANNEXE XIX

R S P Y51
T B PP S b

P?OJET DE NORME PROVISOIRE POUR LES HUILES D!'OLIVE, VIERGE ET RAFFINEE

ET POUR L'HUILE DE GRIGNONS D'CLIVE RA RAFFINEE )
Eta de la Procéduve) . RS

CHAMP D'APPLICATION

La présente norme s'applique & l'huile d'olive vierge,. 1'huile d'olive
raffinée et 1thuile de grignons d'olive raffinde ainsi qu'd leurs coupages
et mélanges. L'huile d'olive raffinée peut €tre commercialisde seule ou
en coupage avecde 1l 'huile d'olive vierge; l'huile de grignons d'olive
raffinée peut €tre ccmmercialisee seule ou rélangee ave¢ de l'huile
d'olive vierge.

DEFINITION

(a) Lthuile d'olive est 1'huile obtenue a partir du fruit de ltolivier
'(Olea Europeea L.) sans qu'elle ait &td soumise & des manipulations
ou & aucune forme de traitement non autor*ses.

(b) (i) Lthuile d'olive viercge est l‘hulle obtenue a partir du fruit de
1'olivier par des procédds metaniques ou autres procédés physiques
dans des conditions, thermiques notamment, n'eptraInant pas
1'altération de 1l'huile. L‘huile d'olive V1erge est une huile
propre & la consommation & 1tétat naturel.

(i1) L'huile d'olive raffinde est 1'huile obtenue a partir d'huile
d'olive vierge et que son acidité et/ou ses caractér1stiques
organoleptiques rendent impropre & la consommation & 11état
naturel, par des techniques de raffinage qui n'entrafnent pas
de modification de la structure glycéridique initiale.

{(¢) L'huile de grigpons d'olive raffinée est 1thuile obtenue & partlr des
Wgrignons d'olive" par extraction par solvants et rendue comestible
par des technigues de raffinage n'entrainant pas de modification
de la structure glycéridique initiale.

COLPOSITION ESSENTIELLE ET CRITERES SE QUALITE: -

.

(s) Critdres distinctifs (dans des conditions écologiques norﬁgles)

(1) Composition en acides gras-iAl

Concentration

‘ (pour cent en poids)
Acide oléique : A o 56,0 - 83,0
Acide Palmitique ' , _ . Ty5 = 20,0
Aclde Linoleique ' - 3,5= 20,0
hcide utéarlque S - 0y5 = 3,5
4scide Palmlyolelque 0,3 - 3,5
Acide Linoleniqus 0,0 - 1,5
Acide Hyristique 0,0 - 0,05

Aclde uracl dique
Acide ! "honlcue
Leids ( 'rwolelqt
Acide Lignocérique

Trés petites quantites seulement

Pas en quantités decelables

e Nt e S e

Acide Lanzgque

83



(ii) Indiceg,chimigggg et physiqueg

: Densite 20 c/

- (n20°C
(020%0)

20°C) - MA2

Indicg~ge'refraction
- MA3

~ Indice d'Iode

Wijs) - MAL

Indice de saponification

- MAS

Insa honifiable
- MAG

(& 1'éther de petrole)
‘Indice de Bellier

- MA7

Réaction des huiles

Demi-Siccatives
- MAS

" Rdaction de 1thuile de
";gr1ggons d'olive

-.MAG

Réaction de l'huile de
Sééame - MAl?

R Huile Vierge

1,4677-1, 4705

75-94
184~196

‘Maximum 1,5%
(en poidss

" Maximum 17

Négative

Negative

" - Négative

‘Négative"

Negative

ANNLAD Alad COllUe

Huile Raffinde

0,910-0,916,

75-94

184-196

Maximum l$5p

" (en poids

" Maximum 17

Négative

Négative

Négatiée

' Négative

Negative

Huile de
Grignons d'olive

0,910-0,916

1,4680-1,4707

75-92

- 182-193

Maximum 2,5%
(en poids$

Non applicable
Negative

Non applicable
Negative
Negative

Négative

. Ltun des traits caractéristiques de l'1nsaponifiable dans 1'huile
d'olive est son contenu en squaléne qui est plus élevé que celui des

- autres hudiles vegétales.

Un autre trait distinesif est le fait que ses

stérols sont composés de sitostérol - @ pratiquement pur., L‘/insaponifiable

. de l'huile de grignons d!'olive contient plus de composants alcooliques que
‘celle. des huiles d'olive vierges ou raffindes et son indice d'iode est

. done plus bas que celui que l'on reldve généralement dans les huiles
"d'olive vierges ou raffindes et son point de fusion est plus éleve.

84
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S ANNEXE XIX cont.

(b) Critéres de Qualite
'v(i). Couleur, Odeur, Saveur

Huile d'olive vierge: Huiles claires, de couleur jaune & vert,
dv‘,ogeur et de saveur spécifiques, exemptes d'odeurs ou:de saveurs
..revélant une alteration ou une pollution de 1l'huile. -

Huile d'olive raffinde: Huile claire, limpide, sans sédiments, de

" gouleur jaune clair, sans odeur ou saveur specifiques, mais
exemptes d'odeurs ou de saveurs révélant une altération ou une
pollution de 1l'huile. . )

Huile de griemons d'olive raffinde: huile claire, limpide, sans
s-e’dliments, de couleur jaune 3 jaune-brun, sans odeur ou saveur
spécifiques, mais exempte d'odeurs ou de saveurs revalant une
altération ou une pollution de l'huile. o

Coupages et Mélanges: La couleur, l'odeur et la saveur'séroht;
intermediaires entre.celles des deux types coupes ou mélangég, )

~(11)  Aciditd libre -MA 13 ‘Huile ‘ Huile, - Huile de.
' : Vierge Raffinee Grignons’
' ) - S S d'olive
maximun - maximum maximum
exprl.me'e en pourcenta- . I
- .ge.d'acide oléique en 23,3, . . - .0,3 .. .. 0.3
- poldss: - : . L - . . o
exprimé'e en indice _
d' acide (mg.KOH 6,6 0,6 . 0,6
o par g.) , _ o
(111) Indice de pe’ro_y_'gg._ -  maximm © 7 paximum maximum
(Meq. d'oxygene MA 14 L e
actif par kg.) 20 20 20

' L"indiée de p‘e'm:qde .des coupages et me"ianges‘ ne -devra- ﬁas .
ddpasser 20 Meqs par kg.. T -
(iv) Extinction spéeifique en Ultra-Violet (E1% ) - mats
S o ' -1 el Melanges d'huile d'olive

1% . Huile  Huile - Hulle de Coupages d‘huile et d'h
31 en’ maximm - Vierge. Raffinde Grignons d'olive vigrge Virirgin:tdc'lolllgge_ de
* 4232 m.- - 77" Ratfinde et raffinéd. | BTEONS U
. 3,5 - - 6,0 S - 5150 *
E‘\cm * 270 om. a 0,25 . 1,10 2,00 ¢ B 0,90 =~ 1,70
AE, variation ' ‘ o C
maximale & preés o 0,16 0,20 0,15 0,18.

de 270 nm. _ _ o v _ _
# Les Hulles ayant une extinction spéclfique 3 270 nm. ddpassant 0,25 peuvent encore

Stre considdrdes comme des huiles vierges si, aprés passage de 1'echantillon au
travers d'alumine activée leur extinction spécifique & 270 nm. est inférieure & 0,11.
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ANNEXE XTX cont.

Iv. ADDITIFS ALIMENTAIRES

‘AucUn additif alimentalre n' est autoriae. L .7:v_
v. CONTAMINANTS

Les dispositions suivantes concernant les contaminants ont éte confirmees
par le Comitd du Codex sur les Additifs Alimentaires.

Huile -Huile ‘Buile de
Vierge . Raffin€e - Grignons
o d'olive

Matiere volatile & 105°C
- MA 16 0,2 0,1 0,1
(% en poids, maximum) :

Matieres étrangéres insolubles

(% en poids, maximum) - MA 17 T 0,1 0,05 0,05
Savon' - Ma 18 @ * " non applicable négatif négatif
Traces de aolvant - MA 19 non appliceble non appliceble aucune

#* Non applicable aux mélanges ou coupages avec l'huile vierge.

VI. HYGIENE

Il est recommande que le produit auquel s appliquent les d1sp031tlons de
la présente Norme soit prepare conformément aux Sections approprides des
Principes Genéraux d'Hygiéne Alimentaire du Codex Alimentarius.

VII. ETIQUETAGE

(a) Les dispoaitions des Sections 1. a 2. 9, 2.11 et 1.12 des Normes

Génerales pour 1'Etiquetage des Denrdes Alimentaires pré-emballees.
sont applicables.

(b) Les dispositions suivantes concernant l'étiquetage de ce produit
sont soumises pour confirmation par le Comite du Codex sur
1'Etiquetage des Denrdes Alimentaires

(i) Tous les produxts deaignes par l'appellation huile d'olive
doivent etre conformes aux dispositions de la préaente norme
pour l'huile d'olive vierge ou 1l'huile d'olive raffinée et
doivent &@tre soit de 1'huile d'olive vierge ou un coupage d'huile
d'olive vierge et d'huile d'olive raffinée.

(i1) Tous les produits designea par l'appellation huile d'olive
vierge doivent etre conformes aux dispositions de la présente
norme concernant 1l'huile d'olive vierge.

(i441) Tuws les produits designes par l'appellation huile d'olive
raffinée doivent etres conformes aux dispositions
concernant 1'huile d'olive raffinde.
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.‘ (iv) Tous les produits designés par l'appellation huile de grigrona
<:> d'olive raffinde doivent étre conformes aux dispositions

! concernant 1'huile de grignons d'olive raffinde.

JJ (v) L'huile de grignons d'olive raffinde ne doit pas €tre éésignéé
‘ W _par’ 1'sppellation huile d'olive sans qualification, mais-doit
l' toujours . Stre appelée -huile de grignons d'olive raffinée.

:(vi) Les melanges d'huile de grignons d'olive raffinee et d'nuile
- d'olive vierge doivent €tre ddsignés par 1'appellation
huile de grignons d'olive raffinde et huile d'olive.

VIII. METHODES D'ANALYSE

i‘ Les méthodes d'analyee et 4' ébhantlllonnage déerites ci-desaous sont des
méthodes de référence internatlonales qui_ont été confirmdes par le
. Comité du CodeX sur les Methodes d'Analyse et d'Echantillonnage.

(a) Traces de solvant ~ MA 19 - (pour confirmation)

Voir Annexe 'A' de la présente norme.




Annexe 'A!
™'de l'Annexe XIX

. Methode Bxperimentale pour le Dogage des Residus
de .Solvant dans 1'Huile de Grignon d'0live Raffines. ~

Methode

"Gas Chromatographic Determination of Residual Hydrocarbon Solvents

in Solvent - Extracted Edible Oils,"
James O. Watts & Wendell Holswade.

Journal of the Assoclation of Official Agricultural Chemists
(1967),5_,717.

Principe de la }Methode

Des echantillons de l'huile sont injectes directement sur un GLC
colonne contenant en phase liquide 10% didodecyl phthalate sur
60-80 mesh Chromosorb P. On estime que la methode decele si peu
qui 10 ppm residu d'hexane commercial, d'heptane commercial,
benzene et toluene dans une huile comestible.
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I.

11.

II1.

PROJET DE NORIE PROVISOIRE POUR LA MARGARINE
(Etepe 8 de la Procédure)

CHAMP D'APPLICATICN

La presente norme ne s'appliquera & aucun produit contenant moins de 80%

" de matiére grasse et qui ne sera pas étiqueté d'une maniére indiquant

directement ou indirectement qu'il s'agit de margarine.

DESCRIFTICH

(a) La margarine est un aliment qui se présente sous la forme d'une
émulsion malléable ou fluide, qui est habituellement principalement
du type eau~dans-l'huile, produit essentiellement & partir de graisses

" et d'huiles comestibles d'origine non laitiére ou non essentiellement
laitiére. '

(b) Aut efinition

i) Par "graisses et builes comegtibles" on entend des aliments
compeses de glycérides d'acides gras dl'origine végétale, animale ou
marine. Les graisses d'origine animale doiyent provenir d'animaux en
bonne santé su moment del'abattage et €tre jugées propres a4 la
consommstion humaine par les services compétents définis dans la
législaticn netionale., Les graisses et huilles peuvent renfermer

de faibles quantités d'autres lipides comme les phosphatides, de
constituants insaponifiables et d'acides gras libres naturellement
présents dana les gralssea et les huiles. Cov*}QCLOLb

ii) Le terme “prnemballe“ signifie emballé ou prepare a ll'avance
et pret d la vente au detall dans un recipient.

FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET QE QQALITE

(a) Maﬁiéres premiéreo'

_ i) Graisses et/ou huiles comestibles ou melanges de ces substances,
qu'ils aient ete ou non soumis & des procedes de transformation.

1i) Eau-et/ou lait-et/ou produits‘laitiers{

>(b) Ienegr m;nmmale en mat;g;g g;g §g 80% en poids du produit.
(c) iti ng

Les substances suivantes peuvent etre ajoutées a la margarine:

(1) Vitemines: Vitamine A (esters compris)
Vitemine D .
Vitamine E (esters compris)
Autres vitamires

Des limites maximales et minimales devraient etre spécifiées dans
la 1égislation nationale pour les vitamines A, D, E et autres
vitamines selon les besoins de chaque pays, y compris, le cas
écheant 1ltinterdiction de 1'utilisation d'une vitamine
particulicére.
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(a)

(e)

(£)

(g)

du Comité Mixte d'Experts
FAO/OMS sur les Additifs
Alimentalres.

(iv) Esters de polyglycérol d'acides

gras

(v) Esters du 1,2-propylene glycol
d'acides gras

(vi) Esters d'acides gras et de
polyalcools autres que le
glycérols
Monopalmitate de sorbitol
Monostearate de sorbitol
Tristearate de sorbitol

(dont 1les dééignations commerciales

respectives sont:
et "Span 65")

(vii) Esters de mono et disaccahrides

ANNEXE XX cont,

Non Limite
0,5% En Poids

2% En Poids

1% En Poids

n"Span 40n, "Span 60"

et d'acides gras (sucroglycérides)

(1)

Conservateursg

(i) Acide sorbique et ses sels
de sodium, de potassium et
. de calcium,

(11) Acide benzoique et ses sels
de sodium et de potassium.

Antio;xgéneg

(1) Gallates de propyle, d'octyle
et de dodécyle

(11) BHA, BHT

(114) Tocdpgérols naturels et
synthetiques

(iv) Palmitate d'ascorbyle
(v) Stearate d'ascorbyle (4)
Synergistes

Citrate de monoisopropyls (10)

Autres additifs

(1)  Acides citrique, lactique et
tartrigue et leurs sels.

(11) Bicarbonate de sodium,
carbonate de sodium,
hydroxyie de sodium,.

90

1% En Poids

_Niveau Maximsl D'utilisation

) 1000 mg/kg, individuellement ou
) en combinaison, exprimés en
acides.

S

Niveau Maximal d4'utilisation

) 100 mg/kg individuellement ou
g en combinaison.
)-

Non Limité
200 mg/kg

200 mg/kg

Niveau Maximal d'utilisation

100 mg/kg
Niveau Maximal d'utiljisation

Non Limité

N Nt Vst S gt Nyt
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ANNEXE XX cont, -
(11) Chlorure de Sodium

(111) Sucres (conformes aux définitions &tablies par le Comité du Codex
sur les Sucres)

(1v) Protéines approprices.

IV. ADDITIFS ALIMENTAIRES

Les dispositions ci-apres concernant les additifs alimentaires et leurs
spécifications figurant ci-dessous ont 6t§ confirmées par le Comité du Codex
sur les additifs alimentaires, sauf indication contraire:

(a) Colorentg Niveau Maximal d'utilisstion
(1) Carotene-Beta Non Limité
(i1) Rocou (1) Non Limit$§ .
(i11) Curcumin (1) Non Limité
(iv) Canthaxanthine Non Limité
(v) Carotene Beta-apo-8 Non Limité

(vi) Esters Methyle et Ethyle
d'acide caroteniqué Beta-apo-8 Non Limité

Niveau Maximal d'utilisstion
(b) Aromatisants .

(1) Aromatisants naturels et aromatisants .
synthétiques identiques (1) Non Limite

(i1) Autres aromatisants sythdtiques (4) Non Limité

(e) Emulsifiants Niveau Maximal d'utilisation
(1) Mono et diglycérides d'acides -
gras Non Limité

(i1) Mono et diglycérides d'acides
gras estérifids avec les acides
suivants: _ 1% En Poids

Acetique
Tartrique
Citrique
Acétyltartrique
Lactique-

et leurs sels de sodium et de
calcium,

(111) Lécithines et composants de
lécithine commerciale conformes
aux spécifications du 7eme Rapport
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V.

VIiI.

VIII.

AlvLAL AA con §|

CONTAIINANTS

Les dispositions ci-aprés concernant les contaminants ont eéte confimeées
par le Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires.

on nant Niveal Muximel

Fer 1,5 mg/kg

Cuivre 0,1 mg/kg

Plomb 0,1 mg/kg

Arsenic 0,1 mg/kg
HYGIENE

I1 est recommande que le produit_guque} s'appliquent les digpositions de
cette Norme soit preépare conformément & la section approprige des Principes
Généraux d'Hygiene Alimentaire du Codex Alimentarius.

EMBALLAGE

La margarine vendue au detail doit étre préemballée et peut 2tre vendue dans
n'importe quelle forme d'emballage.

ETIJUETAGE
(a) Les dispositions des sections 1 et 2.1 a 2.9, 2.11 et 2.12 de la Norme

I

gendérale d'étiquetage des denrdes alimentaires préemballées sont _
applicables.,

(b) Les dispositions spécifiques ci-aprés concernant l'étiquetage de la
margarine sont soumises pour confirmation par le Comité du Codex sur
1'étiquetage des denrdes alimentaires:

(i) Le produit doit porter la dénomination margarine et tous les
produits ainsi désignés doivent répondre & la présente norme.

(11) Dans toute 1iéte d'ingredients de 1a margarine, les'composants gras

peuvent &tre désignés par aes _termes tels que: graisse animale,
gralsse vegetale ou huile végétale, selon le cas,

(111) Aucune mention ne sera faite de la présence de matiére grasse laitidre

ou de beurre dans la margarine excepté dans une liste complate
d'ingrédients, :

(iv) La presence d'une vitamine quelconque dans la margarine ne doit faire

l'objet d'aucune mention, excepte dans une liste compléte
d'ingrédients, & moins que le nom et la quantite de la vitamine en
- question soivent déclarés sur l!'étiquette.

METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILIONNAGE
Les methodes d'analyse et d'échantillonnage d'écrites ci-dessous sont does

msthodes de référence internationales qui ont ét6 confirmées par le Comité
du Codex sur les Méthodes d'Analyse et d'Echantillonnage.
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(2)
(3)
(4)
(5)

(6)

(7)

' (8)
. (9)

(10)

(11)

O (12)

ANNEXE XX cont.

NOTES CONCERNANT LES ADDITIFS (Voir Section de la Norme

Provisoirement confirmé, dans l'attente d'évaluation toxicologique.

Non confimmé; mais voir paragraphe 2 (j) du CODEX/GRAISSES ET HUILES/RAPPORT V.
Non confimé, dans 1'attente d!evaluation toxicolc;gique.

Pour confirmation.

Pour confimation en ce qul concerne les hulles; mais déji'confime' en ce
qui concerne les graisses animales.

Pour confimmation; mais inclus dans la liste des colorants juges acceptables
pour utilisation dans les denrees alimentaires par le Comite du Codex sur les
Additifs Alimentaires; spécifiquement confirmé pour la margarine.

Pour confimmation; mais a regu un D.Q.A. du Comite Mixte d'Experts FAO/OMS
sur les Additifs Alimentalres,

Pour confimation; mais provisoirement confirmé pour la margarine.
Confirmé, mais & une concentration maximale de 5% en poids.

Pour confimation en ce qul concerne la margarine mais confirmé & une
concentration maximale de 100 mg/kg pour les graisses animals,

Pour confirmation; seuls les esters du 1,2-propyléne glycol avec un seul
radical acide gras ont ét€ déjd confirmes.

Pour confirmation; mais l'acide citrique et ses sels est déja confirmé pour
la margarine, '
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