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INTRODUCTION -

T Le Comité du Codex sur les graisses et les huiles a tenu sa neuviéme session a
Londres, du 28 novembre au 2 décembre 1977, sous la présidence de M. A.W. Hubbard
(Royaume-Uni). La session a été ouverte par Sir Charles Pereira, Chief Scientist,
Ministére de 1'agriculture, des p&ches et de l'alimentation, qui a souhaité la bienvenue
aux participants au nom du Gouvernement du Royaume-Uni.

2. Cette session r&unissait des représentants de 31 pays et des observateurs de 10
organisations internationales. La liste des participants, y compris les fonctionnaires
de la FAO et de 1'OMS et le Secrétariat du Comité, figure a 1'Annexe I.

ADOPTION DE L'ORDRE DU JOUR

3. - Le Président a présenté l'ordre du jour et signalé au Comité que le document de
travail relatif -au point 4 (document de séance N° 1 - extraits du rapport de la
Consultation mixte FAO/OMS d'experts sur le rdle des graisses et des huiles alimen-
taires en nutrition humaine) ayant &té& remis le matin m@me, les pays membres n'avaient
gudre eu le temps de l'examiner de prés. Il lui a donc semblé préférable d'attendre

la publication du rapport complet avant d'étudier en détail les incidences des recomman-—
dations de la Consultation; le Secrétariat communiquerait ensuite pour commentaires un
texte tenant compte des opinions formulées 2 la présente session sur le€s points inté-
ressant directement le Comité. On inviterait les gouvernements & faire connailtre leurs
observations qui seraient examinées lors de la prochaine (dixiéme)session du Comité.

4e Comme plusieurs des personnes qui avaient pris part & la:Consultation mixte
FAO/OMS d'experts sur le rdle des graisses et des huiles alimentaires en nutrition
étalent également présentes & cette session du Comité sur les graisses et les huiles,
- les délégués auraient la possibilité de leur poser des questions dans le cadre du
po;nt 4 de l'ordre du jour. Des discussions sur les incidences des recommandations
émises par la Consultation pourraient intervenir lors des débats consacrés & d'autres
points pertinents de l'ordre du jour.

5. L'ordre du jour ne prévoyait pas l'examen d'un éventuel projet de norme pour les.
huiles d'animaux marins, mais comme les délégations de nombreux pays membres comportaient
des délégués s'intéressant spécialement & ces huiles, cette question pourrait &tre exa-
minée dans le cadre du point 12 de 1l'ordre du jour (Autres questions).

6. La délégation des Etats-Unis a déclaré qu'elle avait distribué A toutes les délé-
gations copie d'un projet de méthode graphique pour 1'identification des huiles et
graisses commerciales par CGL. -L'examen de cette question devait avoir liew dans le cadre
du point 9a de 1l'ordre du jour mais la délégation américaine a estimé qu'une bréve pré-
sentation orale de la méthode pourrait &tre utile au Comité et demandé que le Président
-alloue le temps nécessaire & cet effet au moment qu'il jugera opportun. Il a &té décidé
que ‘cette présentation pourrait avoir lieu aprés le déjeuner, le premier jour de la
session. Le Comité adopte ltordre du jour provisoire (CX/FO 77/1), compte tenu des
amendements mineurs précités.- .
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QUESTIONS INTERESSANT LE COMITE ET DECOULANT DE LA ONZIEME SESSION DE LA COMMISSION
DU CODEX ALIMENTARIUS ET D'AUTRES COMITES DU CODEX

Acceptation des normes & 1'étape 9

7., Le Comité a &té& informé de ce qui suit: Depuis la dernidre session du Ccomité,
1'Eqypte a accepté, avec des dérogations spécifides, toutes les normes & 1'étape 9
visant les huiles végétales comestibles, & l'exception de celles concernant les huiles

de colza et de moutarde. Le Canada a accepté toutes les normes a 1'étape 9 applicables
aux huiles végétales comestibles, & 1l'exception de celles pour les huiles de colza,

de moutarde, de sésame et d'olive, et accepté la norme générale pour les graisses et

les huiles. L'état des acceptations de toutes les normes Codex au mois de mars 1977

a &té envoyéd récemment aux services centraux de liaison avec le Codex (CAC/ACCEPTATIONS).

Commission du Codex Alimentarius (onziéme session - ALINORM 76/44)

8, Il a été signalé que la Commission avait confirmé un amendement au Manuel de procé-
dure Codex afin de faciliter 1'adoption des amendements de forme ou de fond découlant
de dispositions dans des normes semblables déja parvenues & 1'étape 8, par adoption

4 1'étape 5 ou 8 selon le cas. Cette fagon de faire a facilité 1'inclusion de la
rubrique "champ d'application" dans les normes pour les huiles végétales & 1tétape 9
(par. 101 et 371(b)§.

9. La Commission a demandé que 1'on attire l'attention du Comité sur la nécessité de
définir le sens exact des dispositions relatives aux additifs alimentaires (par. 118).

10, I1 a &té signalé que la Commission avait confirmé le principe du transfert é1aboré
par le Comité du Codex sur les additifs alimentaires et figurant & 1'Annexe IV du docu~
ment ALINORM 76/12 (par. 121). ‘ '

11. La Commission a souligné la nécessité de dispositions relatives aux contaminants "
et demandé aux comités de produits de fournir des renseignements sur les niveaux de
contaminants dans les produits pour lesquels des normes sont & 1'étude (par. 123).

12, Le Comité a été& informé des limites maximales de résidus de pesticides concernant
les normes Codex pour les graisses et les huiles, inclus dans les atriéme et cinquidme
sériesde Limites maximales internationales recommandées pour les rggidus de pesticides
(CAC/RS 65-1974 et CAC/RS 71-1976). .

13. La Commission a porté & 1'étape 6 de la procédure les avant-projets de normes pour
les pates & tartiner A faible teneur en matidres grasses et pour 1l'huile de colza a
faible teneur en acide érucique. Elle a aussi approuvé la diffusion, & 1'étape 3 de la
procédure d'amendement pour les normes & 1l'étape 9, de la version révisée de la norme
générale pour les graisses et les huiles non couvertes par des noxrmes individuelles
dont le champ d'application a &té modifié de manidre 3 englober les graisses et huiles
destinées tant & la consommation directe qu'd la préparation d'autres produits alimen~
taires (par. 367-371). : -

14. La Commission a adopté la méthode proposée pour la détermination de la teneur en
eau de la margarine, & 1'é&tape 8, sous réserve de confirmation par le Comité du Codex .
sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage (voir aussi par. 84).

comité du Codex sur les additifs alimentaires (onzilme session - ALINORM 78/12)

15. Ce comité a confirmé toutes les dispositions en matiére d'additifs figurant dans
les avant-projets de normes pour les huiles végétales parvenues & 1l'étape 5 (Annexe VI
34 X du présent rapport) et pour 1'huile de colza & faible teneur en acide érucique,

et a demandé un complément d'information sur les dispositions pertinentes du projet

de norme pour les pites & tartiner A Ffaible terieur en mati&re grasse. Il a confirmé
en outre les dispositions concernant l'arsenic, le cuivre et le fer, et confirmé a _
titre provisoire la disposition relative au plomb dans les normes précitées (par. 57- .
62; annexes III et IV). R

comité du Codex sur 1l'étiquetage des produits alimentaires (douziéme session -
ALINORM 78/22) . . : : '

16, Ce Comité a confirmé les dispositions d'étiquetage contenues dans le projet de ..
norme pour 1'huile de colza & faible teneur en acide &rucique (par. 55).

17. Les lignes directrices concernant le datage des aliments préemballés et les alléga-—
tions ont &té mises d&finitivement au point et seront soumises pour approbation a la
douzidme session de la Commission (par. 37; annexes II et III).

~
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18. Ce Comité a décidé que le Comité& du Codex sur les graisses et les huiles devrait
examiner la déclaration de la teneur en matidre grasse et du pourcentage d'acides gras
polyinsaturés, le datage et 1'identification des lots, ainsi que la dérogation aux
exigences d'étiquetage pour les petites unités dans le cas des pites A tartiner & Ffaible
teneur en matilre grasse (par. 53-54). 0 ~

Comité du Codex sur l'hygidne alimentaires (treiziéme session - ALINORM_?Q/13)

19, Ce Comité a confirmé les dispositions relatives & l'hygi@ne contenues dans les
projets de normes pour les pites & tartiner & faible teneur en matidre grasse et pour
lthuile de colza & faible teneur en acide érucique (par. 27).

Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage (dixiéme session -
ALTINORM 78/23) '

20, Ce Comité a examiné et proposé des fagons de s'occuper des méthodes d'analyse qui
devraient, finalement, conduire & des conditions et critéres révisés.

RAPPORT DE LA CONSULTATION MIXTE FAC/OMS D'EXPERTS SUR LE ROLE DES MATIERES GRASSES
DANS L*ALIMENTATION HUMAINE v

21, Le Comité &tait saisi du document de séance N° 1 contenant des extraits du rapport
précité. Le représentant.de 1'OMS a présenté cette question en rappelant qu'un exposé
récapitulatif sur les effets de 1'ingestion d'huile de colza & haute teneur en acide
érucigue'chez diverses espéces animales avait &té fait lors de la huitiéme session du
Comité (ALINORM 76/19, par. 4). Au cours de cette réunion; on avait reconnu que,
compte tenu des travaux entrepris, des renseignements é&taient nécessaires sur les
points suivants: : o
i) ées effets sur la santé de 1l'acide érucique et d'autres constituants de 1thuile

e colza;

ii) 1'étiquetage de la teneur en acides gras polyinsaturés des pites 3 tartiner A
faible teneur en matidre grasse.- ' o

A cette huitiéme session également, le Comité avait appris qu'un groupe ad hoc d'experts
serait réuni par la FAO et 1'OMS pour étudier ces questions et d'autres encore. Une
Consultation mixte FAO/OMS d'experts sur le rdle des graisses et huiles en nutrition
humaine s'est réunie en septembre; le document de sdance NO 1 traitait de questions
intéressant le Comité. Le représentant de 1'OMS a ajouté que la Consultation d'experts
avait éprouvé .des difficultés A se mettre d'accord sur la rédaction précise des conclu~
sions auxquelles elle était parvenue.

22, En ce qui concerne les effets sur la santé des huiles de cruciféres, le représentant
%e 1'0Ms a indiqué, parmi ces conclusions, celles qui lui paraissaient les plus impor-
antes:

i) 1'ingestion pendant une bréve période dthuiles de cruciféres A forte teneur en
acide érucique provoque chez plusieurs espdces animales une lipidose myocardiale
diffuse passag@re. L'accumulation de triglycérides dans le coeur est directement
proportionnelle & la quantité d'acide é&rucique dans le régime alimentaire;

ii) chez 1e rat, l'ingestion prolongée d'huiles de cruciféres 2 forte teneur en
acide érucique provoque des 1ésions nécrotiques focales qui conduisent A des modi-
fications fibrotiques du muscle caxdiaque;

iii) 1'&tude chez 1le rat, des huiles de cruciféres & faible teneur en acide érucique
montre que ces huiles permettent la croissance au m@me degré que les autres huiles
et graisses; ‘

iv) quelques laboratoires ont signalé qu'aprés ingestion prolongée d'huiles de cruci-
féres & faible teneur en acide érucique les lésions nécrotiques du myocarde étaient
pPlus fréquentes que normalement mais avaient une gravité moindre que dans le cas
de 1'huile de colza 3 teneur &levée en acide érucique;

v) les avis sont toujours partagés sur la question de savoir si les 1lésions causées
a long terme par les huiles de cruciféres A faible teneur en acide érucique sont
dues & 1tacide érucique encore présent ou A d'autres facteurs;

vi)} il semblerait donc prudent, pour les populations dont 1'alimentation énergétique
est en grande partie constituée par les matilres grasses, de réduire la teneur en
acide érucique des huiles de cruciféres et/ou de mélanger ces huiles & d'autres
giglsies et huiles. Cela peut &tre particuliérement important dans le cas des

ants, '
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A propos des effets sur la santé des acides gras & chalines longues dans les huiles
d'animaux marins, le représentant de 1'OMS a fait les observations suivantes:

i) chez des animaux de laboratoire recevant un régime alimentaire riche en matiéres
' grasses, l'ingestion continue d'huiles d'origine marine partiellement by@rogénées
et contenant des proportions élevdes d'acides docosénoique induit la lipidose

cardiaque;

ii) chez 1'homme, aucun effet préjudiciable n'a été imputé & 1'ingestion de lipides
non traités dtorigine marine; :

iii) cependant, la Consultation a conclu qu'il serait prudent, pour les populations dont
1talimentation énergétique est en grande partie constituée par des matidres grasses
de recommander le mélange des huiles d'animaux marins partiellement hydrogénées
3 d'autres graisses et huiles.

23. En ce qui concerne 1'étiquetage, la Consultation a recommandé que les produits
alimentaires qui fournissent une part importante des lipides totaux ingéréds soient
étiquetés de fagon & indiquer la quantité totale de matidres grasses et les pourcentages
d'acides gras saturés, cis-monoinsaturés, trans et entidrement cis-polyinsaturés dans
les matires grasses. La teneur en cholest&rol devrait &tre exprimée en milligrammes
par 100 g de produit.

24, En invitant les participants 3 poser des questions et & formuler des observations,
le Président a rappeld& au Comité qu'il ne fallait pas s'attendre A des décisions fermes.
Le Canada a regretté que le paragraphe (b) de la section générale du document de séance
N"1 ne reflédte pas avec exactitude les débats de la huitidme session dont il est rendu
compte aux paragraphes 56-58 du document ALINORM 76/19. Le Canada a aussi fait valoir

" qu'aucune preuve n'avait &té€ apportée A& la Consultation pour démontrer que l'huile de
colza exercait des effets dé18tdres sur 1'homme.

25, L'observateur de 1'Association internationale des fabricants de farine de poisson
(TAFMM) s'est félicité du rapport sur les incidences sanitaires des acides gras A
chaines longues dans les huiles d'animaux marins (document de séance NO 1, pages 13-15)
car, a son avis, il s'agit 13 d'un exposé rédigé en termes soigneusement pesés., Il a
toutefois estimé que la recommandation 10 sur les huiles d'animaux marins partiellement
hydrogénées (page 21) ne tenait pas pleinement compte des considérations é&noncdes dans
le rapport. Il a également demandé pourquoi les “"enfants" faisaient 1'objet d'une
mention spéciale dans les recommandations 9 et 10, alors que le corps du rapport n'aborde
pas l'importance particulidre des enfants. Le représentgnt de 1'0OMS a signalé qu'une
recommandation générale (page 16 du document de séance N 1) traitait de ce point. En
expliquant pourquoi les enfants avaient &té spécialement mentionnés dans les recommanda-~
tions, des participants A la Consultation d'experts ont fait observer que cette mention
découlgit des considérations de la Consultation au sujet de la nutrition infantile et
touchait principalement au r8le des acides gras essentiels; en outre, il se peut que

les problémes nutritionnels soient Plus graves au cours de la croissance.

26, L'observateur de 1'IAFMM a aussi demandé s'il &tait vrai que les expériences sur
animaux de laboratoire évoquées dans la recommandation 10 se rapportaient & la lipidose
cardiaque temporaire observée chez le rat. Selon un participant A la Consultation
dtexperts, il en est bien ainsi; la Consultation a certes examiné les résultats obtenus
avec d'autres espéces mais n'a procédé 3 aucune extrapolation relative A 1t'homme.

27, Le Comité se borne A prendre acte des recommandations de la Consultation, ainsi que
des explications données par le représentant de 1'OMS et par les délégués qui avaient
participé & la Consultation. 1I1 convient que le Secrétariat enverra aux gouvernements
pour observations le document dont il est fait &tat au paragraphe 3 du prgsent rapport.,

VERSION REVISEE DE NORME GENERALE POUR LES GRAISSES ET HUILES COMESTIBLES NON VISEES
PAR DES NORMES CODEX INDIVIDUELLES, ETAPE 4 . .

28. Le Comité a examiné la version révisée de la norme générale sous rubrique, qui
avait été communiquée aux gouvernements en Annexe IV au rapport de la huitidme séssion
(ALINORM 76/19), compte tenu des observations recues (CX/FO 77/2).

29. L'examen de la section "champ d'application" a &t& couplé avec 1'é&tude générale

des dispositions relatives aux additifs car, bien qu'il FOt décidé & 1la précédente ‘
session que la norme s'appliquerait tant aux produits destinés & la consommation directe
qu'ad ceux qui servent d'ingrédients pour les produits manufacturés, aucune décision
définitive n'avait &té& prise quant aux dispositions & prévoir en matidre d'additifs pour
t?nlr.cqmpte de la nouvelle situation. Plus précisément, le probléme est celui que pose
ltaddition d'émulsifiants aux graisses et huiles qui, selon certains, pourraient ainsi
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&tre considérés comme étant des produits de type nouveau. La délégation des Etats-Unis
a signalé que son pays éprouverait des difficultés si les émulsifiants n'étaient pas
autorisés: en effet, pour les autorités américaines, les corps gras additiomnés
d'émulsifiants sont considérés comme &tant toujours dés graisses et des huiles. Selon
la délégation du Royaume~Uni, la solution consisterait non pas & interdire l'emploi
d'additifs autres que ceux prévus dans la norme, mais & exiger qu'ils soient déclarés
dans le nom du produit; cela vaudrait mieux que de donner une liste d'additifs supplé-
mentaires tels que les émulsifiants dans la section de la norme concernant les additifs, :
Ce point de vue a conduit le Comité & se demander si 1'on pouvait toujours accepter, bien
qu'elle ait été décidée & la session précédente, 1l'inclusion dans le champ d'applica~
tion des huiles et graisses en tant que telles et des liuiles et ¢graisses contenant des
additifs destinés & permettre leur utilisation 3 des fins détermindes. La délégation
de la Suisse a suggéré que le champ d'application.se limite aux graisses et huiles
destinées & la consommation directe mais que,si une graisse ou une huile est utilisée
comme ingrédient dans un aliment composé, les additifs supplémentaires autorisés par
les spécifications concernant le produit fini, c'est-3-dire 1'aliment composé en
uestion, devraient &tre déclarés dans les documents d'accompagnement envoyéds au
gabricant de cet aliment. La délégation du Royaume-Uni ainsi que les délégations des
Pays-Bas, de la Gr&ce, de la Sudde, de la République fé&dérale d'Allemagne et de
l'Iriande se sont dites d'accord pour limiter le champ d'application de fagon qu'il
ne couvre que les huiles et graisses en tant que telles, en prévoyant éven%uellement
la déclaration sur 1'8tiquette des additifs spéciaux. Le Comité accepte ce champ
d!application plus restreint, bien que la délégation des Etats-Unis ait exprimé des
réserves quant & cette solution. '

30. Sur proposition du Secrétariat, le libellé du champ d'application a &té modifié
sans amendement du fond.

Définitions

31. La proposition tendant & modifier la définition générale (par. 2.1) par 1'inclusion
d*une référence aux "triglycérides" a fait l'objet de discussions assez approfondies.
Cependant, comme lfont signalé plusieurs dé1équés, certains problémes pourraient se
poser du fait de la mention d'"autres lipides": il faudrait inclure les mono- et
diglycérides. Finalement, il a été& décidé de ne mentionner que les "glycérides" et

de modifier le reste du paragraphe en intervertissant les deux dernidres phrases
1égérement amendées du point de vue rédactionnel,

32.- A propos de la définition des graisses et huiles vierges (par. 2.2), on est
convenu que celles—ci étaient uniquement d'origine vé&gétale et seraient décrites

comme telles. Par ailleurs, la délégation des Pays-Bas a estimé qu'il faudrait parler
d'un traitement thermique "modéré" et la délégation de 1'Espagne a proposé dtutiliser
l'expression "traitement thermique adéquat". Le Comitd, tout en reconnaissant les
mérites des deux propositions, juge qu'elles pourraient donner lieu & d'autres diffi-~
cultés. Il décide de ne pas modifier la mention du "traitement thermique",

33. Le'Président a rappelé que cette section sera en fait incluse dans le document
que rédlgera'le Secrétariat sur les incidences des conclusions et recommandations de
%a Qonsultatyon d'experts, dont une se réfédre spécifiquement aux traitement thermiques
VOolr par. 3). s T .

Additifs alimentaires

34, En ce qui concerne les additifs indiqués dans la section 4, le représentant de la
FAO a déclaré que la nature de la confirmation donnée 3 certains additifs avait &t& -
modifiée (ALINORM 76/12, Annexe II). Le BHA, le BHT et les gallates de propyle,
dtoctyle et de dodécyle, seuls ou en combinaison, sont actuellement "provisoirement:
confirmés" (au lieu d'é&tre simplement "confirmés"), tandis que 1'acide phosphorique,
le diméthylpolysiloxane et 1l'oxystéarine sont maintenant "confirmés" (et non plus
"provisoirement confirmés"),

35. La délégation de la Suisse, appuyée par celles dés Pays-Bas et de la Belgique, a
Jugé que l'agent antimoussant ne devrait &tre autorisé que dans les huiles étiquetées
"de friture". La délégation de la France s'est déclarée d'accord avec 1'observation
écrite de 1'Inde, hostile & 1'autorisation de 1'agent antimoussant. Par ailleurs, les
déléga?lons de la Suisse et de la France ont appuyé l'observation &crite de 1'Inde,
contraire & 1l'emploi de 1'inhibiteur de cristallisation. La délégation des Etats-Unis
a falt valoir que ces deux additifs &taient prévus dans les dispositions relatives aux
additifs de toutes les normes individuelles pour les huiles et devraient donc &tre
maintenus dans la norme générale. Le Comité souscrit & cé point de vue. La délégation
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des Pays-Bas a maintenu sa réserve. La délégation de la République fédérale d'Allemagne
s'est opposée & la longue liste d'additifs, jugeant que seuls le bétacgrotége,.les
tocophérols naturels et synthétiques, le palmitate d'ascorbyle et 1'acide citrique et
son sel de sodium devraient &tre autorisés.

36, La délégation des Etadts-Unis a demandé 1'inclusion de deux additifs supplémentairves:
le BHQT (butylhydroquinone’ tertiaire) comme antioxygéne 3d concurrence de 200 mg/kg, et
les esters de polyglycérols d'acides gras comme inhibiteurs de cristallisation, A&
concurrence-de 2 000 mg/kg. La délégation de 1'Australie a appuyé 1'inclusion du BHQT.
Le Comité invite le Comité du Codex sur les additifs alimentaires & évaluer le BHQT et,
sous réserve des résultats de cette évaluation, accepte 1'inclusion du BHQT dans la liste
d'additifs.” Les délégations de la ‘Suisse et du Royaume-Uni ont émis des doutes quant

& la nécessité ‘d'emploi et & la justification technologique des esters de polyglycérols
d'acides gras en tant qu'inhibiteurs de cristallisation. Il a été décidé que la dé1é-
gation des Etats-Unis fournirait un supplément d'information sur ce point avant 1'inclu-
sion dans la section' des additifs, La délégation de la Belgique a estimé que lorsqu'un
nouvel additif ‘est proposé, il convient de fournir des renseignements sur la nécessité
d'emploi et la justification technologique de cet additif.

37. La délégation de la République fédérale d'Allemagne a exprimé des doutes quant &
ce que pourrait comprendre les "autres aromatisants synthétiques” dans le paragraphe
consacré aux aromatisants;.l'inclusion dtarBmes artificiels serait inacceptable. Le
représentant de la FAO a précisé qu'un sous-groupe du Comité du Codex sur les additifs
alimentaires examinait actuellement dé fagon générale les dispositions relatives aux
aromatisants et qu'il valait mieux laisser cette question en suspens en attendant que
le sous—groupe termine ses travaux. :

Emulsifiants .

38. Le Comité décide de supprimer cette rubrique compte tenu de la révision du champ
dtapplication du projet (voir par. 29).

Contaminants

39. .L'observation écrite de la Pologne (CX/FO 77/2, par. 6) concernant la nécessité

de fixer des limites maximales pour les résidus des catalyseurs d'hydrogénation a regu
1'appui des délégations de 1'Egypte, de la France, de la Suisse et de la Sudde, mais

la délégation des Etats-Unis a jugé inutile une telle disposition. Etant donné que les
catalyseurs d'hydrogénation ne constituent qu'une catégorie d'auxiliaires technologiques,
les délégations de la Sudde, de la Suisse ef de la Finlande ont estimé qu'il faudrait
indiquer des maximums pour tous les auxiliaires technologiques. Le Président a signaléd
que cette proposition étaiten accord avec la demande faite par le Comité du Codex sur
les additifs alimentaires (ALINORM 78/12, par. 123) & l'effet que ‘les comités de produits
&laborent des dispositions concernant les auxiliaires technologiques dans toutes les
normes de produits. Le Comité décide que cette question devra faire l'objet d'une
circulaire qui sera envoyée aux gouvernements afin qu'ils Fformulent des observations
sur la nécessité et le nombre des auxiliaires technologiques requis par le Comité sur
les graisses et les huiles; cette circulaire sera diffusge une fois que la douziéme
session de la Commission aura examiné la demande d'information et de définition concer-
hant les auxiliaires technologiques faite par le Comité du Codex sur les additifs
alimentaires., Il a été décidé que les gouvernements seraient également invités 3
donner leur avis sur la question de savoir si, au cas ol elles seraient adoptées, 1les
éventuelles dispositions relatives aux auxiliaires technologiques devraient &tre

. incluses dans la section des additifs alimentaires ou dans celle des contaminants,
compte tenu de la définition des contaminants qui figure dans le Manuel de procédure

et de la définition des auxiliaires technologiques discutée et proposée par le Comité
du Codex sur les additifs alimentaires (ALTNORM 78/12, par. 180-184),

40. En ce qui concerne les concentrations maximales de fer (6.4) et de cuivre (6.5),
la dé%égat}on de la suéde a estimé que les maximums pour les huiles non vierges
devraient &tre abaissées & 0,1 mg/kg (au lieu de 1,5 mg/kg) et & 0,01 mg/kg (au lieu

de 0,1 .mg/kg) respectivement. Le Comité n'apporte cependant aucune modification aux
dispositions originales, PP

Hygiéne

41. La délégation de 1'Irlande ayant demandé s'il &tait nécessaire de mentionner 1a
santé des animaux au moment de 1l'abattage (voir par. 2.1 - Définitions), le représentant
de la FAO a cité le Code d'usages international recommandé ‘en matiére d'hygiéne pour les
produits carnés traités (CAC/RCP 13-1976) qui se référe lui aussi & d'autres codes per—
tinents. La délégation de la Norvége, appuyée par les Etats-Unis, a considéré que les
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dispositions d'hygidne actuellement incorporées dans 1a définition des .graisses et
huiles. comestibles devraient figurer parmi les spécifications d'hygidne et que la
référence 2 une “"autorité compétente reconnue comme telle par la législation nationale"
devrait &tre remplacée par une référence au Code dtusages international recommandé en
matiére d'hygidne pour les produits carnés traités. La délégation des Etats-Unis a
estimé que, pour des raisons de commodité, il conviendrait d'indiquer les r&férences
exactes de ce code. Le Comité décide de maintenir tel quel le paragraphe 2.1 mais de
signaler dans la section 6 - Hygiéne, le Code d'usages international recommandé en
matiére d'hygidne pour les produits ‘carnds traités, ’ <

Inclusion d'une l1imite pour 1'acide érucique

42. Prenant la parole pour 1'ensemble de la Communauté économique européenne "(CEE), -
l'observateur de cette organisation a attiré 1'attention du Comité sur 1'existence
d'une directive communautaire limitant le taux d'acide érucique dans les huiles et
graisses destinées 3 la consommation humaine en 1'état, ainsi que dans les denrées
alimentaires additionnées d'huiles ou de graisses. Il a proposé que la norme générale
Codex pour les graisses et les huiles non visées par des normes individuelles comporte
une disposition semblable avec taux limite de 5%« ' :

43. Une discussion générale a porté sur une proposition faite par la délégation du ' -
Canada et appuyéepar la Sudde & 1'effet de spécifier la teneur totale en acides - ‘
docosénoiques plutdt que la concentration de 1'acide érucique seulement. La’'délégation
du Royaume-Uni, développant les remarques de 1l'observateur de la CEE, a fait'valoir au
Comité que la directive de la CEE visait uniquement les produits destinés & 14 congom-
mation directe et ne s'opposait Pas & la circulation commerciale des huiles‘et_grais§gs
destinées 3 d'autres utilisations, ni & leur mélange. A son avis, il serait’ peut-&tre
bon de remettre & plus tard toute décision précise sur cette proposition. La ‘délégation
des Etats-Unis a estimé avec celle du Royaume-Uni que plusieurs probldmes se posaient
et qu'il serait donc prématuré de prendre une décision définitive & ce stade, S

44, Le représentant de la FAO a souligné que l'application au.monde entier de régle-:
ments mis au point pour des zones géographiques limitées avait et pourrait donner lieu
& des problémes, du fait des grandes différences existant dans. les régions alimentaires
en matiére de graisses et d'huiles. T1 importe donc dtaborder avec 1a plus grande

- prudence la normalisation d'exigences directement ou indirectement fondées sur 1'état
nutritionnel d'une population 1imitée. Le représentant de la FAO a estimé en conséquence
qu'il ne serait pas dans 1'intérét des consommateurs en général d'inclure 1'addition

a4 la norme proposée par l'observateur de la CEE sans -examiner Plus avant les différences
d'habitudes alimentaires. ' A son avis, cette question pourrait relever de la compétence
des autorités nationales. ou régionales, comme c'est le cas des vitamines et d'autres
nutriments, : o

45. Il a été décidé que cette question serait traitée dans le document qui sera pré-
paré au sujet des incidences, sur les travaux du Comité, des conclusions et recommanda-
tions de la Consultation d'experts, Les pays seront expréssément invités & faire
connaitre leur opinion sur la proposition (voir par. 3),

Etiguetage

46. Le document de séance No 2 (examiné dans le cadre du point 3 de l'ordre du jour)
contenait les lignes directrices élaborées par le Comité du Codex sur 1'étiquetage des
denrées alimentaires au sujet du datage des. denrées préemballées, Les délégations de
la République fédérale d'Allemagne, de ‘1'Australie, de la Suisse, des Pays-Bas, de la
Nouvelle-zZé€lande et du Sénégal se sont toutes déclardes en faveur de 1l'inclusion dans
la norme d'une disposition concernant 1a "durabilité minimale". La déiégation de 1la
Suéde pourrait accepter cette proposition A& condition que soient aussi données des
instructions d'entreposage appropriées, '

470 La délégation de la Norvdge a émis des doutes quant & inclure wie disposition
pour le datage, puisque le Comité considérait la norme générale qui prévoyvait entre
autres les échanges d'huiles en grande quantité,

48, La délégation de 1a République fédérale d'Allemagne a jugé que 1'identification
des lots avait sa place dans cette norme. Elle a-&té appuybe A cet égard par
1'Australie, 1la Suisse, la Sudde, les Pays-Bas et 1la Nouvelle-Z&lande,

49. Le Comité décide d'inclure des dispositions concernant tant le datage (durabilité
mln}male) - et, au besoin, 1les instructions'd'entreposage appropriées - que 1'identifi-
cation des lots. La délégation de la Suisse a estimé que des dispositions semblables
devraient &tre insérées dans toutes les normes &laborées par le Comité sur les graisses
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et les huiles, et pas seulement dans la norme générale. Le Comité souscrit & ce point
de vue et invite le Secrétariat du Codex A faire le nécessaire pour que ces amendements

soient incorporés dans les normes & 1'étape 9.

50. Delongues discussions ont porté sur le 1ibellé de la section 7.1.1 (Nom du pro-
.duit) de la norme générale révisée. Les délégations des Etats-Unis, de la Sudde, de
la Belgique et de la France ont jugé qu'une huile ou une graisse provenant d'une méme
source devrait &tre désignée par le nom de cette source et que les mélanges d'huiles
et/ou de graisses pouvaient &tre désignés par exemple par les expressions "huile
comestible" et "huile & salade" sans précisions supplémentaires pour autant que
1ténumération compléte des huiles entrant dans le mélange soit donnée dans la liste
des ingrédients (7.2.1). La délégation de 1'Egypte a souligné 1'importance et la
nécessité d'une liste compléte des huiles sur une étiquette indiquant les types spé-
cifiques de graisses et huiles entrant dans le produit,

51. D'autres interventions ont suivi: la délégation de 1'Espagne a jugé que le pour-—
centage de chaque huile ou graisse entrant dans un mélange devrait &tre indiqué
lorsqu'il peut &tre déterminé par l'analyse; la délégation de 1'Italie a proposé que
soit indiquée la teneur en acide linoléique du mélange; selon la délégation de
1'Irlande, il pourrait &tre difficile de prouver ou de contrdler la -validité d'une
huile dite d'origine unique; la délégation de la Sudde a fait remarquer que, pour les
mélanges d'huiles ou de graisses, il conviendrait de déclarer la teneur en matidre
grasse du produit en grammes par 100 g-et de déclarer la teneur moyenne en acides
gras saturés et en acide linoléique sous forme de pourcentage par rapport aux acides
gras totaux; la délégation des Pays-Bas, par contre, s'est déclarée en faveur des
termes génériques "d'origine végétale" ou "d'origine animale" pour la description des
huiles et graisses et a estimé qu'il n'était pas nécessaire de déclarer chacune des -
huiles et graisses composant un mélange, sauf s'il &tait fait mention de la présence
d'une huile ou d'une graisse particuliére: dans.ce cas, 1l'huile ou la graisse men-
tionnée devrait représenter 20% au moins du total et toutes les autres huiles et
graisses du mélange devraient &tre déclardes par ordre décroissant selon leur propor—
tion, K

52, Tl a &té finalement décidé de laisser telle quelle la section 7.1.1, la seule
modification étant 1'addition des mots "dans le cas des mélanges ..." au début de la
seconde phrase., Il a aussi été décidé de ne rien changer A la disposition concernant
la liste compléte des ingrédients. Les noms de catégories ne seront autorisés que
pour les additifs alimentaires. La délégation des Pays-Bas a déclaré i nouveau qu'a
son avis, la déclaration, dans la liste des ingrédients, d'une huile présente unique-
ment en faible quantité (par exemple moins de 20%) non accompagnée de 1'indication de
sen pourcentage, risque d'induire‘le consommateur en erreur.

Etat d!'avancement de la norme

53. Sur proposition des délégatjions des Etats-Unis, du Canada et de la Suisse, le
Comité décide de porter & 1'étape 5 la version révisée de la norme générale recomman-
dée pour les graisses et les huiles non visées par des normes individuelles. Le
texte de cette norme est reproduit & 1'Annexe II du présent rapport.

" EXAMEN A L'ETAPE 7 DU PROJET DE NORME POUR LES PATES A TARTINER A FAIBLE TENEUR EN
MATIERE GRASSE ' ' ’ g

54, Le Comité &tait saisi de la norme sous rubrique (ALINORM 76/19, Annexe III) et
des observations y afférentes (CX/FO 77/3 et Add.1). Le Président a présenté ce point
en attirant 1'attention du Comité sur la multiplicité des pates grasses & tartiner de
compositions diverses qui sont actuellement en vente ou sont susceptibles d'étre com-
mercialisées. Il a aussi &voqué les produits 3 base de matidre grasse laitidre et
ceux contenant des graisses laitiéres et végétales. Compte tenu de 1'évolution
rapide depuis la dernidre réunion, il a demandd si le Comité ne pensait pas qu'il
conviendrait de changer le champ d'application de la norme de fagon qu'elle embrasse
tous les types de produits semblables.

55, La délégation du Royaume-Uni a signalé qu'il pourrait exister des probldmes au
sein du Codex quant 3 la question de savoir de quels comités relevaient les diverses
pates & tartiner. A son avis, cependant, le mandat du Comité est clair: c'est A 1lui
qu'il revient d'étudier les produits A base de graisses v&gétales, tandis que le

Comité sur le lait et les produwits laitiers devrait théoriquement s'occuper des pro-
duits & base de matidre grasse laitidre. Le Président a proposé que la norme, puisqu'il
était convenu qu'elle serait rédigée sur le modele de la norme pour la margarine, ne
vise que les produits dans lesquels les matidres grasses ne proviennent pas

Py




-9 -

essentiellement du lait. La délégation des Etats-Unis a estimé que le Comité devrait
s'intéresser & tous les mélanges du type margarine et autres, & l'exclusion des pro-
duits dérivés uniquement des matidres grasses du lait. La délégation du royaume-Uni
a déclaré qu'elle préférerait que la norme concerne les produits provenant essentiel-
lement des matiéres grasses laitidres. La délégation des Etats-Unis a également
rappelé au Comité qu'un probléme comparable s'était posé & la dernidre session du
Comité sur le lait et les produits laitiers lors de l'examen des produits laitiers
dtimitation. - Le soin avait &té laissé & la Commission de décider si ces derniers
relevaient du mandat de ce Comité.

56. On est convenu qu'il conviendrait dans ce cas aussi d'inviter la Commission - a
dire de quel mandat relevaient les produits en cause et que, dans 1'intervalle, le
Comité ne s'occuperait que des produits du type margarine, tels que les décrit la
"Définition du produit”,

Nom et description

57. Le nom et la nature du produit ont donné lieu & des débats prolonaés. La
délégation de la Yougoslavie et celles d'autres pavs ont proposé que l'on crée un

nom trés simple permettant d'identifier facilement le produit; cette solution présen-
terait un intérét particulier pour les Pays-Bas, la France, la Belgique et la Gréce ol
la traduction du mot "spread" présente des difficultés. De treds nombreuses proposi-

tions ont &té avancées, en rapport avec la nature du produit, La délégation du Japon

a signalé que, dans son pays, ce produit était considéré comme un aliment- de réaime

et a suggéré de le désigner "pite A tartiner A faible teneur calorique", proposition
qui a trouvé un certain appui auprés de la délégation du Canada. Il a été proposé par
ailleurs que la gamme de teneurs en matidre grasse soit é&largie de facon & englober
un plus grand nombre de produits. Bien qu'il ait é&té décidé i un moment et de facon
provisoire d'appeler ce produit "minarine (& X% de matidre dgrasse)", cette initiative
n'a pas été gugée entidrement acceptable, en particulier par la délégation de la
République fédérale d'Allemagne. Le Comité décide de modifier provisoirement le titre
de la norme et de l'intituler "Margarine & teneur réduite en matidre grasse", et de

changer comme suit le texte et les dispositions d'étiquetage de la normes:

a) Le nom "minarine" devrait &tre exclusivement réservé aux produits contenant 39 &
41% de matidre grasse,

b) Un autre nom que "minarine" pourrait &tre utilisé pour les produits contenant 39
4 41% de matidre grasse, conformément & la législation du ou des pavs ob ces
produits sont vendus, d'une fagon qui ne soit nas susceptible d'induire 1le
consommateur en erreur.

c) Tous les autres produits ayvant une teneur en matidre grasse non comprise entre 39
et 41% devraient &tre yendus en tant que "margarine & teneur ré&duite en matilre
grasse", avec déclaration du pourcentage (%) de matidre grasse.

58. Lés délégations de 1l'Irlande, de la Belgique et de la Suisse n'ont pas &té en
mesure de souscrire entidrement A cette proposition, se déclarant contraires a
I'utilisation du mot "margarine", méme associé & 1'expression "A teneur réduite en
matiére grasse, car cela serait incompatible, tant avec leur législation nationale
qu'avec la norme Codex pour la margarine. Le Président a fait observer qu'au cas
ol la désignation "margarine & faible teneur en matidre grasse" &tait adoptde, des
amendements corollaires devraient &tre apportés 4 la norme pour la margarine.

M&thodes d'analyse

/ - . ' ‘ '
59. Il a &té décidé d'inclure les méthodes d'analyse qui figurent dans la norme Codex

pour la margarine (CAC/RS 32-1969).
Colorants et antioxyg@ne synergiste

60, Le Comité a examiné les concentrations maximales que le Comité du Codex sur les

additifs alimentaires lui avait demandé d'étudier (ALINORM 78/12, par. 57-61). Il a

ét& décidé de donner au comité du Codex sur les additifs alimentaires les indications
suivantes sur les concentrations maximales:
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Colorants -
Béta‘caroténes 600008000008 000DOCDOEEDSS0O0CO0ODN 25 mg/kg ’ A .
Bixine, norbixine ou extraits de rocou, ) 20 mg/kg (calculég en bixine
seuls ou en combinaison sceoccescscccoscccca ou norbixine totalg)
curcuma ol CUXrCUWMINe coscseccccs-osssscsosccs 5 mg/ka (calculée en curcumine

totale)
Antioxygéne synergiste A - .
sel calcio-disodique A'EDTA sesccscscossscsss 100 mg/kg

Parmi les caroténes,.seul le béta-caroténe a été retenu car c'est la seule substance
pour laquelle une DJA a été établie; les autres caroténes ne sont pas, de fagon géné-
rale, nécessaires dans ce produit. Comme 1l'a souligné la délégation de la Suisse,

toutes les concentrations maximales devraient &tre calculées sur la base de la subs—
tance pure considérée comme principe actif, :

Etat d'avancement de la norme pour la margarine a teneur réduite en matiére grasse

61. Compte tenu des changements radicaux apportés au projet, il a été décidé que la
norme resterait & 1'étape 6 de la procédure et serait communiquée pour observations
et examen & la prochaine. session.- Le projet de norme révisé figure a 1'Annexe IIT
du .présent rapport.

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

ACIDE ERUCIQUE B , '

62. Le Comité était saisi du projet de norme sous rubrique (ALINORM 76/19, Annexe III)
et des observations y afférentes des gouvernements (CX/FO 77/4). En présentant ce
point, le Président a 1lu au Comité la section "champ d'application" qui, en vertu
d'une décision de la huitidme session (par la suite adoptée par la Commission a sa
onzi2me session), devait 8tre ajoutée aux normes sur les huiles végétales &laborées
ou en cours. d'&laboration par le Comité. (voir ALINORM 76/19, par. 11). La délégation
de la Suisse a souhaité qu'il. soit fait expressément référence 3 la "consommation
directe" dans la norme examinée et l'on a décidé d'adopter le libellé suivant:

"La_Drésentg norme s'applique & lthuile comestible de colza & faible teneur en
acide érucique destinde A la consommation directe, mais ne vise pas .c.."

La délégation du Canada a exprimé de sérieuses réserves quant a 1'inclusion d'une
référence A la "consommation directe" car, si cette précision é&tait insérée dans le
champ d'application d'une norme visant une huile, il faudrait 1'introduire dans toutes
les normes applicables aux huiles.

63. Le Comité décide qu'il convient de poursuivre l'élaboration du projet malgré les
doutes exprimés par les délégations du Japon, de la Norvédge et de la Suisse. En
rénovne A une question posée par la délégation de 1'Egypte qui désirait connaitre la
toute dernidre position de 1'OMS au sujet des effets sur la santé des huiles de colza,
le représentant de 1'OMS a cité la recommandation pertinente de la consultation mixte
FAQ/OMS d'experts sur le rdle des graisses et huiles alimentaires en nutrition humaine
(voir document de séance No. 1, page 21, point 9). ' .

64. S'appuyant sur les observations &crites reques, le Président a estimé qu'une valeur
aximale de 5% pour la concentration dtacide érucique serait acceptable dans cette
norme. Aucune . délégation ne s'y est opposée et les délégations de la Nouvelle-Zélande,
de la République fédérale d'Allemagne, de la Sudde, du Danemark, de la Suisse et du
Canada ont expressément donné leur appui A cette proposition. Le Comité adopte en
conséquence la concentration maximale de 5% pour ltacide &rucique.

65. L'observateur de 1'UICPA a parlé de la méthode de dosage de 1'acide érucique qui
avait €té renvoyée A un groupe de travail ad hoc convoqué par la dé1égation des Etats-
Unis aprds la huitidme session du comité (ALINORM 76/19, par. 36). Il a déclaré que
les méthodes UICPA II.D.19 et II.D.25 (envisagles par le. Comité pour l'é&tablissement
de la composition indicative en acides gras dans les normes pour les huiles et les
graisses) convenaient pour le dosage de l'acide érucique dans les huiles de colza.

I1 a cependant indiqué que ce ne serait probableiment pas le cas pour les mélanges .
d'huiles de colza et d'autres huiles (en particulier les huiles hydrogénées d'origine
marine), La délégation des Etats-Unis a confirmé ce rapport.

66. Le Président a indiqué qu'en fixant & 5% la concentration maximale de 1'acide
éruglque, on pourrait aussi établir d'autres critdres distinctifs et une composition
indicative en acides gras. Le Canada a accepté de se charger de cette t&che et a
préparéd les critéres distinctifs qui ont &té inclus dans le projet de norme,
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67. En ce qui concerne la teneur appropriée en brassicastérol (en_pqurcentage des
stérols totaux) A inclure dans la norme parmi les critldres distinctifs, plusieurs
délégations ont proposé des valeurs jugées caractéristiques. L'observateur de 1'UICPA
a rappelé qu'un minimum était nécessaire pour que le brassicastérol puisse &tre un
critére distinctif dans cette norme. Le Comité souscrit A ce point de vue ét décide
d'inclure dans la norme un critdre de "5% au minimum® de brassicastérol.

68. La délégation de 1'Australie a proposé que 1'antioxygqne BHQT (butylhydroquinone
tertiaire) soit inclus dans la norme. Le Comité accepte cette proposition; :

69. Etant donné que 1'huile de colza & faible teneur en acide érucique provient de
cultivars trés digférents, la-délégation du Canada a estimé qu'il serait approprié de
dommer une appellation nouvelle & un type d'huile fondamentalement nouveau. Il a &té
décidé en outre de supprimer les synonymes "de fantaisie" donnés a4 1'huile de colza
& faible teneur en acide érucique dans la section I (D&finition) du projet.

70, I1 a été admis qu'avec 1l'établissement d'une norme distincte pour 1l'huile de colza
& faible teneur en acide érucique, il faudrait peut-&tre réviser certaines dispositions
de la norme Codex pour 1l'huile de colza (CAC/RS 24-1969). Le Comité décide d'examiner
la question lors d'une session ultérieure. - o .

Etat d'avancement de la norme pour 1'hiiile de colza & faible teneur en acide &rucique

71. L'avancement de la norme a été sSuspendu jusqu'a ce qu'ait été examiné le rapport
du Canada sur les critéres distinctifs. Le projet de norme remanié par la neuvidme
session demeure & 1l'étape 6 et est reproduit A l'annexe IV du présent rapport.

EXAMEN DES METHODES D'ANALYSE CONCERNANT LA NORME CODEX POUR LES HUILES D'OLIVE
(CAC/RS 33~1970]) —

72, Le Comité é&tait saisi du document de travail CX/FO 77/5 qui faisait le. point des
travaux d'élaboration des méthodes :d'analyse proposées pour ‘a) les tocophérols, b) les
acides gras en position'2dans les triglycérides et ¢) les stérols. Quelques é&changes

de vues ont porté sur les diverses méthodes mises au point depuls peu pour la détermi-
nation des tocophérols totaux et des tocophérols individuels. Les observateurs du COI,
de 1'UICPA et de la CEE et les délégations de 1'Italie et de 1'Espagne ont exposé brid-
vement les avantages et les lacunes. des diverses méthodes, - aprds quoi l'observateur du
COI a accepté de tenter, en consultation avec la CEE, de présenter A la prochdine session
du Comité une méthode unique acceptable. - : '

Acides gras en position 2 (UICPA II.D.27) et stérols (UICPA_IfsC.B) o

73. Il avait décidé 3 la huitidme session du Comité que les nombreuses observations
relatives & ces méthodes seraient transmises & 1'UICPA pour eXamen. Ces observations
ont été envoyées et, bien qu'aucun texte publiéd n'ait &té recu de 1'UICPA pour &tre
soumis au Comité, il a &té& dé&cidd que ces méthodes, une fois disponibles, seraient
soumises au Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et dtéchantillonnage. -

74. Dans la discussion sur les niveaux A inclure dans la norme pour l'huile -dtolive
relativement aux.acides gras en position 2 et aux stérols, le Comité décide que les
valeurs de "2y au maximum d‘'acide palmitique"” et "93% au minimum de bé&tasitostérol"
respectivement seront communiquées pour observations. La délégation de 1'Espagne a
exprimé des réserves au sujet de ces limites. La délégation de la Gréce arappelé gque
la détermination du bétasitostérQI était extré@mement sensible & la garniture utilisée
dans la colonne de CGL, lesrgarnltures Plus polarisantes permettant la résolution entre
le O 5-avénastérol et les cr@tes de b8tasitostérol. La d 1&gation- grecque a jugé que,
sur le plan scientifique, il s'agissait 13 d'une situation plus satisfaisante, Elle a
également avancé que certains procédés de raffinage utilisés pour lthuile dtolive pou-
vaient égalemgnt influer sur la structure des glycérides; de ce fait, il serait préma-
turé de prév01? une disposition pour les acides gras en position 2, tant qu'une é&tude
plus approfondie de ce phénoméne n'aura &té entreprise. L'observateur de 1'UICPA a
reconnu que cet effet pouvait résulter tant du raffinage A la vapeur que de la réestérifi-
cation, les huiles traitées par la premidre de ces techniques &tant autorisées par-la
norme et celles traitées par la seconde ne 1'é&tant pas. Le Comité décide d'accepter
l'offre de 1'UICPA qui a proposé de réexaminer ces m&thodes compte .tenu des observations,
avec le concours de 1'Italie, du COI et de .la CEE. Les méthodes finales seront directe-
- ment soumises pour confirmation au Comité du Godex sur les méthodes d'analyse et
d*échantillonnage. ‘
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CRITERES DISTINCTIFS D'APRES LES SPECTRES CGL

Méthode proposée par les Etats—Unis en vue d'utiliser les spectres CGL d!'acides gras
en tant que criteres distinctifs '

75. Le Conité é&tait saisi du document de travail CX/F0 77/6 et du document de s&ance
No. 4. A la huitilme session du Comité, il avait &té décidé d'envoyer aux Etats-Unis
les données sur la composition en acides gras aux fins de contrdle selon la méthode
dtauthentification des graisses et huiles commerciales sur la base de leur compositiom
en acides gras discutée au. cours de cette session. La délégation des Etats-Unis a fait
savoir que les essais avaient porté sur 275 échantillons et que, par 1'application d'une
méthode graphique récemment mise au point, il avait &té& possible d'identifier correcte—
ment 269 de ces &chantillons., Un membre de la délégation des Etats-Unis (M. Tallent)
a démontré et expliqué la méthode au Comité & l'aide du document de sbance No. 4.

I1 a été décidé que les Etats-Unis rédigeraient un document remanié sur cette méthode
qui serait diffusé pour observations et examen d&taillé. Il a de Plus été décidé que
compte tenu des techniques- améliorées et autres progrds, le moment &tait sans doute
‘venu d'examiner au sein du Comité la question de savoir si 1'identification par CGL
devait &tre incluse A titre. obligatoire dans les critdres distinctifs des normes. En
commuiquant le document des Etats-Unis, on invitera les intéressés & Fformuler des
observations de sorte que la question puisse &tre débattue A la prochaine session. Le
Comité s'associe & la dé1légation du Danemark pour remercier la délégation des Etats-
Unis de I'excellent travail réalisé. : :

Méthodes d'analyse

76. Il a &té décidé que les méthodes UICPA IT.D.19 (préparation des esters méthyliques
d'acides gras) et II.D.25 (chromatographie gaz-liquide des esters méthyliques d'acides
gras) seront soumises au Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'gchantillonnage
dés réception des textes publids. ‘

EXAMEN A L'ETAPE DES_AVANT-PROJETS DE NORMES POUR L'HUILE DE COCO, L'HUILE DE PALME
ROUGE_ET DECOLOREE, LES HUILES DE PALMISTE, DE PEPINS DE RALSIN ET DE BABASSU

77. .Le Comité était saisi des avant-projets sous rubrique (ALINORM 76/19, Annexes VI

& X) et des observations y afférentes des gouvernements (CX/FO 77/7). " La dé1légation

de 1'Italie a fait distribuer A la réunion un document (reproduit & 1'ammexe V du
présent rapport)donnant des &ventails caractéristiques de stérols pour certaines huiles
végétales. Dans ses observations écrites, 1'Italie avait Proposé que les gammes de
stérols soient introduites dans toutes les normes pour les huiles vé&gétales, afin de
pérmettre un nouveau contrdle d'authenticité lorsque les acides gras ou d'autres cri-
teres distinctifs ne suffisent pas pour identifier une huile, cCette suggestion a ren-
contré un certain appui et il a &té jugé que 1'intérét manifesté & son égard justifiait
une discussion approfondie 3 la brochaine session du Comité, ' '

78. En raison de 1'initiative prise & 1'issue de la discussion sur la méthode proposée
par les Etats-Unis pour 1'utilisation des spectres CGL d'acides gras en tant que cri-
térgs distinctifs (v01r_par. 75), on a reconnu qu'il serait important de communiquer
paPldemegt pour observations les compositions en acides gras des cing huiles végétales
icl considérées. Il a &té convenu que la meilleure fagon de le faire serait d'envoyer
ces compositions avec le document que rédigeraient les Etats~Unis,

79. Les avant-projets de normes ont &t4 examinéds en détail. Les modifications accep-
tées par le Comité figurent dans les textes remaniés reproduits dans les annexes VI &
X du présent_rapport. Il a été noté que la nécessitd des indices de Reichert et
Polenske (alindas 3.1.6 et 3.1.7 des projets relatifs aux huiles de coco, de palmiste
et de lmbassu) seralt reconsidérée au cas ol les dispositions .relatives A la composition
en acides gras deviendraient obligatoires. Il a de plus été décidé que le projet .
concernant les huiles de palme comestibles rouges et décolorées recevrait le nouveau '
titre d'Huile comestible de palme" et que la définition serait 1ibellée de fagon a
englober les huiles de palme rouges et décolorées.

80. Le Comité note que les températures données dans ces normes pour la détermination

de la densité relative (sauf dans la norme pour l'huile de pépins de raisin) ntétaient
pasoles gemes qug dans lés autres normes pour les graisses et huiles & 1'&tape 9

(40‘Q/20 C ou 20 Q/20°g). On invitera les gouvernements A fournir des renseignements

‘sur 1es;den5}t§s relatives aux températures usuelles de détermination., Dans 1lt'intervalle,
cette disposition figurexa entre crochets dans les projets remanids.
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81. Les délégations de la République fédérale d'Allemagne et de la Suisse ont avancé
que 1'amendement A la section "Champ d'application" accepté précédemment a propos du
projet de norme pour 1'huile de colza a faible teneur en acide érucique (limitant 1le
champ d'application aux huiles "destinées & la consommation directe"; voir par. 62)
s'appliquait aux cing huiles ici considérées, Le Comité ne partage pas ce point de
vue, v

Etat d'avancement des normes pour: L'huile comestible de coco

L'hulle comestible de palme

L'huile comestible de palmiste

L'huile comestible de pépins de raisin
. . L'huile comestible de EaEassu

82. Le Comité a décidé de porter ces cing normes A 1tétape 5,

AMENDEMENTS AUX METHODES D'ANALYSE SPECIFIEES DANS LES NORMES A L'ETAPE 9

83, Le Comité &tait saisi d'un document rédigé par le Secrétariat qui indiquait les
changements de références des méthodes d'analyse spécifides dans les normes & 1tétape 9
&laborées par le Comitd (CX/FO 77/8). 11 a 6té reconmu que les méthodes et les ré&fé-
rences avaient changé depuis 1'établissement des normes pour les graisses et les huiles
et qu'il importait de faire le point de la situation. On est conveny que le Secrétariat
consulterait les organisations chargées de mettre au point des méthodes d'analyse (CEE,
AOAC, AOSC et UICPA etc.) et préparerait un document pour diffusion afin de permettre
au Comité d'examiner 1a question et de décider des mesures & prendre 3 sa prochaine
sSession,

84. 'Le représentant de 1a FAQ a fait savoir que le Comité du Codex sur les méthodes
dfanalyse et d'échantillonna € avait confirmé "avec un seul amendement (ALINORM 78/23,
pPar. 74) la procédure propose€e pour la détermination de la teneur en eau de 1a margarine,
Ce texte sera publié sous forme d'amendement i 1a norme Codex pour la margarine

(CAC/RS 32-1969).

AUTRES QUESTIONS
Huiles d'origine marine

85. La dé1égation du Canada a rendu compte au Comitéd des résultats de la coordination

des travaux préliminaires relatifs & une norme é&ventuelle pour ces produits (ALINORM

76/19, par. 58). Les réponses ont été trds limitées €t le Canada n'a pas regu suffi-

samment. d'informations pour faire avancer la question. La délégation canadienne a aussi

éndiqué que les négociants en huiles d'origine marine. jugeaient inutile 1'élaboration
'une norme. . ‘ ‘ ‘

86. Le Comité a examiné 1a question de la mise au point d'une norme pour les huiles
d'origine marine. Consid&rant que ces huiles ne sont pas encore commercialisées au
dé?all en emballage—consommateur, le Comité estime qu'une telle norme n'est Pas néces~—
sailre pour le moment. Cette conclusion a regu 1'appui de 1l'observateur de 1'Association
internationale des fabricants de farine de poisson qui a précisé que le commerce inter—
national des huiles d'origine marine n'était gudre important, éxception faite des huiles
de foie de goisson destinées 4la vente directe au consommateur. La délégation de 1a
claré par ailleurs que. ces huiles, dans la mesure ol elles étaient en circu-

lation, seraient couvertes de Fagon satisfaisante pPar la norme générale.
DATE BT LIEU DE LA PROCHAINE SESSION

87. Il a été décidé Provisoirement que 1a prochaine session se tiendrait a Londres en
noyembrg/décembre 1978. Les autoritg i i

solent informés dans les meilleurs délais en cas de changement du lieu ou de 1a date
de cette session,
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ANNEXE II _

AVANT-PROJET DE NORME GENERALE POUR LES GRAISSES ET HUILES COMESTIBLES
ORTTSEr T P ane POUR LES GRAL T HUIL STIBLES

VISEES PA ORME X
(Texte T&vis 1'etape 5 de 1a Proc&dure Codex)
1. CHAMP D'APPLICATION

La présente norme s'applique aux huiles et aux graisses comestibles, ainsi qu'a leurs
mélanges, destinés & la consommation directe, y compris la restauration, ou 4 1l'utilisa-
tion en tant qu'ingrédients dans la fabrication de Produits alimentaires. Elle vise les
huiles et les graisses qui ont é&té& soumises 3 des opérations de transformation, mais

non les huiles et les graisses qui doivent faire l'objet d'un traitement ultérieur afin
de devenir propres & 1la consoiimation humaine. Elle ne s'applique 3 aucune huile ou
graisse qui est couverte par une norme Codex de produit individuelle et qui porte une
désignation expressément indiquée dans une telle norme.

2. DEFINITIONS ,
2.1 Les graisses et huiles comestibles sont les denrées alimentaires conformes i la

définition de 1a section 7 et compos€es de glycérides d'acides gras. Elles sont d'origine
végétale, animale ou marine. Elles peuvent contenir de faibles quantités d'autres lipides
tels que les phosphatides, de constituants insaponifiables et d'acides gras libres natu—
rellement présents dans la graisse ou 1'huile. Les graisses d'origine animale doivent
étre produites d partir d'animaux en bonne santé au moment de l'abattage et &tre jugées
propres d la consommation humaine par une autorité compétente reconnue comme telle par

la législation nationale (voir section 6).

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

3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

3.1 Matiéres premidres

Graisses et/ou huiles comestibles ou leurs mélanges.

3.2 Couleur . .

Caractéristique du produit désigné. ' (
3.3 Odeur et saveur -

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

3.4 Indice d'acide ‘
Graisses et huiles vierges -.2u maximum 4 mg KOH/g de graisse ou d'huile
Graisses et huiles non vierges au maximum 0,6 mg KOH/g de graisse ou d'huile -
3.5 Indice de peroxydes - v -auw maximum 10 milliéquivalents d'oxygéne peroxy-
‘ ‘ dique/kg de graisse ou d'huile _
4. ADDITIFS ALIMENTAIRES (Non autorisés dans les huiles vierges visées par la norme)
4.1 Colorants

Est autorisé l'emploi des colorants ci-aprés pour restituer au produit la couleur natu—
relle perdue en cours de traitement ou pour en normaliser la couleur, 3 condition que
1'adjonction du colorant ne trompe pas le consommateur ou ne 1'induise pas en erreur
en lui masquant un défaut ou 1'infériorité de la qualité du produit,ou en faisant
paraitre celui-ci de plus grande valeur qu'il ne 1l'est réellement:

Concentration maximale

4.1 Béta-caroténe non limitée
4.1.2 Rocou * non limitée
4.1.3 Curcumine * non limitée
4.1.4 Canthaxanthine non limitée
44165 Béta-apo~-8'-caroténal non limitée
4.1.6 Esters de méthyle et d'éthyle de 1'acide
b&ta~apo-8'-caroténique non limitée

¥ Confirmation provisoire
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4.2 Aromatisants

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

] °
l'est réellement: * Concentration maximale

4.3 Antioxygénes

v w (G RV RV RV, IR}

4.3.1 Gallates de propyle, d'ogtyle et de dodécyle * ) 100 mg/kg, seuls ou en combinaisor
4.3.2 Butylhydroxytoluéne éBHT * .
Butylhydroxyanisol (BHA) * 200 ggéﬁgﬁaiigis ou en
Butylhydroquinone tertiaire (BHQT) 1
/Z-Hydroxyméthyl-2, 6~diterbutyphénol
4.3.3 Toute combinaison de gallates avec le BHA, le 200 mg/kg, mais la proportion
BHT et/ou le BHQT 1/ des gallates ne doit pas dé-
passer 100 mg/kg
4.3.4 Tocophérols naturels et synthétiques ' non limitée
4.3.5 Palmitate d'ascorbyle . ; 500 mg/kg, seuls ou en
4.3.6 Stéarate d'ascorbyle: combinaison
4.3.7 Thiodipropionate de dilauryle 200 mg/kg
4.4 Antioxygénes synergistes
4.4.1 . Acide citrique et son sel de sodium ) non limitée
4.4.2 Mélange & base de citrate d'isopropyle s
4.4.3 Acide phosphorique ) 100 mg/kg, seuls ou en combinaisot
4.5 Antimoussant
Diméthylpolysiloxane (silicone diméthylique), seul ou
en combinaison avec de la silice 10 mg/kg
4.6 Inhibiteur de cristallisation A
Oxystéarine : - 1250 mg/kg
. CONTAMINANTS . .
.1 Matidres volatiles & 105°C . 0,2% m/m
.2 Impuretés insolubles B 0,05% m/m
.3 savon 0,005% m/m
.4 Fer (Fe) - Huile vierge 5 mg/kg
: - Huile non vierge : 1,5 mg/kg
.5 -Cuivre (Cu) - Huile vierge 0,4 mg/kg
-~ Huile non vierge 0,1 mg/kg
.6 Plomb (FPb) # : : 0,1 mg/kg
.7 Arsenic (As) 0,1 mg/kg

6. HYGIENE

I1 est recommandé que les produits visés par la présente norme soient préparés conformé-
ment aux dispositions des sections appropriées des Principes généraux d'hygiéne alimen-
taire recommandés par la Commission du Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969) et du Code
d'usages international recommandé en matiére d'hygiéne pour les produits carnés traités
(CAC/RCP 13-1976). : :

7e ETIQUETAGE

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

741 Nom du produit

70101 Le nom retemu pour désigner le produit conforme d la définition donnée au para-
graphe 2.1 de la présente norme doit fournir une indication véritable de la nature de
la graisse ou de 1l'huile et ne doit pas induire le consommateur en erreur. Dans le

cas des mélanges, des désignations telles que huile comestible ou huile 4 salade qui
n'indiquent pas l'origine végétale ou animale du produit peuvent &tre utilisees sans
autre précision. : ’

¥ Confirmation provisoire
1/ Sous réserve de confirmation
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7.1.2 5i une huile a été soumise & une opération d'estérification ou de transformation
qui modifie sa composition en acides gras ou sa consistance, le nom spécifique de 1'huile
ne doit pas &tre utilisé, & moins qu'il ne soit accompagné d'une précision indiquant la-
nature de ladite opération.

7143 L'appellation graisse vierge ou huile vierge ne peut &tre utilisée que pour des
graisses et des huiles d&termin&és Conformes d la définition donnée au paragraphe 2.2
de la présente norme.

7.2 Liste des ingrédients

74241 L'étiquette doit comprendre une liste compléte des ingrédients énumérés par
ordre décroissant selon leur proportion.

7.2.2 Les substances indiquées dans la liste des ingrédients doivent &tre désignées
par un nom spécifique; toutefois, dés noms de catégorie peuvent &tre utilisés en con-
formité de 1'alinéa 3.2(c)(ii) de la Norme générale d'étiquetage des denrées alimentaires
. préemballées.

7.3 Contenu net

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

74 Nom et adresse

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

7.5 Pays d'origine

74541 Le nom du pays d'origine du produit doit &tre déclaré au cas ol son omission
serait susceptible de tromper le consommateur.

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

7.6 Identification des lots

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

7.7 Datage et instructions d'entreposage
7701 La date de durabilité minimale du produit doit &tre déclarée en clair.

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

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

Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage indiquées ci-aprés sont des méthodes inter-
nationales d4'arbitrage.

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

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0Oils, Fats
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.1.2, Acid Value).

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

8.2 Détermination de 1'indice de peroxydes (IP) ~

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

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

8.3 Détermination des matidres volatiles a 105°C
Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats

and Soaps, 5th Edition, 1966, II.C.71.1, Moisture and Volatile Matter).
Les résultats sont exprimés en % m/m.

8.4 Détermination des impuretés insolubles

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.C.2, Impurities).
Les résultats sont exprimés en % m/m.
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8.5 Détermination de la teneur en savon

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

Tes r&sultats sont exprimés en % m/m d'oléate de sodium.

8.6 Détermination du fer (%).

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

la teneur en fer). )

Tes résultats sont exprimés en mg de fer par kg.

8.7 Détermination du cuivre (*)

Selon la méthode AOAC (1965) (0fficial Methods of Analysis of the AOQAC, International
Union of Pure and Applied Chemistry Carbamate Method, 24.023 - 24,028).
Les résultats sont exprimés en mg de culvre par Kg.

8.8 Détermination du plomb (%)

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

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

8.9 Détermination de 1'arsenic

Selon la méthode colorimétrique au diéthyldithiocarbamate d'argent de 1'AOAC {(Official
Methods of Analysis of the AOAC, 1985, 24.011 - 24.014, 24.016 — 24.017, 24.006 ~ 24.008).
Les résultats sont exprimés en mg d'arsenic par kg. " )

(*¥) Pourra &tre remplacée ultérieurement par la méthode de spectfophotométrie d'absorption
atomique.

ALINORM 78/17
ANNEXE IIT

AVANT-PROJET DE NORME POUR LA /TMARGARINE A TENEUR REDUITE
EN MATIERE GRASSE"/ . ,
(d 1'étape 6 de 1a Proc&dure Codex)

1. CHAMP D'APPLICATION

La présente norme s'applique & tout produit préemballé destiné & la consommation directe
qui répond aux spécifications énoncées ci-aprés.

2. DESCRIPTION
2.1 Définition du produit

La /Mmargarine 4 teneur réduite en matiére grasse;7 est un aliment sous forme d'émulsion
pouvant &tre étalée, généralement du type eau/huile, obtenu essentiellement & partir d'eau,
ainsi que -de graisses et huiles comestibles qui ne sont pas - ou pratiquement pas -
‘dérivés de produits laitiers.

2.2 Autres définitions

2.2.1 Par "ggaisses et huiles comestibles" on entend des denrées alimentaires composées
de glycérides acides gras origine v&gétale, animale ou marine. Elles peuvent contenir
de faibles quantités d'autres lipides tels que les phosphatides, de constituants insapo-
nifiables et d'acides gras libres naturellement présents dans la graisse ou l'huile. Les
graisses d'origine animale doivent &tre produites 3 partir d'animaux en bonne santé au
moment de 1l'abattage, et jugées propres a la consommation humaine par une autorité com-
pétente reconnue comme telle par la législation nationale (voir section 6).

2.2.2 Par "préeemballé" on entend emballé ou préparé a 1l'avance, prét 3 la vente au
détail dans un ré&cipient.

3. FACTEURS ESSENTIELS DE .COMPOSITION ET DE QUALITE
3.1 Matiéres premiédres
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3.1.1 Eau et/ou lait et/ou .produits laitiers.

3.1.2 Graisses et/ou huiles comestibles, ou mélanges de celles-ci, qu'elles aient ou
non subi une transformation.

3.2 Les autres /"margarines 3 teneur réduite en matidre grasse:7 ne doivent pas
contenir plus de 70% m/m de matidre grasse.

3.3 La /"margarine 4 teneur réduite en matidre grassq;Z (teneur en matidre grasse
comprise entre 39 et 41%) ne doit pas contenir moins de 3%9% ni plus de 41% m/m de
matiére grasse et pas moins de 50% m/m d'eau. :

3.4 Ingrédients facultatifs
Les substances suivantes peuvent &tre ajoutées:

3.4.1 Vitamines: Vitamine A et ses esters
Vitamine D
Vitamine E et ses esters
Autres vitamines

Des concentrations maximales et minimales devraient &tre fixées par la.législation natio-
nale pour les vitamines A, D et E, ainsi que pour d'autres vitanines, selon les besoins
de chaque pays; dans certains cas,l'emploi de vitamines déterminées pourrait &tre interdit.

Jaune d'oeuf

Chlorure de sodium

Sucres 1/

Protéinés alimentaires appropriées
Produits laitiers appropriés
Gélatine

Amidons naturels

4. ADDITIFS ALIMENTAIRES
Colorants

.1 Béta-caroténe 2/ 25 mg/kg

«2  Bixine, norbixine ou extraits de rocou, seuls 20 mg/kg (calculés en bixine
ou en combinaison 2/ ' . ou norbixine totale)

+1¢3 Curcuma ou curcuminé . ' . 5 mg/kg (calculés en curcu-—

mine totale)

b
oN Vb wn

WWWWWWwWw

Hh D

- Concentration maximale d'emploi

2 Aromatisants #*

4.2.1 Aromatisants naturels tels que définis dans le
: Codex Alimentarius et leurs équivalents de
synthése identiques
4.2.2 Autres aromatisants de synthése approuvés par
la Commission du Codex Alimentarius

Limitée par les BFF

4.3 Emulsifiants
4.3.1 Lécithines ' Limitée par les BFPF
4.3,2 Mono- et diglycérides d'acides gras Limitée par les BPF
4.3.3 Esters de polyglycérol d'acides gras 2
4.3.4 Esters de polyglycérol d'acide ricinol®ique
' interestérifié 2/ -
4035 Esters d'acides gras, avec polyalcools autres
que le glycérol:
Monopalmitate de sorbitane . . .
Monostéarate de sorbitane 10 g/kg seuls ou en-
Tristéarate de sorbitane . combinaison
Monolaurate de polyoxyéthyléne (20) sorbitane -
Monopalmitate de polyoxyéthyléne (20) sorbitane
Monostéarate de polyoxyéthyléne (20) sorbitane
Tristéarate de polyoxyéthyléne 220; sorbitane
Mono-oléate de polyoxyéthyléne (20) sorbitane
4.4 Epaississants
4.4,1 Pectines * . 10 g/kg seuls ou en
4.4.2 Agar-agar combinaison
4.4.3 Carragénine

7/ Par "sucres" on entend tout hydrate de carbone édulcorant.
Sous réserve de confirmation.

* Confirmation provisoire.

(
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Concentration maximale d'emploi

Gomme guar
Gomme de caroube #*
Gomme adragante 1

g 10 g/kg seuls ou en
7 .

7 Gomme xanthane

8

9

1

combinaison

Méthylcellulose

Carboxyméthylcellulose et son sel de sodium
O Alginates de sodium, de potassium, de calcium

et d'ammonium :
4.4.11 Alginate de propyléneglycol '

LN O NI N N N N L Y

4.5 Agents de conservation
4.5.1 Acide sorbique et ses sels de sodium, de g :
potassium et de calcium } 1 000 mg/kg seuls ou en
4,5.2 Acide benzoique et ses sels de sodium et de ) combinaison
potassium .
4.6 Antioxygénes
4.6.1 Gallates de propyle, d'octyle et de dodécyle * g 100 mg/kg sur la teneur en
4.6.2 Butylhydroxytoluéne (BHT) * lipides, seuls ou en combi-
4.6.,3 Butylhydroxyanisol (BHA).#* ) naison
4.6.4 Palmitate/stéarate d'ascorbyle 500 mg/kg sur la teneur en lipides
4.6.5 Acide l-ascorbique 300 mg/kg sur la teneur en lipides
4.6.6 Tocophérols naturels et synthétiques Limitée par les BPF
4. Antioxygéne synergiste
Sel calcio-disodique d'EDTA 1/ 100 mg/kg
4.8 Ajusteurs du pH '
4.8.1 Acide lactique )
4.8.2  Acide citrique )
4,8.3 Bicarbonate de sodium )
4.8.4 Carbonate de sodium g Limitée par les BPF
4.8.5 Hydroxyde de sodium
4.8.6 Monophosphates de sodium (orthophosphates) )
5. CONTAMINANTS
5.1 Fer (Fe) 1,5 mg/kg
5.2 Cuivre (Cu) 0,1 mg/kg
5.3 Plomb (Pb) * 0,1 mg/kg
5.4 Arsenic (As) 0,1 mg/kg
6. HYGIENE

I1 est recommandé que le produit visé par les dispositions de la présente norme soit
préparé conformément aux sections appropriées des Principes généraux d'hygiéne alimen-
taire, recommandés par la Commission du Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969) et du Code
d'usages international recommandé en matidre d'hygidne pour les produits carnés traités
(CAC/RCP 13-1976).

7 EMBALLAGE

La /Mmargarine & teneur réduite en matiére grasse"/, lorsqu'elle est vendue au détail,
doit &tre préemballée et peut &tre vendue dans un conditionnement de quelque forme -que
ce soit.

8. ETIQUETAGE

Outre les sections 1, 2, 4 et 6 de la Norme générale pour 1l'étiquetage des denrées ali-
mentaires préemballées (CAC/RS 1-1969), les dispositions spécifiques ci-aprés sont
applicables:

8.1 Nom du produit

8.1.1 Le produit doit porter la désignation /Tmargarine & teneur réduite en matiére
grasse%7. Les mots "teneur en matidre grasse ....%" doivent figurer & proximité immé-
diate du nom du produit.

8.1.2 Les produits conformes aux dispositions du paragraphe- 3.3 peuvent porter le nom
de "Minarine" sans autre précision ou toute désignation appropriée en conformité de la
loi et des usages du pays ol le produit est vendu et de maniére 3 ne pas induire le
consommateur en erreur.

¥ Conrirmation provisoire.
1/ Sous réserve de confirmation.
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8.2 Liste des ingrédients

L'étiquette doit comprendre une liste compléte des ingrédients énumérés par ordre dé- .
croissant selon leur proportion, conformément a4 1l'alinéa 3.2(c) de la Norme générale (
pour 1l'étiquetage des denrées alimentaires préemballées.

8:3 Contenu net : i

Le contenu net doit &tre déclaré en poids d'aprés le systéme métrique (unités du
"Systéme International"), ou le systdme avoirdupois, ou d'aprés ces deux systémes,
selon les réglements du pays ol le produit est wendu. :

8.4 Nom et adresse

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

8.5 Pays d'origine

Le pays d'origine du produit doit &tre déclaré, au cas ol son omission risquerait d'in-
duire le consommateur en erreur.

8.6 Exemptions

Les renseignements exigés aux paragraphes 8.2, 8.3, 8.4 et 8.5 doivent figurer unique-
ment sur les emballages extérieurs contenant de la /Mmargarine & teneur réduite en
matidre grasse"/ conditionnée en unités inférieures a 50 ¢.

8.7 . Mentions d'étiquetage interdites

[E-71 Aucune mention ne doit &tre faite sur le récipient ou sur 1'étiquette, .de la
_présence de lait et/ou de produits laitiers, sauf dans la liste compléte -des ingrédients/.

8.7.2  Aucune mention ne doit &tre faite, si ce n'est dans la liste compléte des ingré-
dients, de la présence d'une vitamine quelconque dans la /™margarine a teneur réduite
en matiére grasse"/, sauf si le nom et la quantité de la Vitamine en question sont

8.8 Identification des lots

Chaque récipient doit porter une inscription gravée ou une marque indélébile, en code

ou en clair, permettant d'identifier l'usine de production et le lot. ) (
8.9 Datage et instructions d'entreposage ;

8.9.1 - La date de durabilité minimale du produit doit é&tre déclaréeen clair.

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

9. METHODES D'ANALYSE .
9.1 Estimation de la teneur en matidre grasse laitidre - CAC/RM 15-1969
9.2 Détermination de la teneur en matidre grasse - CAC/RM 16-1969
9.3 Détermination de la perte de masse & la dessiccation - CAC/RM 17-1969
9.4 Détermination de la teneur en vitamine A - Selon AQAC, 1965, 39.001 - 39.007,

Chemical Methods, Vitamin A in Margarine. ) ) ‘
Tes r&sultats sont exprimés en microgrammes de rétinol (vitamine A alcool) par kg.

9.5 Détermination de la teneur en vitamine D - Selon AOAC, 1965, 39.116 - 39.129,
Vitamin D. . . .
Tes ré&sultats sont exprimés en UI de vitamine D par kg.

9.6 Détermination de la teneur en vitamine E - CAC/RM 18-1969

9.7 Détermination de la teneur en chlorure de sodium - CAC/RM 19-1969

9.8 'Détermination du fer * — CAC/RM 14-1969 .

9.9 Détermination du cuivre * - Selon AOAC, 1965, 24.023 - 24.028, IUPAC Carbamate
Method.

Tes r&sultats sont exprimés en mg de cuivre par kg.

9.10 Détermination du plomb * = Selon AOAC, 1965, 24.053 (et 24.008, 24.009, 24.043 7J,
24.046, 24.047 et 24.048), dithizone determination procedure.
Les résultats sont exprimés en mg de plomb par Kkg.

¥~ Pourra &tre remplacé ultérieurement par la.méthode de spectrophotométrie d'absorption
atomique. -
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9.11 Détermination de 1'arsenic - Selon AQOAC, 1965, 24.011 ~ 24.014, 24.016 - 24.017,
24,006 —~ 24.008, siiver diethyldithiocarbamate method.
les résultats sont exprimés en mg d'arsenic par Kg.

9,12 Détermination des agents de conservation (A mettre au point).

Zﬁes méthodes ci-dessus seront ri;rises dans l'étude qu'il a été converu de faire sur
1

les méthodes d'analyse - par. 8

ALINORM 78/17
ANNEXE IV

AVANT-PROJET DE NORME POUR L'HUILE DE COLZA COMESTIBLE A FAIBLE TENEUR
EN ACIDE ERUCT )
(2 1'étape 6 de la Procédure Codex)

1o CHAMP D'APPLICATION

La présente norme S'applique a l'huile comestible de colza & faible teneur en acide
érucique destinée & la consommation directe mais ne vise pas 1'huile de colza qui
doit subir un traitement ultérieur pour devenir propre A la consommation humaine.

2o DESCRIPTION .

L'huile de colza & faible temeur en acide érucique (synonyme: huile de navette &
faible teneur en acide &rucique) est produite & partir des graines oléagineuses 2
faible teneur en acide érucique de variétés dérivées des espdces Brassica napus L. et
Brassica campestris L, :

3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

341 Criteres distinctifs

3.1.1 Densité relative (2 20°C par rapport i l'eau & 20%) 0,914 = 0,917
3.1,2 Indice de réfraction (n, 40°c) 1,465 = 1,467
3.1.3 Indice de saponification (mg KOH/g d'huile) ' 188 = 193
3164 Indice d'iode (Wijs) . 110 = 126
3.1.5 Indice de Crismer . 67 = 70
3¢1.6 Insaponifiable , 20 g/kg au maximum
3.1.7 Brassicastérol (% du total des stérols) 5. au minimum

3,1.8 Acide érucique (¥ d'acides gras constitutifs) 5% m/m au maximum des

acides gras constitutifs
/3+1.9 Composition indicative (%) er. acides gras d'aprés la CGL '

Ci4:0
- C16:0
C18:0
C18:1
C1832
Ci8:3
Cc2030
C2031
Cc22:30
C2231
C2430

3.2 Critéres de gqualité .
3.2.,1 Couleurs caractéristique du produit désigné.

3.2,2 Odeur et saveur: caractéristiquesdu produit désigné et exemptes de saveur et
d'odeur étrangldres et de toute rancidité.

3.2.3 Indice d'acide: 0,6 mg XOH/g d'huile au maximum.
3.2.4 1Indice de peroxydes: 10 méq d'oxygéne peroxydique/kg d‘huile au maximum.
46 ADDITIFS ALIMENTAIRES
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4,1 Colorants

Est autorisé l'emploi des colorants ci=-aprés pour restituer au produit la couleur na-
turelle perdue en cours de traitement ou pour en normaliser la couleur, i condition

que 1'adjonction du colorant ne trompe pas le conscmmateur ou ne 1'induise pas en
erreur en lui masquant un défaut ou 1'infériorité de la qualité du produit ou en
faisant paraftre celui-ci de plus grande valeur qu'il ne l'est réellement.

Concentration maximale d4'emploi

Béta-caroténe

Rocou*

Cureumine*

Canthaxanthine i

o L ]
L I YT P S Gy

-]
e s o

*
OAVIH W=

Béta~apo~8' ~caroténal
Esters éthylique et méthylique de 1l'acide
b&ta-apo=-8' =caroténoique

-&-A-.b-'b-b-b

4,2 Aromatisants

non limitée

Est autorisé 1'emploi d'aromatisants naturels et de leurs é&quivalents de synthése
identiques, A 1'exception de ceux dont on sait qu'ils présentent un risque de toxicité,
aingi que d'autres aromatisante synthétiques approuvés par la Commission du Codex
Alimentarius pour restituer au produit 1'ar8me naturel Perdu en cours de traitement

ou pour en normaliser la saveur, l1l'ar8me, A condition que l'adjonction de 1l'aromatisant
ne trompe pas le consommateur et ne 1'induise pas en erreur en lui masquant un défaut
ou 1'infériorité de la qualité du produit, ou en faisant paraitre celui-ci de plus gran-

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

4,3 Antioxygénes

4.3.1  Gallates de propyle, d'octyle et de dodécylex

4.,3.2 Butylhydroxytoludne (BHT)#
4.,3.3 Butylhydroxyanisol (BHA)#*
4434 Butylhydroquinone tertiaire (BHQT) 1/

4.3.5 Toute association de gallates avec du BHA, du BHT
_ ou du BHQT 1/

4.3.6 Palmitate d'ascorbyle
4.3.7 Stéarate d'ascorbyle

44348 Tocophérols naturels et synthétiques
4439 Thiodipropionate de dilauryle

4.4  Antioxygdnes synergistes :

4.4.1 Acide citrique

4.,4.,2 Citrate de sodium

4c4.3 Mélange A base de citrate d'isopropyle
4444 Citrate de monoglycéride
4+.4.5 Acide phosphorique

4,5 Antimoussant

Diméthylpolysiloxane (sin.: silicone diméthylique)
seul ou en combinaison avec de la silice

4.6 Inhibiteur de cristallisation
Oxystéarine 1/

* Confirmation provisoire,
i/ Sous réserve de confirmation.

‘Concentration maximale

’ mE Ol ’
100 mg/kg seuls ou en
combinaison

200 mg/kg seuls ou en
combinaison :

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

500 mg/kg seuls ou en
combinaison

Non limitée
200 mg/kg

Non limitée
Non limitée

100 mg/kg seuls ou en
combinaison

10 mg/kg

1 250 mg/kg
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Se CONTAMINANTS ) Concentration maximale
- ' d'emplol

541 Matidres volatiles & 105°C 0,2% m/m

562 Impuretés insolubles ' 0,05% m/m

5¢3 Savon , 0,005% m/m

504 Fer (Fe) 1,5 mg/kg

5¢5 ~  Cuivre (Cu) 0,1 mg/kg

506 Plomb (Pb) 0,1 mg/kg

547 Arsenic (As) 0,1 mg/kg

6. HYGIENE '

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

70 ETIQUETAGE

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

71 Nom du produit

7.1.1 Tous les produits désignés huile de colza A faible teneur en acide érucigque
ou huile de navette & faible teneur en acide &rucique doivent &tre conformes a la
présente norme, -

7¢1.2 Si lthuile de colza A faible teneur en 4cide érucique a été soumise 3 une opé-
ration d'estérification ou de transformation qui en modifie la composition en acides

gras ou la consistance, le nom huile de colza & faible teneur en acide érucique ou
un quelconque synonime ne doit pas &tre utiliseé, moins qu'il ne soit accompagné
d'vne précision indiquant la nature de ladite opération.

7.2 . Liste des ingrédients

7.2,1 L'étiquette doit comprendre une liste compléte des ingrédients énumérés par
ordre décroissant selon leur proportion, "

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

763 Contenu net

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

7+4 Nom et adresse

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

7«5 Pays d'origine

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

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

7e6 Identification des lots

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

Te7 Datage
La date de durabilité minimale du produit doit &tre déclarée en clair.
78 - Emballages en grande quantité
(A é1aborer)
8s " METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage cinapréé sont des méthodes internationales
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d'arbitrage qui doivent &tre confirmées par le Comité du Codex sur les méthodes
d'analyse et 4°'echantillonnage.

861 Détermination de la densité rélative

Selon la méthode du Codex Alimentarius FAO/CMS (Méthodes d'analyse FAO/(MS pour les
graisses et les huiles comestibles, CAC/RM 9=1969, Détermination de la densité relati-
ve & t/200C. Les résultats sont exprimés en densit& : (¢ A 20°

relative 3
8.2  Détermination dé 1'indice de réfraction
Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0Oils, Fats

and Soape, 5th Edition, 1966, IT\B.2 Refractive Index); Les résultats sont exprimés
comme indice de réfraction & la ligne D du sodiwm, s 40°C (n, 40%),

8,3 Détermination de 1l'indice dé saponification (Is)

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

and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.2 Saponification Value (Ig). Les résultats sont
exprimés en mg de XOH par g d'huile,

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

Selon la méthode de Wijs, UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of
0ils, Fats and Soap®, 5th Edition, 1966, II.De7.1, IT%De7.2 and II.D.7.3 The Wijs
Method). Les résultats sont exprimés en ¥ m/m d'iode absorbé.

845 Détermination de l'indice dé Crismer (Ic)

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

8.6 Détermination de 1'insaponifiablé
Selon la méthode UICPA (1964) 3 1'éther diéthylique (IUPAC Standard Methods for the

Analysis of 0ils, Fats and SoaPps, “Edition, » ITeDe5.1 and II.D.5.3)e Les
résultats sont exprimés en g d'insaponifiable par kg d‘huile.
8.7 . Déetermination de 1'acide érucique 1/

Selon les méthodes UICPA II.D. 19 et II.D.25,

8.8 . Détermination Yes stéiols 2/ |

Selon la méthode UICPA II.C.8 (méthode A mettre au point).
8.9 Détermination de 1'indice d'acide (1)

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

and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.1.2 Acid Value (I,)). Les résultats sont exprimés
en mg de KOH nécessaires pour neutvaliser 1 g d ' huild, :

8,10  Détermination de 1'indice de péroxydes (Ip)

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Stamdard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and Soaps, S5th Edition, 1966, II.D.13 Peroxide Value), Les résultats sont exprimés
en milliéquivalents d’oxyg@ne actif par kg d'hmile.

8011 Détermination des matilres volatiles & 105°C

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analygis of 0ilg, Fats
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.C.1.1 Moisture and Volatile Matter)., Les résultats
sont exprimés en pourcentage m/m.’

8,12 Détermination des impuretés insolubles

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

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

B.13. Détermination de la teneur en savon

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

1/ A soumettre au Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échantilionnage,
voir par. 65 et 76.
2/ Sous réserve de confirmation, voir par. 73.
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8.14 Détermination du fer (%)

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

8,15 Détermination du cuivre (%)

Selon la méthode de 1'A0AC,(1965) (Official Methods of Analysis of the AOAC, Interna-
tional Union of Pure and Applied Chemistry Carbamate Method, 240023=2400285~ Les
résultats sont exprim&s en mg de cuivre par kg q'I :
8.16 Détermination du plomb (*)

Selon la m%thode de 1'A0AC (1965), aprés digestion compldte, par colorimétrie A la
dithizone (official Methods of Analysis of the AOAC, 1965 24.053 ({and 24,008, 24.009
34.043 5o 24,046, 24.047 and 24.048))e Les résultats sonl SXprimés en mg de plomb
par kg d'huile,

8.17 Détermination de 1'arsenic

Par la méthode colorimétrique au diéthyldithiocarbamate d'argent de 1'AOCAC (Official
Methods of Analysis of the AOAC, 1965, 24,011=24.014, 24,016=24,017, 24.006=24,008),
Les résultats sont exprimés en mg d'arsenic par kg d'huile. '

ulle,

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




COMPOSITICON (%) DES FRACTIONS. STEROLS D'HUILES VEGETALES

DETERMINEE PAR CGL¥*

COLONNE GARNIE DE SE 30 OU DE JXR

a

A TXINNY

Li/8L WEONITY

7 ) 7 .
. . Chole- Brazssica- |{Campe- Stigma- A'campe- B—%}to— Akst%gma—
Famll%e Huile brute stérol st<rol stérol stérol stérol | stérol sténol
botanique
Cruciferae -Colza Caz:1p 5% < 1 7,5-16,5 123,5-38,0 <1,5 P2’0_64'5
. " iCaayyg 5% < 1 5,0-12,0(30,0-42,5 |. < 1,5 t7,5_5o,o
Leguminosae| Arachide <1 11,0-19,0 | 8,0-13,0 9,5-78,5 | 0,5-1,5
" Soja -l < 11,5-24,0 {11,0-24,0 50,0-65,0 | 0,5-5,5
Vitaceae Pépins de raisin £,0,5 10,0-12,0 }10,0-19,5 72,5-77,0 | 1,0-3,0
Pedaliaceae| S&saze <9,5 18,0-~23,0 1} 6,0- 9,0 K8,0-74,0 | 0,5-2,0
Compo-sitae Carthame :Cla:z"rich <1 11'0_17’0 8’5_18,0 1’0_5'0 44’0_54,0 10,5_31’0
" " :018:1-riCh (1 10’0_17,5 6,5—12,0 1'0_7,0 47,5—61,0 16,5—?3,5
" Tournesol £0,5 9,0-13,0 | 8,0-13,5 | 1,0-3,0 59,5-67,5 | 7,5-20,0
Graminae Mals <1 16,0-22,0 | 6,0-9,0 69,5-75,5 | 0,5-5,0

RETT nen

1 =14, 23
8,10,11,1%,253
1'2’5—11,18'21g23
1,2,5-11,17,18,21,
23
1,2,5=-9,23

7,8,9,10,11,23

5,8,11,17,18,22,24
25

B,22,24,25
1,2,5-11,20,22-24

1,2,5-11,23

* Les stérols ont ensuite 2t& analysés en tant que'dérivéé*&e triméthylsilyle (TMS).

Données préliminaires tirées de "Indagine statistica sulla composizione della frazione sterolica di oli vegetali
alimentari" E, Tiscornia - M.A. Pagano, sous presse.

oe——
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ANNEXE VI

AVANT-PROJET DE NORME INTERNATIONALE POUR L'HUILE COMESTIBLE DE COCO 7
(a4 1'étape 5 de 1la Procédure Codex) (
1. CHAMP D'APPLICATION

-La présente norme s‘applique 3 1'huile comestible de coco mais ne vise pas 1'huile de
coco qui doit subir un traitement ultérieur pour devenir propre 4 la conscmmation
humaine,

2. DESCRIPTION .
L'huile de coco est préparée i partir de 1'amande de la noix de coco (Cocos nucifera).
3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE
3.1 Critdres distinctifs .
3.1¢1 Densité relative /30°C/eau & 30°C7 [0,915 = 0,9277
3e1.2 ‘Indice de réfraction (ED 40°C) 1,448 = 1,450
301.3 1Indice de saponification (mg KOH/g huile) 248 - - 265
3¢1.4 Indice d’iode (Wijs) 6 - .11
3.1.5 Insaponifiable au maximum 10 g/kg
3.1.6 1Indice de Reichert ' ‘ . 6 = 8
3¢1.7 Indice de Polenske . . 13,0
1731.8 Composition indicative en acides gras (%) d‘aprés la CGL
C .6:0 0=0,8
C 830 594 hd 995
C 1230 44,1 = 51,3
C 14:0 13,1 = 18,5
C 1630 7,5 = 10,5
C 18:0 1,0 = 3,7
C 1831 5,0 = 8,2
C 18:2 1,0 = 2,6/ (
3.2 Critéres de qualité :
3.2.1- Couleur: Caractéristique du produit désigné
3.2.2 Odeur et saveur: Caractéristiques du produit désigné et exemptes de saveur

et d'odeur étrangdres et de toute rancidité,
3.2,3 Indice 4'acide:

Huile vierge - au maximum 4 mg KOH/g
Huile non vierge au maximum 0,6 g KOH/g

3.2.4 1Indice de peroxydes au maximum 10 milliéquivalents d‘oxygéne peroxye-
. dique/kg huile

4. ADDITIFS ALIMENTAIRES

4.1 Colorants ‘

Est autorisé 1'emploi des colorants ci~-aprds pour restituer au produit la couleur na=-
turelle perdue en cours de traitement ou pour en nommaliser 1la couleur, % condition
qué 1'adjonction du colorant me trompe pas le consotmateur ou ne l'induise pas en
erreur en lui magquant un défaut ou l'infériorité de la qualité du produit ou en Ffai=
sant paraftre celui-ci de plus grande valeur qu'il ne 1l'est réellement,

Concentration maximale

emploi
4.1.1 Béta~caroténe
4,12 Rocou
4,1.3 Curcumine# L
4,1.4 Canthaxanthine Non limitée
4.1.5 B&ta-apo=-8' =caroténal
4.1.6 Esters éthylique et méthylique de 1'acide

b@ta-apo~8' —caroténoique

* Confirmation provisoire., - : (
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4,2 Aromatigants

Est autorisé 1l'emploi d'aromatisants naturels et de leurs équivalents de gynthése
identiques, & l'exception de ceux dont on sait qu'ils présentent un risque de toxicité
ainsi que d'autres aromatisants synthétiques approuvés par la Commission du Codex
Alimentarius pour restitver au produit 1°arfme naturel perdu en cours de traitement
ou pour en moxmaliser la saveur, 1¢ar8me,d condition que 1ltadjonction de 1'aromatisant
ne trompe pas le consommateur et ne l'induise pas en erreur en lui masquant un défaut
ou 1'infériorité de la qualité du produit, ou en faisant paraitre celui-ci de plus
grande valeur qu'il ne 1l'est réellement.®

4,3 °  Antioxygénes ' Concentration maximale
. emplol ‘

46361 Gallates de propyle, d'octyle et de dodécyle® 100 mg/kg, seuls ou en
_ combinaison

4,3.,2 Butylhydroxytoluéne (BHT)# g 200 mg/kg, seuls ou en

4.3.3 Butylhydroxyamisol  (BHA)¥ _combinaison

4.3.4 Toute associatiom de gallates avec du BHA et/ou 200 mg/kg, mais avec un

du BHT# maximum de 100 mg/kg de
' gallates

4,3,5 Palmitate d'ascorbyle g 500 mg/kg, seuls ou en

4,3,6 Stéarate d'ascorbyle combinaison

4,3,7 Tocophérols naturels et synthétiques Non limitée

4,3.,8 Thiodipropionate de dilauryle : 200 mg/kg

4,4 Antioxygdnes synergistes ' ‘

4.4,1 Acide citrique Non limitée

4.,4.2 Citrate de sodium ' Non limitée

4.4,3 Mélange A base de citrate d'isopropyle

4.4.4 Citrate de monoglycéride : lggb?gétgénseuls ou en

4.4,5 Acide phosphorique :

4.5 Antimoussant

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

56 CONTAMINANTS _ v _
50 Matidres volatiles & 105°c - 0,2% m/m
502 Impuretés insolubles 0,05% m/m
503 Savon 0,005% m/m
5.4 Fer (Fe) -~ huile vierge : "~ 5 mg/kg

: = huile non vierge ‘ 1,5 mg/kg
5.5 Cuivre (Cu) - huile vierge 0,4 mg/kg

= huile non vierge 0,1 mg/kg

506 Plomb (Pb)* 0,1 mg/kg
507 Arsenic (As) ' 0,1 mg/kg
6o HYGIENE (2 confirmer)

Il est recommandé que les produits visés par les dispositions de la présente norme
soient p?éparés en conformité des sections appropriées des Principes généraux d'hygiéne
alimentaire recommandés par la Commission du Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969),

70 ETIQUETAGE (& confirmer)

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

7ol Nom du produit

7.1.1 Tous les produits désignés huile de coco doivent &tre conformes a la présente
NOXMe.

# Confirmation provisoire,
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7¢1.2 51 1'huile de coco a &té soumise A une opération d'estérification ou de
transformation qui en modifie la composition en acides gras ou la consistance, le nom
huile de coco ne doit pas &tre utilisé, & moins qu'il ne soit accompagné d'une préci-
sion indiquant la nature de ladite opération.

Te2 Liste des ingrédients .

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

7¢2.2 Les substances indiquées dans la liste des ingrédients doivent &8tre désignées
par un nom spécifique: toutefois, des noms de catégorie peuvent 8tre utilisés en
conformité de 1'alinéa 3.2(c)(ii) de la Norme générale d'étiquetage des denrées ali-
mentaires préemballées,

7.3 . Contenu net

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

74 Nom et adresse

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

75 Pays d'origine

7.5.f Le nom du pays d'origine du Produit doit &tre déclaré au cas ol son omission
serait susceptible de tromper le conscmmateur.

7¢5.2 Lorsque le produit subit dans un deuxidme pays une transformation qui en chan-
ge la nature, le pays ol cette transformation est effectude doit &tre considéré comme
tant le pays d'origine aux fins de 1'étiquetage,

76 Identification des 1ots

Chaque récipient doit porter une inscription gravée ou une marque indél1ébile, en code
ou en clair, permettant d'identifier 1'usine de production et le lot.

77 Datage
La date de durabilité minimale du produit doit &tre déclarée en clair.

7.8 Emballages en grande quantité
(A é1raborer)
8. METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

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

841 Détermination de la densité relative -
/Selon la méthode du Codex Alimentarius FAO/GMS (Méthodes d'analyse FAO/OMS pour les

graisses et les huiles comestibles, CAC/RM 9-1969, Détermination de la densité relati-
ve & t/209C. Les résultats sont exprimés en densit® FeTative T 40C/eau & zagc.7
842 Détermination de 1'indice de ré&fraction '

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

and Soaps, 5th Edition, 1966, II.B.2 Refractive Index).. Les régultats sont exprimés
comme indice de réfraction A la ligne D du sodium, a 40°C (£D40 Yo

8.3 Détermination de 1'indice de saponification (Is)

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

and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.2 Saponification Value (Is)). Les résultats sont
exprimés en mg de KOH par g d'huile.

8.4 Détermination de 1'indice d'iode (II)
Selon la méthode de Wijs, UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of

0ils, Fats and Soaps, 5th Edition, 1966, II.Ds7+1, IIcDe7.2 and I1.D.7.3 the Wijs
Method). Les résultats sont exprimés en ¥ m/m d'iode absorbé.

8.5 Détermination de 1'insaponifiable
Selon la méthode UICPA (1964) A 1'éther diéthylique (IUPAC Standard Methods for the

Analysis of Oils,_Fats and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.5.1 and II.D.5.3). Les ré-
sultats sont exprimés en g d'insaponifiabie par kg d'huile,
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8.6 Détermination des indices de Reichert et de Polénske

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

8.7 Détermination de la composition en acides gras 1/
Selon la méthode UICPA II.D.19 et II.Do25.
8.8 Détermination de 1'indice d'acide

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0Oils, Fats
and Soaps, S5th Edition, 1966, IT,D.1.2 Acid Value (IA))% Les résultats sont exprimés
en mg de XOH nécessaire pour neutralier 1 g d'huile, i

8.9 Détermination de 1'indice de peroxydes (IP)

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

8,10 Détermination des matidres volatiles 3 105°C

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.C.1.1 Moisture and Volatile Matter). Les résultats
sont exprimés en pourcentage m/m.

8.11 Détermination des impuretés insolubles

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

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

8.12 Détermination de la teneur en savon

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

8.13 Détermination du fer ()

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

8.14 Détermination du cuivre () ‘

Selon la méthode de 1'AOAC (1965) (0fficial Methods of Analysis of the AOAC, Interna-

tional Union of Pure and Applied Chemist Carbamate Method, 24.023-24.028), "Les
~sultats sont exprimés en mg de cuivreé par kg d'huile,

8.15 Détermination du plomb (%)

Selon la méthode de 1'ACAC (1965), apras digestion compléte, par colorimétrie 2 la
dithizone (Official Methods of Amalyeis of the AOAC, 1965, 24,053 (and 24.008,24.009,
24,043 J, 24.046, 24,047 and 240048¥)e Les résultats sont exprim@s en mg de plomb par
kg d'huile.

8.16 Détermination de 1'arsenic

Par la méthode colorimétrique au diéthyldi 1 gent de 1'ACAC (Official
Hethods [+ f Ana ] yslﬁ f" “.‘. AOAC 0 1 o "ﬁf"y 9 :‘ 01 1m ) 914; & ‘g U O6=24 001 7 ) 24&006”‘240008) L]
Les régultats sont exprimés en mg d'argenic par kg d'huile, :

thiocarbamate d'ar

1/ A soumettre au Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d°’échamntillomnage,
Voir par. 76.

(*) Pourrait &tre uitérieurement rempiacée par la spectrophotométrie d'absorption
atomique.
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ANNEXE VII

Te CHAMP D°APPLICATION

La présente norme s'applique 3 1'huile comestible de palme (huile comestible de palme
rouge et huile comestible de palme décolorée) mais ne vise pas 1'huile de palme (huile
de palme rouge et huile de palme décolorée) qui doit subir un traitement ultérieur

- pour devenir propre 3 la consommation humaine,

2, DESCRIPTION

L'huile de palme est préparée A partir du mésocarpe charnu du fruit du palmier & huile
(ETaeis Guineensis).

3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

3.1 Critdres distinctifs

3.101 Densité relative /T40°C/eau a 25°C)7 /5,900 = 0,9077

3.1.2  Indice de réfraction (ny 40°C) 1,453 = 1,459

3.1.3 1Indice de saponification (mg KOH/g huile) 190 = 209

3:.1.4 1Indice d'iode (Wijs) 44 = 60

3.1.5 Insaponifiable au maximum 10 g/kg

/3+1.6 Composition indicative en acides gras (%) d‘aprés la CGL
. Ci2:0 0= 0,5

C1430 0,5 = 5,9
Ci16: 32,0 = 51,0
C1631 0~ 0,6
01830 195 = 8’0
C18:1 34,6 = 52,0
Ci8:2 5,0 = 11,8
C1833 0=~ 0,6/

3.2 Critéres de qualité

3.2.1  Couleur: Caractéristique du produit désigné,

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

34203 Indice d‘acides

= Huile vierge au maximum 10 mg KOH/g /Ou selon les préférences loca~
Jes,
= Huile non vierge an maximum 0,6 mg KOH/g
3+s2.4 Indice de peroxydes au maximum 10 milliéquivalents d'oxygéne peroxydique/kg
huile

3.2,5 Caroténoides totaux pour 1'huile de palme rouge au minimum 500 mg/kg et
au maximum 2 000 mg/kg.

4o ADDITIFS ALIMENTAIRES
4.1 colorants

Est autorisé l'emploi des colorants ci-apréds pour restituer aw produit la coulewr na-
turelle perdue en cours de traitement ow pour en nomaliser la couleur, 3 condition
que 1'adjonction du colorant ne trompe Pas le consommateur ou ne 1'induise pas en
erreur en lui masquant un défaut ou 1'infériorité de 1a qualité du produit ou en
faisant paraftre celui=ci de plus grande valeur qu'il ne 1'est réellement,

Concentration maximale
emploi

40101 Béta-caroténe £ 2o
4:,1.2 Rocou #
44703 curcunine *
4510 4 Canthaxanthine
401 2 B@ta-apo-8' —caroténal
4,1

Esters &thylique et méthylique de 1tacide
bé&ta-apo-8* =caroténoique

Non limitée

* Confirmation provisoire,

—
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4,2 Aromatisants

Est autorisé 1l'emploi d'aromatisants naturels et de leurs équivalonts dz synthise
identiques, & l'exception de ceux dont on sait qu'ils présentent un risque de toxicitd
ainsi que d'autres aromatisants synthétiques approuvés par la Commission du Codex
Alimentarius pour restituer au produit 1'arome naturel perdu en ccurs de traitement

Ou pour en normaliser la saveur, l'ardme,a condition que lfadjonction de 1'aromatisant
ne trompe pas le consommateur et ne 1'induise pas en erreur en lui masquant un défaut
ou 1'infériorité de la qualité du produit, ou en faisant paraftre celui-ci de plus
grande valeur qu'il ne l'est réellement.# .

453 Antioxygénes . Concentration maximale
4.3,1 Gallates de propyle, d'octyle et de dodécyle#* 100 mg/kg, seuls ou en
. combinaison
4.3,2 DButylhydroxytoluéne (BHT)# g 200 mg/kg, seuls ou en
4+3.3 Butylhydroxyanisol  (BHA)#* ' _combinaison
4.3.4 Touta association de gallates avec du BHA et/ou 200 mg/kg, mais avec un
du BHT# . : maximum de 100 mg/kg de
e o gallates -
4.3,5 Palmitate d'ascorbyle o ; 500 mg/kg, seuls ou en
4,3,6 Stéarate d'ascorbyle - combinaison
4.3.7 Tocophérols naturels et synthétiques Non limitée
4.3.8 Thiodipropionate de dilauryle: A 200 mg/kg
4.4 Antioxygénes synergistes
4.4.1 Acide citrique _ Non limitée
4+4,2 Citrate de sodium : Non limitée.
4,4,3 Mélange A base de citrate d*isopropyle ; o
4.4.4 Citrate de monoglycéride : lggb?gégganseuls ou en
4.4.5 Acide phosphorique ' g -
4.5 Antimoussant
Diméthylpolysiloxane (syn.: Silicone diméthylique), 10 mg/kg
seul ou en combinaison avec de la silice
56 CONTAM INANTS .
501 Matidres volatiles 3 105°C 0,24 m/m
562 Impuretés insolubles 0,05% m/m
503 Savon : <0,005% m/m
5.4 Fer (Fe) = huile vierge v v - 5 mg/kg
- = huile non vierge - 1,5 mg/kg
565 Cuivre (Cu) = huile vierge » © 0,4 mg/kg
.= huile non vierge " ' 0,1 mg/kg
5.6 Plomb (Pb)# 0,1 mg/kg
5.7 Arsenic (As) ' 0,1 mg/kg
4 6. HYGIENE (2 confirmer)

I1 est recommandé que les produits visés par les dispositions de la présente norme
soient ppéparés en conformité des sections appropriées des Principes généraux d'hygiéne
alimentaire recommandés par la Commission du Codex Alimentarius (cac/RCP 1-1969),

7 ETIQUETAGE (& confirmer) : '

Outre les dispositions des sections 1, 2, 4 et 6 de la Norme générale q'étiquetage des

denrées alimentaires préemballées (CAC/RS 1-=1969), les dispositions spécifiques
ci-aprés sont applicables, ~

701 Kom du produit '
701,17 Tous 1les produits désignés huile do paime, huile

\ z huile de palme rouge ou huile de
paime décolorée doivent &ire conformes & présente norme., T

*. Confirmation provisoire,




- 40 =

7+1.2 Si 1l'huile de palme a été soumise A une opération d'estérification ou de
transformation qui en modifie la composition en acides gras ou la consigtance,_le nom
huile de palme ou un quelconque synonyme ne doit pas 8tre utilisé, A moins qu'il ne
soit accompagné d'une précision indiquant la nature de ladite opération.

7.2 Liste des ingrédients .. .

Te2.1 L'étiquette doit comprendre une liste compldte des ingrédients énumérés par
ordre décroissant selon leur proportion, . : )

7¢2.2 Les substances indiquées dans la liste des ingrédients doivent 8tre désignées
par un nom spécifique: toutefois, des noms de catégorie peuvent &tre utilisds en
conformité de 1'alinéa 3.2(c)(ii) de la Norme générale 4'étiquetage des denrées ali-
mentaires préemballées, ,

73 Contenu net

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

7«4 Nom et adresse

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

745 Pays d'origine

7¢5¢1 Le nom du pays d'origine du produit doit 8tre déclaré au cas ol son omission
serait susceptible de tromper le consommateur.

7542  Lorsque le produit subit dans un deuxidme pays une transformation qui en chan~
ge la nature, le pays ol cette transformation est effectuée doit 8tre considéré comme
tant le pays d'origine aux fins de 1'étiquetage. -

76 Identificatiori des lots

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

77 Datage . : )
La date de durabilité minimale du produit doit &tre déclarée en clair.
7.8 - Emballages en grande quantité
(A é1aborer) .
8. METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

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

8.1 Détermination de 1a densité relative

[§e;on 1a méthode @u Codex Alimentarius FAO/OMS (Méthodes d'analyse FAO/OMS pour les
graisses et les huiles comestibles, CAC/RM 9~1969, Détermination de 1a densité relati-
ve & t/209C. Les résultats sont exprimés en densit® relative 3 40°C/eau & 20°C./

8,2 Détermination de 1'indice de réfraction

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and So§ps, 5th Edition, 1966, II.B.2 Refractive Index).o Les résultats sont exprimés
comme indice de réfraction & la ligne D du sodium, & 40°C (§D4O )

8.3 Détermination de l'indice de saponification (Is)

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.2 Saponification Value (Is)). Les résultats sont
exprimés en mg de KOH par g d'huile,

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

Selon la méthode de Wijs, UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods. for the Analysis of
Oils, Fats and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.7¢1, II.D67.2 and IIl.D.7.3 the Wijs
_Method). Les résultats sont exprimés en % m/m d'iode absorbé.
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8.5 Détermination de l'insaponifiable
Selon la méthode UICPA (1964) & 1'é&ther diéthylique (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of Oils, Fats and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.5.1 and II.D.5.3). Les ré=

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

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

Selon la méthode UVICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and Soaps, S5th Edition, 1966, IT.D.1.2 Acid Value (I,)). Les résultats sont exprimés
en mg de KOH nécessaire pour neutralier 1 g d'hbuile, ‘

8.8 Détermination de 1'indice de peroxydes (Ip)

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and Soaps, Sth Edition, 1966, II.D.13 Peroxide Value). Les résultats sont exprimés

- en milliéquivalents d'oxygéne actif par kg d'huile,

8.9 pétermination des matidres volatiles 3 105°%¢

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0Oils, Fats
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.C.1.1 Moisture and Volatile Matter). Les résultats
sont exprimés en pourcentage m/m.

8.0 Détermination des impuretés insolubles

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

8.11 Détermination de la teneur en savon

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

8. Y2 Détermination du fer (%)

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

8.13 Détermination du cuivre (*) )

Selon la méthode de 1'AOAC (1965) (Official Methods of Analysis of the ACAC, Int~rna-
‘tional Union of Pure and Applied Chemistry Carbamate Method, 24.023-24,028). Les
r&3ultats sont exprim®s en mg de cuivre par kg d'huile. ’

8.14 Détermination du plomb (%)

Selon la méthode de 1'AOAC (1965), aprés digestion compldte, par colorimétrie & la

dithizone (Official Methods of Analysis of the AOAC, 1965, 24.053 (and 24.008,24,009,
24,043 ], 24.046, 24,047 and 24.048¥)a Les résultats sont exprimés en mg de plomb par
kg d'huile, :

8.15 Détermination de 1l'arsenic

" Par 1la méthode colorimétrique au diéthyldithiocarbamate d'argent de 1'AOAC (Official
Methods OF Analysis OF the AUAC, 196>, 24.011=24,014, 24.016=24.017, 24,006-24,008) .,
Les résultats sont exprimés en mg d'arsenic par kg d'hulile, .

1/ A soumettre au Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage,
voir pars 76. ’

(%) Pguriait 8tre ultérieurement remplacé par la spectrophotométrie d'absorption
atomique,
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ANNEXE VIII
AVANT-PROJET DE NORME INTERNATIONALE
POUR L'HUILE COMESTIBLE DE PALMISTE
1'2tape 5 de 1a Proc&dure Codex

T CHAMP D'APPLICATION

'La présente norme s'applique & 1'huile comestible de palmiste.mais ne vise pas 1'huile
de paimiste qui doit subir un traitement ultérieur pour devenir pPropre a la consommation
humaine., .

2. DESCRIPTION

L'huile de paimiste est préparée A partir de 1'amande du fruit du palmier 2 huile
Elaels guineensis),

o FACTEURS ESSENT'IELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE
Critdres distinctifs

Pensité relative /T40°C/eau 3 25°¢)7 /8,900 ~ 0,9157
Indice de réfraction (n, 40°C) 1,448 - 1,452
Indice de saponificatigg (mg XOH/g huile) © 230.- 254
Indice d'iode (Wijs) 13 - . 23
Insaponifiabile au maximum 10 g/kg
Indice de Reichert .
Indice de Polenske
8 Composition indicative en acides gras ( % )
d'apréds la CGL '
8-

WN -

-~ e & & & o o o
e J o h

10:0
12:0
14:0
16:0
18:0
18:1
18:2

3.2 Critdres de qualité
~3+2.1 -Couleur: Caractéristique du produit désigné,

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

3:2.3 Indice d'acide:
-~ huile non vierge: au maximum 0,6 mg XOH/g huile

3.2.4 Indice de Peroxydes: au maximum 10 milliéquivalents d'oxygéne peroxydique/kg
' huile ° ) -

4. ADDITIFS ALIMENTAIRES
4.1 Colorants

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

'emplol
1 B&ta-caroténe
2 Rocou* -

3 Curcuminex ..
-4 Canthaxanthine . non limitée
5 Béta-apo-8'~caroténal

6 Esters &thylique et méthylique de 1'acide

béta—apo-B'-caroténoique

R e W

* Confirmation Provisoire.
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4,2 Aromatisants

Est autorisé l'emploi d'aromatisants naturels et de leurs &quivalents de synthése iden-
tiques, & l'exception de ceux dont on sait qu'ils présentent un risque de toxicité,
ainsi que d‘'autres aromatisants synthétiques approuvés par la Commission du Codex
Alimentarius, pour restituer au produit 1'ardme naturel perdu en cours de traitement
ou pour en normaliser la saveur, l'arfme, & condition que 1ltadjonction de 1'aromatisant
ne trompe pas le consommateur et ne 1l'induise pas en erreur en lui masquant un défaut
ou 1'infériorité de la qualité du produit, ou en faisant paraltre celui-ci de plus
grande valeur qu'il ne 1'est réellement *, .

4,3 Antioxygénes Concentration maximale
‘ d'emplol
4,3.1 Gallates de propyle, d'octyle et de dodécyle* 100 mg/kg, seuls ou en
combinaison

4,3.2 Butylhydroxytoluéne (BHT)* ) 200 mg/kg, seuls ou en
4,3.3 Butylhydroxyanisol (BHA)* )  combinaison
4.3.4 Toute association de gallates avec du BHA et/ou 200 mg/kg, mais avec un

du BHT* maximum de 100 mg/kg de

gallates
4.3.5 Palmitate d'ascorbyle g 500 mg/kg, seuls ou en
4,3.6 Stéarate d'ascorbyle combinaison
4.3.7 Tocophérols naturels et synthétiques ’ non limitée
4,3.8 Thiodipropionate de dilauxryle 200 mg/kg
4,4 . Antioxygéne synergistes .
4,4,1 Acide citrique non limitée
4,4,2 Citrate de sodium : non limitée
4.4.3 Mélange & base de citrate d'isopropyle g 100 mg/kg, seuls ou en
4.4.4 Citrate de monoglycéride combinaison
4.4.5 Acide phosphorique )
4,5 Antimoussant
Diméthylpolysiloxane (syn.: silicone diméthylique) 10 mg/kg
seul ou en combinaison avec de la silice

5 CONTAMINANTS
5.1 Matidres volatiles & 105°C ' 0,2% m/m
5.2 Impuretés insolubles 0,05% m/m
5.3 Savon 0,005% m/m
5.4 Fer (Fe) 1,5 mg/kg
5.5 Cuivre (Cu) 0,1 mg/kg
5.6 Plomb (Pb)* 0,1 mg/kg
5.7 Arsenic (As) 0,1 mg/kg

6. HYGIENE (& confirmer)

I1 est recommandé que les produits visés par les dispositions de la présente norme soient
préparés en conformité des sections appropriées des Principes énéraux d'hygidne alimen-
taire recommandés par la Commission du Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969). :

7. ETIQUETAGE (& confirmer)

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

701 Nom du produit

7.1.1 Tous les produits désignés huile de palmiste doivent &tre conformes & la présente
norme.

7.1.2 8i 1'huile de palmiste a €té soumise & une opération d'estérification ou de trans-
formation qui en modifie la composition en acides gras ou la consistance, le nom huile
de palmiste ne doit pas &tre utilisé, A moins qu'il ne soit accompagné d'une précision
indiquant la nature de ladite opération.

* Confirmation provisoire.
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7.2 Liste des ingrédients

702.1 Ltétiquette doit comprendre une liste complete des ingrédients énumérés par
ordre décroissant selon leur proportion.,

7.2.2 Les substances indiquées dans 1a liste des ingrédients doivent &tredésignées par
un nom spécifique; toutefois, des noms de catégorie peuvent &tre utilisés en conformité
de 1'alinéa 3.2(c)(ii) de la Norme générale drétiquetage des denrées alimentaires pré-—
emballées,

7.3 ° Contenu net

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

7.4 Nom et adresse

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

7.5 Pays d'origine

7+5¢1 Le nom du pays d'origine du produit doit &tre déclaré au cas ol son omission
serait susceptible de tromper le consommateur,

7.6 Identification des lots

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

7.7 Datage
La date de durabilité minimale dy Produit doit &tre déclarée en clair,
7.8 Emballages en grande quantité

(A élaborer)
8. METHODES D'ANALYSE ET D'BECHANTILLONNAGE
Les méthodes d[ana;yse et d'échantillonnage ci-aprés sont des méthodes internationales
d'arbitrage qui doivent &tre confirmées par le Comitéd du Codex sur les méthodes d'ana-
lyse et d'échantillonnage,
8.1 Détermination de la densité relative

/[3elon la méthode du Codex Alimentarius:.FAO/OMS (M&thodes d'analyse FAO/OMS pour les

aissss et les huiles comestibles, CAC/RM 9-1969, Détermination de 1a densité relative
t/20°C. Les résultats sont exprimés en densitéd relative & 400C/eau & 20°C./
8.2

Détermination de 1'indice de réfraction

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods Ffor the Analysis of 0ils, Fats
and So§ps, 5th Edltlon,_1966, II.B.2 Refractive Index).oLes résgltats sont exprimés
comme indice de réfraction A 1a ligne D du sodium, § 40°C (£D40 c).

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

Selon la méthode UICPA (1964) (1UPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats

and Sodps, 5th Edition, 1966, II.p.o Saponification Valye (I.)). Les résultats sont
exprimés en mg de X0y par g d'huile. S

8.4 Détermination de 1lindice dviode (I )

Selon la méthode de Wijs, UICPA (1964) (1UPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils,
Fats and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.7.1, 1I1.D.7.2 and II.D.7.3 The Wijs Method).
Les résultats sont exprimés en % m/m d*iode absorbé, '

8.5 Détermination de l'insagonifiable_

Selon la méthode UICPA (1964) 2 1:6&ther diéthylique (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of 0ils, Fats and soaps, 5tn ﬁa{tibﬁf 7966, 11.D.5.1 and II.D.5.3). Les
résultats sont exprimés en g d'insaponifiable Par kg d'huile,
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8.6 Détermination des indices de Reichert et de Polenske

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

8.7 Détermination de la composition en acides hV4
selon les méthodes UICPA II.D.19 et II.D.25.
8.8 Dé&termination de 1'indice d'acide (IA)

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats
and Soaps, S5th Edition, 1966, II.D.1.2 Acid Value (IA))° Les résultats sont exprimés en

gras

mg de KOH nécessaires pour neutraliser 1 g d'huile.

8.9 DBtermination de 1'indice de peroxydes (I.)

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

8.10 Détermination des matidres volatiles & 105°C

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

8.11 Détermination des impuretés insolubles

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

8.12 Détermination de la teneur en savon

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

8.13 Détermination du fer (*)

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

8.14 Détermination du cuivre (%)

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

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

8.15 D&termination du plomb (*)

Selon la méthode de 1'AOAC (1965), aprés digestion compléte, par colorimétrie & 1a dithi-
zone (Official Methods of Analysis of the AOAC, 1965, 24.053 (and 24,008, 24.009, 24.043 j,
24,046, 24.047 and 24.048)). Les résultats sont exprim@s en mg de plogmb par kg d'huile.

8.16 Détermination de 1l'arsenic
Par la méthode colorimétrique au diéthyldithiocarbamate d'argent de 1'AOAC (0fficial

Methods OF Analysis of the AOAC, 1965, 24.011-24.014, 24,016~24.017, 24,006-24,008).
Les résultats sont exprimés en mg d'arsenic par kg d'huile.

1/ A soumettre au comité dv. Codex sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage,
voir par. 76,

(%) Pourrait &tre ultérieurement remplacée par la spectrophotométrie d'absorption
atomique.



ALINORH 78/17
ANNEXE IX

AVANT-PROJET DE NORME INTERNATIONALE
POUR L'HUILE COMESTIBLE DE PEPINS DE RAISIN
a 1'&tape 5 de 1a Procédure Codex

1. CHAMP D'!APPLICATION

La présente norme s'applique & 1thuile comestible de pépins de raisin et ne vise
Pas 1l'huile de pépins de raisin qui doit subir wm traitement wltérieur pour devenir propre
& la consommation humaine.

2. DESCRIPTION

L'huile de pépins de raisin est préparée a partir des graines du raisin (Vitis vinifera)

(9
.

FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE
Critéres distinctifs
SSem B8 Sistinetif's

Densité relative (20°%C/eau a 20%) _ 0,923 - 0,926 .
Indice de réfraction (u_ 40°C) 1,473 - 1,477
Indice de saponificatioR (mg XOH/g huile) 188 - 194
Indice d'jode (wijs) 130 = 138
Insapcnifiable au maximm 20 g/kg
Teneur en &rythrodiol de la fraction stérol au minimm 20 g/kg
Composition indicative en acides gras (%)
d'aprds la CGL
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Critdres de qualité

.1 Couleur: Caractéristique du produit désigné.

.2 Odeur et saveurs Caractéristiques du Produit désigné et

exemptes de saveur et d'odeur &trangdres et de toute rancidité,

2.3 Indice dfacide: au maximum 0,6 mg KOH/g

02,4 Indice de peroxides: au maximum 10 milliéquivalents d'oxygtne peroxydique/kg huile.
4, ADDITIFS ALIMENTAIRES

4.1 Colorants

Est autoriss 1'emploi des colorants ci-aprée pPour restituer au produit la coul eur
naturelle perdue em cours de traitement ou pour en normaliser la couleur, & condition que
l'adjonction du colorant ne trompe pas le consommateur ou ne l'induise pas en erreur en lui

masquant un défaut ou 1'infériorits de la qualité du produit ou e faisant parattre celui-ci
de plus grande valeup qufil ne 1'est récllement,

Concentration maximale
4.1.1 BRta-carotéine S-Sp2ol
4,1.2 Rocou
4.1.3 Curcuminew
4.1.4 Canthaxanthine
4.,1.5 B&ta~apo-8'~carotinal
4.,1.6 Esters éthylique et méthylique de 1°acide
b&tapapo=81-caroténoique
e
* Confirmation Provisoire

non limitée
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Aromatisants

Est autorisé l'emploi d'aromatisants naturels et de leurs é&quivalents de syamthése
identiques, & 1l'exception de ceux dont on sait qu'ils présentent un risque de toxicité,

ainsi que d'autres aromatisants synthétiques approuvés par la Commission du Codex Alimenta-
rius pour restituer au preduit 1'arfme naturel perdu en cours de traitement ou pour en norma-
liser la saveur, 1'drome, & condition que l'adjonction de l'aromatisant ne trompe pas le
consommateur et ne 1l'induise pas en erreur em lui masquant un défaut ou l'infériorité de

Antioxygmes

Gallates de propyle, d'octyle et de dodécyle#

Butylhydroxytoluéne (BHT)#

Butylhydroxyanisol (BHA)*

Toute association de gallates avec du BHA et/ou
du BHT

Palmitate d'ascorbyle

Stéarate d'ascorbyle

Tocophérols naturels et synthétiques
Thiodipropionate de dilauryle

Antioxyg@nes synergistes

Acide citrique

Citrate de sodium

Mélange & base de citrate d’isopropyle
Citrate de monoglycéride

Acide phosphorique

Antimoussant

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

4.6

7.

7.1

Inhibiteur de cristallisation
Oxystéarine
CONTAMINANTS

Matidres volatiles & 105°C .
Impuretés insolubles

Savon ’

Fer (Fe)

Cuivre (Cu)

Plomb (Pb)#

Arsenic (As)

HIGIENE (& comfirmer)

duit, ou en faisant paraftre celui-ci de plus grande valeur qu'il ne lfest

Concentration maximale
d'emploi

100 mg/kg, seuls ou en

combinaison

200 mg/kg, seuls ou en

combinaison

200 qu/fkg. mais avec un ma-

ximumde 100 mg/kg de gallates

500 mg/kg, seuls ou en

combinaison

Non limitée

200 mg/kg

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

10 mg/xg

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

ETIQUETAGE (& confirmer)

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

Nom du produit

¥ Confirmation provigoire,
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7:7.1 Tous les produits désignés huile de péping de raisin doivent &tre conformes A la
présente norme,

7.2 Liste deg ingrédients

7.2.1 L'&tiquette doit comprendre une liste compldte des ingrédients Gnumérés par ordre
dé&croissant selon leur proportion,

7.2.2 Les substances indiquées dans la liste des ingrédients doivent 8tre désignées par
un nom spécifique; toutefois, des noms de catégorie peuvent 8tre utilisés en cenformité

de 1'alinéa 3.2(c) (ii) de la Norme genérale d'étiquetage des denrkes alimentaires préem-
ballées.

7.3 Contenu net

Le contenu net doit 8tre déclaré en cenformité de 1'alinéa 3.3(a) de la Norme gé-
nérale d'étiquetage des denrées alimentaires préemballées, ) :

7.4 Nom et adresse

Le nom et 1l'adresse dyu fabricant, de 1l'emballeur, du distributeur, de l'impbrtateur,
de 1'exportateur ou dy vendeur du produit doivent 8tre déclares, .

7.5 Pays d'origine
7.5.1 Le nom du pays d'origine du produit doit 8tre déclaré au cas ol son omission serait
susceptible de tromper le consommateur,

7.5.2 Lorsque le produit subit dans un deuxidme pays une tranformation qui en change la
nature, le pays odl cette transformation est effectube doit 8tre considéré comme &tant le
pays d'origine aux fins de 1'é&tiquetage, :

7.6 Identificatian deg lots
————ccacarion des lots

Chaque récipient doit porter une inscription gravée ou une marque indélébile, en
code ou en clair, permettant dtidentifier 1l'usine de Production et le lot,

7.7 Datage

La date de durabilité minimale du produit doit &tre déclarée en clair.
7.8 Emballages en grande quantité

(A &1aborer)

8. METHODES D'ANALYSE ET D' ECHANTILLONNAGE
e s 2 SVHANTILLONNAGE

Les méthodes d'analyse ot d'échantillonnage ci~aprds sont des méthodes internatio-
nales d'arbitrage qui doivent 8tre confirmées par le Comité du Codex sur les méthodes
d'analyse et d'échantillonnage. ‘ :

8.1 Détermination de la densité relative

Selon la méthode du Codex Alimentarius FAO/OMS (Méthodes d'analyse FAO/OMS pour les
graisses et les huiles comestibles, CAC/RM 9-1969, D&termination de la dem ité relative
A t/20°C., Les résultats sont exprimés en densité relative A 20°C7eau a 2oic.
8.2 Détermination de 1'indice de réfraction '

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils,
Fats and Soaps, Sth Edition, 1966, I1.B.2 Refractive o Les résultats sont exprimés
comme indice de réfraction A la ligne D du sodium, & 40°C (u,40°c).
8.3  Détermination de 1'indice de saponification (Is) '

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Stamdard Methods for the Analysis of Oils, Fats,
and Soaps, 5th Editiom, 1966, II.D.2 Saponification Value (Is)). Les résultats sont exprimés

en mg de XOH par g d'huile.
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8.4 Détermination de 1l'indice d'iode (II)

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

8.5 Détermination de 1'insaponifiable

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

8.6 Détermination de la teneur en é&rythrodiol

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

8.7 Détermination de la composition en acides gras 1/
Seloen les méthodes UICPA II.D.19 et II.D.25.
8.8 Détermination de l'indice d'acide (IA)

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

1/ A Soumettre au Comité& du Codex sur les méthodes d‘analyse et d'échantillonnage, voir

par. 76.
T A ALINORM 78/17
AVANT-PROJET DE NORME INTERNATIONALE ANNEXE X
POUR L'HUILE GOMESTIBLE DE BABASSU
‘ € 1'étape 5 de la Procédure Codex)
1. CHAMP D'APPLICATION

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

2. DESCRIPTION

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

3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

3.1 Critéres distinctifs ,
3.1.1 . Demsitérelative /{25°C/eau_a 25°C)7 : /0,915 ~ 0,9187
3.1.2 Indice de réfraction (n 40°C) 1,448 ~ 1,451
3.1.3 1Indice de saponification (mg XKOH/g huile) 245 - 256
3.1.4 1Indice-d'iode (Wijs) 10 - 18
3.1.5 Insaponifiable au maximum 12 g/kg
3.1.6 Indice de Reichert 4,5 =~ 5,5
3.1.7 1Indice de Polenske 8 - 10
25.1.8 Composition indicative en acides gras (%) d'aprés la CGL:

C 8:0 4 -~ 7,3

C 10:0 1,2 - 7,6

Cc 12:0 40 - 55

C 14:0 : 11,6 = 17,4

C 16:0 _ 5,2 - 10,8

C 18:0 1,8 - 5’5

C 18:1 9,0 - 19,2

C 18:2 1,4 - 6,6/
3.2 Critéres de qualité
3.2.1 Couleur: Caractéristique du produit désigné,
3.2.2 Odeur et saveur: Caractéristiques du produit désigné et exemptes de saveur et

d'odeur étrangdres et de toute rancidité.
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3.2.3 Indice diacide:
huile non vierge
3.2.4 Indice de peroxyde

4. ADDITIFS ALIMENTAIRES

4.1 Colorants

au maximum 0,6 mg KOH/Q
ay maximum 10 milliéquivalents d'oxygéne peroxydique/kg huile.

Est autorisé 1'emploi des colorants ci-aprés pour restituer au produit la couleur
naturelle perdue en cours de traitement ou pour en normaliser la couleur, & condition que
_1'adjonction du colorant ne trompe pas le censommateur ou ne 1'induise pas en erreur en
lui masquant vn défaut ou 1'infériorité de la qualité du produit ou en faisant paraitre
celui-ci de plus grande valeur qu'il ne l'est réellement.

Concentration maximale
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4.2

identiques, & l'exception de ceux dont on sait qu'
que d'autres aromatisants synthétiques approuvés p

Béta-carotine

Rocou#

Curcumine#

Canthaxanthine

Béta-apo-8t-caroténal

Esters éthylique et méthylique de l'acide

béta-apo-8t-caroténoique

f Aromatisants

d'emploi

non limitée

Est autorisé lfemploi d'aromatisanfs paturels et de leurs équivalents de synthése

ils présentent un risque de toxicité ainsi
ar la Comnission du Codex Alimentarius

pour restituer au produit 1'arBme naturel perdu en cours de traitement ou pour en normaliser

1a saveur, ltarfme,
sommateur et ne ll'induise pas en erreur en lui masquan
qualité du produit, ou en faisent paraftre celui-ci de plus gr

4 condition que l'adjonction de l'aromatisant ne Trompe pas le coti-
t un défaut ou l'infériorité de la
ande valeur qu'il ne l'est

réellement#, )
4.3 Antioxygénes Concentration maximale
. d*emplodi

4,3.1 Gallates de propyle, d'octyie et de dodécyle¥ 100 mq/ﬁcg, geyle ou en
: combinaisen

4,3,2 Butylhydroxytoluéne (BHT)¥ 200 mg/kg, seuls ou en

4,3.3 Butylhydroxyanisol (BHT)¥ cenbinaison

4.3.4 Toute association de gallates avec du BHA, 200 mg/kg, mais avec un

du BHT ou du BHQT *# maximum de 100 mg/kg
de gallates

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

4,3.6 Stéarate 4'ascorbyle combinaison

4.3.7 Tocophérols naturels et synthétiques Non limitée

4.3.8 Thiodipropionate de dilauryle 200 mg/kg

4.4 Antioxygénes synergistes

4.4.1 Acide citrique Non limitée

4.4.2 Citrate de sodium Non limitée

4.4.3 Mélange A base de citrate d'isopropyle 100 ng/itg, seuls ou en

4.4.4 Citrate de monoglycéride combinaison

4.4.5 Acide phosphorique

4.5 Antimoussant

Diméthylpolysiloxane {syn.: silicone diméthylique), seul 10 mg/kg

ou en combinaison avec de la silice

*  Confirmation provissire.
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5. CONTAMINANTS

5.1 Matidres volatiles & 105°C 0,2% m/m
5.2 Impuretés insolubleg 0,05% m/m
5.3 Savon, 0,005% mﬁn
5.4  Fer (Fe) 1,5 mg/kg
5.5  Cuivre {Cu) 0,1 mg/kg
5.6 Plomb (Pb)# 0,1 mgrkg
5.7 Arsenic (As) 0,1 mg/kg

6. HIGIENE (A confirmer)

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

7. ETIQUETAGE (& confirmer)

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

7.1 Nom du produit

7.1.1 Tous les preduits désignés huile de babassu doivent Bire conformes 4 la présente
OTme. ’

7.1.2 81 1'huile de babassu a &t& soumise & une opération d'estérification ou de transfor-
mation qui en modifie la composition en acides gras ou la consistance, le nom huile de
babassu ne doit pas &tre utilisé, A moins qu'il ne soit accompagné diune précision indi-
quant la nature de ladite gpération.

7.2 Liste des ingrédients

7+2.7 L'étiquette doit comprendre une liste compldte des ingrédients énumérés par ordre
décroissant selon leur proportion,

7.2.2 Les substances indiquées dans la liste des ingrédients doivent &tre désignées par un
nom spécifique: toutefois, des noms de catégorie peuvent Btre utilisés en conformité de
l'alinéa 3.2(c) (ii) de la Norme générale d'étiquetage des denrées alimentaires préemballées.

73 Contenu net

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

74 Hom et adresse

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

75 Pays dlorigine

7.5.17 Le nom du pays d'origine du produit doit &tre déclaré am cas cll son omission serait
gusceptible de tromper le consonmateur.

7.5.2 Lorsque le produit subit dans uwn deuxidme pays une tramformation qui en change la
nature, le pays ol cette transformation est effectuée doit Btre considéré comme é&tant le
pays dtorigine aux fing de l'étiquetage.

7.6 Identification des lots

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

7.7 Datage
La date de durabilité minimale du produit doit #tre déclarée en clair.
758‘ Emballages en grande quamtité
(A élaborer)




- 52 -

8. METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILIONNAGE

Les méthodes d’analyse et d'échantillomnage ci-apr@s sont des méthodes intermationales
dtarbitrage qui doivent Btre confirmées par le Comité du Codex sur les méthodes d'analyse
et d'échantillonnage.

8.1 Détermination de la demsité relative

/Belon la méthode du Codex Alimentarius FAQ/OMS (Méthodes d'analyse FAO/OMS pour les
g'ra:.ssss et les huiles comestibles, CAC/RM 9-1969, Déternunat:.g% de 1a dengité relative
4 t/20°C. Les résultats sont exprimés en densité relative & 40 C/eau & 20 C/.

8.2 Détermination de l'indice de réfraction

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Stamdard Methods for the Analysis of Oils, Fats
and Soaps, S5th Edition, 1966, II.B.2 Refractive Index). Les résultats sont exprimés comme
indice de réfraction A la ligne D du sodium, A 40°C in 40°¢).

8.3 Déterminationde 1'indicede saponification (I S)

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils,
Fats and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.2 Saponification Value (IS)) Les ré&sultats sont
exprimés en mg de XOH par g d'hulle.

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

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

8.5 Détermination de l'insaponifiable

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

8.6 Détermination des indices de Reichert et de Polengke

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

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

)

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

8.9 Deteminaticm. de l'indice de peroxydes (IP)

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0Oils, Fats
and Soaps, Sth Edition, 1966, 11.D.13 Peroxide Value). Les résultats sont exprimés en '
milliéquivalents d'oxygene actif par kg d'huile,

8.10 Détermination des matidres volatiles 2 105°C

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

8.11 Détermination des impuretés insolubles

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

and Soaps, 5th Edition, 1966, II.C.2 I@umt:,es) Les résultats sont exprimés en pourcen-
tage m/P - '

1/ A soumettre au Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échantillomnage,
voir par. 76.
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8.12 Détermination de la teneur en 'savon

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

8,13 Détermination du fer (%)

Selon la méthode du Codex Alimentarius pour l'azialyse des graisses et huiles comesti-

bles, CAC/RM 14-1969, Détermination de la teneur en fer. Les résultats sont exprimés en
mg de fer par kg d'huile, ‘ :

 8.14 Détermination du cuivre (*)

Selon la méthode de 1'AOAC (1965) (Official Methods of Analysis of the AOAC,

International Union of Pure and Applied Chemistry Carbamate Method, 24.023-24.028). Les
résultats sont exprimés en mg de cuivre par kg d'huile, :

8.15 Déterminationdu plomb (%)
Selon la méthode de 1'AQCAC (1965), aprds digestion compldte, par colorimétrie A la

dithizene (Official Methods of Analysis of the ACAC, 1965, 24.053 (and 24.008, 24.009, .

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

8.16 Détermination de l'arsenic ,
Par la méthode colorimétrique au diéthyldithiocarbamate d'argent de 1'AOAC (Official

‘Methods of Analysis of the AOAC, 1965, 24.011~24,014, 24.016-24-017, 24.006-24.008). Les

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

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



