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Introduction

1. Le Comité du Codex sur les fruits et légumes traités a tenu sa
sixidme session dans les locaux de 1'OPS/OMS 3 Washington (Etats-Unis),
sous la présidence de M. F. L. Southerland (Etats-Unis). Des repré-
sentants et observateurs de 21 pays et des observateurs de cinq orga-

'n1sat10ns_xnternatlonales ont participé 3 la réunion. La liste des

participants figure 3 1'Annexe I au présent rapport. Le Président a
présenté au Comité M. Floyd F. Hedlund, Directeur de la Division des
fruits et légumes du Service de la consommation et de la commerciali-
sation, Ministdre de 1' Agrlculture des Etats-Unis, et a souhaité la
bienvenue aux participants, notamment 3 ceux qui assistaient aux débats
pour la premiére fois. M. George Grange, coordonnateur du Codex pour
les Etats-Unis, a dgalement souhaité la bienvenue aux participants et

a fait état des progrds accomplis par la Commission lors de sa sixi&me
sessxon, en signalant notamment que le Comité s'était maintenant mis
d'accord sur une procédure d'acceptation des normes Codex.

Adoption de l'ordre du jour

2. L'ordre du jour provisoire a été adopté avec une légere modifi-
cation, afin de permettre au Comité d'examiner certaines questions qui
1'intéressaient particulidrement et qui découlaient du rapport de la
sixidme session du Comité du Codex sur l'Hygidne alimentaire.

Questiohs décolulant du rapport de la sixidme session de la Commission

3. Le Comité a pris note de la teneur d'une communication du Secré-
tariat couvrant les questions traitées par la Commission lors de sa
sixidme session, et qui avaient trait aux trdavaux du Comité (CX 5/5 3
avril 1969) La communication portait sur les points suivants:
a) confirmation de la présidence du Comité, dont la
responsabilité incombe au gouvernement des Etats~Unis;




b)

c)

LY

£)

g)

h)

i)

i)

‘Codex s'occupant de sujets généraux;
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normes examinées par 1a Conmission 3 1' étape 5 et acheminées
vers 1'étape 6;

inclusion des cocktails de fruits subtropicdux dans les
travaux du Comité, sur proposition de la délégation de la
Chine;

normes parvenues 3 1'¢tape 9, et décisions de -la Commission
en ce qui concerne les modifications proposées pour certaines
de ces normes par les délégations des Pays-Bas et du
Royaume-Uni ;

adoption par la Commission d'une norme générale pour 1'étique-
tage des denrées alimentaires préemballées, et avis de la
Commission au sujet des modalités d'application de la norme
générale A chacune des normes relatives aux produits;

modification des directives & 1'usage des
Comités du Codex en ce qui concerne les relations entre les
Comités du Codex s'occupant de produits et les Comités du

!

nécessité d'inclure dans les rapports desComitésdu Codex des
comptes rendus analytiques indiquant 1'état d' avancement doe
travaux des Comités;

critdres pour 1'établissement de l'ordre des prio-
e . : pour . .. 3

rités applicables aux travaux et/ a création de nouveaux

organes subsidiaires de la Commission; '

position actuelle en ce qui concerne les normes pour les
pistaches, les figues sdches, les abricots secs et les dattes,
en voie d'élaboration 3 la fois par le présent Comité et le
Groupe de travail de la normalisation des denrées périssables,
de la Commission Economique pour l'Europe des Nations Unies;

avancement du Plan d'é&chantillonnage pour les fruits
et légumes traités, dont l'appellation a &té remplacée par
la Commission par ""Plan d'échantillonnage pour les denrées -
alimentaires préemballées', & 1'é&tape 6.

4. Le Comité a entendu un compte rendu oral des décis1ons prises
par la Commission en ce qu1 concerne:

a)

1'acceptation des normes Codex et le retrait ou la moditication
de 1'acceptation;



b) les modifications apportées A la procédure d'élaboration
des normes Codex; ,

¢) la procédurc d'ecxamen des normes par la Commission 3
-~ “1'étape 8; ,

d) 1le guide concernant la procédure de révision et d'anendement'w
" des normes Codex recommandées.

5. Le Comité est convenu d'examiner certaines des questions décou-
lant du paragraphe 3 (d) ci-dessus sous le point "autres questions"
de l'ordre du jour. En ce qui concerne le paragraphe 3 (i) ci-~dessus,
le Comité a souligné la nécessité de veiller, dans la mesure du pos-
sible, A ce que les travaux de la Commission Economique pour

1'Europe des Nations Unies sur les prescriptions minimales 3 inclure

.dans les normes applicables aux f{ruits secs ne s'écartent pas des

prescriptions qui figureront dans les normes applicables 3 ces produits
que le présent Comité est chargé d'élaborer.

' Questions découlant des rapports a) de la douzidme session du Comitd

exécutif, b) de la quatridme session du Comité du Codex sur 1'Etiquetage,
c) de la quatridme session du Comité du Codex sur les Méthodes d'analyse
et d'échantillonnage, et .d) de la sixid®me session du Comité du Codex

sur 1'Hygiéne alimentaire :

6. Le Comité était en possession des Rapports des Comitds précités

traitant de questions se rapportant aux travaux du présent Comité,
Ces questions ressortaient aux paragraphes 31 3 35 du document
ALINORM 69/3, aux annexes II et III du document ALINORM 69/22, et 2
la partie IV et 3 1'annexe IV du document ALINORM 69/23, et aux
paragraphes 13 3 19 du document ALINORM 70/13.

Comité exdcutif

7. ‘Le Comité a noté que les questions découlant du Rapport de la
douzidme session du Comité exécutif, traitant des normes pour les
fruits et légumes en conserve parvenues A l'dtape 9, avaient &té ulté=
ricurement réglées par la Commission lors de sa sixiéme session, A
1'exception de la norme parvenuec d 1'étape 9, et applicable au ma¥s
doux en conserve, qui, selon les directives du Comité exécutif, ne
devrait pas etre soumise 3 l'acceptation des gouvernements dans
1'absence d'une disposition relative aux amidons modifiés et en
attendant un examen des amidons modifiés par le Comité mixte FAO/OMS
d'experts sur les additifs alimentaires (voir paragraphes 34 et 35
du document ALINORM 69/3).
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8. Le Comité a noté que la Norme générale pour l'étiquetage des
denrdes alimentaires préemballées, telle qu'elle a été proposée par
le Comité du Codex sur l'étiquetage des denrées alimentaires lors de
sa quatridme session, avait été modifide par la Comnmission lors de
sa sixidme session et adoptée en tant que Norme générale recommanddée
pour l'étiquetage des denrdes alimentaires préemballées aux [ins de
Ltransmission aux gouvernements pour acceptation. Le Comitdé a done
pris acte du [ait que, dans 1'examen des prescriptions d'étiquetage
applicables aux diverses normes relatives aux produits, dont il
Stait saisi, il devrait s'inspirer des dispositions de la norme géné-
rale recommandée, de meme que des conseils prodigués par la Commis-
sion sur la fagon dont il conviendrait d'énoncer,dans la section sur
1'étiquetage figurant dans les normes applicables aux produits, les

"dispositions de la Norme générale recommandée.

Méthodes d'analyse et d'échantillonnage

9. Le.Comité a pris note du fait que le Comité du Codex sur les
méthodes d'analyse et d'&chantillonnage avait confirmé dans 1'ensemble
A quelques modifications prds, les dispositions régissant les méthodes
d'analyse et d'échantillonnage que le présent Comité avait proposé de-
faire figurer dans les normes applicables aux fruits et légumes en '
conserve, qu'il avait &tudides lors de sa quatridme scssion. Le Comitd
a constaté que le Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'déchan-
tillonnage avait confirmé la wéthode que le Comité avait proposée
pour la détermination du poids dgouttd, dans Llavant=projet de nomme
pour les asperges en conserve ¢t les ananas en conserve.,  Le Comi t¢

a confirmé que la méthode avait &té décrite en détail dans 1'anncxe 1V
au document ALINORM 69/23, od figurait la référence 3 la documentation de
1'AOAC en la matidre. Le Comité a également noté que, lors

de 1'examen de la proposition faite par le Comité en rapport avec les
méthodes de détermination de la densité du sirop contenues dans
1'avant-projet de norme pour l'ananas en conserve, le Comité du Codex
sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage s'était demandé s'il
convenait de confirmer la méthode réfractométrique aussi bien que la
méthode hydrométrique. Compte tenu des limitations imposées par cette
dernidre méthode, le Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et
d'échantillonnage avait décid€ de ne confirmer quc .la méthode réfracto-
métrique. Le Comité a constaté que la méthodc avait été décrite
en détail dans l'anncxe IV au document ALINORM 69/23, ol figurait la
référence A la litérature de 1'AOAC en la matidre. -




ngiéné alimentaire
Nisine

10. Lors de sa cinquidme session, le présent Comité avait décidé
d'inviter le Comité du Codex sur 1'hygidne alimentaire 3 faive conna® "L\
son point de vue sur i‘emploi de la nisine dans les légumes ¢n conse:
{r.ragraphe 4 (a) (ii) du document ALINORM 69/20). Le Comit£ a ob-
acrv€ que le Com’té du Codex sur 1'hygidne alimentaire av.il reconnu,
lors de sa sixidme session tenue du 5 au 9 mai 1969, quc l'emploi de
la nigine dans les légumes en conserve pourrait 3ire toléré dams certairn.
r2s, mais qu'il n'en avait pas recommandé 1'emploi dans les légumes en
sonserve, &§tant donné que 1'emploi de la nisine pourrait présenter certains
risques, telles que l'apparition de 2}233532139_2232}32&5 résultant d'un
traitement insuffisant. Le Comité a 6galement pris note des autres cor—-
dérations qui ont amené le Comi*5 du Codex sur 1'hygii:e alimentaire :
aboutir 3 cette conslusic~.

“ignesition relative au dénomprsr Gt Jded MOLsissures dans l'avani-ps:
.ie_norme pour les concentrés de tomates traités

1. L'attention du Comité a &té attirée sur le fait que la disposi-
ion relative au dénombrement des moisissures figurant dans la section
sur 1'hygidne de 1'avant-projet de norme pour les concentrés de to-=
mates traitéds, que le Comité avait fait figurer comme obligatoire,

avait été examinde par le Comité du Codex sur 1'hygidne alimentaire.

Le Comité a observé que le Comité du Codex sur l'hygidne alimentaire
avait recommandé que cette disposition soit adoptée 3 titre consultati:.
Le Comité a également pris acte des motifs invoqués par le Comité sur
l'hygidne alimentaire & 1'appui de cette recommandation et est convenu
d'Studier cette question lors de 1'examen de l'avant-projet de norme.

Le Comité a noté en outre les commentaires formulés par le Comité sur
1'hygidne alimentaire au sujet de la méthodc Howard de dénombrement

des moisissures, d'ot il ressort que cette méthode est une méthode interm: i~
naels utile pour la détermination de la contamination par moisissures.

Juestion de savoir si la confirmation des spécifications relatives
au produit fini recommandées dans les Codes d'usages en matidre d'hygiéne
et adogtées comme obligatoires dans les normes Codex concernant les

.-oduits est nécessaire

i. Le Comité a noté que le Comité du Codex sur 1l'hygidne alimentaire
avait estimé que lorsque les spécifications applicables au produit.
fini, qu'il avait recommandées 3 certains Comités du Codex s!occupant
de produits, étaient incluses d titre de prescriptions obligatoires
dans les normes que ces Comités étaient chargés d'élaborer et se
conformaient aux spécifications recommandées pour le produit fini,

il n'était pas nécessaire de les renvoyer ultérieurement pour confir--
mation formelle au Comité du Codex sur l'hygidne alimentaire. Le
Comité a également souligné que le Comité du Codex sur 1'hygidne ='-
mentaire avait néanmoins décidé que lorsque les Comités du Codcx




s'occupant de produits adoptaient 3 titre oblipatoire les versions

¢largies des spécifications d'hygidne applicables au produit fini,

ou des sections des Codes d'usages autres que les spécifications rela-
tives au produit fini, il convenait de renvoyer'ces prescriptions
obligatoires au Comité du Codex sur l'hygidne alimentaire aux fins

de confirmation.

Question relative 3 l'inclusion d'une quatriéme catégorie de couleur

A
-~ peches de couleur "verte', dans la norme recommandée pour les

A
peches en conserve (Etape 9)

13. Le Comité a pris note des antécédents relatifs 3 cette question,
dont 1'explication a été donnde dans le paragraphe 3 du Rapport de la
cinquidme session du Comité (ALINORM 69/20). Le Comité a examiné 2
nouveau la demande de 1'Autriche qui préconise 1l'inclusion d'une qua-
tridme catégorie de couleur -- péches de couleur verte ~-- dans la
Norme recommandée pour les pé&ches en conserve i 1'é&tape 9, 3 la
lumidre d'une conmunication sur ce sujet présentée par 1l'Autriche ct
distribuée aux délégués au cours de la session. La communication cn
question fait ressortir qu'on ne dispose d'aucune statistique conccr-
nant 1l'importance du commerce international de ce type particulier

de peches de couleur verte, étant donné que l'Autriche n'est pas cn
mesure de fournir des chiffres sur le commerce des différentes variétés
de péches traitfes. La communication souligne que les peches cn ques-
tion sont des peches 2 chair verte, dont la peau est légdrement verte
meme lorsqu'elles sont mures, mais qu'on ne peut s'y tromper et les
prendre pour des peéches qui ne sont paq mures. Le Comité a noté que
la communication fait ressortir que l'importante caractéristique de
ces peches est la couleur blanc-vert de leur chair lorsqu'elles sont
tout A fait mures.

14. Etant donné€ les renseignements ci-dessus, et compte tenu du fait
que ce produit fait 1'objet d'un commerce, bien que 1'on ne dispose

pas de statistiques 3 ce sujet, le Comité n'a présenté aucune objection
3 1'inclusion de ce quatridme type de couleur de peches dans la Norme
recommandée pour les peches, 3 condition que lesdites peches soient
mures conformément 3 la définition du produit qui figure dans la norme,
qu'elles soient étiquetées convenablement et qu'elles répondent aux
autres prescriptions de la norme. Le Comité est convenu de laisser

3 1'Autriche le soin de décider si ces peches devraient Stre dénomnées
"peches vertes'" ou 'péches vert pale'". Le Comité est convenu également
que l'on devrait inviter 1'Autriche 3 rédiger un amendement approprié

A la norme en question en des termes précis afin de le soumettre 3 la
Commission au cours de sa septidme session. Le Comité est convenu que
1'Autriche devrait, lors de la soumission de sa proposition d'amende-
ment 3 la Commission, suivre les directives énoncées dans le '"Guide




concernant la procédure de révision et d'amendement

des normes Codex recommandées', qui a été adoptd par la Commission

lors de sa sixidme session (Anncxe VII au Rapport de la sixidme session
de la Commission). Le Comité a fait observer qu'il appartenait d lu
Conmission de décider si un amendement A la Norme recommandée pour

les péches en conserve était souhaitable.

Amidons alimentaires modifiés (Révisde en mai 1969)

15. Lors de sa cinquidme session, le Comité avait noté que la Commis-
sion, 3 sa cinquidme session, avait supprimé les amidons modi fiés des
normes applicables aux haricots verts et aux haricots beurre en conserve
et au ma¥s doux en conserve, étant donné que le Comité du Codex sur

les additifs alimentaires ne les avait pas confirmés. Le Comité avait
également fait observer que le Comité du Codex sur les additifs ali-

mintaires avait invité le présent Comité 3 indiquer d'une fagon précise

Jde quels amidons modifiés il s'agissait. Lors de sa dernidre session,
le Comité s'est mis d'accord sur une liste des amidons modifiés 3 uti-
liser, liste qui avait figuré comme Annexe XII au rapport de la cin-
quidme session du présent Comit& (ALINORM 69/20). Par la suite, A

la demande du Président du Comité, le Secrétariat de la FAO avait
ajouté une modification proposée 3 la liste des amidons alimentaires
modifiés par des moyens chimiques figurant 3 1'Annexe XII, car la liste
contenait des omissions., Une note du Secrétariat de la FAO, jointe

3 la modification proposée, précisait que la modification proposée
n'avait pas été soumise pour approbation au présent Comité.

16. Lors de la session en cours, le Comité avait &été saisi 3 ce sujet
d'un document révisé€ qui comprenait une liste remaniée des amidons
modifiés. Le document, qui a €té préparé par la délégation des Etats-
Unis, est intitulé '"Révision proposée, Annexe XII, ALINORM 69/20" et
porte la date de février 1969. Au cours du débat sur ce document,
diverses modifications ont &té approuvées, et le document révisé par
le Comité figure 3 1'Annexe II au présent rapport.

17. Le Comité a reconnu qu'il souhaitait que les normes contiennent
des dispositions relatives 3 1'emploi, le cas échéant, d'amidons mo-
difiés par un traitement physique et/ou enzymatique et/ou chimique.

Le Comité a estimé que la définition de la "modification par des

moyens physiques', donnée dans la section "Définition' du document,
répondait bien au but recherché et a donc décidé de supprimer 1l'exemple
particulier de modification par des moyens physiques cité dans 1l'annexe
au document. En ce qui concerne la question d'indiquer les enzymes
dont il est question 3 1'alin€a "modification au moyen d'enzymes'", le
Comité a reconnu qu'il ne songeait, pour le moment, qu'd de petites
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quantités d'enzymes amylolytiques comprenant les amylases et les pro-
téases, mais non exclusivement. Le Comité estime, tOUtOfOlS,
'qu'il serait peut-étre utile d'examiner 3 un stade ultérieur s'il y
avait lieu d'inclure d'autres enzymes.

18. Le Comité est d'avis que les amidons modifiés uniquement par des
moyens physiques ou au moyen d'enzymes devraient etre considérés comme
des amidons naturels sous la rubrique "Ingrédients' des normes et ne
devraient pas etre traités comme des additifs alimentaires sujets 3 la
confirmation du Comité du Codex sur les additifs alimentaires. .

19. Le Comité est convenu de porter 3 l'attention du Comité mixte
d'experts FAO/OMS sur les additifs alimentaires et du Comité du Codex
sur les additifs alimentaires le fait que les normes énoncées dans le
document ne 1'étaient qu'd titre de suggestion et dans le seul but

de fournir des renseignements de base.

20. Le Comité a décid€ de soumettre le document révisé pour examen
3 la prochaine session du Comité mixte FAO/OMS sur les additifs ali=-

mentaires et du Comité du Codex sur les additifs alimentaires.

Norme pour les asperges en conserve examinde 3 1'&tape 7

21. Le Comité a examiné la norme applicable aux asperges en conscrve
contenue dans le document Codex PFV/68/Asperges, daté d'octobre 1968,
2 la lumidre des commentaires formulés par les gouvernements A ce

Sujet, La norme que revisee par le Comite figure a 1'Annexe III du Rapport.

Les delibérations du Comité ont permis de degager les principaux
points ci-dessous:

a) Le Comité€ a examiné le point général soulevé par la dé1é&-
gation des Pays=Bas lors de la sixidme session de la
Commission, et auquel il a été€ fait allusion dans le
rapport de la sixidme session de la Commission, selon
lequel il conviendrait de spécifier dans les normes appli=
cables aux fruits et légumes en conserve que seul 1l'emploi
des milieux de couverture, des ingrédients et des additifs
figurant dans les normes a €té autorisé. Le Comité a rap-
pelé qu'il avait examindé cette question lors d'une session
antérieure et qu'il avait décidé qu' une telle indication
n'était pas nécessaire, étant donné qu'il &tait entendu
que les listes en question avaient un caractdre positif
et que tout ce qui n'y figurait pas n'était pas autorisé.
Le Comité est d'avis qu'il n'y a aucune raison de s'écarter
de ce point de vue et ne juge pas nécessaire d'inclure dans
les normes des indications du genre de celles proposées
par la délégation-des Pays-Bas.




b)

c)

{} )

c)

£)

g)
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Le Comité est convenu de prévoir dans la norme une quatriémc
catégorie de couleur -- couleur mixte. La délégation des
Pays=-Bas s'est abstenue temporairement de prendre position
sur cette décision. '

La délégation de la France a réservé sa position sur la
section 1.3 () de la norme donnant une définition du mode
de présentation '"pointes', en déclarant que ces unités
devraient mesurer au maximum 6 cm et au minimum 4 cm.

Le Comité a modifié et ¢largi la section de la norme intituid.
"Désignation en fonction du calibre" afin de prévoir l'employ
facultatif de la nomenclature des calibres.

Dans la section relative aux ingrédients figurant dans la
norme, le Comité a &largi la portée de la disposition auto-
risant 1'emploi d'amidon sculement lorsque le beurre est
utilisé comme ingrédient, de fagon 3 inclure d'autres graisses
ou huiles animales ou végétales comestibles.

Le Comité a modifié la section de la norme traitant des
tolérances fixées pour les défauts. Ce faisant, le Comité

a apporté des précisions sur le sens du tableau contenant

les tolérances de défauts, modifié les tolérances parti-
culidres pour diverses catégories de défauts et fixé pour
chaque catégorie de défauts une limite maximum de 10 pour cent.

Le Comité a modifi€ la sectionrelative aux additifs alimen=
taires figurant dans la norme. Les principales modifications
ont porté sur 1'énumération dans cctte section des acides
organiques comestibles que le Comité voulait  inclure

dans la norme, et sur l'extension de la dispo-
sition relative au chlorure stanneux aux asperges mises

dans des boites dont 1l'intérieur est entidrement verni.

Le Comité a réaffirmé la déclaration qu'il avait faite 2

la session antérieure, 3 savoir qu'il ne connaissait aucun
autre produit chimique pouvant. remplacer le chlorure
stanneux comme additif dans les asperges en bocaux. Il
n'existait pas non plus, A sa connaissance, un autre produit
chimique pouvant remplacer le chlorure stanneux comme
additif dans les asperges mises dans des boltes dont 1'in-
térieur est entidrement verni, étant donné que, dans les
deux cas, cet additif était ajouté pour la meme raison, 3
savoir que l'adjonction de chlorure stanneux était néces-
saire pour éviter la décoloration du produit causée par la

-



i)

kD
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présence naturelle de "rutine'" dans les asperges. La déidé-

gation de la France s'est abstenue de prendre position sur

la disposition relative au glutamate monosodique, &tant
donné que 1'cmploi de cet additif n'é&tait pas autorisé en
France sans limite. Les délégations de la République
fédérale d'Allemagne, de la France et de la Pologne ont
réservé leur position sur l'alginate de propyl&ne-glycol,
l'emploi de cet additif n'étant pas permis dans ces pays.

Les délégations de la République fédérale d'Allemagne et de
la Pologne se sont abstenues de prendre position sur 1'emploi
de chlorure stanneux.

Le Comité a jugé utile de prévoir une nouvelle section
intitulée "Contaminants' dans la norme et a fix€ une
limite proposée pour la teneur totale résiduelle en étain
dans le produit.

En ce qui concerne le poids minimum égoutté, un certain nombre

de délégations ont proposé des chiffres supdrieurs 3 ceux
figurant dans le texte en cours d'examen, en soulignant que,
selon l'expérience acquise dans leurs pays, il &tait pos=-
sible de remplir davantage la bolte tout en donnant un
produit satisfaisant. La délégation des Etats-Unis a mis

en garde contre le fait qu'un remplissage excessif de la
bolte pourrait fortement compromettre le taux de pénétration
de la chaleur pendant le traitement et amoindrir ainsi
l'efficacité du procédé. Etant donné que le produit est
soumis A un traitement thermique par convection, un remplis-
sage excessif aurait pour effet de réduire la chaleur totale
qui pénétrerait dans 1'endroit le plus froid du récipient

‘et réduirait ainsi 1'efficacité du procéd€. Le Comité est
convenu de ne pas modifier les chiffres figurant dans la

norme et d'inviter les gouvernements, compte tenu des consi=-
dérations précédentes, 3 formuler des commentaires sur ces
chiffres.

Le Comité a apporté certaines modifications A la scction
relative 3 1'étiquetage figurant dans la norme ct examind
cette section en tenant compte des dispositions de la Norme
générale recommandée pour l'é&tiquetage des denrdes alimen-
taires préemballées, que la Commission avait adoptées lors
de sa sixidme session. Le Comitd a fait preuve de discerne-
ment dans l'application 3 cette norme des dispositions fi-
gurant dans la Norme générale recommandée et qui offraient
un caractére facultatif. La dé€légation des Pays~Bas a
déclaré qu'elle n'était pas d'accord avec la décision prise

——
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par lo Comitdé aux termes de laquelle 1'détiquette dott
comprendre une liste compldte des ingrédients, 11 est
apparu claivement au Comité qu'il ne serait pas néeessaire
d'indiquer le poids &goutté pour les asperges conservées
dans la sauce. Le Comité a décidé 3 unc trds faible
majorité que la mention du poids égoutté ne devrait pas
figurer obligatoirement sur les étiquettes pour les asperges
conservées dans la saumure, étant donné que, dans bon
nombre de cas, ce milieu de couverture n'était pas habi-
tuellement €liminé avant la consommation. Les délégations
de 1'Australie, du Royaume-Uni, des Pays-Bas, du Danemark
et de la France estiment que la mention du poids égoutté
devrait etre obligatoire.

22,  Compte tenu de la profonde révision apportée 3 la norme et du
fait que celle-ci contenait des points que le Comité souhaiterait
examiner plus attentivement 3 la lumidre des commentaires formulds
par les gouvernements, le Comité est convenu de renvoyer la norme 3
1'étape 6 afin de permettre aux gouvernements de faire de nouveaux’
commentaires.

Norme pour les ananas en conserve examinde 3 1'&tape 7

23, Le Comité a examiné la norme applicable aux ananas en conserve
contenue dans le document Codex/PFV 68/Ananas, portant la date d'oc-
tobre 1968, 3 la lumidre des observations formulées par les gouverne-
ments 3 ce sujet. La norme révisde par le Comité figure 3 1'Annexe IV
du Rapport. Les délibérations du Comité ont permis de dégager les
principaux points ci-dessous:

a) Le Comité a décidé de supprimer les variétés particulilres
énumérées dans la section '"Type variétal' et a procédé b
une nouvelle rédaction de cette disposition de manidre 3
‘faire ressortir que toute variété cultivée sur une échelle
commerciale et propre 3 la mise en conserve peut etre utilisée.

b)  La délégation de Cuba s'est abstenue de prendre position
pour le moment a 1'é&gard de la décision du Comité visant 3
abaisser la tolérance fixée pour les défauts dans les brisures
et les miettes d'ananas de deux 3 un et demi pour cent
dans la section de la norme traitant de la tolérance des
défauts.

c¢) Le Comité a reconnu qu'un certain nombre de substances qui
avaient jusqu'ici figuré sous la section"Ingrédients’de la
norme devraient etre consignées dans la section relative aux
Additifs alimentaires. Certaines délégations se sont &levées




d)

e)

£)

contre t'emploi d'essences naturelles de fruit dans co pro-
duit, motif pris de ce que les essences naturelles de fruit
pourraient ‘etre employées pour compenser la.qualité infé-
rieure d'un produit. D'autres délégations ont signalé
qu'il était de pratique courante dans leurs pays de resti-
tuer au produit les essences naturelles de fruit récupérées
de 1'ananas. Ces délégations ont également indiqué qu'une
disposition analogue avait &té incorporée dans la Norme
recommandée pour les peches en conserve, disposition qui

~-avait été approuvée provisoirement par le Comité du Codex

sur les additifs alimentaires.

Outre la stipulation de l'acide citrique comme agent aci-
dulant, le Comité a examiné une proposition visant 3 inclure
dans la norme le dyméthyl-polysiloxane -- un agent anti-
moussant -- au niveau maximum de concentration de 10 ppm.
Aprés avoir observ€ que le jus d'ananas &tait riche en agents
moussants naturels, et aprds examen d'une communication
distribuée pendant la session par la dé€légation des Etats-
Unis justifiant 1l'emploi de cet additif du point de vue
technologique, le Comité s'est rallié d'une manidre géné-
rale 3 la proposition visant 3 inclure cet additif dans la
norme au niveau de concentration stipulé ci-dessus., Le
Comité a noté que la délégation des Etats-Unis avait mis

en avant sa proposition tendant 3 voir inclure le dyméthyl-
polysiloxane dans la norme, du fait de 1'expérience consi-
dérable qu'avaient les Etats-Unis des propriétés anti-
moussantes de cet additif particulier dont 1'utilisation
avait été agréée par les services compétents dudit pays.

La délégation de la République fédérale d'Allemagne s'est
abstenue de prendre position sur l'emploi de cet additif. Le
Comité est convenu que 1'agent antimoussant &tait un
auxiliaire utile du traitement et ne devrait pas ®tre
inclus dans la liste des ingrédients figurant sur 1'étiquette.

Le Comité est convenu d'introduire la meme disposition en
ce qui concerne les contaminants d'étain que celle figurant
dans la Norme pour les asperges en conserve, ‘

Le Comité a décidé de supprimer de la section sur 1'Hygidne
apparaissant dans la norme la disposition exigeant que le
produit ait regu un traitement suffisant pour détruire
toutes les spores du clostridium botulinum étant donné 1le
faible pH (inférieur 2 4,5) du produit,

O
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g) Le Comité a examiné la section relative 3 1'détiquetage fi-
gurant dans la norme, compte tenu des dispositions de la
Norme générale recommandée pour 1'étiquetage des denrées
alimentaires préemballées,

24, Le Comité a décidé de soumettre 1la Norme pour les ananas en
conserve 3 la prochaine session de la Commission, A 1'&tape 8.

Norme pour les poires en conserve examinde X 1'détape 4

25. Le Comité a examiné la norme applicable aux poires en conserve,
contenue 3 1'Annexe VIII du document ALINORM 69/20, 3 la lumidre des

~ observations formulées par les gouvernements 3 ce sujet. La norme

révisée par le Comité figure 3 1'Annexe V du présent rapport. Les
dé€libérations du Comité ont permis de dégager les principaux points

ci-dessous:

a) Les dé€légations de la Pologne et de la France ont réservé
" leurs positions sur la section 1.3 de la norme autorisant
que les poires en conserve entidres soient non pelées, ne
soient pas privées de leurs pédoncules et ne soient. pas
édvidées.

b) En réponse A un commentaire de l'Argentine, le Comité a
souhaité attirer l'attention de ce pays sur le fait que
seuls les édulcorants nutritifs dtaient en réalité autorisés.

¢) Le Comité a examiné une proposition visant d augmenter les
‘chiffres Brix figurant dans la norme =- notamment le chiffre
Brix fixé& pour le sirop clair -- et a décidé€ A une faible
majorité de ne pas modifier les chiffres contenus dans la
norme. Les délégations de la France, de la République
fédérale d'Allemagne, de la Hongrie, des Pays-Bas et de la
Pologne se sont prononcées en faveur de 1l'augmentation des
chiffres Brix, notamment pour le sirop clair.

d) Le Comité a noté qu'un certain nombre de substances.énumé-

' rées 3 1'alinéa "Autres ingrédients" devraient etre reportées
A la section relative aux additifs alimentaires figurant
dans la norme. ‘

e) Le Comité a tenu 3 attirer l'attention de 1'Argentine sur le
fait qu'il ne jugeait pas pratique d'accepter les suggestions
faites au sujet des tolérances des défauts.
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g)'

h)

i)
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En ce. qui concernce les matidres colorantes énumérées dans

la section relative aux additifs alimentaires figurant dans

la norme, le Comité€ a &té mis au courant de la position
actuelle sur la fixation de la quantité quotidienne qui
pouvait @tre absorbée pour ces colorants. Une majorité des
membres du Comité est cornvenue que la norme devait prévoir

1' emp101 de ces colorants alimentaires, en faisant remar-

quer qu'ils étaient destinés 3 entrer dans la fabrication

de produits spéciaux et qu'ils seraient soumis 3 un &tique-
tage approprié permettant au consommateur de constater que ¢ -
le produit d&tait coloré artificiellement. Le Comité a

rappclé la décision qu'il avait prise sur la question de
l'emploi de substances colorantes dans les fruits et légumes -
traités, ainsi qu'il ressort au paragraphe 5 du Rapport de . -
sa dernidreé session (ALINORM 69/20). Les dé€légations: de -

la République fédérale d'Allemagne, de la France, de la
Pologne et de la Norvdge se sont élevées contre l'emploi de - - -
colorants artificiels et ont réservé leur position sur ce
point.

Le Comité a décidé€ d'inclure en ce qui concerne les conta-
minants d'étain une disposition identique 3 celle contenue
dans les normes pour les asperges en conserve et les ananas
en conserve.

Le Comité est convenu qu'il fallait sonder les points de

vue des gouvernements sur le chiffre de 50 pour cent entre
crochets [ ] en ce qui concerne le poids minimum égouttd _
pour les poires entidres. La délégation de la France s'est
abstenue de prendre position sur les chiffres du poids
minimum égoutté pour les poires en conserve présentées en
moitiés, en quartiers, en tranches et en morceaux. Les
chiffres relatifs au poids minimum égoutté pour les poires
en conserve présentées en moitiés, en quartiers, en tranches,
en morceaux et en dés ont &té amendés.

Le Comité a examiné la section relative 3 1'étiquetage figu-

rant dans la norme & la lumidre des dispositions de la Norme °

générale recommandée pour les denrées alimentaires préemballées.

26. Le Comité est convenu de soumettre la Norme pour les poires en
conserve 3 la prochaine session de la Commission, & 1'&tape 5.
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Norme pour les mandarines en conscrve examinée A 1'&tape 4

/

27. Le Comité a examiné la norme pour les mandarines en conserve
contenue dans 1'Annexe IX au document, ALINORM 69/20, 3 la lumiére
des commentaires formulés par les gouvernements & ce sujet.

La norme, dans sa forme révisée par le Comité, figure 3 1'Annexe IV
au présent Rapport. Les délibérations du Comité ont permis de
dégager les principaux points ci-aprés:

a)

b)

c).

d)

e)

*

Le Comité a modifié la définition du produit pour y inclure
toutes les variétds commerciales de Citrus reticulata blanco
convenant d la mise en conserve.

En ce qui concerne le milieu de couverture, le Comité a
accepté d'incorporer d la norme les quatre catégories de
sirop définies dans les Normes applicables aux poires en

conserve et aux ananas ¢n conserve.

Le Comité a cxaminé une proposition tendant 3 inclurc dans
la section relative aux additifs alimentaires figurant dans
la norme une disposition autorisant 1'emploi de méthylcellu-
lose 3 un niveau maximum de concentration de 10 ppm. Le
Comité a noté que la description donnée pour cet additif
était celle d'un agent permettant d'éviter 1'apparence
trouble dans le produit. En 1'absence de renseignements
précis sur l'objet de l'emploi de cet additif dans le

‘produit, le Comité n'a pas été en mesure de se prononcer

sur l'additif, A ce stade, et a décidé€ dec mettre la dispo-
sition correspondante entre crochets. La délégation du Japon
a été invitée 3 préparer un document exposant l'utilité de
1'emploi de cet additif sur le plan technologique et de
communiquer cet exposé au Président du Comité pour examen

par le Comité lors du prochain examen de la norme.

Le Comité est convenu d'introduire en ce qui concerne les
contaminants d'détain une disposition identique 3 celle
contenue dans les autres normes auxquelles il a €té fait

‘allusion plus haut dans le présent Rapport.

Le Comité a examiné la section relative A 1'¢tiquetage figu-
rant 2 la norme 3 la lumidre des dispositions de. la Norme
générale pour 1'étiquetage des denrdes alimentaires préemballées.

25. Le Comité est convenu de sgoumettre 1la Norme pour les mandarines
en conserve 3 la prochaine session de la Commission, & 1'é&tape 5.
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caime pour les concentrés de tomates traités examinée d 1'&tape 4.

29, Le Comité ¢ examiné la Norme pour les concentrdés de tomates traitds -
figurant A 1'Annexe X au document ALINORM 69/20, ¢n tenant compte des
cosmmentaires formulés par les gouvernements 3 ce sujet. La normey
dans sa. forme révisdée pur le Comité, Tigure d 1'Annexe VII au présent
“apport. Les délibérations du Comlté ont permis de dégager les prlnc1paux
‘intw o i-aprés:
-
) Le Comité.a prié son Secrétariat de vérifier l'exactitute de
. ~l appellatlon botanique indiquée dans la définition du produit.

"3 Dans la section 1.1 (d) de la norme, le Comité a décidé de
modifier le. chiffre minimum relatif au niveau de concentra-
tion qui devient "8 pour cent en solides sclubles naturels
de tomate'" au lieu de "9 pour cent en solides solubles sans
sel"., Le Comit€ a noté que le chiffre modifié€ de 8 pour ceat
~n solides solubles naturels de tomate devait etre déterminé

- o~n avant recours A la méthode réfractométrique dec 1'AOAC ct,
suien fait, ce chiffre ne repfésenterait aucun changement,
.du point de vue de la concentration réelle du produit,. par
rappo;t au chiffre de 9 pour cent en solides solubles sans
sel.=/ la disposition modifide s'appuie sur le fait qu'aucun
ajustemcnt n'interviendrait pour le sel présent d 1'état na-
turel dans les tomates, mais seulement pour le sel ajouté,.
Les délégations de la France et de la République fédérale
d'Allemagne ont réservé leurs positions au sujet du chiffre
précité de 8 pour cent.

c) 1) En ce qui concerne la dénomination du produit, la déléga-
tion du Canada a -proposé€ les trois dénominations suivantcs
pour les concentrés de tomates:

1) Purée de tomates -- concentré de tomates qui
‘contient un minimum de 8 pour cent en solides
solubles naturels de tomate,

ii) Pate de tomates -- concentré de tomates qui
contient un minimum de 17 pour cent en solides
‘solubles naturels de tomate, :

iii) Pate de tomates concentrée -- concentré de
: tomates qui contient un minimum de 27 pour cent
en solides selubles naturels de tomate.

1/ [Corrigendum du Président: Cette déclaration relative 3 1'action du

Comité est exacte, mais les faits scientifiques ne le sont pas et ont besoin
d'@tre amendés, En réalité, 8 pour cent en solides solubles naturels de
tomate tels que déterminés par la méthode réfractométrique de 1'AOAC é&qui-
valent A environ 8,4 pour cent en solides de tomate sans sel par le

=&chage sous vide.]
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1.2 Dénomination du produit

-2)'.La délégation frangaise a rédigé la proposition suivante:

Les "concentrés de tomates' pourront etre classés,

selon la concentration, suivant 1'un des deux
systdmes de spécification ci-aprds:

/\4 .
les termes "purée le tomates' ou "pate de tomates'

seront appliqués au concentré de tomates lorsqu'il
satisfera les conditions suivantes:

a) purée de tomates -- concentré de tomates qui
contient un minimum de 9%,
mais un maximum de 25%,

en solides solubles sans sel;

b) p%te de tomates == concentré de tomates qui
contient un minimum de
. 257 en solides solubles
sans sel,

les termes "mi-concentré de tomates', "concentré de
tomates'', 'double concentré de tomates', 'triple

concentré de tomates' seront appliqués au concentré
de tomates lorsqu'il satisfera les conditions

suivantes:

a) “mi=-concentré de tomates': résidu sec soluble:

9% au minimum

b) ‘"concentré de tomates’': résidu sec soluble:
187 au minimum

¢) "double concentré de tomates': résidu sec soluble:

28% au minimum

'd) "triple concentré de tomates': résidu sec soluble:

367 au minimum

Note: .Cette proposition est indépendante de la réserve de.la France

i - sur le résidu sec minimum de 8%.




Point 6,2.1

b) Compléter par: L . :
-++5 Ou les appellations "mi-concentré de tomates",
"concentré de tomates’, "double concentré de
tomates", "triple concentré de tomates', sclon le cas,

Cette proposition vise 3 con(irmer les usages frangais tant sur

le plan commercial que sur celui des consommateurs, usages repris

dans l¢ domaine réglementaire.

3} On a souligné que le chiffre de 8 pour cent fixé pour les
solides solubles naturels de tomate représentait la ligne
de démarcation entre le jus de tomate et le concentré de
tomates.

4) Aprds un échange de points de vue complet, le Comité a
décidé A la majorité de ne pas modifier le texte, sauf
pour les modifications consécutives jugées nécessaires, y
compris le remplacement du chiffre de 25 pour cent par
celui de 24 pour cent, conformément 3 la décision du
Comité figurant dans le paragraphe 29 (b) ci-dessus.

d) Le Comité a décidé de soumettre 3 1'attention des gouvernements
pour commentaires le chitfre indiqué entre crochets concernant
ltes dmpuretés mindrales. '

¢) Le Comité a noté que la disposition relative aux agents régu-
lateurs du pH, figurant dans la section des ingrédients de la
norme, devait etre reportée 3 la section relative aux additifs
alimentaires. Les délégations de la France et de la Pologne
ont réservé leur position sur l'emploi des agents acidulants.

f) Le Comité a examiné la disposition relative aux agents de

- conservation contenue dans la norme, dont l'insertion avait &t€

- ‘demandée par la délégation du Danemark. La disposition limitait
l'emploi des agents de conservation 3 la purde de tomates
conditionnée sous verre, ne dépassant pas 15 pour cent d'extraits
solides. La disposition avait pour objet de confdérer 3 ce
produit qui, au Danemark, &était fréquemment utilisé comme
condiment, une certaine longévité. Le Comité est convenu.de.
maintenir cette disposition dans la norme. Les délégations de
la France, de la République f[édéralc d'Allemagne et du Japon

ont réservé leurs positions au sujet de cette décision. '

g) Le Comité a introduit dans cette norme une section sur les
contaminants en ce qui concerne 1'étain identique A celle
figurant dans les autres normes examinées.
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h) Le Comité a pris acte de 1la recommandation de la sixidme
session du Comité Codex sur l'hygiénec alimentaire concernant
la disposition relative au dénombrement des moisissures
figurant dans la section sur l'hygidne de la norme. L'atten-
tion du Comité a été attirde sur le fait que le Comité sur
1'hygidne avait estimé qu'il serait difficile d'obtenir des
résultats reproduisihlices avec toutes les analyses dans toutes
sortes de conditions., Lo Comité a acceptd A la majorité un
chifl{re maximum de 50 pour cent dc champs positifs et cost
convenu que la disposition ne devait avoir qu'un caractdre
consultatif,

i) La dé€légation de la République fédérale d'Allemagne a réservé
sa position sur le remplissage minimum.

j) Le Comité a examiné la section relative A 1'étiquetage figu-
rant dans la norme & la lumidre des dispositions de la Norme
générale recomnmandée pour 1'étiquetage des denrées alimentaires
préemballées.

30. Le Comité est convenu de soumettre 1la Norme pour les concentrés
de tomates traités d la prochaine session de la Commission, a

1'étape 5.

Norme pour les raisins secs,cxaminée A 1'dtape &

31. Lo Comité a cxaminé la Norme pour les raisins secs traités figurant

‘A 1'Annexe XI au document ALINORM 69/20 en tenant compte des commentaires

formulés par les gouvernements @ ce sujet. La norme, dans sa
forme révisée par le Comité, figure A 1'Annexe VIIL au présent Rapport.
Les délibérations du Comité ont permis de dégager les principaux points
ci-aprés:

a) Le Comité est convenu de modifier le nom de la norme, lequel
deviendra ''raisins secs'" au lieu de 'raisins secs traités',
cette appellation répondant mieux 3 la description du produit.

b) Le Comité a décidé d'ajouter une phrase 3 la section 2.3,2
de la norme définissant le sous=type ''Naturel" afin de pré-
ciser que l'immersion du produit dans une lessive alcaline
et une solution d'huile végétale, dans le cadre du processus
de séchage, n'était pas considérée comme un traitement. La
délégation de la République fédérale d'Allemagne s'est
abstenue de prendre position sur 1l'emploi du mot "Naturel"
pour décrire cette catégorie de produit. :
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‘d)
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8).

h)

i)
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Le .Comité est convenu de supprimer la section sur:le .cali-
brage flgurant dans la norme du fait que les pays ont recours
3 des systdmes différents pour le classement des raisins sclon
leur calibre. 11 est &galement apparu que l'on ne pourrait
pas parvenir 3 un accord sur une méthode de calibrage qui
satisferait tous les pays dans le cadre d'un systdme
international,

M

Le Comité a reconnu que l'absence d'une disposition relative
au calibrage‘n'allait pas--3 1l'encontre des intérets du consom~
mateur, lequel cherchait 3 obtenir un produit sain, de bonne
qualité et acceptable. v

Le Comité est convenu d'incorporer 3 .la norme une disposition
spéciale relative aux raisins secs Malaga Muscatel, dans le

. cadre- de .la disposition sur les défauts concernant les pédi--

celles et de la.disposition sur la teneur maximum en humidité,

En ce qui concerne le sucre, on a souligné qu'il n'dtait pas

rare que les raisins secs présentent une certaine formation

de cristaux de sucre aprds une longue période de transport -ou
d'emmagasinage. - Le Comité a noté que la formation du sucre.
devrait atteindre un niveau tel que 1'apparence du produit en -
soit sdéricusecment altérée pour que cette présence soit
considérée comme un défaut,

Il est convenu que- 1'Australie et les Etats-Unis devraient

~collaborer 3 la préparation d'un document sur la méthodologie. -

applxcable aux impuretés minérales en vue de le soumettre . T
1'examen du-Comité lors de sa prochaine session. ’

En réponse aux commentaires formulés par 1'Argentine, le Comité .

a souhaité attirer l'attention de ce pays sur le fait que les
normes Codex ne prévoyaient pas de niveaux différents pour la

.classification ou la qualité, mais un niveau minimum ‘honnéte

et acceptable.-

Dans’ la section de la norme traitant des tolérances des défauts,
le Comité pense qu'il y aurait lieu d'inviter les gouvernements
A formuler des commentaires tout particulidrement sur lés
tolérances pour les morceaux de pédoncule. La délégation de

la Turquie s'est abstenue de prendre position sur les toldé=
rances fixées pour. les pédicelles. La délégation des Pays-Bas
a estimé qu'il conviendrait de ramener de 15 3 10 pour. cent

la tolérance de 15 pour cent fixée pour les raisins secs sucrés
de la variété 3 pépins.

P23
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32,

i)

K)

1)

m)

n)

-

En ce qui concerne les additifs alimentaires, certaines déLé-
pations ont jugd trop &levd le niveau proposé pour |'anhydride
sulfurcux, utilisé pour blanchiv les vaisins sees.  La majo-

- ! 04 - . ~ . ' e e . . PR '- ’
rité des membres du Comit¢ a estimé que la disposition proposée

‘ne devrait pas étre suppllmée de la norme. Les délégations

de la République fédérale d'Allemagne, de la France et des
Pays-Bas ont jugé que le chiffre devrait etre ramené 3 1000 mg/kg.
Quant 3 la délégation de la Pologne, elle a pensé qu'on devrait
ramener ce chiffre & 500 mg/kg. Les délégations de la France,

de la République fédérale d'Allemagne ont également réservé

leurs positions respectives au sujet de l'inclusion de 1l'huile
minérale dans la norme,

En ce qui concerne les rdésidus de pesticides, le Comitd a
noté que, conformément au "format'' du Codex, tout niveau re-
lati! aux résidus de pesticides fixd par le Comité du Codex

“sur les résidus de pesticides pour ce produit devrait dLre

indiqué dans la norme par une référence. Le Comité a pris
acte de la position actuclle au sujet des niveaux établis par
le Comité du Codex sur les résidus de pesticides (voir le
Rapport de latroisidme session du Comité du Codex sur les

‘résidus de pesticides, dc méme que le rapport de la sixidme

session de la Commission).

En ce qui concerne la seutxon relative aux po1ds et mesures,
le Comité estime qu'il n'est pas-encore A meme d'adopter des

tolérances pour les poids nets.

Le Comité a cxaminé la section relative 3 1'étiquetage figurant
dans la norme A la lumidre des dispositions de la Norme géné-
rale pour 1'étiquetage des denrées alimentaires préemballées.

La délégation des Etats-Unis a laissé cntendre que le vérifli=
cateur de tencur en humidité D.F.A. (Dried Fruit Association
of California - Association des fruits sccs de Californie)
conviendrait fort bien e¢n tant que méthode d'arbitrage inter-
nationale. Aprés un débat ‘3 ce sujet, ‘lc Comité est convenu
que la méthode employée par 1'AOAC scrait incorporée dans la
norme en tant que méthode d'arbitrage internationalc, mais a
fait observer que lc vérificateur de tencur en humidité D.F.A,
conviendrait peut-eétre } des fins de controle. La délégation
de la Turquie a réservé temporairement sa posxtxon au sujet

 de la méchode AOAC,

Le Comité a décidé de soumettre la Norme pour les raisins secs a
la prochaine session de la Commission, 3 1'étape 5.




Morme pour les olives de table, cxaminde 3 1'étape 2

33, Le Comité a noté que la norme qu'il avait A examiner pour les

olives de table avait &été élaborée conjointement par le.Conseil
oléicole international et la délégation des Etats-Unis. Le Comité
a dgalement fait ohserver que cette norme avait regu un .accord trds
substantiel au sein du Conseil ol&icole international, mais qu'il
restait encore )} résoudre un certain nombre de probldmes. Le Comité

a examiné 'l'avant-projet et est parvenu aux conclusions suivantes:

a) Dans la section 2.2.1 (b) de l'avant=projet de norme, remplacer
le terme "naturel' par le terme "non traité". Dans la scction
2.2.1 (3) (d4), supprimer la dénomination "olives noires ,
(oxydées)" ot la remplacer par "olives noires du type talifornice',
e Comité a &té informé que certains pavs producteurs au sein du COI
ne seraient pas d'accord avec ceci. On a fait remarquer
que lorsque ces olives sont mises en conserve aux Etats-Unis,
1'étiquette portera la wention "ripe' (mures).

b) Le Comité est convenu que la section 2.2.1.1 (5) (d) de la
Norme intitulée "Olives dont la dénomination commerciale est
3 déterminer" devrait cétre remplacde par olives noires du
"type Californie' et etre définie comme suit:

"Ce mode de présentation est obtenu A partir d'olives
qui n'ont pas-atteint leur pleine maturité, qui ont
&ué neircies par oxvdation, désamérisées A la lessive
alcaline, puis mises ¢n couserve dans une saumure ct
nréservées par stérilisation thermique.’

La section 2.2.2 de la Norme a £té remanide, et se lit comme
suit: "Les olives peuvent clre présentées dans 'une ou
1'autre des formes suivantes selon que cela convient au type
conmereial." On a reconnu qu'il n'était pas néeessaire de
maintenir la phrase figurant A la (in de l'alinda 2.2.2:
"Les olives appartenant d d'autres types commerciaux sont cn
général présentdes entidres."”

Le Comitd a estimé-qu'on devrait soumettre ) 1l'attention
particulidre des gouvernements pour commentaires la section 2.2.3
relative aux calibres, notamment en vue d'établir si les dis-
positions conviendraient aux olives vertes et aux autres

types. La dflégation de la Turquie a déclaré qu'en Turquie,.
1'unité érait de 20 jusqu'au calibre 150/160 et que la gamme
d'unités &dtait de 30 A partir du calibre 160/400. '

(e}
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Le Comité est convenu d'ajouter les sucres 3 la liste des
ingrédients.

Le Comité est convenu d'inclure les olives du type Californie
sous la rubrique "Olives vertes' dans le tableau I de la
Norme.

Le Comité a reconnu qu 'il y avait licu d'attirer 1 attention
pa1tlgulxérc des gouverncments sur le nbleau III de la Norme.

En ce qui concerne les lledUb de pesticides, le Comité a
décidé de faire figurer la méme dlprSlllOH que celle contenue

.dans la Norme ‘pour les raisins.

En ce qui concerne les additifs alimentaires de la Norme, il
a &té décidé de prévoir l'inclusion de:

l'acide sorbique
l'acide lactique sans limite
1'acide citrique

1'acide ascorbique

La dél1égation des Etats-Unis a recormandé 1'inclusion du glu=-
conale ferreux on tant qu' auxiliaire utile du traitement pour
stzbiliser la couleur. Le Comité est convenu. ‘qu'il faudrait
flxnr une limite pour l'acide sorb1que.

Dans la sengon de 1'hygidne, il a 6te convenu de remplaccr
10 ‘mot "devrait'" par "doit".. :

11 a'également &té décid€ d'inclure dans la Norme, en tant
que disposition obligatoire, la disposition relative au
lostridium botulinum figurant dans les spé01f1cat10n'app11cables

‘au produit fini du .~ _Code d'usages en matidre d' hygléne
“pour les fruits et légumes en conserve.

k).

Bn ce qui concerne le poids minimum : égoutte, ‘les . gouvernements
ont &té invités 3 formuler en particulier des commentaires

sur le tableau IV,




1)

Etiquetage

En ce qui concerne l'dtiquetage, le Comitd a notd que. la Norme
générale pour 1l'étiquetage, qui avait &t¢ adoptde par la Commise
sion lors de sa sixidme session, ne se rapportait qu'aux

denrédes alimentaires préemballées. On a attir€ 1'attention

du Comité sur le paragraphe 54 du Rapport de la quatridme
session du Comité du Codex sur 1'étiquetage des denrdes ali-

" mentaires, relatif 3 la question de 1'Etiquetage des rédcipients

en vrac. Le Comité a tout particulidrement attiré l'attention
sur le paragraphe 3 (5) de la Norme générale pour l'étiquetage
des denrédes alimentaires préemballées, relatif 3 la déclaration
du pays d'origine dans le cas de denrées qui subissent un
traitement dans un deuxi®me pays.,

Détermination du calibre

Il a été décidé d'inclurc dans la Norme, aux fins d'examen par
les gouvernements, les dénombrements du calibre des olives de
table proposdés par la délégation des Etats-Unis au cours de la
session,

TABLEAU DES DENOMBREMENTS PROPOSES POUR LE CALIBRE DES OLIVES

DESIGNATION DESIGNATION

; DU DENOMBREMENT _ : DU DENOMBREMENT

i
Par kilo Par livre Par kilo Par livre

(nombre (nombre
approximatif) approximatif)

400/420 181-190 -140/150 64-68
380/400 172-181 130/140. 59-64
340/360 154=163 120/130 54=59
300/320 C136=145 F110/120 50-54
280/300 127-136 100/110 45-50
2407260 109~-118 90/100  41-45
200/220 91-100 80/90 36-41
180/200 - 82-91 70/80 32-36
160/180 73-82 60/70 27=32
150/160 68-73




O . Le Comitd o ddéeidd de communiguer aus gotivernement s, pour conmen-
taives, la Norme pour les olives de table, X 'étape 3. 11 a &ué ,
convenu que los commentiires devraient ¢tre portés 3 la connaissance
du ‘Groupe d'Experts du COI sur les olives de table lors de la réunion
qui, comprend-on, aura lieu en novembre 1969. ILe Comité lors de sa
prochaine session disposerait donc 3 la fois des vues du COI et des
commentaires des gouvernements.

Norme générale pour les confitures, marmelades et gelées de fruits'
PFV 69/2-26, examinde & 1'étape 2

35, ‘Le Comité a reconnu que le temps lui manquait pour procéder 3
1'examen approfondi du projet. Cependant, compte tenu des commentaires

. vegus, i1 a &té convenu de remanier la norme générale en tenant parti=
culidrement compte des peints suivants:

. 1) Tl y aurait licu de préciser dans le champ  d'application
que cette norme ne s'applique pas au produit destiné A la
patisserie ou A d'autres processus analogues de fabrication
ultérieure. ‘

2) Il conviendra d'indiquer avec précision que la norme ne couvre
pas les confitures et gelées diététiques.

3) 11 faudra également rédiger une norme distincte applicable au produit

<:> connu sous le nom de marmelade préparée A partir d'agrumes.

Cette norme devra également comprendre les produits 3 base

d'agrumes dont la gamme s'détend de la gelée claire au pro-

.duit contenant des quantitdés appréciables de morceaux de

fruits ot de pelure. Le Comité a décidé d'examiner ultérieurc~

ment si la marmelade devrait faire l'objet d'une norme 3 part

ou etre incluse dans la norme applicable aux confitures.

4) En ce qui concerne la composition, les gouvernements ont &té
invités ) communiquer au délégué des Etats-Unis d'ici au
1¢T octobre 1969 leurs dispositions ou réglementations

- » relatives d la quantité minimum de fruits nécessaire 3} la
composition des produits couverts par la Norme.

5) Compte tenu des observations regues, les Etats-Unis ont
accepté de préparer un nouveau projet de norme générale et
le Royaume~Uni établira un prOJet dlstlnct concernant la
marmelade préparée 3 partir d'agrumes,
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Autres questions

Apents colorants dans les normes pour les haricots verts et les haricots

beurre, la puréc de pommes en conserve et les poires em conserve

'

36, Le Comité a noté que les dispositions relatives aux couleurs conte-

nues dans la Norme pour les haricots verts et les haricots beurre seront
soumises ‘3 la prochaine session du Comité sur les additifs alimentaires
en vue de leur confirmation. En ce qui concerne les normes pour. la
purée de pommes en conserve et les poires en conserve, la majorité des
membres du Comité a accepté un niveau de 200 mg/kg pour ces colorants,
lorsque .ceux-ci sont utilisés seuls ou en combinaison. On a fait ob=-

.server que ces dispositions seraient également soumises A 1'approbation

du Comité du Codex sur les additifs alimentaires lors de sa prochaine
session. . '

Programme de.travaux futurs

37. . Le Comité est convenu qu'3 sa prochaine session il examinera les -
normes qui ont été portées A 1'étape 6 par la Commission A sa sixidme
session, dinsi que les normes pour les asperges en conserve, de meme
que les normes pour les olives de table et pour les confitures,

los gelées et les marmelades. 11 a €té convenu que les pays
responsables de toutes les normes 3 1'&tape 2 devraient en remanier le
texte afin que cclui-ci se conforme au format du Codex, le cas échéant,
et tienne compte des décisions prises par le Comité pendant la présente

scssion. Ces normes devraient etre soumises au Président le 1f décembre

1969.au plus tard.

. 38, Les &tapes de lu procédure auxquelles les normes en cours d'élaboratiom

. par le Comité sont parvenues

(a) Normes examinées 3 la sixidme sesnion du Comité

(i) Normes examinées 2 1'étape Zfet'évancées 2 1'étape 8

Ananas en conserve -

(ii) ‘Normes examinées 3 1'étape 7 et renvoyées & 1'étape 6

Asperges en conserve

W,(iii) Normes examinées a 1'&tape 4 et avancées 3 1'étape S5
Poires en conserve ' c - ’
Mandarines en conserve
Concentrés de tomates traités
Raisins secs

(iv) Normes examinées 3 1'tape 2 et avancées & 1'étape 3

Olives de table

O
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(v) Norm+s examinées A 1'étape 2 et retemues 3 1'é&tape 2

Confitires, gelées et marmelades

Normeg examinées par lavcihquiéme séssion du Comité et avancéesg ir
1'étape 6 par la sixidme gession de la Commission .

Petits pecis en conserve

Champignona de couche en conserve
Fralses an conserve

F’runes en conserve

Framboiges en conserve.

Cocktail de fruits en conserve

Normes dont 1'examen a &t& différé ou qui sont en suspens. Ces
normes geront examinées d3s que les travaux du Comité le permetiront

- Textee‘qui 6taient officiellement devant la sixidme mession 4u
Comité & 1'étape indiqude

Haricote en conserve & la sauce tomate -~ Etape 2
"

Pois jaunes trempés en conserve - "
CCarottes en conserve - " "
Galade de fruits en conserve (autre que
la salade de fruits tropicaux) - noow
Salade de fruits tropicaux en conserve - " "
Salade de deux fruits en conserve - " "
Isuesg sdches - " "
“wmonhreg en vinaigre (pickles) - "noon

“extes gul n'étaient pas officiellement devant la sixidme sessicn

m_Temité

Abricots secs -~ Examen ultérieur & 1'étape ?
Nattes - " " " " "
Pistaches non décortiquées - " n " n "

Normes futures eventuelles

Noix ) Voir par. 35 du Rapport de la cinquidme session du
Amandes ) Comité (ALINORM 03/20)

Nouvelles normes proposées pour examen lors de la sixidme gession
du Comité

Aucune,
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" Lieu et date de la prochaine session du Comité

39. Le Comité a observ€ que la prochaine session du Comité se tiendra
probablement 3 la méme époque 1'année prochaine et que ‘la date exacte
fera 1l'objet d'une confirmation par la Commission du Codex Alimentarius.
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AMIDONS ALIMENTAIRES MODIFI1ES
(Révisé en mai 1969)

Définition

Les amidons alimentaires modifiés sont des amidons dont une ocu plusieurs
caractéristiques originales ont été modifiées par un traitement physique
et/ou enzymatique et/ou chimique, selon les meilleures pratiques de la
profession. '

a) La modiffcation par des moyens physiques comprend tout traitement
_ par la chaleur, et/ou par pression, et/ou par une action mécanique
3 1'état sec ou mouillé, y compris par fractionnement.

b) La modification au moyen d'enzymes compremd tout traitement des
amidons 3 1'état sec ou humide et en présence de petites quantités
d'enzymes fractionnant 1'amidon, y compris mais non exclusivement
les amylases et les protéases, de maniere a obtenir des produilts
solubilisés et/ou partiellement hydrolisés.

c) La modification par des moyens chimiques comprend tout traitement
des amidons 2 1'état sec ou mouillé et en présence d'un ou de

. [4 . ’ ’ 4 [] ’,
plusieurs mélanges chimiques eénumeres a2 l'annexe et sous reserve
des conditions mentionnées ci-apres.

Désignation

Pour l'application des conditions requises pour la composition des fruits

et légumes traités par "amidon alimentaire modifié' il faut entendre

1'amidon modifié par l'un des traitements faisant appel aux moyens physiques,
aux enzymes ou aux moyens chimiques. L'amidon qui a été modifié uniquement
2 1'aide de moyens physiques ou d'enzymes sera considéré comme un amidon
naturel et ne sera pas traité comme un additif alimentaire, autrement dit

i1 devrait figurer dans les normes applicables aux produits sous la rubrique
Ingrédients; tandis que l'amidon qui aura été traité par des moyens chimiques
sera considéré comme faisant partie d'une classe d'additifs alimentaires au
titre des "amidons modifiés par des moyens chimiques' et figurera dans les
normes relatives aux produits, sous la rubrique Additif alimentaire et sera
soumis & 1l'approbation du Comité du Codex sur les additifs alimentaires.

En ce qui concerne les amidons modifiés chimiquement, le traitement peut se
faire par l'une des méthodes prescrites dans l'appendice ci-joint (Article 1
3 8). La modification peut aussi etre accomplie par 2 et/ou 3 et par n'im-
porte lequel des traitements 4, 5, 6, 7, et 8.
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Normes

a)

b)

:é)
d)
e)
£)

g)

-_.38"_

Les amidons modifiés 3 1'aide d'une ou de plusieurs substances
transformatrlces énumérées dans 1'append1ce, peuvent contenir des
traces de ces substances en quantités proportionnees aux teneurs
maximales permises dans la fabrication ou spécifiées sous la

rubrique Limites.

Humidité: un maximum de 15 pour cent pour les amidons a base
de cérdales; 21 pour cent pour les fécules de pomme de terre
et 18 pour cent pour les amidons de sagou et de tapioca.

§0p: un maximum de 80 milligrammes par kilogramme.

Un maximum de 2 pour cent en cendres.

La saveur et le golit doivent etre normaux.

'Un maximum de 0,5 pour cent (coefficient de 6,25) en protéines.

Un maximum de 0,15 pour cent en graisses (extraction de tetra-
chlorure de carbone CCla).
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DESCRIFTION
l. Amidou grillé

(acide modifié)

Modifié par
traitement au
coulis

Modifié par
blanchiment

APPENDICE c
AMIDONS ALIMENTAIRES MODIFIES |
Mai 1969 - - L

- 39 -

MODIFICATION PAR DES MOYENS CHIMIQUES

TRAITEMENT LIMITES
(Quantité maximale des substances)

0,15 pour cent en acide, calculé sous pH final 2,5 & 7
forme d'acide chlorhydrique anhydre ' S
(100 pour cent) et calculé & partir

d'amidon sec

7 pour cent en acide chlorhydrique pH final 4,8 a 7
ou 2 pour cent en acide sulfurique

Oxygeéne actif obtenu a partir = = = —ccccccccmmaceoa-
d'eau oxygénée et/ou d'acide

peroxyacétique, avec un maximum

de 0,45 pour cent en oxygene

actif

Chlore, sous forme de sodium =  <~e-eccmccec—ocoao--
hypochlorique, avec un maximum de

0,82 pour cent en poids de chlore

en fonction du poids de 1'amidon

sec

Un maximum de 0,2 pour cent en Un maximum de 50
“.ormanganate de potassium parties de traces de
' manganése (calculédces
sous forme de Mn) pour
un million de parties
d'amidon alimentaire
modifié

Un maximum de 0,075 pour cent de @ =  ~ce;ceccccccncca--
persulfate d'ammonium, et un

maximum de 0,05 pour cent

d'anhydride sulfureux

Un maximum de 0,5 pour cent en’ = ~ceccccmcacccnw<ca
sodium chlorique




APPENDICE

AMIDONS ALIMENTAIRES MODIFIES

Mai 1969

4, Modifié par
~oxydation

5. Modifié par
estérification
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Chlore, sous forme de sodium
hypochlorique, ne dépassant pas
plus de 5,5 pour cent en poids
de chlore basé sur le poids de
1'amidon sec

Anhydride acétique

Un maximum de 0,12 pour cent en
anhydride adipique et anhydride
acétique

Un maximum de 4 pour cent en
anhydride succinique

Un maximum de 0,1 pour cent en
phosphore oxychlorique-

Sodium tripolyphosphate et/ou
sodium trimetaphosphate et/ou
acide orthophosphorique et/ou
sodium ou sels de potasse

-Un maximum de 3 pour cent en

l-octenyl anhydride succinique

Un maximum de 2 pour cent en
l-octenyl anhydride succinique
et un maximum de 2 pour cent en
sulfate d'aluminium

Sodium trimetaphosphate
(employé seul)

Acétate de vinyl

0,5 pour cent en
sodium chlorique

Un maximum de 2,5

' pour cent en groupes

acétiques

Un maximum de 2,5
pour cent -en. groupes
acétiques

Un maximum de 0,4
pour cent en traces
de phosphate,
calculées sous forme
de phosphore

Un maximum de 0,04
pour cent en traces
de phosphate,
calculées sous forme
de phosphore

Un maximum de 2,5
pour cent en groupes
acétiques '
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Modifié par
éthérification

Modifié par un
traitement
alcalin

Modifié par un
traitement
combiné

APPENDICE
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Un maximum de 10 pour cent en . Un maximum de 5 parties
oxyde propyleéene de chlorhydrine pro-
pyléne pour 1 million
de parties
Un maximum de 0,3 pour cent b R SRR P R
en épichlorhydrine ‘
Un maximum de 0,6 pour cent ' e
en acroléine
Un maximum de 0,1 pour cent Un maximum de 5 partics
en épichlorhydrine mélangée 2a de chlorhydrine propy-
un maximum de 10 pour cent en léne pour 1 million de
oxyde propylene - ‘ parties
Un maximum de 1 pour cent en pH final 5 a 7,5

sodium ou hydrate de potasse

Un maximum de 0,3 pour cent en Un maximum de 2,5
épichlorhydrine et de pour cent en groupes
1'anhydride acétique - acétiques

Un maximum de 0;3 pour cent en = 6eemesccoccaccocoo

épichlorhydrine et un maximum de
4 pour cent en anhydride succinique

Un maximum de 0,1 pour cent en Un maximum de 5 parties
phosphate oxychlorique et un de chlorhydrine propy-
maximum de 10 pour cent en oxyde léne pour 1 million de.
propyléne parties

Un maximum de 0,6 pour cent Un maximum de 2,5 pour
d'acroléine et un maximum de 7,5 cent en groupes

pour cent d'acétate de vinyl acétiques
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COMMISSION MIXTE FAO/OMS DU CODEX ALIMENTARIUS
Comité du Codex sur les fruits et légumes traités

Norme n® PFV 69/6-11

ASPERGES EN CONSERVE

renvoyée g1'étape 6
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PROJET DE NORME

POUR LES

ASPERGES EN CONSERVE

renvoyé 2 1'étape 6

DESCRIPTION

D&finition du produit
La dénomination "asperges en conserve" désigne le produit:

a) préparé a partir des portions comestibles de tiges, pelées ou
. non, se conformant aux caractéristiques d'Asparagus officinalis L,;

b) conditionné dans de 1'eau ou tout autre milieu liquide et
pouvant contenir d'autres ingrédients appropriés au produit;

c) soumis, avant ou aprd¥s conditionnement dans un récipient
hermdtiquement clos, 2 un traitement thermique appreprié
destiné 4 en emp&cher la détérioration.

En fonction de la couleur

a) Asperges blanches: turions blancs, crbme ou blanc jaundtre; -
pas plus de 207 en nombre de turions peuvent présenter
des pointes bleues, vertes, vert clair ou vert jaunatre,

b) Asperges blanches 23 pointes bleues ou vertes: les asperges
longues, demi-longues et les pointes d'asperges,
blanches, crdme ou blanc jaunatre, peuvent avoir des
pointes bleues, vertes, vert clair ou vert jaunatre,
ainsi que des portions attenantes des turions ne
dépassant pas 4 cm de longueur 2 partir de 1'extrémité
de la pointe; pas plus de 25% de turions en nombre
peuvent avoir des pointes bleues ou vertes de plus
de 4 cm de long.

c) Asperges vertes: les unités sont vertes, vert clair ou vert
jaunatre; pas plus de 20% en nombre d'unités peuvent
présenter une couleur blanche, crdme ou blanc jaunitre
a2 la portion inférieur du turion sur une longueur ne
dépassant pas 4 cm,




1.2

1.3

1.3,.1
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d) Mélanges: peuvent etre constitués d'un mélange d'unités
blanches, creme, blanc jaunatre, bleues, vertes,
vert clair ou vert jaunitre,

Modes de présentation

a) Asperges longues ou longues branches: pointe et portion
attenante de la tige (turion) mesurant au maximum
18 cm et au minimum 15 cm de longueur.

b) Asperges demi-longues ou en branches: pointe et partie
attenante du turion mesurant au maximum 15 cm et au
minimum 9,5 cm de longueur,

c) Bouts ou pointes d'asperges: extrémités supérieures (bourg. wui;

et partie attenante des turions mesurant au maximum
10,5 cm et au minimum 4 cm de longueur,

d) Asperges coupées avec pointes ou'poinCes coupées: turions

coupés transversalement en trongons avec et sans pointes
mesurant au maximum 6 cm et au minimum 2 cm de longueui.

Ce produit doit comprendre au moins 207 en nombre de
pointes, ‘

e) Asperges coupées: turionS'coupés transversalement en trongons
mesurant au maximum 6 cm de longueur, Des pointes
peuvent etre présentes,

Tolérances des modes de présentation

a) On admettra que les asperges longues, demi-longues et les
pointes d'asperges satisfont aux conditions de longueur du
mode de présentation donné lorsque le nombre d'unités plus
courtes ou plus longues de plus de 0,5 cm que la longueur
prédominante des unités (ou tout mélange correspondant)
sera inférieur 2 10%, '

b) On admettra que les asperges coupfes avec pointes et les
asperges coupées satisfont aux conditions de longueur du
mode de présentation donné lorsque le nombre d'unités plus
courtes ou plus longues de plus de 2 cm que la longueur

prédominante des unités (ou tout mélange correspondant) sera
inférieur 2 10%,
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Désignations en fonction du calibre

- Asperges longues; asperges demi-longues; pointes d'asperges --

peuvent etre désignées conformément au calibre selon l'une ou
plusieurs des fagons suivantes:

1) représentation graphique exacte du diamdtre moyen (coupe
transversale) des unités;

2) indication du diamd®tre moyen (en mm ou en fraction de pouces);

3) désignation des calibres:

Calibres individuels -- . Diamdtre

"Petit" eomcmmcccmaecmaaaaaa jusqu'h 10 mm

"Moyen'" @ eececemeemeeaoecan- plus de 10 mm jusqu'¥d 15 mm
"Gros'" @ eemceecccceccceeas plus de 15 mm jusqu'l 20 mm
"Extra-gros'" --eccecccecanao plus de 20 mm

"Mélange de calibres" ou
"Calibres assortis' =ea-a-c-- mélange de deux calibres
individuels ou plus

Définition de "diamdtre"

Le diamdtre des asperges longues, demi-longues ou des pointes
d'asperges est le diamttre maximum pris % la base de 1'unité,
mesuré % angle droit par rapport X 1'axe longitudinal de 1'unité.

Respect de la désignation des "calibres individuels"

Lorsqu'on utilise la désignation des calibres figurant au
paragraphe 3, autre que le '"mélange de calibres'" ou les 'calibres
assortis", le calibre individuel doit ‘étre conforme au diamdtre
stipulé; toutefois pas plus de 25% en nombre de toutes les unités
ne peuvent appartenir au groupe (ou groupes) de calibres voisins.
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FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

Ingrédients de base

Asperges et liquide de couverture appropriés au produit et
autres ingrédients facultatifs suivants:

Autres ingrédients autorisés

a) Beurre ou autres graisses ou huiles animales et végétales,
Si du beurre est ajouté il devra entrer pour au moins 3%
dans la composition du produit final,

b) Sel, saccharose,\sucre inverti, dextrose, sirop de.glucose,
sirop de glucose déshydraté, vinaigre;

c) Amidon, seulement lorsque le beurre ou d'autres graisses ou
huiles animales ou végétales sont utilisés comme ingrédients,

Crit®tres de qualité

Couleur

Le produit doit présenter la couleur normale caractéristique

des asperges en conserve, Le milieu de couverture liquide devra
eétre pratiquement limpide, sauf dans le cas ou il peut eétre
affecté par d'autres ingrédients, Seule une trds petite quantité
de sédiment ou de fragments d'asperges peut etre présente,

Saveur

Les asperges en conserve doivent présenter ' une saveur et une odeur
normales et etre exemptes de toute saveur ou odeur étrangére;

les asperges en conserve prépardes avec des ingrédients spéciaux
doivent présenter la saveur caractéristique de celle communiquée
par les substances employées,

Texture

Les asperges doivent etre raisonnablement exemptes d'unités
excessivement fibreuses ou coriaces,

A endlB . e . . R __ seme.,
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2,24 Défauts

2,2,4,1 Définitions .

a) Pointes écrasées et autres matidres &crasbes --
asperges cassées ou écrasées 2 un point tel que
1'apparence du produit est sérieusement affectée
et qu'il comprend des fragments de moins de 1 cm
de long,

b) Asperges creuses -- creuses X un point tel quc
1'apparence du produit est sérieusement affectée,

c) Asperges déformées -- comprenant des turions ou
pointes tres tordues ou tout autre genre d'asperge
dont 1'apparence est sérieusement affectée par des
dédoublements ou toute autre malformation.

d) Asperges endommagées -- soit par décoloration, blessure
d'origine mécanique ou pathologique, ou endommagées
de toute autre manikre 2 un point tel que 1'apparence
ou la comestibilité sont sérieusement arfectées,

2.2.4.2 TOl.éranceS

a) Le produit devra ¢tre pratiquement exempt de matidres
étrangdres telles que sable, matidres granuleuses ou
terre;

b) Le produit devra ¢tre raisonnablement exempt de
fragments d'asperges écrasés; et

c) Le produit devra etre raisonnablement exempt de
+ défauts stipulés au paragraphe 2,2.,4,1, lesquels ne
devront pas dépasser les limites indiquées au tableau °
suivant:

Total de tous les
Mode de présentation défauts b), c), d) Limites
(pourcentage en nombre)

Asperges longues —--ee--qocn-- 15% (

Asperges demi-longues ~--c---a- 15% ( 10% en nombre de
Pointes ~----- mmmemeemmec—e~eo 15% ( tout groupe individuel
Asperges coupées avec pointe --  20% (  indiqué sous b), c), d)
Asperges coupées ---ee-co-n--- 257, ( du paragraphe 2,2.4.1
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242,5 Classification des unités "défectueuses"

Sera considéré comme unité ''défectueuse" tout récipient ne
remplissant pas les conditions de qualité requises fixées aux
paragraphes 2,2,1 4 2.2,4 inclusivement.

2,2.6  Acceptation

Un lot sera considéré comme remplissant les conditions relatives
aux caractéristiques définies au paragraphe 2.,2.5 lorsque le nombre
d'unités "défectueuses' dans chaque catégorie ne dépasse pas le
nombre limite d'acceptation (c) du plan d'échantillonnage approprié
(NQA - 6.5) qui figure dans les Plans d'échantillonnage pour les
denrées alimentaires préemballées, ’

3. ADDITIFS ALIMENTAIRES

Les dispositions ci-aprds concernant les additifs alimentaires

et leurs spécifications figurant 2 la section .ceeceso du Codex
Alimentarius feront 1'objet d'une approbation ou ont &té approuvées,
ou approuvées 2 titre provisoire, par le Comité du Codex sur les
additifs alimentaires comme 1'indique le tableau suivant:

b)

Glutamate monosodique

Amidon modifié, gommes)
végétales, alginates, )
alginate de propyleéne-)
glycol -- 2 n'utiliser)
que dans les asperges )
en conserve condition-)
nées i1 la sauce

Niveau maximum

de dosage

Sans limite

Total ~- pas

plus de 1% du
poids net du

produit

(confirmé)

(confirmé 4 titre
provisoire en

attendant les résul-
tats de 1'évaluation
toxicologique, a
1'exclusion de 1'amidon
modifié 1/ qui n'a pas
encore &t& confirmé )

1/ Voir le paragraphe 36 du Rapport de la Quatridme session du Comité
du Codex sur les additifs alimentaires (ALINORM 68/12), et les paragraphes
15 & 20, ainsi que 1l'Annexe II du Rapport de la Sixidme session du
Comité du Codex sur les fruits et légumes traités, mai 1969,
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Niveau maximum

de dossage

25 mg/kg (Sous réscrve de
calculé confirmation )2/
comme Sn

c) Chlorure stanneux --
uniquement pour les
asperges en bocaux ou
en boites dont 1'inté-
rieur est enti2rement
revetu de vernis
(vernissage)

S N N N N N N

d) Agents acidulants

Acide acétique
Acide ascorbique
Acide citrique
Acide malique
Acide tartrique

Sans limite (Sous réserve de
confirmation )

N’ N N/ N N

CONTAMINANTS
Les dispositions ci-apr®s concernant les contaminants doivent 8&ire
confirmées par le Comité du Codex sur les additifs alimentaires:
Tencur totale en étain, concentration maximum -- 250 mg/kg
calculé comme Sn
5. HYGIENE 3/
5.1 Il est recommandé que les produits visés par les dispositions
de la présente norme soient préparés conformément au Code
2/ Voir le paragraphe 37 du Rapport de la Quatridme session du Comité
du Codex sur les additifs alimentaires (ALINORM 68/12), et le paragraphe
149 du Rapport de la Cinquidme session de la Commission du Codex Ali-
mentarius (ALINORM 68/35).
Voir paragraphe 21 (g) du Rapport de la Sixidme session’ du Comité du
Codex sur les fruits et légumes traités, mai 1969,
3/

Les spécifications relatives aux produits finis énumérées dans la présente |
section sont conformes aux prescriptions recommandées par le Comité du
Codex sur l'hygitne alimentaire,
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d'usages en matidre d'glgibné,pour les fruits et légumes en conserve

du Codex Alimentarius.

5.2 ~ Dans teute la mesure od le permettent de bonnes pratiques de fabri-
cation, le produit doit &tre exempt to toute substance inadmissible.

e ———————— s et -

5.3

5.4

6.1,2

Le produit ne doit contenir aucun micro-organisme pathogkne ni

aucune substance toxique provenant de micro-organismes,

Le produit doit recevoir un traitement suffisant pour détruire
toutes les spores du Clostridium botulinum,

POIDS ET MESURES

‘Remplissage du récipient

Remplissage minimum

Les récipients doivent ‘etre bien remplis d'asperges et le produit
(y compris le milieu de couverture) ne doit pas occuper moins de
90% de la contenance en eau du récipient, La contenance en eau
du récipient correspond au volume d‘eau dlstlllée h 20° C que
contient le récipient une fois clos, o :

Poids égoutté minimum

6.1.2.1

6ele2.2

Le poids du produit &goutté ne devra pas etre inférieur
aux pourcentages suivants, calculés sur la base du poids
de 1l'eau distillée % 20° C pouvant etre contenue dans le
récipient une fois clos:

Asperges longues —---;--f-----------4f ----- 617%

- Tous autres modes de présentation mmmmmem=e 538% -

En ce qui c¢oncerne le poids é&goutté minimum, le produit
est jugé conforme aux spécifications lorsque le poids
égoutté moyen du contenu de tous les récipients n test
pas inférieur au minimum requis, sous réserve qu'aucun
de ces récipients ne présente une valeur excessivement
faible.
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Classification des unités "dé&fectueuses'

Sera considéré comme unité "défectueuse'" tout récipient ne remplissant
pas les conditions requises au paragraphe 6.l,1 en ce qui concerne
les critdres de remplissage minimum (90% de la capacité du récipient),

Acceptation .

Un lot sera considéré comme remplissant les conditions relatives

aux caractéristiques définies au paragraphe 6.1.1 lorsque le nombre
d'unités défectueuses dans chaque catégorie ne dépasse pas le nombre
limite d'acceptation (c) du plan d'échantillonnage approprié

(NQA - 6.5) qui figure dans les Plans d'échantillonnage pour les
denrées alimentaires préemballées,

ET IQUETAGE

Les dispositions suivantes concernant 1'étiquetage du produit doivent
&tre confirmées par le Comité du Codex sur l'étiquetage des denrées
alimentaires: '

Dénomination du produit:

a) la désignation doit etre "asperges',

" b) dans le cas de la dénomination du produit en fonction de la

couleur: 'asperges blanches'" et "asperges blanches 2 pointes.
bleues' ou '"asperges blanches 2 pointes vertes'", il y aura lieu
d'indiquer "pelées' ou '"non-pelées", selon le cas,

c) si ‘les asperges sont conditionnées % la sauce, 1l'indication
de la sauce particulidre au produit, 2 savoir "avec X" ou
"dans X", le cas &chéant, devra @étre incluse dans 1'appellation
ou ‘etre placée 2 proximité immédiate de celle-ci., Si 1'indica-
tion porte "avec (ou 'dans') la sauce au beurre'", la matidre
grasse utilisée ne pourra étre que du beurre.

d) mode de présentation: il y aura lieu d'indiquer "asperges
longues', ''longues branches", "asperges demi-longues',
"en branches', '"bouts', "pointes", '"asperges coupées avec
pointes'", "pointes coupées" ou "asperges coupées', selon
le cas,
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e) la couleur sera indiquée par: '"blanches", "blanches i
pointes ‘bleues", "blanches & pointes vertes', '"vertes",
_ "couleurs mixtes'", selon le cas.

Liste des ingrédients

a) L'étiquette doit comprendre la liste compl®te de tous les
ingrédients par ordre décroissant selon leur proportion,

b) Les dispositions de la section 3 (2) (b) de la Norme générale
recommandée pour 1'étiquetage des denrées alimentaires
préemballées seront applicables,

c¢)  Sauf stipulation contraire figurant % la section 7.1 (c) de
la norme, les dispositions de la section 3 (2) (c) de 1la
Norme générale recommandée pour 1'étiquetage des denrées
alimentaires préemballées, seront applicables.

Contenu net

a) Le contenu net sera indiqué par le poids exprimé soit selon
le systdme métrique (systdme international) ou le syst®me
avoirdupoisi, ou les deux % la fois, en fonction des exigences
du pays ot le produit est vendu.

b) I1 n'y aura pas lieu d'indiquer le poids é&goutté du produit,

Nom et adresse

Les dispositions de la section 3 (4) (a) de la Norme générale
recommandée pour 1l'étiquetage des denrées alimentaires préemballées

seront applicables,

Pays d'origine

Les dispositions des sections 3 (5) (a) et 3 (5) (b) de la
Norme générale recommandée pour 1'étiquetage des denrées

alimentaires préemballées seront applicables,

Présentation des mentions obligatoires

Les dispositions des sections 4 (1) et 4 (2) de la Normme générale

recommandée pour 1'étiquetage des denrées alimentaires préemballles
seront applicables. 4
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Prescriptions complémentaires ou différentes

.-Les dispositions des sections 5 (1) et 5 (2) de la Norme générale

recommandée pour 1'étiquetage.des denrées alimentaires préemballles
seront applicables, :

Etiquetage facultatif

a) Les dispositions de la section 6 (1) de la Norme;généfalé
recommandée pour l'étiquetage des denrées alimentaires
préemballées seront applicables.

b) Si les dénominations de calibres sont conformes aux prescriptions
applicables a4 la présente norme, elles pourront etre désignées
par: 'petit", "moyen", ''gros", '"extra-gros'", ''mélange de
calibres'" ou 'calibres assortis'", selon le cas, en fonction
du mode de présentation: asperges longues, demi-longues ou
pointes d'asperges.

©) Si un terme différent des dénominations prévues dans la présente

norme pour désigner les calibres est employé pour les modes
de présentation: asperges longues, demi-longues, pointes
d'asperges, il faudra assortir cette dénomination:

i) d'une représentation graphique exacte du diamdtre moyen
(coupe transversale) des unités, et/ou

ii) d'une indication du diamdtre moyen (en mm ou fraction
de pouces),

d) Dans le mode de présentation: asperges longues, demi-longues
ou pointes d'asperges -- le nombre d'unités se trouvant dans

le récipient,

Définition des termes

La définition des termes figurant % la section 1 de la Norme
générale recommandée pour 1'étiquetage des denrées alimentaires
préemballées sera applicable, .

Principes généraux

Les dispositions des sections 2 (1) et 2 (2) de 1la Norme générale
recommandée pour 1'étiquetage des denrées alimentaires préemballées

seront applicables,
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8_. METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE
Les méthodes d'analyse et A'écthtillonnugu indiquées ci-dessous
"sont des m&thedes de référence internationale qui ont été
confirmées par le Comité du Codex sur-les méthodes d'analyse
et d'échantillonnage.
8.1 Echantillonhage
L'&chantillonnage doit étre effectué en conformité des Plans
d'échantillonnage pour les denrées alimentaires préembaillécs.
8.2 Détermination du poids égoutté *
8,2.1 DE&finition *
8.,2.2 Equipement *
8.2.2.1 Spécifications applicables aux tamis circulaire:
a)
b)
c)
8.2.3 Procédure * . .
802.4 Calcul ei\expraﬁsion Jes résultats
8.2.,5 Références documentaires ¥
(Corriger la référence de 1'ACAC afin qu'elle se lise: "iG.w
(Supprimer la référence de 1'ALINORM)
*  Texte identique X celui donné sﬁus la rubrique '"Détermination du . oo

égoutté -- Méthode I'" de 1l'Annexe IV du Document ALINORM 69/23,

e —,  _ i
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COMMISSION MIXTE FAO/OMS DU CODEX ALIMENTARIUS

Comité des fruits et légumes traités

ANANAS EN CONSERVE - ETAPE 8

Norme n® PFV 69/8-13

Texte & soumettre d la septiéme session de la
Commission du Codex Alimentarius

pour adoption en tant que

Norme recommandée
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PROJET DE NORME

POUR _LES
ANANAS EN CONSERVE

passé % 1'étape 8

DESCRIPTION

Définition du produit

'Ladénomination "ananas en conserve' dégigne le produit:

a). gregarc a partir d'ananas murs, frais, congeléb ou ¢n conserve,
conformes aux caragtorxsthuos de 1'Ananas comosus et ayant &té
pelés ot évidés; '

b) conditionné avec de 1'eau ou autre liquide de couverture approprié
et peut 8tre conditionné avec des &dulcorants nutritifs, des agents
de sapidité ou d'autres ingrédients convenant au produit;

¢) soumis, avant ou aprds conditionnement dans un récipient hermétique-
ment clos, & un traitement thermique approprié destiné a en empech-~
la détérioration.

Types variétaux

Toute variété commerciale cultivée convenant 3 la mise en conserve
peut etre utilisée.

.

‘Mode de présentation

Les ananas en conserve peuvent etre préscentés sous les formes ci-apres:
a) Entiers: fruits cylindriques entiers évidés.

b) Tranches ou tranches en spirale ou tranches entiéres, ou
. . . Id
rondelles: tranches ou rondelles circulaires uniformement
Lontes=s
découpées perpendiculairement 2 1l'axe des ananas pelcq et
évidés.

c) Demi-tranches: moitiés de tranches approximativement semi-
. - I d
circulaires uniformément découpées. .

d) -Quarts de tranches: quarts de tranches uniformément découpés.
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g)

.

k)

1)
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. ’
Lamelles: portions arquées, provenant de tranches coupdes ou
brisces et préscntant des dimensions ct/ou des formes irré-
guliéres.

Pointes ou batonnets: morceaux longs et minces coupés radia-
lement et longitudinalement sur 1l'ananas évidé, et dont le
plus grand nombre mesure 65 mm ou plus.

Secteurs: secteurs raisonnablement réguliers en forme de
———y .

coins decoupés sur des tranches ou des portions de tranches, et
dont le plus grand nombre mesure de 8 3 13 mm d'épaisseur.

Trongons: morceaux courts et ¢pais, coupés sur des tranches
épaisses et/ou des ananas pelés ct évidés et dont le plus
grand nombre mesurc plus de 12 mm en épaisscur ct on largeur
et moins de 38 mm de longueur.

Dés ou cubes: morccaux raisonnablement réguliers c¢n forme de
cubes, dont le plus grand nombre mesure, dans sa plus grande
dimension, 14 mm au moins.

Morceaux: morceaux de formes et de dimensions irréguliercs
ne pouvant etre rattachés 2 aucune des formes précédentes et
ne comprenant ni les trongons ni les brisures.

Brisures: petits morceaux d'ananas de formes et de dimensions
irrégulieres, semblables aux morceaux qui restent apres décou-
page de l'ananas en dés; ces morceaux pcuvent étre présents
parmi les miettes.

. ’ ’ . ~
Miettes: morceaux coupés menu ou déchiquetures ou rapures
d'ananas, pouvant comprendre des brisures.

Types de conditionnement

Les conserves d'ananas sont conditionnées selon les types de condi-

tionnement ci-apres:

a)

b)

c)

-

Type ordinaire: avec un liquide de couverture.

Tassés: '"brisures' ou "miettes' avec ou sans édulcorants et
contenant au moins 73 pour cent de fruits égouttds;

Trés tassés: '"brisures" ou "miettes' avec ou sans édulcorants
et contenant au moins 78 pour cent de fruits égouttés.

i .
e, e e e
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FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION KT DE QUALITE

Ingrédicnts de base

L'ananas, avec ou sans milieu de couverture liquide, ou avec: des
édulcorants secs convenant au produit et d'autres ingrédients
facultatifs comme indiqué ci-aprés:

Milieu de couverture

Si un milieu de couverture est utilisé, il pourra se composer de
1'un des ¢léments ci-apres:

a) Eau: liquide de couverture ccmposé uniquement d'eau ou de
tout mélange d'eau et de jus d'ananas;

b) Jus: liquide de couverture composé uniquement de jus d'ananas
naturel ou de jus d'ananas clarifié;

c) Edulcorant sec: sans adjonction de liquide mais avec-addition
d'édulcorants secs -- saccharose, sucre inverti, dextrose,
sirop de glucose déshydraté -- et de faibles quantités de vapeur,
d'eau ou de jus naturel qui peuvent pénétrer au cours des
’ . ] S .
opérations normales d'emboitage du produit;

d) Sirop: melange d'eau ou de jus avec un seul ou plusieurs des
édulcorants nutritifs suivants: saccharose, sucre inverti,
dextrose, sirop de glucose déshydraté et sirop de glucose, et
dont la catégorie est déterminée en fonction de la densité
finale du sirop:

Sirop tres clair - au.moins 10° Brix
Sirop clair - au moins 14° Brix
Sirop épais ' - au moins 18° Brix
Sirop trés épais - au moins 22Y Brix

La densité finale du sirop cst déterminée cn fonction de la moyennc
d'échantillonnage, mais aucun récipient ne¢ doit avoir un degré de
densité Brix inférieur 2 celui de la caté rorie immédiatement en
dessous.

Autres ingrédients autorisés

Epices, huiles d'épices, menthe, vinaigre.
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-2.3 Critdres de qualité
2.3.1 ~ Définitious des défauts

a) Tares - défauts d'épiderme, taches ou autres anomalies contrdas- »

tant fortement dvec la couleur ou la texture de |'ananas normal

’ ' ~
ou pouvant pénétrer dans la chair. Cos défauts sont normalement
éliminés. lors du parage des fruits pour des usages culinaires.
Ces défauts comprenncnt notamment les suivants: taches prefondes
A 1l'emplacement des fleurs, fragments d'¢écorce. taches brunes.
morceaux meurtris et autres malformations.

b) Ananas brisés - (Il ne s'agit d'un défaut que dans le cas des
ananas en tranches et en biatonnets.) Pour etre jugée défec-
tueuse, l'unité considdérée doit Stre brisée en fragments
distincts; en ce qui ceoncerne 1'application des présantes tolé-
rances, tout ensemble de fragments qui a la dimension d'unitcé
de taille normale, sera considéré comme une unité.

c) Parage excessif - (L'exces de parage a'est considdérdé comme un

d ’
défaut que dans le¢ cas des conserves d'ananas efftiers. on
v _ !
quarts de tranches, -en tranches, en-demi-tranches ot en batonnet -
Le parage est jugé excessif lorsque 1'unité a perdu sa [orme
normale et que le parage nuit fortement a son aspect.
2.3.2 Saveur

248yeus

Les ananas on conservu‘doivent.préSCHLer une saveur et une odeur

normales ot étre exempts de toute saveur ou odeur étrangtres. Les

ananas en conserve préparés avec des ingreédients SpéLiwuv doivent
présenter la saveur caractéristique des substances uti ilisées.
2.3.3 Couleur ]

Le produit doit preSenter la touleur normale du type de coloration

variétale. La préscnce de lengs blunches radiales est autovisde.

I1 faut considdérer comme prcsentant la couleur caractéristique les |

conserv\s d'ananas preparees avec des ingrédients spéciaux, . lorsqu'il

n'y a pas de coloration anormale, compte tenu des ingrédients utilisés.

2.3.4 Texture

Tes ananas en conscrve doivent présunter une texture rdaisonnablement
satisfaisante: les fructules doivent présenter une structure raison-
nablement compacte; le produit doit dtrc A peu prés exempt dc porosite.
La 'partic centrale' ne doit pas représenter plus de 7 pour cent ean

——— s e e ————— e —— e it
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poids des ananas égouttés (de toutes formes). Pour déterminer
la proportion de partie centrale, on élimine celle-ci de tous
les morceaux d'ananas et 1l'on compare son poids avec le poids
total des fruits égouttés contenus dans le récipient.

Uniformité de dimension et de forme

Les spécifications ci-aprés ne concernent pas les ananas on
conserve présentés sous les formes suivantes: entiers, lamelles,
morceaux, brisures et micttes. '

a) Iranches ou tranches en spirale ou tranches enticres, ou

rondelles - Le poids de la plus grosse tranche d'un récipient
ne doit pas dépasser de plus de 1,4 fois celui de la plus
petite.

. b) Moitiés ou quarts de tranches - Le poids du morceau le plus

grand d'un récipient ne doit pas dépasser de plus de 1,75
fois celui du plus petit, exception faite d'un morceau brisé
occasionnel ou d'une tranche entiére occasionnelle non entie-
rement découpée.

c) Pointes ou batonncts - Le poids du b3tonnet le plus gros d'un
récipient ne doit pas dépasser de plus de 1,4 fois celui du
batonnet le plus petit.

d) Secteurs - Au maximum 15 pour cent en poids des morceaux
d'ananas égouttés du récipient peuvent dtre constitués de
morceaux pesant chaLun moins des trois quarts du poids moyen
des secteurs non parés.

e) Trong¢ons - Au maximum 15 pour cent en poids des moxrceaux
d'ananas égouttés de chaque récipient peuvent etre constitués

de morceaux pesant chacun moins de 5 grammes.

f) Cubes ou dés

i) Au maximum 1O pour cent en poids des morceaux d'ananas
égouttés de chaque récipient p uvent etre constitués
d'unités ayant des dimensions qui les font accepter au
tamis ayant des couvertures carrées de 8 mm de coté;

ii) Au maximum 15 pour cent en poids des morceaux d'ananas
égouttés de chaque récipient peuvent etre constitués de
morceaux pesant chacun plus de 3 grammes.
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2.3.6

Tolérance des défauts

.Les ananas en conserve ne doivent pas présenter une proportion
excessive de défauts (que la présente norme les définisse expres-
sément ou non ou qu'elle les autorise).
défauts courants ne doit pas dépasser les limites indiquées ci-

apres:

La proportion de certains

Mode de présentation

Unités excessivement

parées

Tares ou unités
tarcées

Entiers

-10 pour cent en nombre

d'unités de fruit
(cylindres)l/

v . -

3 tares par unitd
de fruit (cylindre)

Tranches ou tranches
en spirale, demi-
tranches, quarts de
tranches

1 unité par boite conte-
nant 10 unités ou moins;

2 unités par bolite conte-
nant plus de 10 mais
moins de 27 unités;

ou

7,5 pour cent en nombre
par bolte contenant plus
de 27 unités :

1 unité par bolte conte-
nant 5 unités ou moins;
2 unités par bolte conte-
nant plus de 5 mais Pas
plus de 10 unités;
4 unités par boitec conte- (:>
nant plus de 10 mais pas
plus de 32 unités;

ou

12,5 pour cent par boite
contenant plus de 32 unités

Batonnets

15 pour cent en nombre de
toutes les unités

PN ’ . .
(memes speciflications que
~dans le cas des tranches
et demi-tranches)

L.imelles, secteurs,
trongons, cubes,
morceaux, mélanges

non applicable

12,5 pour cent en nombre
de toutes les unités

srisures
Miettes

non applicable

Pas plus de 2 pour cent

en poids des fruits égout-
tés peuvent présenter des
tares

1/ Chiffre basé sur la moyenne des récipients constituant 1'{chantillon.

|

———— o, S,

— A
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Classification des unités "défectucuses"

Tout reCLp1ent qui ne répond pas aux spécifications requlses
énoncées aux paragraphes 2.3.2 A 2.3.6 inclus sera considéré
comme ''défectueux'.

Acceptation

Un lot sera considéré comme remplissant les conditions relatives
aux cdractorlbthues définies dans le paragraphe 2.3.7 lorsque
le nombre des unités "défectueuses' dans chaque catégoric ne
dépasse pas le nombre limite d'acceptation (c) du plan d'dchan-
tlllonnage correspondant (NQA-6.5) qui figure dans les Plans

I e
d'échantillonnage de base pour les denrdées alimentaires préemballées.

ADDITIFS ALIMENTAIRES

Les dispositions ci-apres concernant les additifs alimentaires et
leurs spécifications figurant a la Section . . . du Codex Alimen-
tarius doivent &8tre confirmées par le Comité du Codex sur les
additifs alimentaires:

Niveau maximum

de_dosage
Essences naturelles de fruit Non limité
Arome a La.menthe (cssence de mentﬁe) ) Non limité
Agent acidulant
Acide citrique ' an Limité
Agenp anti-mousseux
Diméthylpolysiloxane 10 p.p.m.

CONTAMINANTS

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

Teneur totale en étain, concentration maximum --
250 mg/kg calculé comme Sn
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5. uyG1rNEY

5.1 11 est recommandé que les'produits visés par les dispositions
de la présente norme soient préparés conformément au Code d'usages en
matidre d'hygiéne pour les fruits et légumes en conserve du Codex
Alimentarius.

5.2 Dans toute la mesure ol le permettent de bonnes pratiques de fabrica-—

+  tion, le produit doit &tre exempt de toute substance inadmissible.

Le produit ne doit contenir aucun micro-organisme pathogéne ni

~aucune subgtance toxique provenant de micro-organismes.

‘POIDS ET MESURES

Remplissage du récipient

Remplissage minimum

Les récipients doivent etre bien remplis de fruit et le produit
(y compris le milieu de couverture) ne doit pas occuper moins de
90% de la contenance en eau du récipient La contenance en eau
du récipient correspond au volume d'eau dlstlllee 3 20°C que
contient ‘le récipient une fois clos.

Poids égoutté minimum

Le poids égoutté du produit ne doit pas etre inférieur aux pour-

centayes qulqueq ci-apres, calculés sur la base du poids de 1l'eau

distillée a 20° que contient le récipient une fois clos:

a) Toutes modes de présentation autre qu'en
entier, en micttes OU en bDrisSUrCS.ieecscsccceceecss 587

b) Conditionnement ordinaire

Mode de présentation en miettes ou en brisures... 637

c) Conditionnement tassé

Mode de présentation en miettes ou en brisures,
lorsque désigné "Conditionnement tassé".......... 73%

1/ Les spécifications relatives aux produits finis énumérées dans la
présente section sont conformes aux prescriptions recommandées par
le Comité du Codex sur l'hygiéne alimentaire.
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d) Conditionnement trés tassé

Mode de présentation en miettes ou
en brisures, lorsque désigné
"Conditionnement trés tassé........eeevevenne... 78%

En ce qui concerne le poids égoutté minimum requis, on juge que
le produit répond aux spécifications lorsque le poids égout té
moyen de tous les récipients n'est pas inférieur au minimum
requis, sous réserve qu'aucun des récipients ne présente un
écart excessif par rapport au minimum,

Classification des unités "défectueuses"

Un récipient qui ne remplit pas les conditions voulues en ce qui
concerne le remplissage .minimum (90 pour cent de la contenance du
récipient) prévu au paragraphe 6.1.1 sera considéré comme unité
"défectueuse".

Acceptation

Un lot sera considéré comme remplissant les conditions prévues au
paragraphe 6.1.1 lorsque le nombre d'unités "défectueuses' dans

chaque catégorie ne dépasse pas le nombre limite d'acceptation (c)
du plan d'échantillonnage correspondant (NQA-6.5) qui figure dans

les Plans d'échantillonnage pour les denrées alimentaires préemballées

ETIQUETAGE

Les dispositions suivantes concernant 1'étiquetage du produit
doivent 8tire confirmées par le Comité du Codex sur 1'é&tiquetage
des denrées alimentaires: :

Dénomination du produit

a) La désignation doit etre "ananas'.

b) Le mode de présentation, selon le cas, doit etre inclus dans
1'appellation comme suit:

"Entier";

"Tranches' ou "Tranches en spirale" ou "Tranches
entiéeres'" ou "Rondelles";

"Demi~-tranches";

""Quarts de tranches";
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d)
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"Lamelles'";

"Pointes'" ou "Batonnets';
"Secteurs'";

"Trongons'';

"Dés'" ou "Cubes';
"Morceaux';

"Brisures'';

"Miettes'.

Le milieu de couverture doit etre inclus dans 1'appellation
ou etre placé a proximité immédiate de celle-ci: "Eau", "Jus",
le nom de l'édulcorant sec, "Sirop tres clair", "Sirop clair",
"Sirop épais" ou '"Sirop trés épais', selon le cas.

L'indication de tout condiment typiqUL utilisé dans le produit

doit figurer c¢n tant que partie de l'appellation ou étre placée
A proximité immédiate de celle-ci, par exemple, 'avec X', selon
le cas,

7.2 Liste des ingrédients .

a)

b)

c)

Sauf d1sposit10n contraire prévue a la section 7.2 (c) de la
norme, l'étiquette doit comprendre la liste complére de tous
les ingrédients par ordre décroissant selon leur proportion.

Les dlsposit1ons des sections 3 (2) (b) et 3 (2) (c) de 1la
Norme générale recommandée pour 1' étiquetage des denrées

alimentaires préemballées seront applicables.

Il n'y aura pas lieu d'indiquer 1'addition du diméthylpoly-
siloxane, étant donné qu'il est employé comme auxiliaire dans
la fabrication.

7;3 Contenu net

a)

b)

Le contenu net scra indiqué par le poids exprimé soit selon
le systéme métrique (systeme international) ou le systome

av01rdupois, ou les deux & la fois, en fonction des exigences
du pays ol le produit est vendu.

I1 n'y aura pas lieu d'indiquer le poids égoutté du produit.
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Nom ct adresse

Les dispositions de la section 3 (4) (a) de la Norme générale
recommandee;pour 1'étiquetage des denrées alimentaires préemballées

seront applicables.

Pays d'origine

Les dispositions des sections 3 (5) (a) et 3 (5) (b) de la Norme
générale recommandée pour l'étiquetage des denrees alimentaires
préemballées seront applicables.

Présentation des mentions obligatoires

Les dispositions des sections 4 (1) et 4 (2) de la Norme générnlc
recommandée pour 1'étiquetage des denrées alimentaires preLmballoes

seront applicables.

Prescriptions complémentaires ou différentes

" Les dispositions des sections 5 (1) et 5 (2) de la Norme genuralo

recommandée pour l'étiquetage des denrées alimentaires prcemballe‘s

seront applicables.

Etiquetage facultatif

a) Les dispositions de la section 6 (l) de la Norme générale
recommandée pour l'étiquetage des denrées alimentaires
préemballées seront applicables.

b) Lorsque le fruit est présenté sous la forme en 'miettes' et
conditionné dans du jus naturel d'ananas (qu'il soit ou non
clarifié), les indications suivantes peuvent figurer sur
1'étiquette en plus du milieu de couverture:

""Non sucré' ou '"Sans addition de sucre"

¢) lorsque le fruit est présenté sous la forme cn "miettes" et
conditionné dans du jus d'ananas et du sucre, le milieu de
couverture doit etre indiqué comme suit:

"Légérement sucré' au lieu de "Sirop clair";
"Fortement sucré" au lieu de "Sirop épais'';
"Treés fortement sucré" au lieu de "Sirop trés épais"
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d) Le type de conditionnement 'Tassé" ou "Tres tassé" pour les
modes de présentation en '"miettes" ou "brisures', si le
conditionnement est conforme aux conditions stipulées au
paragraphe 6.1.2.1 de la présente norme, peut etre indiqué
sur l'étiquette.

e) Le type variétal peut etre porté sur l'étiquette.

Définition des termes

La définition des termes figurant a la section 1 de la Norme générale

recommandée pour l'étiquetage des denrées alimentaires préemballées
sera applicable.

S o B s . Yy
Principes generaux , e

Les dispositions des scctions 2 (1) ¢t 2 (2) de la Norme gdnérale

: . . . . rd w1 7
recommandée pour l'étiquetage des denrdes alimentaires préemballées
seront applicables.

METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

".Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage indiquées ci-dessous

8.1.1.1

8.1.1.2

sont des méthodes de référence internationale qui ont été gonfir-
mées par le Comité du Codex sur les méthodes d' analyse et d' echan-
tillonnage. C

Echantillonnage

L'échantillonnage doit etre effectué en conformité des Plans
d'échantillonnage pour les denrdes alimentaires préemballées.

Taille des unités d'échantillonnage

Pour les besoins de la vérification de la conformité aux spécifi-
cations de qualité de toutes les conserves d'ananas autres que
les tamclles, les cubes, les miettes ou les brisures, 1l'unité
d'échantillonnage est le récipient tout entier.

Pour les besoins de la vérification de la conformité aux spéci-
fications de qualité pour les conserves d'ananas présentées sous
forme de lamelles, cubes, miettes ou brisures, l'unité d'échan-
tillonnage est constituées;
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a) par le récipient tout entier si sa capacité est égale ou
inférieure a 1 litre; ou

b) par 600 grammes d'ananas égoutté (prélevé dans un wélange

représentatif) lorsque le récipient a une capacitd supdi
a 1l litre.

Détermination du puids Cpouite’

Définition”

Equipcement”

Spécifications applicables aux tamis circulaircs”

a)
b)
c)

Procédure”

: . 7%
Calcul et expression des résultats

. . . *
Références documentaires

(Corriger la référence de 1'AOAC afin qu'elle se lise: "30.001"
(Supprimer la référence de 1'ALINORM)

e
Mesurc des sirops

x*%
Procédure

) *
Calcul et expression des résultats

sk
Références documentaires

* Texte identique 2 celui donné sous la rubrique "Détermination du poid:

égoutté - Méthode I'de 1'Annexe IV du Document ALINORM 69/23.

Ll Texte identique a celui donné sous la rubrique "Mcsure des sirops
(Méthode réfractombtrique)” de 1'Annmerc 1% i Docuswar ALINORM 6077
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PROJET DE NORME PROPOSEF
POUR_LES
POIRES EN. CONSERVE
passe i 1'&tape 5

DESCRIPTION

Définition du produit

La dénomination "poires en conserve" désigne le produit:

a)

b)

C).

d)

préparé a partir de poires mlres, provenant de variétés
commerciales convenant a la mise en conserve, et conformes
aux caractéristiques du Pyrus communis ou Pyrus sinensis;

les fruits étant pelés, dvidés et débarrassés du pédoncule
quel quc soit le mode de présentation sauf dans le¢ cas des
variétés appropriées de poires présentées "entibres" ou en
"moitids".

conditionné avec de 1'eau ou autre liquide de couverture
approprié et peut 8tre conditionné avec des &dulcerants
nutritife, des agents de sapidité ou d'autres ingrédients
convenant au produit;

soumig, avant ou aprds conditionnement dans un récipient
hermétiquement clos, & un traitement thermique approprié
destiné A& en empdcher la détérioration.

Types variétaux

Toute variété cultivée de poires peut eétre utilisée.

Modes de présentation

a)

b)

c)

d)

ntieres - pclées ou non, débarrassées ou non de leurs pédon-
cules, et évidées. '

Moitiés - peldes ou non et coupées en deux partics approxima-
tivement égales.

uartiers - pelées et coupées cn quatre parties approximati-
vement égales, ‘

[ ’ ’ K .
Iranches - pélées et coupées en secteurs en forme de coin.
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¢) Dés. - pelées ot Coupdes en morceaus cubiques.

1) Morceaux (ou Morceaux irrépulicrs) - morceaux pelés, de
formes ct de dimensions diverses.

2. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

2.1 Ingrédients de base
Les n011es, le milieu de couverture et les autres ingrédients
appropriés comme indiqué ci- apres:

a) Eau - liguide de couverture composd uniquement d'ecau ou
de tout mélange d'eau ct de jus de poire; ou
m) Sirop - melange d'eaun ou de jus avee un seul ou plusicurs
des édulcorants nutritifs suivants: saccharose, sucre
inverti, dextrosc, blIOP de glucose doshvdrnto sivop de
glucose, ot dont la catégorie est déterminde en fonction deo
la densité finale du sirop:
. s . . o .
Sirop tres clair -------- au moins 10 Brix.
. . ) . o} )
Sirop clair ---<--=-eewe-- au moins 14° Brix.
. ’ . . o} .
Sirop épais =--=====----- ay moins 18° Brix.
. S ’ . . . ;)0 s
Sirop tres épais =-------- au moins 22° Brix.

2.1,1 La densité finale est déterminde cn fonction de la moyenne
d'échantillonnage, mais aucun récipient ne doit avoir un degré
de densité Brix inférieur A celui de la catégorie immédiatement
en dessous,

2,2 Autres ingrédients autorisés
Epices, huiles d'épices, menthe ou autres aromatisants naturcls.

2,3 Critéres de qualicé

2.3.1 Définitions

a) Taches - défaut de coloration et taches colorées anormales
sur 1'épidermc, contrastant clairement avec la couleur

e e
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b)

c)

d)

e)

)

g)

- - - T
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géndérale du fruit ot pouvant pénétrer dans la chair. Par

. rd
exemple, des meurtrissures, tavelures ct taches foncdes.

Poires brisées - les unités brisées sont considérées comme
un défaut uniquement dans les poires entieres, en moitiés

‘ou en quartiers, mises en conserve dans un milieu de cou-

verture liquide. Il en est de memec des unités brisées en

deux ou plusieurs fragments dans les poires présentées en

moitiés et en quartiers. Tout ensemble de fragments

(2 ou plus) dont la dimension totale est celle d'une unité
de grosseur et de forme normale sera considérée comme une

unité.

Coeur - les loges placentaires, attachées ou non, avec ou
sans pépins. Aux fins d'application de la tolérance indiquée
plus loin, 1l'équivalent d'environ une moitié de coeur sera
considérée comme une unité,

Pelure ou épiderme - ce qui adhere 2 la pulpe de la poire
ou que 1'0on trouve détaché dans les réceipients. La pelure
n'est pas considéré comme un défaut dans les modes de pré-
sentation de poires non pelées.

Pépins - tout pépin de poire ou son équivalent en morceaux
et qui ne fait pas partie du coeur.

Matidres végétales inoffensives - feuille ou matiére végétale
semblable, y compris les pédoncules dans les modes de présen-
tation ol les pédoncules sont habituellement enlevés.

Marques de parage - indique la présence de marques prafondes,
dues au parage mécanique ou a d'autres causes, et nuisant
fortement a 1'apparence des unités. Ces marques ne sont
considérées comme un défaut que pour les poires entiéres, en
moitiés et en quartiers. '

Coulcur

La couleur du produit doit etre conforme 2 celle de la varidéed,
compte tenu de tout colorant ajoutd au produit. Les poires con
conserve renfermant d'autres substances approuvées scront consi-
dérécs de couleur caractéristique pourvu qu'il n'y ait pas de
décoloration anormale, compte tenu des ingrédients utilisds.
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2.3.3

2.3.4

2.3.5

2,3.6

"blettes ni trop fermes.

~ 8- O

Saveur
vaveur

Les poirces on conserve duivcnt présenter une saveur et unc odeur
normalcs et étre exemptes de touto saveur ou odcur ctrangch'
les poires en conserve préparées avec des ingrédients spéciaux
doivent présenter la saveur caractéristique des substances
employédes.

Texture

Les poires peuvent varier en tendreté mais ne doivent étrc ni

Uniformité du calibre

e ———— e e e e

Enti¢res, moitiés, quartiers - dans 957 (en nombre) des unités .
qui présentent le plus d'uniformité quant au calibre. le poids N
de I'unité la plus grosse ne doit pas dépasser le double du r
poids de L'unité la plus petite. On peut toutefois faire abstrac- , \
tion d'une unité si le récipicnt en contient moins de 20.

Lorsqu'une unité s'est brisée dans le récipient, les fragments

peuvent otre considérés comme une scule unité,

Tolérances des défauts (:>

Le produit doit etre essentiellement exempt de défauts tels que
matitres étrangeres inoffensives,; pelures (dans les conserves
de poires pelées), morceaux de coeur, fruits tachés ou brisés.
La proporticon de certains défauts courants ne doit pas dcpaqser
les limiCes indiquées ci-apres:

a) Taches et marques de parage --- i) Total, 30% en nombre. ou 3

unites par réeipient lorsque "
le nombre est inféricur X 10,

a condition que la moycnne
d'échantillonnage nc dépasse pas

30%;

mesmmeee- mais limitd X --e-ae-

ii) 20% en nombre lorsqu'il

s'agit de taches, ou 2 unités ‘
par récipient lorsque le nombre
est supérieur a 10, 2 condition
que la moyenne d'échantillonnage
ne dépasse pas 20% dans le cas
de poires tachées.

i

!

i

ﬁ

}

|

i

, . |
Défauts Maximum , - H
l
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b) Poires brisées ------- —,emeee-- 10% en nombre, ou 1 unité par
(modes de présentation en récipient lorsque le nombre est
moitiés et en quartiers inférieur & 10, 3 condition que
seulement) la moyenne d'échantillonnage ne

dépasse pas 10%.

¢) Morceaux de coeur (en moyenne) -2 unités par kg du contenu total.
(sauf pour les poires '"entieres --
non évidées™)

2
d) Pelure (en moyenne) =~----- cmam-- Une surface totale de 15 cm par
(sauf pour les poires kg du contenu total.
"non pelées')

e) Matieres végétales inoffensives 0,27 en poids du contenu total,

f) Pépins (en moyenne)=--=-===--=-=- 8 par kg du contenu total,
(sauf pour les poires
"entiéres-non évidées')

Classification des unités ''défectueuses"

Tout récipient qui ne répond pas aux spécifications requises,

sauf en ce qui concerne les prescriptions fondées sur les moyennes
ment ionnées aux paragraphes 2.3.2 2 2.3.6, sera considéré comme
"défectueux". ™

- Acceptation

Un lot sera considéré comme remplissant les conditions relatives
aux caractéristiques définies dans le paragraphe 2.3.7 lorsque
le nombre des unités '"défectueuses' dans chaque catégorie ne
dépasse pas le nombre limite d'acceptation (c) du plan d'échan-
tillonnage correspondant (NQA-6.5) qui figure dans les Plans

'z . ’ . ‘ ’ ey ousn
d'échantillonnage pour les denrées alimentaires préemballées.

ADDITIFS ALIMENTAIRES.

les dispositions ci-apres concernant les additifs alimentaires et
leurs spécifications figurant & la Section . . . du Codex Alimen-
tarius doivent etre confirmées par le Comité du Codex sur les
additifs alimentaires.
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éggnis'acidulants Niveau maximum de dosage

| ‘ Acide citrique )

Acide malique ) Non limité

Acide tartrique )

Acide lactique )

Matieres colorantes

! : , Erythrosine
’ { Index des couleurs (1956) n® 45430}

Amarante .
[Index des couleurs (1956) n° 16185] 200 p.p.m.

)
)
)
)
) (séparément ou
)
)
)
)
)

Vert solide FCF en mélange)

! | * |Index des couleurs (1956) n® a2053]

Vert S
{Index des couleurs (1956) n°® 44090)

Essences naturelles de fruit --=-==we---- Non limité

4, CONTAMINANTS

La disposition ci-aprés concernant les contaminants doit étre
confirmée par le Comité du Codex, sur les additifs alimentaires:

Teneur totale en étain, concentration maximum -- 250 mg/kg
calculé comme Sn,

5. - nyGIENeY
5.1 11 est recommandé que les produits visés par les dispositions

de la présente norme soient préparés conformément au Code
d'usages en matidre d'hygidne pour les fruits et légumes en conseive

du Codex Alimentarius.

1/ Les spécifications relatives aux produits finis énumérés dans 1la
présente section sont conformes aux prescriptions recommandées par
le Comité du Codex sur l'hygiene alimentaire.

—— e ——
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Lbang toute la mesure ol 1 permettent de bonnes pratiques de
fabrication, le produit doit &tre exempt de toute substance
inadmissible. _ _

Le produit ne doit-contenir aucun micro-organisme patnogine ni
aucuae substance toxique provenant de micro-organismes.

POIDS BT MESURES

3 . ’ 4 . :
Remp lissage du recipicat

Remp lissage minimum

Les récipients doivent etre bien remplis de fruits et le produit
(y compris lec milieu de couverture) ne doit pas occuper moins

de ©07 de la coatenance en eau du récipient. La contenance en
cau du récipicent correspond au volume d'eau distillée a 20%

que contient le récipient une fois clos.

Poids dgouttd minimum

Le poids du produit égouttd ne doit pas otre fnférieur aux pour-
centages suivants. calculds sur la base du poids de l'eau distillee

~

5 ) Lo A
3 200C pouvant etre contenu dans le récipient une fois cios:
[Présentation sous forme de poires entitres --e--<--eceeaee 507

Moitids, quartiers, tranches, mMOrcCaux ===---s=cecceccesannaa 537

B ) Y T e bt L L TP -1¢ )2

y

En ce qui concerne le poids égoutté minimum requis, on juge que:

le produit répond aux spécifications lorsque le poids dgoutté

moyen de tous les récipients n'est pas inférieur au minimum requis,
sous réserve qu'aucun de ces récipients ne présente un écart excessif
par rapport au minimum, ' ’

Classification des unités '"'défectueuses"

in récipient qui ne remplit pas les c¢onditions voulues en ce qui
concerne le remplissage minimum (90 pour cent de la contcenance

du récipient) prévu au paragraphe 6.1.1 sera considéré comme unitd
"défectucuse" . ' '
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6.1.4 Acceptation

Un lot sera considéré comme remplissant les conditions prévues

au paragraphe 6.1.1 lorsque le nombre d'unités "défectueuses"

dans chaque catégorie ne dépasse pas le nombre limite d'accepta- '
tion (c) du plan d'échantillonnage correspondant (NQA-6.5) dans ‘
les Plans d'echantillonnage pour les denrées alimentaires

Ereemballees
ETIQUETAGE . ‘

Les dispositions suivantes concernant 1'étiquetage du produit 1
doivent @tre confirmées par le Comité du Codex sur l'étiquetage
des denrées alimentaires:

.1 Dénomination du produit

a) La désignation doit etre "poires'", ﬁ

b) Le mode de présentation, selon le cas, doit 8tre indiqué
comme suit: P

“Entieres" (:)

"Entiéres - évidées" ‘
"Entidres - non pelées"
"™Moitiés" {
"Moitiés - non pelées" '
"Coupées en quartiers' ou "Quartlers" X
"Coupées en tranches" ou "Tranches" 1
"Coupées en dés" ou '"Dés" ou "Cubes" '
""Morceaux'' ou '"Morceaux irréguliers'' A N ‘
1
]
|
!

c) Le m111eu de couverture doit etre inclus dans 1l'appellation
ou etre placé a proximité immédiate de celle-ci: "Eau",
"Sirop tres clair'", "Sirop clair', "Sirop épais' ou "Sirop
tres épais".

d) Lorsque les poires cn conserve sont artificiellement colorées,
la mention “Art1f1c1e11ement colorées' doit faire partie de
1'appellation ou etre placée i proximité immédiate de celle-ci.

e) L'indication de tout condiment typique utilisé dans le produit ‘
doit figurer en tant que partie de l'appellation ou étre placée
32 proximité immédiate de celle-ci, par exemple, '"avec X",
selon le cas.

Ot
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Liste des ingrédients

a) L'étiquette doit comprendre la liste complete de tous les
ingrédients par ordre décroissant sclon leur proportion.

b) Les dispositions des sections 3 (2) (b) et 3 (2) (c) de la
Norme générale recommandée pour l'étiquetage des denrées
alimentaires préemballées seront applicables.

Contenu net

a) Le contenu net sera indiqué par le poids exprimé soit selon
le systéme métrique (systéme international) ou le systeme
avoirdupoig, ou les deux a la fois, en fonction des exigences
du pays ou le produit est vendu,

b) Il n'y aura pas lieu d'indiquer le poids égoutté du produit.

Nom et adresse

Les dLspoqltlone de la section 3 (4) (n) de la Norme ggncrale
recommandée pour 1l'étiquetage des denrées alimentaires préemballécs
seront applicables.

Pays d'origine

Les dispositions des sections 3 (5) (a) et 3 (5) (b) de la Norme
ggnerale recommandée pour l'étiquetage des denrees alimentaires
préemballées seront applicables.

Présentation des mentions obligatoires

Les dispositions des sections &4 (1) et 4 (2) de la Norme générale
recommandée pour l'étiquetage des denrées alimentaires préemballées
seront applicables.

Prescriptions complémentaires ou différentes

Les dispositions des sections 5 (1) et 5 (2) de la Norme générale
recommandée pour 1'étiquetage des denrées alimentaires préemballées

“seront applicables.
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7.8 Etiquetage facultatif
a) Les dispositions de la section 6 (1) de la Norme générale
recommandée pour 1' ethuetage des denrées alimentaires
" préemballées seront applicables.
b) . L'appellation du produit peut comprendre 1'indication du
type variétal ou la désignation du mode de présentation
'"Dessert',
7.9 Définition des termes
La définition des termes'figurant a la section 1 de la Norme
générale recommandée pour l'étiquetage des denrées alimentaires
préemballées sera applicable.
7.10 Principes généraux
Les dispositions des sections 2 (1) et 2 (2) de la Norme gﬁpéralc
recommandée pour 1l'étiquetage des denrédes alimentaires préemballces
seront applicables.
8. METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE
Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage indiquées ci-dessous
sont des méthodes de référence internationale qui doivent etre
confirmées par le Comité du Codex sur les méthodes d analyse
et d'échantillonnage.
8.1 Echantillonnage
L'échantillonnage doit etre effectué en conformité des Plans
d'échantillonnage pour les denrées alimentaires préemballées.
3.2 Détermination du poids égout té*
3.2.1 Définition* )

*  Texte identique a celui donné sous la rubrique "Détermination du
poids égoutté - Méthode I" de 1'Annexe IV du Document ALINORM 69/23.

O\
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8.2.2 Equipement™
8.2.2.1 . Spécifications applicables aux tamis circulaires®*
.a)
b)
c)
8.2.3 Procédure*
8.2.4 Calcul et expression des résultats¥
8.2.5 Références documentaires*
(Corriger la référence de L'AOAC afin jqu'elle se lise: "30.0Gi%7)
(Supprimer la référevce de 1'ALINORM)
8.3 Mesure de sirops#*®
8.3.1 Procédure*s
8.3.2 Calcul ot cxprcsgion des résultats¥®:
8.3.3 Références documentaires®»
*  Texte identique A celui donné sous la rubrique "Détermination du poids

*N

dgoutté - Méthode 1" de 1'Annexe IV du Document ALINORM 69/23.

Texte identique a celui donné sous la rubrique '"Mesure des sirops
(Méthode réfractométrique)' de 1'Annexe IV du Document ALINORM 69/273.
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PROJET DE NORME PROPOSEE
POUR LES
MANDARINES EN CONSERVE

passé & 1'étape 5

DESCRIPTION

Défin;tion du produit

La dénomination "mandarines en conserve" déni;no un produit:

a) Qregarc A partlr de mandarines mures, saines et passédant
les caractéristiques de Citrus reticulata Blanco {v compiis
toutes les variétés commerciales convenant 2 la mise cn
conserve). Avant sa transformation, le fruit doit etre
lavé et pelé convenablement et la plus grande partic de la
membrane, des fibres provenant du coeur et du blanc, ct,
le cas échéant, des pépins doit etre éliminée des segments;

b) conditionné avec un liquide de couverture approprié qui pe:u:
renfermer des édulcorants nutritifs;

c) goumis, avant ou aprds conditionnement dans un récipient
hermétiquement clos, & un traitement thermique approprié
destiné 3 en empdcher la détérioration.

Mode ou forme de présentation

Les mandarines en conserve peuvent etre mises en bolte sous forme
de:

a) segments entiers, ou

b) segments brisés, ou

) omorceaus,

Calibros des segments entiers

Calibre unique

Les mandarines en conserve doivent ctre de calibre sensihlement
uniforme et peuvent etre classifiées de la fagon suivante:
9
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Grosses -- 20 segments ou moins pour 100 grammes de fruit égoutté;
beennes -- 21 2 35 segments pour 100 grammes de fruit égoutté;

Petites -- 36 segments ou plus pour 100 grammes de fruit égoutté.

Définition de 1'expression ''de calibre sensiblement uniforme"

Dans 95% (en nombre) des unités qui présentent le plus d'uniformité
quant au calibre, le poids de l'unité la plus grosse ne doit pas
dépasser le double du poids de l'unité la plus petite. Lorsqu'une

‘unité s'est brisée dans le récipient, les morceaux brisés peuvent

etre considérés comme une seule unité.

Calibres mixtes

Les mandarines en conserve peuvent dégalement etre désignées par les

" calibres mixtes suivants:

Moyennes - grosses

(ou)
Petites - moyennes.

FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

Ingrédients de base

Les mandarines et le milieu de couverture approprié comme indiqué
ci-apres:

Milieu de couverture

a) Eau -- liquide de couverture composé uniquement d'euau ou d'un
7 ]
meélange d'eau et de jus de mandarine; ou

b) Sirop -- mélange d'eau ou de jus avec un scul ou plusiecurs des
édulcorants nutritifs suivants: saccharose, sucre inverti,
dextrose, gsirop de glucose déshydraté, sirop de glucose,et
dont la catégorie est déterminée en fonction de la densité
finale du sirop:
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Sirop tres clair ............. au moins 10" Brix.
Sirop clair ...........vvu.... au moins 14° Brix.
Sirop épais .........ve0vue... au moins 18° Brix.
Sirop trés épais ............. au moins 22° Brix,

La densité finale est déterminée en fonction de la moyenne
d'échantillonnage, mais aucun récipient ne doit avoir un degré
de densité Brix inférieur 2 celui de la catégorie immédiatement
en dessous.

Critéres de qualité

Définitions

a) Segment entier: segment pratiquement intact qui conserve
sa forme primitive mais peut comporter une
légere fente.

b)  Segment légdrement brisé: segment passablement intact qui
cst fendu ou comporte une légdre désintégration

c) Scgment brisé: portion de segment de dimensions au moins
égales a4 la moitié des dimensions primitives
apparentes du segment et ne constituant ni
un "'segment entier" ni un 'segment légérement
brisé".

d) Morceaux: morceaux irréguliers et brisés de segments
qui ne répondent pas A la définition de
"segment brisé'", mais qui sont assez gros
pour etre retenus par un grillage A ouvertures
P A, o ’ .
carrées de 8 mm de coté et formées par du fil
de fer de 2 mm de diametre.

e) Peépin développé: pépin dont 1'unc des dimensions cst supéricure
3 4 millimetres. (Les petits pépins cmbryon-
naires non développés ne sont pas considérés
comme des défauts,)

Couleur

La couleur des segments doit €tre d'un jaune 1 orange vit ¢.rac-
téristique du fruit préparé et transform’ convenablement, sans
aucune tache foncée, et le milieu de couverture liquide doit ot
raisonnablement limpide.
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2.3.3 Saveur C
Les mandarines en conserve dOlVOnt_dVOLl une saveur ct une odeur
normales et etre exemptes de saveurs ou d'odeurs etrdngerc S |
2.3.4 Texture .

La texture doit etre ralaonnablemcnt ferme et caractéristique
du produit en conserve; elle doit etre raisonnablement exempte |
de cellules desséchées et de parties fibreuses altérant 1'appa-

rence ou la comestibilité du produit. ,

2.3.5  Intégralité . |

B a) Présentation sous forme de segments entiers: ainsi qu'il |
I est défini au paragraphe 2.3.1, un minimum de 85% du nombre o
d'unités doit etrc composé de '"segments entiers" et le reste -

peut sc composcr de "segments légerement brisés' et de
"segments brisés", A condition que les "segments brisés" ne
S dépasscnt pas 7,57 du nombre total de segments.

b Présentation sous forme de scgment s brisés: mandarines en
~ conserve non conformes A la définition d""intégralitd" qui : ‘

R 1eg1t 1a presentat:nn sous forme de segments entiers, mais |
ainsi qu'il est défini au paragraphe 2.3.1, les schmonts
brisés ne comprennent pas moins de 85% du poids égoutté.

O

c) -Présentation sous forme de morceaux: mandarines en conserve |

N non conformes 3 la définition qui régit la E_esentatlon sous
forme de segments brisés et qui se composent essentiellement |
o . de morceaux, ainsi qu'il est défini au paragraphe 2.3.1. 4

2.5.6 ' Défauts 1

Le produit fini doit etre préparé i partir de matieres ot selon

des méthodes tclius qu'il sera raisonnablement exempt des parties .

du fruit qui n'entrent pas dans sa composition,tels la mcembrance, - '
les pépins développés ot les tissus [ibreux provenant du blanc 1
ou du coeur. Le produit fini ne doit renfermer aucune partic du

zeste ot ne doit présenter aucun défaut excessif, mentionnné spéci- ‘
fiquement ou non dans la présente norme. Certains défauts communs

ne doivent pas eétre présents en quantités dépassant les limites

suivantes en ce qui concerne tous les modes de présentation:

1
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a) Membrane: surface totale ne dépassant pas 7 cm
pour 100 grammes de fruit égoutté.

2

b) Tissus fibreux: longueur totale ne dépassant pas 5 cm
pour 100 grammes de fruit égoutté.

c) Pépins développés: maximum de 1 pépin pour 100 grammes
' de fruit égoutté.

Classification des unités "défectueuses"

Tout récipient qui ne répond pas aux spécifications requises en
ce qui concerne la qualité conformément aux paragraphes 2.3.2 2
2.3.6 sera considéré comme "défectueux''.

_Acceptation

Un lot sera considéré comme remplissant les conditions relatives
aux caractéristiques définies dans le paragraphe 2.3.7 lorsque
le nombre des unités "défectueuses' dans chaque catégorie ne
dépasse pas le nombre limite d'acceptation (c) du plan d'échan-
tillonnage correspondant (NQA-6.5) qui figure dans les Plans

12 . e . ’ reyows
d'échantillonnage pour les denrées alimentaires préemballées.

ADDITIFS ALIMENTAIRES

Les dispositions ci-apres concernant les additifs alimentaires et
leurs spécifications figurant 3 1la Section . . . du Codex Alimen-
tarius doivent &tre confirmées par le Comité du Codex sur les
additifs alimentaires.

Niveau maximum de dosage

Agent acidulant

Acide citrique Non limité

Agent de clarification

Méthylcellulose "~ 10 p.p.m.
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4, CONTAMINANTS
La disposition ci-apres concernant les contaminants doit 8tre
confirmée par le Comité du Codex sur les additifs alimentaires:

Teneur totale en étain, concentration maximum -- 250 mg/ kg
calculé comme Sn

5. HYGIENEL/

5.1 I1 est recommandé que les produits visés par les dispositions
de la présente norme soient préparés conformément au Code
d'usages en matidre d'hygidne pour les fruits et légumes en
conserve du Codex Alimentarius.

5.2 Dans la mesure permiéo par de saines méthodes de fabrication,
le produit ne doit pas contenir de substuance inadmissible.

5.3 Le produit ne doit contenir aucun micro-organisme pathogénc ou
aucune substance toxique provenant de micro-organismes.

6. POIDS ET MESURES

6.1 Remplissage du récipient

'6.1.1 Remplissage minimum
Les récipients doivent ctre bien remplis de fruit et le produit
(y compris le milieu de couverture) ne doit pas occuper moins de
907 de la contenance en eau du récipient. La contenance en eau
du récipient correspond au wlume d'eau distillée a 20°C que
contient le récipient une fois clos.

6.1.2 Poids égoutté minimum

6.1.2.1 Le poids du produit égoutté ne doit pas otre inférieur aux pourcen-
tages suivants, calculés sur la basc du poids de l'cau distillde
a 20 C pouvant cetre contenuedans le récipient une fois clos:

1/ Les spécifications relatives aux produits finis énumérées dans la présente

section sont conformes aux prescriptions recommandées par le Comité du

Codex sur l'hygiéne alimentaire.

C
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Présentation sous. forme de segments entiers. . . . . 55%

Présentation sous forme de segments brisés
et sous forme de morceaux . . . . . . .+ . o . . . 587%

En ce qui concerne le poids egoutte minimum requis, on Juge

que le produit repond aux spec1f1cat10ns 1orsque le poids égoutté
moyen de tous 1es récipients n'est pas inférieur au minimum requis,
sous réserve qu'aucun de ces récipients ne présente un écart
excessif par rapport au minimum.

Classification des unités '"défectueuses"

Un récipient qui ne remplit pas les conditions voulues en ce qui
concerne le rempllssage minimum (90 pour cent de la contenance
du reglplent) prevu au paragraphe 6.1.1 sera considéré comme
unité "défectueuse"

Acbegtation

Un lot sera considéré comme remplissant les conditions prévues

au paragraphe 6.1.1 lorsque le nombre d'unités "défectueuses"

ne dépasse pas le nombre limite d'acceptation (¢) du plan

d! echantlllonnage correspondant qui figure (NQA-6.5) dans les

Plans d'échantillonnage pour les denrées alimentaires préemballées.

ETIQUETAGE

Les dispositions suivantes concernant 1' dtiquetage du produit
doivent &tre confirmées par le Comité du Codex sur l'étiquetage
des denrées alimentaires:

Dénomination du produit

a) La désignation doit etre '"mandarines"

b) Le mode de présentation, selon le cas, doit etre inclus dans
1'appellation ou étre placé 2 proximité immédiate de celle-ci:

"Segments entiers"
"Segments brisés"
: "Morceaux"
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c) Le miliecu de couverture doit étre inclus dans 1'appellation
ou etre placéd a proximité imnidiate de cclle-ci: "Eau',

o
"Sirop tres clair", "Sirop clair", "Sirop épais", ou '"Sirop
°  tres épais".
7.2 . Liste des ingrédients
e - a) L'étiquette doit comprendre la liste compléete de tous les
ingrédients par ordre décroissant selon leur proportion.
b) Les dispositions des sections 3 (2) (b) et 3 (2) (c) de la
Norme générale recommandée pour 1'étiquetage des deurées
alimentaires preemballées seront applicables.
7.3 . Contenu net
a) Le contenu net sera indiqué par le poids exprimé soit selon
le systome métrique (systéme international) ou le systoeme
avoirdupois, ou les deux a la fois, en fonction des exi-
gences du pays ou le produit est vendu. '
b) I1 n'y aura pas licu d'indiquer le poids égoutté du produit.
7.4, Nom et adresse
Les dispositions de la section 3 (4) (a) de la Norme générale <:>
recommandée pour 1'étiquetage des denrées alimentaires préemballées
seront applicables.
7.5 Pays d'origine
Les dispositions des sections 3 (5) (a) et 3 (5) (b) de la Norme
générale recommandée pour 1l'étiquetage des denrdes alimentaires
préemballées seront applicables. i
7.6 Préscentation des mentions obligatoires
Les dispositions des sections & (1) et 4 (2) de la Norme générale
recommandée pour l'étiquctage des denrdes alimentaires préemballles
seront applicables. '
7.7 Prescriptions complémentaires ou différentes

Les dispositions des sections 5 (1) et 5 (2) de la Norme générale
recommandée pour 1'étiquetage des denrées alimentaires préemballées

seront applicables.

e —m——
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8.2
8.2.
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Etiquetage tacultatift

a)  lLes dispositions de la section 6 (1) de la Norme générale
recommandée _pour 1'étiquetage des denrées alimentaires
préemballécs seront applicables.

b)  S'il s'agit de "segments entiers”, la catégoric de grosscur
des segments pourra etre 1nd1quoo sur 1'étiquette, A condi-
tion que le produit en conserve soit conforme aux conditions
requises stipulées au paragraphe 1.3.1 ou 1.3, 2 de la présent.
norme.

Définition des termes

La définition des termes £1gurant 2 la section 1 de la Norme
générale recommandée pour l'étiquetage des denrées alimentaires

préemballées sera applicable.

Principes généraux

Les dispositions des sections 2 (1) et 2 (2) de la Norme généralce
recommandée pour 1'étiquetage des denrées alimentaires préemballéces

seront applicables.

METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage indiquées ci=-dessous
sont des méthodes de référence internationale qui doivent etre
confirmées par le Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et
d'échantillonnage.

Echantillonnage

L'échantillonnage doit étre effectué en conformité des Plans
(4 . P4 . . 4 o
d'échantillonnage pour les denrées alimentaires préemballees.

Détermination du poids égoutté”

Définition™

Equipement”

Texte 1dpnt1qu a celui donnc sous la rubrique "Détermination du
poids égoutté - Méthode I' de 1'Annexe IV du Document ALINORM 69/23.
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I .« . . . . . . e
8.2.2.1 spécifications applicables aux tamis circulaires

- 'a)
- b)
c)

- 8.2.3 . pProcédure”™

, v
8.2.4 - Calcul et expression des résultats

c - By
8.2,5 Références documentaires

(Corriger la référence de 1'AOAC afin qu'elle se lise: "30.001")

(Supprimer la référence de 1'ALINORM)

wodk
8.3 * Mesure des sirops
: . Kk
8.3.1 Procéedure
: ’ %
8.3.2 Calcul et expression des résultats
8.3.3 Reférences documentaires™™

ot

*  Texte identique a celui donné sous la rubrique "Détermination du poids
égoutté - Méthode I" de 1'Annexe 1V du Document ALINORM 69/23.

*%  Texte identique A celui donné sous la rubrique "Mesure des sirops
(Méthode réfractométrique)" de 1'Annexe IV du Document ALINORM 69/23,
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PROJET DE NORME PROPOSEL
POUR LES
CONCENTRES DE TOMATES TRALTES

passé 3 1'étape 5

DESCRIPTION

Définition du produit

a)

b)

¢)

d)

La dénomination '"concentré de tomates traités' désigne le
produit alimentaire préparé par concentration du liquide
extrait de tomates substantiellement saines, mires et rouges
(Lycopersicum esculentum). Ce liquide est passé, ou préparé
de toute autre fagon, de maniere que le produit fini soit
débarrassé des peaux et des pépins, ainsi que des autres
parties dures et gros morceaux.

Des agents de sapidité appropriés peuvent étre ajoutés.

Le produit est conservé par des moyens physiques avec ou sans
addition d'agents de consecrvation.

La teneur en résidu sec soluble doit otre au minimum de 8%,
mais le produit ne doit pas ctre déshydraté sous forme de
poudre séche ou de paillettes,

Dénomination du produit

Les termes "purde de tomates' ocu 'pate de tomates' seront appliquds
au concentré de tomates lorsqu'il satisfera les conditions suivantes:

a) purée de tomates -----=--= concentré de tomates qui contient au
minimum 8%, mais au maximum 247, de
résidu sec soluble;

. . .

b) pate de tomates ---=---=- concentré de tomates qui contient au
minimum 247% de résidu sec soluble.

Acceptation -- Pour le résidu sec soluble

Un lot sera considéré comme satisfaisant aux spécifications minimatles
rd .
concernant le résidu sec soluble,

1) si la moyenne des résultats obtenus avec tous les récipients,

ou sous-échantillons, vérifiés satisfait aux conditions mininiles
prescrites; et
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2) s oaucun des réeipicnts examinds ne présente une tencur on

, . . . . a . . .

résidu sco soluble interieure de plus de 1% aux condit ions
minimales prescrites.

[Exemple: Si la moyenne des échantillons est d'au
moins 87, variant légérement en dessous
et au-dessus de ce chiffre, aucun dehan-
tillon particulier ne doit ctre inféricur
x 774,

FACTEURS ESSENTIELS DF COMPOSITION ET DE QUALITE

!
Autres ingrédients autorisés

Agents de sapidité ou d'aromatisation

Sel, ¢(pices, produits véglétaux naturels (feuilles de basilic
oignons, cte.) mais ni sucres ni autres cdulcorants,

Critires de qualité

Couleur

2 ) . N [4 .
Lorsque dilué avec de 1l'cau de manicre que sa tenecur en résidu sec
soluble atteigne environ 8%, le produit doit présenter une couleur
rouge assez prononcée et etre exempt de couleurs anormales.

Texture

Le produit concentré doit aveir une texture homogéne, dont les
&1éments constitutifs sont répartis également, indiquant de bonnes
pratiques de fabrication.

Saveur

Lorsque dilué avec de l'cau de maniére (ue sa teneur i résidu
sec soluble atteigne eaviron 8%, le produit doit avoir une bonna
saveur. caractéristique dcs,conccntrés de tomates convenableument
traités, ot otre exempt de toute saveur étrangere.

Défauts

Les concentrés de tomates traités doivent etre préparés & partiv
de produits et selon des méthodes qui les empéchent d'avoir un
trop grand nombre de matiéres végétales étrangdres ou d'autres
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substances similaires inadmissibles et ne doivent pas présente.-
’ . ,

de trop nombreux défauts (que ces défauts soient ou non spéciii

quement mentionnés dans la présente norme).

Certains défauts courants -- lorsqu'ils sont si importants ou
8i nombreux, ou d'une couleur ou nature anormales au. poilnt de
nuire fortement a l'aspect ou a l'utilisation du produit --
Comprennent notamment les suivants:

a)
b)

c)

d).

17
N’

£)

taches foncées et particules en forme d'écaille;
pépins ou particules inadmissibles de pépins;

peaux de tomate inadmissibles en raison de leur couleur
et/ou de leur dimension;

matiere végétales inoffensives autres que les substances
utilisées comme agents de sapidité;

impuretés minérales -- 30 mg/kg

telles que matiéres (basé sur le produit
minérales insolubles  dilué de 4,5% de
dans de 1'HC1 résidu sec)

autres Jddfauts similaires et inadmissibles.

Classification des unités "défectucuses"

Tout récipient qui ne répond pas aux spécifications de qualité
requises aux paragraphes 2.2.1 2 2.2.4 inclusivement doit @étre
considéré comme '"défectueux'.

Acceptation

Un lot est considéré comme remplissant les conditions relatives

aux caractéristiques définies au paragraphe 2.2.5 lorsque le

nombre d'"unités défectueuses' dans chaque catégorie ne dépasse
pas le nombre limite d'acceptation (c) du plan d'échantillonnage
correspondant (NQA-6.5) qui figure dans les Plans d'échantillon-

nage pour les denrées alimentaires préemballées.
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3. »-. - ADDITIFS ALIMENTAIRES

Les dispositions ci-apres concernant les additifs alimentaires
et leurs spécifications énoncées a la section ... du Codex
i »tis  Alimentarius doivent 8tre confirmées par le Comité du Codex
.2 1. gur les additifs alimentaires:

Agents de conservation

Dose maximale d'emploi

Dans la purée de tomates,

conditionnée sous verre,

ne dépassant pas 15% de résidu

sec:
oty '
Benzoate de sodium ou
acide benzofque . , . . . . . . < . . 1.000 p.p.m.
Acide sorbique. . . . . . .+ . o . . . 1,000 p.p.m.
Agents régulateurs du pH
Bicarbonate de sodium . . . . . . . . seulement dans des
proportions n'augmentant
' pas le pH A plus de 4,3
Acide citrique )
Acide malique ) pour maintenir le ph
Acide tartrique ) a une valeur ne dé-
I Acide lactique ) passant pas 4,3
4. CONTAMINANTS

La disposition ci-apres concernant les contaminants doit étre

ey

confirmée par le Comité du Codex sur les additifs alimentaires:

SO Teneur totale en étain, (produit concentré fini) concentration

maximum -- 250 mg/kg calculé comme Sn

— e —
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HYG ) ML

11 est recommandé que les produits vig8s par les dispositions
de ia présente norme soient préparés conformément au Code d'usages
en matiére d'hygiene pour les fruits et légumes en conserve du
Codex Alimentarius.

Dans toute la mesure ou le permettent de bonnes pratiques de
fabrication, le produit doit etre exempt de toute substance
inadmissible.

Le produit ne doit contenir aucun micro-organisme pathogene ni
aucune substance toxique produite par des micro-organismes.

Le produit dilué (3 environ 8% de résidu sec soluble) ne doit
pas présenter un nombre de filaments de moisissure indiquant
l'utilisation de matiéres premidres impropres ou de chalnes de

“‘transformation non hygiéniques. Une fagon de déterminer si les

conditions ci-dessus sont respectées serait de procéder a un
dénombrement des moisissures, ainsi que prescrit par la méthode
Howard, lequel basé sur le produit dilué (& environ 8% du résidu
sec soluble) ne présenterait pas plus de 50% de champs positifs.

POIDS ET MESURES

Remplissage du récipient

Remplissage minimum

Le récipient sera rempli de fagon qu'il soit aussi plein que

le permettront les moyens de remplissage commerciaux, compte tenu
de la concentration, et le produit n'occupera pas moins de 907 de
la contenance en eau du récipient. La contenance en eau du réci-

pient est le volume d'eau distillée a 20°C que peut contenir le
récipient une fois clos.

. . . ,
Classification des unités "défectucuses'

Un récipient qui ne répond pas aux spécifications requiscs au
paragraphe 6.1.1 en ce qui concerne lc remplissage minimum
(907, de la contenance du récipient) est considéré comme "défectucux".

Les spécifications relatives aux produits finis énumérées dans la
présente section sont conformes aux prescriptions recommandées
par le Comité du Codex sur l'hygiene alimentaire.
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7: ETIQUETAGE : o

Les dispositicns suivantes concernant L'étiquetage du produit doivent

AL

8tre confirmées par le Comité du Codex sur 1l'étiquetage des denrées
R alimentaires. ‘

7.1 Dénomination du produit
. a) La désignation doit ctre:
i)  "Concentré de tomates"; ou

ii) lorsque les spécifications relatives a2 la teunecur on
résidu sec soluble sont satisfaites, le nom du produit
peut etve complété ou remplacé par les appellations
"Purde de Lomates" ou "Pite de tomates', sclon ie cas.

b) L'indicuticn do tout condiment ou agent de sapidité typique
utilisé dansg le produit doit figurer en tant que partie do
1'appellation ou etre placé a proximité immédiate de celle-ci,
par exemple, "avec X", selon le cas. '

7.2 ' Liste des ingrédients

a) L'étiquette doit comprendre la liste complete de tous les
ingrédients par ordre décroissant selon leur proportion.

b) Les dispositioas des scctions 3 (2) (b) et 3 (2) (¢} e 1a
Rorme générale recommandée pour 1l'étiquetage des Jdenvces
alimentaires préemballées seront applicables. ’

7.3 Contenu net

1o

o Le contenu net sera indiqué par le poids exprimé soit selon
. systéeme métrique (systdme international) ou le systéne avoivdupois,
ou les deux 2 la fois, en fonction des exigences du pays i le

produit est vendu.

7.4 Nom et adresse

Les dispositions de la section 3 (4) (a) de la Norme générale
recommandée pour l'étiquetage des denrées alimentaires priéembalices

seront applicables.

O
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Pays d'origine

Les dispositions des sections 3 (5) (a) et 3 (5) (b) de la Norme
générale recommandée pour 1'étiquetage des denrées alimentaires

préemballées seront applicables.

Présentation des mentions obligatoires

Les dispositions des sccetions 4 (1) et 4 (2) de la Norme généralc

. . P4 7
recommandée pour l'étiquetage des denrées alimentaircs préemballéc
seront applicables.

Prescriptions complémentaires ou différentes

Les dispositions des sections 5(1) et 5 (2) de la Norme générale
recommandée pour l'étigquetage des denrées alimentaires préemballc.
seront applicables. ’

Etiquetage facultatif

a) Les dispositions de la section 6 (1) de la Norme générale
recommandée pour 1'étiquetage des denrées alimentaires
Id Ld
préemballées seront applicables.

b) Les pourcentages de résidu sec peuvent étre indiqués sur (:)
1'étiquette de l'une des deux fagons suivantes:

i) Le pourcentage minimum de résidu sec soluble:
[Exemple: "Minimum de résidu sec - 20%'"]

ou

ii) Une quantité supplémentaire ne dépassant pas 2% du
minimum de résidu sec soluble prévu:
[Exemple: "Résidu sec - 20 a 227%")

— i i A e coctiuen.

Définition des termes .

La définition des termes figurant a la section 1 de la Norme
pénérale recommandée pour 1'étiquetage des denrées alimentaires (
préemballées sera applicable.
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7.10 Principes généraux
Les dispositions des sectinns 2 (1) et 2 (2) de la Norme générale
recommandée pour 1fétiquetage des denrées alimentaires préemballées
seront applicables.

2. . “ETHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

127 méthodes d'analyse et d'échantillonnage indiquées ci- desanos

sont des méthodes de référence internationale qui doivent «c:
confirmées par le Comité du Codex sur les méthodes d'analyeeo
et d'échantillonnage.

8.1 Echantillonnage
Lféchantillonnage doit etre effectué en conformité des Plarus
d'échantillonnage pouwr les fruits et légumes traitds.

8.2 Méthodes d'examen

8.2.1 Résidu sec soluble

Aux fins de la présente norme, le pourcentage du "résidu sec soluble”
est déterminé conformément i la méthode réfractométrique pour les
produits concentrés de tomates (Refractometric Method for Concontrated
Tomato Products) décrite dans Official Methods of Analysis cf the
Association of Official Analytical Chemists (Référence: Journal of
the Association of Official Analytical Chemists, Vol. 50, n® 3, 1967.
"Relation Betweenh Refractive Index, Specific Gravity, and Total
Solids of Tomato Juice, Puree and Paste', par Frank Lamb), Catie
procédure consiste:

1) 2 mesurer l'indice de réfraction du produit, en apportant, le
cas échéant, les corrections nécessaires en fonction de la
température; :

o
g

4 convertir 1'indice résultant en "pourcentage de sacchiross’
conformément & la Table 1nternatlonale des_indices dc réivuction
du saccharose a 20°C; et

3) 3 déduire le pourcentage de sel ajouté au produit. Le¢ pour-
‘centage du sel ajouté au sérum est égal & la totalité cu sel
% dans le sérum) moins (0,016 X de résidu sec soluble).
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Sel (NaCl)

Aux fins de la présente norme, le sel (NaCl) doit etre déterminé
conformément 2 la métHode potentiométrique (avec pH metre) décrite
dans Official Methods of Analysis of the Association of Official
Analytical Chemists (Référence: Sixiéme édition, 1965; 6.103,
6.104, 6.105, emploi du facteur 5,8442 pour NaCl).

Impuretés minérales

Aux fins de la présente norme, les impuretés minérales doivent
2tre détermindes conformément aux méthodes décrites dans Official
Methods of Analysis of the Association of Analytical Chemists
(Référence: Dixidme édition, 1965; Sand and Silica, Plants, 6.005,
méthodes basées sur le produit dilué de 4,5% de résidu sec).

Dénombrement des moisissures

Le dénombrement des moisissures doit etre déterminé conformément

A la méthode prévue pour les produits de tomates (non déshydratés)
["Tomato Products (not dehydrated)'] et décrite dans Official
Methods of Analysis of the Association of Official Analytical
Chemists.
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COMMISSION MIXTE FAO/OMS DU CODEX ALIMENTARIUS

Comité des fruits et légumes traités

RAISINS SECS - ETAPE 5

Norme n® PFV 69/5-12

Texte a soumettre a la septieme session de la

Commission du Codex Alimentarius

pour adoption en tant que
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~ POUR_LES

RAISINS SECS
passé A 1'étape 5

CHAMP D'APPLICATION

Les raxsxns secs sont préparés A partir de raisins bien mirs,
qui ont été séchés naturellement (au soleil) ou deshydrates
artificiellement.

Ils peuvent etre préparés A partir de raisins % pépins ou sans
pépins et, lorsqu ils sont entreposés dans un milieu raisonnable-
ment sec, ne réclament qu'un faible taux d' humidité pour se
conserver durant des périodes relativement longues.

Dans certains pays, les raisins secs sans pépins sont appelés
"cultanines''

La présente norme n'est pas applicable 2 un fruit similaire de la
vigne appelé raisins secs de Corinthe.

DESCRIPTION

Définition du produit

La dénomination "raisins secs" désigne le produit préparé i partir
de raisins secs substantiellement sains appartenant a des variétes
conformes aux caractéristiques de Vitis vinifera L. (& 1l'exception
des raisins du type Corinthe), convenant A la préparation d'un type
de raisins secs commercialisables. Les.raisins secs sont convena-
blement nettoyés (y compris un lavage avec de l'eau), debarrasses
des pedoncules et pedicelles, 3 l'exception des raisins secs pré-
sentés en bouquet, et leur teneur en eau est réduite au niveau
requis pour assurer la conservation du produit.

Dénomination du produit

Types

Sans pépins ==--~=--= Produit préparé a partir de raisins naturel-

lement sans pépins ou pratiquement sans pépins.
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A pépins ----==-=-=~- Produit préparé a partir de raisins J pépins
qui peuvent etre enlevés ou non pendunt le
traitement. ‘

2.2.2 Soﬁs-tvges

Naturels =~-=-<w--<ec-- Produit n'ayant subi ni traitement ni trans-
formation visant 3 modifier matériellement
la couleur des raisins déshydratés (ou des
raisins secs). L'immersion dans une lessive
alcaline et une solution d'huile pour aider
le séchage n'est pas considéréc comme un
traitement ou un procédé de transformation.

Blanchis --e<=e-<---- Raisins secs soumis & un traitement de
blanchiment avec des produits chimiques, puis

déshydratés.

2.2.3 Mode¢ de présentation

Avec pépins ===-==-=-=- Pépins non enlevés dans le cas des variétés
(non épépinés) a pépins,

Epépins -==~-=------ Pépins enlevés mécaniquement dans le cas des
variétés a pépins.

En_bouquet --=-=------ Raisirs secs non détachés de la rafle.
2.3 Calibrage
Le calibrage ne fait pas partie de la présente norme.

3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

3.1 Autres ingrédients autorisés

Huile de raisins secs et autres huiles végétales comestibles pour
rendre les grains bien roulants, saccharose, sucre inverti, dextrose,
sirop de glucose déshydraté, sirop de glucose, miel et autres
substances comestibles convenant au produit.

—— | c—

.\ r—— L ———
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Critdres de qualité

|

Définition deéqdéfau;s

A)l 'Morceau de.pédoncule --- Partie dec pédoncule ou axe principal.

b) Pédicelle ~===e=veeew--- Petite tige ligneuse de plus de 3 mm
: de longueur, rellant le raisin au
pédoncule, qu'un grain de raisin sec
y soit ou non attaché.

(Les pedicelles ne sont .pas consideres .comme un défaut
dang les variétés: de rais1ns secs Malaga Muscat "avec
pedpncules .. En ce qui concerne les tolérances pour

les pédicelles sur la base d'un “pourcentage en nombre",
les pedlcelles détachés sont comptés comme s'il s'agis-
sait d'un grain de raisin sec pourvu de son pedoncule )

c) Grains insuffisamment

dévelogges meeewe-eees-t- Raisins secs:

ho.a)n eéxtrémement légers, 1l'abscnce de
’ ’ ’
pulpe sucrée dénotant un dévelop-
“it . pement incomplet;

b) entierement ratatinés et pratique-
‘s ment sans pulpe; et

ol © ¢) - pouvant etre durs.’

d) Raisins secs endommagés--Raisins secs endommagés par des
: brulures de soleil, des cicatrices,
des 1lésions mécaniques ou autres *
dommages analogues qui en alteérent
o sérieusement 1'apparence, la comesti-
P bilité, la conservabilité ou la trans-~
- . portabilité.

Les raisins secs épépinds ayant subi
des lésions mécaniques normales par

N bé [} d é
suite des opeérations normales d'epeé-
pinage ne sont pas considérés comme
endommagés.
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Les raisins "sans pépins' ayant subi
des lésions mécaniques normales par
suite de l'enlevement de petits pédon-
cules ne sont pas considérés comme
endommagés.

e) Sucre ----- ~~~=-e~ewe--- Cristaux de sucre particuliérement
' visibles, situés 3 1'intéricur ou 2
1'extérieur des raisins, et qui en

altérent sérieusement 1'apparence.

£) Pépins (dans les caté-
s 7 . I d N ’ . \ . .
gories epépinces) =------ Pépins A peu prés entiers et bien
développés qui n'ont pas été bien
enlevés au cours du traitement des
raisins secs a pépins.

Caractéristiques de maturité

Les raisins secs doivent présenter les caractéristiques de dévelop-
pement de raisins secs préparés a partir de raisins frais ayant

. s PR S 1 S re 4
atteint une bonne maturité, c'est-a-dire présentant la couleur et
la texture propres a la variété utilisée. Ces raisins secs devront
contenir une forte proportion de grains ayant une pulpe bien fournie
et a forte teneur en sucre.

La proportion des grains dénotant une forte immaturité du fruit a
1'état frais ne doit pas excéder au total 6 pour cent, y compris

la tolérance maximum autorisde pour les grains insuffisamment déve-
loppés (2 ou 3 pour cent suivant la catégorie). (Voir par. 3.2.4).

Criteres minimums de qualité

Les raisins secs doivent etre préparés A partir de matidres ct selon
des méthodes telles que le produit fini présente une couleur ¢t unc
saveur normales, ainsi que les caractéristiques de maturité du type
considéré. En outre, le produit doit satisfaire aux conditions sui-
vantes:

a) Teneur en eau =~
Maximum
Variété Malaga Muscat, . . . . . . . . . 31%
Types épépinés . . . . . . . . .+ . . . 197

Toutes autres variétés et/ou
tous autres types . . . . . . . 4 . . . 187
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b) Impurctés minérales ---=- La teneur en matieres inorganiques
: L ne doit pas affecter sensiblcment 1a
comestibilité ou l'utilisation du
o produit. (Voir également le paragraphe
U707 70 6.2 de la présente norme.) '

[Limites A fixer en attendant la
mise au point de la méthodologie. ]

c) Autres défauts --------- Le produit ne doit presque pas contenirv
‘de pédoncules et de matidéres végétales
dtrangéres, ni présenter des dommages
substaanticls. : *

Tolérance de défauts

Tos raisins sces ne doivent pas contenir une proportion excessive

' /o~ . . ’ 17 P 4
de défauts (que la présente norme les definisse expressement ou

- non ou qu'elle les autorisc).

IS B . ‘ . . & .
La proporticr do ¢:rvtains défauts courants ainsi que définis dans lec

’

AS
“-paragraphe 3.2.1 ne doit pas dépasser les limites indiquées dans ‘le
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DEFAUTS SANS PEPINS A PEPINS
- ek D R A e S - ek - W W -------------------
Morceaux de pédoncules 1 pour 1 kg 2 pour 1 kg

(dans les catégories
sans pédoncules)
Pédicelles

(sauf dans les variétés
Malaga Muscat "avec
pédoncules')

Grains insuffisamment
développés

Grains endommagés
Sucre

Pépins (dans les caté-
gories épépinées)

50 pour 500 g

3% en poids

57 en poids
15% en poids

25 pour 500 g

27. en poids

5% en poids
157 en ﬁqids

20 pour 500 g

4. ADDITIFS ALIMENTAIRES

Les dispositions ci-apres concernant les additifs alimentaires et
leurs spécifications énoncés 2 la Section . . . du Codex Alimentarius

doivent etre confirmées par le Comité du Codex sur les additifs

alimentaires:

Dose maximile d'emploi

Anydride sulfureux

Huile minérale

2.000 mg/kg

0,5% en poids
(Voir spécifications 2 1'Appendice 1 de la présente norme)
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CONTAMINANTS
Résidus de ge!txcideg

Les niveaux étahlis pour les.résidus de pesticides par le Comité
du Codex.sur les résidus de pesticides en ce qui concerne les
fruits séchés sont applicables aux raisins secs.

HYGIENEL/

I1 est recommandé que les produxts couverts par les dispositions
de la présente norme soient préparés conformément au Code

d'usages en matidre d'hygidne pour les fruits s&chés du Codex
Alimentarius.

Dans toute 1d mesure ou le permettcnt de bonnes pratiques de
fabrication, le produit doit etre exempt de pépins et de toute
substance inadmissible.

Le produit ne doit contenir aucun micro-organisme pathogéne ou
aucune substance toxique provenant de micro-organismes.

¢

POIDS ET MESURES

Les récipicents doivent contenir autant de gralns qu 11 est possible
d'y mettre sans nuire A la qualité; 1le remplissage doit ctre conforme
aux indications pertinentes figurant sur l'étiquette.

ETIQUETAGE

Les dlapOSlLlOnS suivantes concernant 1l'étiquetage du produit
doivent etre confirmées par le Comité du Codex sur 1'étiquetage des
denrées alimentaires:

Y

T T e —— T ~——— T —— " —

Les spécifications relatives aux produits finis énumérées dans la
présente. section sont conformes A celles recommandées par le Comité
du Codex sur 1'hygidne alimentaire,
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8.1 Dénomination du produit '
a) Le nom du produit doit etre "raisins secs', ou Loutu autre
appellation admise du produit comportant los précisions
suivantes, le cas ¢chéant:
i) Types et/ou modes de présentation:
"Sans pepins'
"Epépinés" ou "Pépins enlevés"
"En bouquets"
ii) Tout genre d'enduit caractéristique: -
(par exemple, "Enduit avec__X ")
b) (Voir également l'alinéa 8.8 Etiquetage facultatif)
8.2 Liste des ingrédicnts
a) L'étiquette doit comprendre la liste complete de tous les
ingrédients par ordre décroissant selon leur proportion.
b) Les dispositions des sections 3 (2) (b) et 3 (2) (c) de la '
Norme générale recommandée pour l'étiquetage des denrées <:>
alimentaires préemballées seront applicables.
8,3 Contenu net
a) Le contenu net sera indiqué par le poids exprimé soit selon
le systeme métrique (systéme international) ou le systeme
avoirdupois, ou les deux a la fois, en fonction des exigences
du pays ou le produit est vendu. -
8.4 Nom ct adresse
Les dispositions de la section 3 (4) (a) de la Norme générale
recommandée pour 1'étiquetage des denrées alimentaires préembnllées
seront applicables.
8.5 Pays d'origine

Les dispositions des sections 3 (5) (a) et 3 (5) (b) de la Norme
énérale recommandée pour 1' etxquecagg des denrées alimentaires
préemballées seront applicables.
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Présentation des mentions obligatoires
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les dispositions des sections 4 (1) et
reconmandéc pour l'étiquetage des denr

4 (2) de la Norme généraie
.\
¢es alimentaires préemballies

seront applicables.

Prescriptions complémentaives ou diffé

rontes

Les dispositions des sections 5 (1) et
recommandée pour l'étiquetage des denr

5 (2) de la Norme générale
.

seront applicables.

Etiquetage facultatif

rd 7’
ces alimentaires préemballées

a) Les dispositions de la section 6 (1) de la Norme générale

recomnandée pour 1'étiquetage des

denrées alimentaires

préemballées seront applicables.

b) . Les indications suivantes peuvent
- * sont applicables, figurer sur 1'é
immédiate de l'étiquette se rappo
au type et/ou au mode de présenta
"Dorés" au lieu de "Blanchis
"Dorés-blanchis"
"Naturelsll

"pépins non enlevés' ou ''Non

c) Le- nom du produit peut comprendre
variétal de raisins secs.

Définition des termes

La définition des termes figurant a la
péndrale recommandée pour l'étiquetage

, Sselon le cas ou si elles

tiquette ou a proximité
rtant au nom du produit,
tion:

épépinés" ou "Avec pépins"

la variété ou le type

section 1 de la Noroo
des denrées alimentaires

préemballées sera applicable.

Principes généraux

Les dispositions des sections 2 (1) et

2 (2) de la Norme géndrale

recommandée pour 1l'étiquetage des denrdes_alimentaires préemballles

seront applicables.
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9. METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage indiquées ci-dessous
sont des méthodes de référence internationale qui doivent €tre
confirmées par le Comité du Codex sur les méthodes d'analyse

et d'échantillonnage.

9.1 Echantillonnage

9.1.1 Echantillon brut

Dans chaque portion de 5.000 kg ou fraction de celle-ci, prélever
au minimum 300 grammes par caisse dans 10 caisses de manitre A
obtenir un échantillon combiné d'approximativement 3.000 grammes.

9.1.2 Sous-4chantillons pour les vérifications de conformité
(critdres de qualité)

Dans chaque échantillon combiné, prélever les quantités ci-apres
’ Py L4 ’ . .

pour chaque échantillon ou sous-échantillon nécessaire afin de

4 . . [ 4 ’ . . .

vérifier la conformité du produit par rapport aux spécifications

de la présente norme: - )

Morceaux de pédoncules =----- Utiliser tout l'échantillon

composite de 3.000 grammes.

Autres défauts) Utiliser un sous-échantillon

Coulecur R R epp——— bien mélangé de 500 grammes

Maturité ) provenant de l'échantillon
composite.

Teneur €n eiu =-==-=ec-ee--==- Utiliser un sous-échantillon
bien mélangé suffisant, provenant
de l'échantillon composite --
approximativement 500 grammes --
pour effectuer la vérification
appropriée.

9.2 Méthodes d'examen

9.2.1 Teneur en eau

La teneur en eau des raisins secs peut étre déterminée conformément
3 la méthode prescrite par 1'AOAC pour la'Teneur en eau des fruits
séchds" ainsi que déerite dans la dixieme édition des "Official
Methods of Analysis of the Association of Official Analytical
Chemists'",

9.2.2 Détermination de la teneur en sable
[A mettre ultérieurement au point]
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PROPOSES

Spéeilications concernant les hydrocarbones minéraux liquides, semi-liquides et solides

1.

L'hydrocarbone minéral liquide -

a) - Devra etre un mélange transparent, presque incolore et insipide d'hydro-
carbones minéraux liquides;

h)  Devra présenter une extinction ultraviolette (¢galement désignée par ‘

absorptivitd) ‘au-deld du champ des 240-280 millimicrons nc dépassant
pas 0,04 pour une couche d'un centimdtre de profondeur d'une solution

. dans de 1'iso-octanc contenant | gramme par litre, ce qui revient &
. - e ~ L . s . N ’ Lo,
dire, E 0,17 ne doit pas etre supérieur a 0,04, les données etant que

1 cm

E = log10 (1o/1) et Ic et I étant respectivement les intensités de

radiation incidente et de radiation transmise;

¢) Decvra satisfaire aux procédures de vérificatica relatives 2 l'acidité
ou l'alcalinité, aux substances -arbonisables, aux paraffines solides
et aux composés 2 pase de souffi., formulées dans la monographie sur
la Paraffine liquide dans la Pharmacopée britannique 1963.

Spécifications pour l'hydrocarbone minéral semi-liquide

2.

L'hydrocarbone minéral semi-liquide -

, v St 4 11Ty o & e comieliauides ye
a) Devra etre un mélange d'hiydrocorbones minéraux semi-liquides onclucux,
d'un blanc translucide, d peine fluorescent a la lumiere du jour;

b) Ne devra pas avoir une tencur en cendres sulfatées de plus de 0.1% de
son poids; ’ '

c) Devra avoir une extinction ultraviolette (également désignée par absorpti-
vité) au niveau de 290 millimicrons ne dépassant pas 1 pour une couche
d'un centimétre de profondeur d'une solution dans l'iso-octane contenant
1 gramme rar litre, autrement dit, p 0,1% ne devra pas etre supérieur 3 1,

1 cm
les données étant que E = logiq (Io/1) et Io et I étant respectivenent
les intensités de radiation incidente et de radiation transmise; et

d) Devra satisfaire aux procédures de vérification relatives & l'acid. té ou
1'alcalinité ct ‘aux composés a base de soufre, formulées dans la monographie
t grap
sur la Paraffine liquide dans la Pharmacopée britannique 1963,
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Spec1f1cat10ns pour l'hydrocarbone mineral solide autre que tout hydrocarbone

minéral solide utilisé ou destiné 3 etre utilisé dans les produits A macher

(chewing-gum et préparations similaires)

3

3. L'hydrocarbone minéral solide autre que tout hydrocarbone minéral solide
utilisé ou destiné i etre utilisé dans les produits 3 macher -

a)

b)

c)

d)

e)

Devra etre un mé lange d hydrocarbones minéraux solides presque inodore
et insipide; 4

Ne devra pas avoir une teneur en cendres sulfatées de plus de 0,1% de
son poids; :

Devra satisfaire aux procédures de vérification relatives 2 1l'acidité
ou l'alcalinité formulées dans la monographie sur la Paraffine liquide
dans la Pharmacopée britannique 1963;

Devra satisfaire A& la procédure de vérification concernant les composés
a2 base de soufre formulée dans la monographie mentionnée en référence
dans le sous-paragraphe qui précdde, des présentes dispositions: les
conditions rcquises étant que cette vérification devra etre effectude

A une température de 70°C, ou a 5°C au-dessus du point de congélation,
pour 1l'hydrocarbone mineral solide, le choix devant se porter sur la
température se trouvant étre la plus élevée; :

Devra se conformer aux conditions raquises spécifiées dans 1'un des
sous~-paragraphes qui suivent, A savoir:

i) Devra avoir été examiné, avant d'etre utilisé dans la comp051t10n
ou la préparation de tout aliment, afin de déterminer la présence
d'hydrocarbone polycyclique, par la méthode décrite dans la Deuxieme

partie des présentes dispositions et dont les résultats sont rapporté -

dans le paragraphe 6 de ladite Deuxiéme partie, et cet hydrocarbone
minéral solide ayant été examiné subséquemment par ladite méthode,
l'essai devra donner ledit résultat; ou

ii) Avoir une viscosité 2 99°C ne dépassant pas 7 centistokes el ure
extinction ultraviolette (également dénommée absorptivité) au niveau
de 290 millimicrons ne pouvant €tre supérieure a 0,04 pour une
couche d'un centimétre de profondeur d'une solution dans 1'iso-octane
contenant 1 gramme par litre, ce qui revient a dire, g Q1% ne

1 cm
dépassera pas 0,04, les données étant E = log, (Io/1) et Io et I

étant respectivement les intensités de radiation incidente et de
radiation transmise; ou

——— e — e
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Avolr une viscosité 3 99°C ne pouvant etre inférieure 2 10,0
centistokes et une extinction ultraviolette (également dénommée
absorptivité) au niveau de 290 millimicrons ne dépassant pas 1,0
pour une couche d'un centimétre de profondeur d'une solution
dans l'iso-octane contenant 1 gramme par litre, ce qui revient 2
dire, g 0,17 ne pourra etre supérieur a 1,0, les donndes &tant
1 om
E = log1° (Io/1) et 1o et I étant respectivement les intensités

de radiation incidente et de radiation transmise.
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~Avant-pro jet de norme
pour les
OLIVES DE TABLE

pPassé a1 1'étape 3

Les amendements, additions, ctc. apportés au présent document au
cours de la réunion de mai 1969 du Comité sur les fruits et légumes
traités sout indiqués par la mention '"PFV-69%¥',

e e o = o - o - . " T = G > A = " - T S W PR W ey e W W e Ge e MM e e e e S

CHAMP D'APPLICAT ION

Le préscente nomme vise les fruits de certaines variétés d'olivier
cultivé (Olca curopaea) soumis 1 des traitements et opérations
appropriés pour donver un produit comestible et en assurcr la
conservation en tant que marchandise commerciale, Elle couvre
tous ou pratiquement tous les types, modes de présentation et
variétés des olives habituellement produites et commercialisées
prétes h la consommation.

DESCRIPTION

péfinition du produit

Par "olives de. table', on entend les fruits de variétés
détermindes de 1'olivier cultivé (Olea europaea sativa
Hoffg, Link), sains, cueillis au degré de maturité
approprié et aptes 2 subir les traitements et opérations
nécessaires décrits dans les paragraphes cl-apr®s et

. destinés % donner un produit comestible pouvant se conscrver

de manikre satisfaisante en tant que produit marchand pret
N étre livré au consommateur, Stant entendu que ces
opérations peuvent comporter 1'adjonction de divers produits
ou épices de bonne qualité alimentaire,

Dénomination du produit

2.2.1 En fonction des types commerciaux

Les olives de table sont classées dans 1'un des
types commerciaux ci-aprds, définis selon le degré
de maturité des fruits r&coltés et la nature des
traitements appliqués:
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1) Olives vertes:

a) olives vertes en saumure confites 1/
" PFV-69%*-~ b) olives vertes en saumure au naturel 2/

2) Olives tournantes:

a) " olives tournantes confites
b) olives tournantes au naturel 3/

3) Olives noires en saumure:

a) olives noires confites
b) olives noires au naturel _
¢) olives noires ridées naturellement

4) Olives noires au sel sec:

a) olives noires au sel sec confites

b) olives noires au sel sec au naturel:

¢) - olives noires au sel sec ridées naturellement
d) olives noires au sel sec piquées

5) Autres types commerciaux:

a) olives cassées 4/

b) olives tailladées confites

¢) olives tailladées au naturel
PFV-69%*-- d) olives noires du "type Californie" 5/
‘ ' e) spécialités - '

En espagnol: ''aderezadas'" ou ''curadas'". En anglais: ''treated". Ce
terme sous-entend une désamérisation par traitement avec une lessive alcaline.

En anglais: "untreated" ou "natural",
Dans certaines régions, ces olives tournantes sont connues et commercialisées

sous la dénomination d'olives "rougeottes", ailleurs d'olives "blondes"
(en anglais, ''golden'), .

‘Cassées volontairement, En espagnol, "partidas’; en anglais, 'bruised",

Type préparé en Californie sous la dénomination courante "California
Ripe Olives'", :

[
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2,2,1,1 Description des types commerciaux

1)

2)

(lives vertes: Obtenues A partir de

fruits verts récoltés au cours du

cycle de maturation, avant la véraison,
au moment. ot ils ont atteint leur taille
normale, Les olives vertes sont fermes,
saines, résistent % une faible pression
entre les doigts et sont exemptes de
taches autres que les marques dues 2

la pigmentation naturelle, sous réserve
des tolérances fixées plus loin., La
couleur des fruits peut varier du vert
clair au jaune paille,

a) Olives vertes en saumure confites:
Traitécs avec une lessive alcaline,
puis conditionnées en saumure et
conservées:

i) par fermentation lactique naturelle;

ii) par légtre fermentation naturelle,
suivie éventuellement d'une
pasteurisation;

iii) par stérilisation, pasteurisation ou
adjonction des agents de conservation
dont l'emploi est autorisé par le
Comité du Codex sur les additifs
alimentaires,

b) Olives vertes en saumure au naturel:
Traitées directement 3 la saumure,

Olives tournantcs: Obtenues a partir de

fruits de tcinte rose, rose vineux ou brune,
récoltés avant complite maturité, ayant

subi ou non un traitement alcalin ct préts
2 la consommation,

a) Olives tournuantes confites: Obtenues X
partir de fruits traités avec une
solution alcaline et conservés:

i) en saumure;
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3)

b)

1i) par stérilisation thermique;

iii) en saumure et par stérilisation
thermique.

Olives tournantes au naturel:
Conservées en saumure et preétes X
la consommation,

Olives nolres en saumure: Les olives noires

en saumure sont fermes, lisses, avec la
peau luisante, Elles peuvent présenter,
du fait de leur préparation, de légdres
concavités, Leur coloration varie, selon
la zone de production et 1'époque de la
cueillette, du noir rougeadtre au chiatain
foncé en passant par le noir violacé, le
violet foncé et le noir olivatre,

Les olives noires au naturel conservent
un gott de fruit plus prononcé que les
olives noires confites, avec, éventuelle-
ment, une légbre amertume,"

a)

b)

Olives noires confites: Obtenues 2
partir de fruits fermes presque miurs,
traités avec une lessive, puis, aprds
oxydation naturelle, conservés en
saumure et/ou par stérilisation,
pasteurisation et/ou adjonction d'agents
de conservation,

Olives noires au naturel: Préparées 2
partir de fruits fermes cueillis 2
compl®te maturité ou un peu avant
compltte maturité, et traités directe-
ment A la saumure,

Olives noires ridées naturellement:
Obtenues A partir de fruits cueillis

a2 complite maturité, ridés sur 1l'arbre,
puis traités directement % la saumure,
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4) Olives noires au sel sec: Les olives noires
au sel sec présentent un aspect ridé ou
 plissé, demeurant néanmoins intact. Les
olives noires au sel sec au naturel con-
servent une 1légtre amertume et un gout de
. fruit plus prononcé que les olives noires
’ au sel sec confites,

a) Olives noires au sel sec confites:
Obtenues 2 partir de fruits fermes,
‘ pratiquement murs qui, aprds un 1éger
v traitement alcalin, sont conservés en
' \2 ' couches alternées d'olives et de sel
sec ou par saupoudrage avec du sel sec,

. b) Olives noires au sel sec au naturel:
Obtenues % partir de fruits cueillis X
compldte maturité et traités directe-

' ' _ ment, ou apres séchage partiel, en
‘ couches alternées d'olives et de sel
I : sec ou par saupoudrage avec du sel sec,

c) Olives noires au sel sec ridées naturelle-
(:) : " ment: Obtenues'h partir de fruits
~cueillis 2 compl®te maturité, ridés sur
1'arbre, puis conservés en couches
alternées d'olives et de sel sec ou
" par saupoudrage avec du sel sec,

Te— Teem—

d) Olives noires au sel sec piquées:
' ‘Obtenues 2 partir de“fruits cuecillis n
- compl®te maturité et qui, apreds perforation
'” ~ - de la peau, sont conservés en couches
alterndes d'olives et de sel sec ou par
saupoudrage avec du sel sec,

‘ _ - 5) Autres types commerciaux

’ a) Olives cassées 1/: Obtenues a partir

de fruits entiers, frais ou préalablement
traités 1 la saumure, et soumis 2 une
opération qui permet de faire éclater

l/ Cassées volontairement, En espagnol, "partidas'; en anglais, "bruised",
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la pulpe sans broyer le noyau qui
demeure intact et entier dans le fruit,
Ces olives peuvent subir un traitement
de désamérisation dans une lessive
légtre et sont conservées dans une
saumure, éventuellement épicée,

11 existe deux types d'olives é&crasées:

i) olives vertes é&crasées;

ii) olives tournantes é&crasées,

Olives tailladées confites: Olives
vertes, tournantes ou noires, tailladées
dans le sens longitudinal aprds traite-
ment dans une solution alcaline et avant
conservation dans une saumurc vinaigrée
ou non, avec ou sans adjonction d'huile
d'olive et/ou, éventucllement, de
substances aromatiques.,

Olives tailladées au naturel: Olives
vertes, tournantes ou noires, tailladées

dans le scns longitudinal, puis conservées

dans une saumure vinaigrée ou non, avec

ou sans adjonction d'huile d'olive ct/ou,
éventuellement, de substances aromatiques,

Olives noires du "type Califormie':

Ce mode de présentation est obtenu

4 partir d'olives qui n'ont pas atteint
leur pleine maturité, qui ont &té
noircies par oxydation, désamérisées

4 la lessive alcaline, puis mises en
conserve dans une saumure et conservées
par stérilisation thermique. :

Sgécialités: Les olives peuvent faire
1'objet de préparations diverses ou
complémentaires de celles qui sont
prévues ci-dessus, Ces spécialités
gardent 1'appellation 'eolives'" pour
autant que les fruits mis en oeuvtc
répondent aux définitions généralcs

O

e ———




2.,2.2

PFV=-6 9=

Supprimé
) PFV-697%aa

ANNEXE IX

PFV 69/3-15

Mai 1969
-135-

de la présente nomme, lLes dénominations
utilisées pour ces olives doivent Stre
suffisamnent cxplicites pour ne pas
susciter, dans l'esprit de 1'acheteur
ou du consommateur, de confusion quant
2 1'origine et 2 la nature des produits
et en particulier, eu égard aux
appellations prévues dans la présente
norme,

En fonction de¢ la présentation

Entidre

Les olives peuvent 8tre présentées dans l'une ou 1'autre

des formes suivantes selon que cela convient au type
commercial:

s: Olives présentant leur conformation naturelle
et non dénoyautées,

a) Sans pédoucule

b) Avec pédoncule

Eutidres dénoyautées: Olives présentant dans 1'ensemble
leur conformation naturelle et dont le noyau 2 été oté.

Entidres farcies: Olives entidres dénoyautées, farcies
avec un produit approprié (piment, oignon, amande,
céleri, anchois, olive, etc.).

Moitids: Olives entidres dénoyautées et/ou olives farcies
coupges en deux parties. approximativement égales,

Rouelles: Olives entikres dénoyautées et/ou olives
farcies coupdes en tranches parall®les d'&paisscur 2
peu pres uniforme.

Hachécs: Olives dénoyautées, puis coupdes en menus
morceaux de .imensions ct formes irrégulitres,

Brisées l/: OLlives bris€es accidentellement au cours du
dénoyautage ou de 1l'introduction de la farc..

Les-elives-appartenant-h-dlautres-types-eommereiaun-8enE
en-général-préeentées-vatitres,

l/ En espagnol, "rotas"; en anglais, '"broken'.
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2.,2.3 En fonction du calibre PFV-69:*%--. Voir appendice 1 &
' la présente norme '"Tableau
des déndombrements proposés

pour le icalibre des olives,"

Les olives de table se trouvant dans un méme récipient
‘doivent @tre de forme et de taille homogenes,

Le calibre est exprimé par le nombre de fruits damns un
kilogramme ou un hectogramme, Le calibre est indiqué

par deux nombres entiers séparés par trait oblique; ces
chiffres correspondent au nombre minimum et au nombre
maximum respectivement d'olives contenues dans 1'unité

de poids adoptée par chaque pays. Quand 1l'unité est

le kilogramme, ces deux nombres doivent se terminer par
un zéro, la différence entre eux étant de 10 olives
jusqu'au calibre 150/160, puis de 20 olives jusqu'au
calibre 380/400; au-delh, 1l'écart peut etre de 100 olives,

Quand 1'unité de poids est 1l'hectogramme, la différence
entre les deux nombres entiers en question est d'une

olive jusqu'au calibre 15/16, puis de 2 olives jusqu'au
calibre 38/40; au-dellr, 1'écart peut etre de 10 olives,

Les préparations visées au paragraphe 2,2,1.6 [sauf

les olives entidres du type (@)}, ainsi que les olives
en rouelles, hachées et brisées échappent aux rdgles

de calibrage définies ci-dessus, Les olives cassées
("partidas"; "bruised") peuvent etre préparées avec des
fruits de grosseur différente, mais le nombre d'olives
contenues dans un.-kilograume ne doit en aucun cas
dépasser 500,

3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE
3,1 Ingrédients

PFV~60%*

3.2

Olives et, selon le type de conditionnement:

a) Eau, sel (chlorure de sodium), vinaigre, huile d'olive
et sucres, ' ‘

b) Farce appropriée {piment, oignon, amande,- céleri, anchois, etc.).

¢) Epices et agents de sapidité,

Critdres de qualité
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Saumures

Les saumures utilisées pour la conservation des olives
doivent répondre aux caractéristiques ci-apres:

- @tre obtentes par dissolution de chlorure de sodium
" commercialement pur dans de l'eau potable;

- etre propres et dépourvues d'odeur ou de saveur
anormale;

- étre absolument limpides lorsqu'il s'agit de saumures
devant recouvrir des olives vertes conditionndes dans
de petits récipients destinés directement au consom-
mateur, Dans les récipients de transport et les
petits récipients contenant d'autres olives que des
olives vertes, la saumure peut étre moins limpide
mais doit ctre exempte de tout corps &tranger; '

- présenter une tencur minimale en chlorure de sodium
de 6% pour les olives vertes, de 8% pour les olives
noires en saumure et de 107 pour les olives noires
au sel sec, Cette teneur peut etre abaissée a 5%
pour les olives vertes conditionnées en récipients
hermétiquement fermés et 3 37 pour les olives
pasteurisées ou stérilisées;

- dans le cas des olives vertes ayant subi une
fermentation naturelle, la saumure doit présenter une
acidité minimale exprimée en acide lactique de 0,4%;

~ dans le cas des olives vertes confites, le pH de la
saumure ne doit pas é¢tre supdrieur 2 4 dans les
récipients hermétiquement fermés et 2 4,5 dans les
futs., Dans le cas des olives noires au naturcl,
le pH ne doit pas dépasser 5,

Caractéristiques organoleptiques

Les olives de table doivent etre préparées h partir
de fruits sains appartenant X une seule et mémc variété,

_Elles sont préparées h partir de fruits devant réunir

le minimum qualitatif exigible d'un produit reconnu,
selon les usages commerciaux, comme loyal et marchand,

Les olives de table doivent préscenter une coulcur, un
aspect, une fermeté et une saveur caractéristiques de

leur type et variété, compte tenu du traitement qu'clles
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ont subi, Elles ne doivent pas étre fibreuses ni
présenter de défauts excédant les tolérances prévues

Les défauts provoqués par une altération microbienne
ou une fermentation défectueuse ne sont pas admis,

Description des défauts tolérés *

a) Matidres étrangbres inoffensives: toute matikre
végétale, par exemple feuilles et pédoncules
détachés, noh dangereuse pour la santé ni esthétique- 1

" ment indésirable, : ’

. ¥
b) Pé&doncule: pédoncule fixé€ 2 1l'olive et mesurant plus ‘
-+ de 3 mm de longueur; n'est pas considéré comme un .

défaut dans le cas des olives entidres présentées -
‘avec pédoncule,

-¢) Noyau ou fragments de noyau (sauf dans le cas des

olives entitres): . noyau entier ou fragments de
. noyau pesant au moins.5 mg. - : (

d) Défectuosités de 1'épidemme:

- Dans lc¢ cas des olives vertes, des olives tournantes
et des olives noires confites: marques superficielles )
qui affectent 1'aspect de l'olive sans pénétrer . ‘
profondément ‘dans' la pulpe;

- Dans le cas des olives noires au naturel et des 1
olives noires ridées naturellement qui sont

cueillies X pleine maturité ou apres compldte o
maturité: fruits blessés, écrasés ou déchirés ‘
‘mécaniquement, o o

e) Défectuosités internes: imperfections ou 1&sions de
la pulpe qui nuisent nettement A 1'aspect du produit |
et peuvent etre associées 2 des marques superficielles, ‘

£) ~ Fruits. anormalement.ridés: olives présentées entidres, 1 '

entibres farcies et:entibres dénoyautées (sauf |
- présentations-et' types ot les olives ont pour ‘
caractéristique d*&tre.ridées) ridées X un point ’

tel que leur aspect en est modifié,

T

R -
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g). - Fruits endomnagés: olives entidres dénoyautées,

. - endommagécs X un point tcél que la cavité du noyau
est apparente ou qu'une portion importante de la
pulpe est arrachée,

h) Texture médiocre: olives excessivement ou anormale-
ment molles ou fibreuses par rapport au type commercial,

i) Couleur anormale: olives dont la coloration differe
nettement de celle qui caractérise le type commercial
considéré,

j) Défauts de la farce (dans le cas des olives farcies):
défectuosités importantes provenant des manipulations
ou coloration anormale de la farce, affectant
matériellcment l'aspect du produit,

k) Autres défauts: olives atteintes par des maladies,
des 18sions mécaniques [ou des attaques d'insectes]
qui rendent inacceptable leur aspect ou leur qualité
et ne sont pas décrites ci-dessus. 1/

Tolérances de défauts

Le produit doit étre pratiquemcnt exempt de matidres
&trangdres inoffensives; la proportion des autres défauts
dans un méme ré:ipient ne doit pas dépasser les limites
indiquées dans les tableaux ci-dessous,

11 est bien cntendu que, dans 1l'application des
tolérances ci-apres:

. -- le tableau I englobe les présentations "entidres" et

"moitiés';
-- le tableau II englobe les présentations '"brises",

""rouelles" et "hachées";

-- les motidres étrangdtres sont exprimées en ''pourcentage
pondéral’;

-- les noyaux sont exprim#s en 'pourcentage numérique"
dans le tableau I et en '"mombre de morceaux par 200 g"
dans le tableau 1I;

1/ Les mots entre crochets ont été ajoutés par les Etats-Unis,

O
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-- tous les autres défauts sont exprimés en
"pourcentage numérique' dans le tableau I et
en '"pourcentage pondéral" dans le tableau 1I.

O
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Importance de PFV-69%*%
chaque défaut
Défauts par rapport 2 Olives Olives Olives noires
: , - la surface (S) vertes et tournantes au naturel et
’ ou au volume (V) olives du et olives olives noires
du fruit "Type ‘noires en ridées naturel-
Californie" saumure lement

) a) Matikres &trangdres

inoffensives _ )
}r ¢ (pourcentage pondéral) 0,5 0,5 0,5
’ Pourcentage numérique
b) Fruits avec pédoncules
’ *  (sauf présentations
! avec pédoncules)
’ - récipient 45 kg 3 3 3
_ -~ récipient »5 kg 6 6 A ‘ 6
’ <:> c¢) Noyaux ou fragments 2 1/ 1/
d) Défect. &piderme  £5/8 10 - 10 15
' »>S/8 mails <S/4 5 5 10
e) Défect, intermes £y/8 10 10 10
} >V/8 mais ¢«V/4 5 5 5
1, £) Anorm. ridés 10 | 10 10
.
‘ g) Endommagés (''dénoyautées") 10 1/ 1/
[ h) Texture médiocre 5 5 15
} ' i) Couleur anormale 5 5 15
j) Défauts farce 5 5 5
. k) Autres défauts (importants) 2 2 2
) ___Limite fotale -- d€fauts b) B k) 30 ___ 30 30
1) Fruits infestés par Dacus ou Pour olives
d'autres insectes vertes compr,
- récipient %5 kg sous défect, 6 10
, - récipient >5 kg épiderme ou 10 20
l £ 8gal ou inférieur a défect, int, '
(:) < inférieur 2
> supérieur 2a -1/ vise uniquement les olives "dénoyautées"
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TABLEAU I1 ("brisées", "hachées" et "rouelles')

DEFAUT A TOLERANCE
. 3{Matiéres'étrangéres inoffensives ' 0,57% en poids
;fNéyaux (et fragments de noyaux) " 1 par 200 g
--= ‘Autres défauts 10% en poids
; TABLEAU 111 - DEFAUTS DE CALIBRE
' (Olives entidres)
‘ Olives vertes O, tournantes O, noires au
—e— = ST g 7 PFV-69%%.- et olives du et o. noires naturel et o,
Descriptic. A "Type Cali- en saumure noires ridées
fornie" naturellement
Tolérance

(pourcentage numérique)
- fruits de calibre immédiate-

me.t supérieur ou inférieur
- récipient <5 kg 5 -
- réecipient 25 kg 8 - -

- 1ru{ia de calibre immédiate-
went supérieus ou inférieur
quand les olives sont d'un
calibre cupérieur h 240 - - 20 20

~ {ruits de deux calibres
immdéd iatement supérieurs ou
intériers quand les olives
soni d'.i - calibre inférieur

s e - T T o o I 0 0 T 1 6 0 0 D0 = €0 0 0 0 %% R U0 D 0 O T 0 0 T "> e S O T > B T - . - - - - - -

Note: Spécifi-~ations de calibrage pour les olives entidres dénoyautées et
sntidres farcies h mettre au point en appliquant les critdres
v rrrespondant aux dimensions des olives et des noyaux,

R L P ’
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ADDITIFS ALIMENTAIRES

Les dispositions ci-apres concernant les additifs alimentaires et
leurs spécifications figurant % la section .« o o du Codex Alimentarius
doivent &tre confirmées par le Comité du Codex sur les additifs

_alimentaires:
Niveau maximum de dosage
Acide sorbique ==---m==-==--=e=-= (3 examiner)
Acide lactique ==-=---m==eem-ecc== Non limité
Acide citrique =---=-=-em---e==-- Non limité
Acide ascorbique ---=----- e Non limité
CONTAMINANTS

Résidug de pesticides
Les tolérances qui seront fixées par le Comit& du Codex sur les

résidus de pesticides seront applicables,

HYGIENE 1/

I1 est recommandé que les produits visés par la présente norme soient
préparés en conformité du Code d'usages en matidre d'hygidne pour les
fruits et légumes en conserve du Codex Alimentarius.

Dans toﬁﬁe la mesure ou le permectent de bonnes pratiques de fabrication,
le produit doit &tre exempt de toute substance inadmissible. '

Le produit ne doit contenir aucun micro-organisme pathogene, ni

aucune substance toxique provenant de micro-organismes.

Les.olives conservées par stérilisation thermique (telles que les
olives noires du 'type Californie") doivent ?tre soumises a un
traitement de transformation suffisant pour détruire toutes les
spores de Clostridium botulinum.

POIDS ET MESURES

Remplissage du récipient
Les récipients doivent etre adaptés au poids net des olives &gouttées
qui y seront conditionnées, de manikre A etre toujours suffisamment

1/ Les spécifications relatives aux produits finis dans la présente section
sont conformes X celles recommandées par le Comité du Codex sur l'hygikne

alimentaire.
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remplis d'olives recouvertes de saumure,

En tout &tat de cause, les olives et la saumure doivent occuper
_au moins 907% de la capacité du récipient,

7.2 ‘Poids égoutté minimum

_ Dans le cas des olives conditionnées 2 la saumure en récipients

." hermétiquement fermés, le poids des olives égouttées ne doit pas
3tre inférieur aux valeurs indiquées au tableau IV,
[Les valeurs inscrites dans le tableau ont un caract®re provisoire
et pourront @tre modififes aprds examen par les gouvernements.]

8e ETIQUETAGE (rxécipients de 5 kg ou moins)

PFV-69%*%-- Les dispositions suivantes concernant 1'étiquetgge du produit
~ doivent &tre confirmées par le Comité du Codex sur l'etiquetage
""des ‘denrées alimentaires.

8ol Dénomination du produit

13,1,1 La dénomination du produit doit comprendre:

1

ULl le nom du produit, qui est "Olives de table" ou "Olives";

-~ la désignation du produit selon le type commercial, par exemple
© "Olives vertes", "Olives tournantes", '"Olives noires au sel sec
au naturel', etc.; ’

-~ le mode de présentation du produit, par exemple "Entikres",
“Rouelles'", "Moitiés'", "Farcies", etc.; 1/

2~ le calibre des olives entibres, soit par une représentation

- graphique raisonnablement exacte de l'olive entikre, soit par
*1'indication du nombre d'olives par kg, lb, ou une autre unité
de poids bien connue, 1/

8.2 Liste des ingrédients

8.2.,1 L'étiquette doit comprendre la liste de tous les ingrédients (y compris
 les additifs alimentaires et agents de conservation) énumérés par

] " ordre décroissant selon leur proportion.

8.2.2 Les dispositions des sections 3(2)(b) et 3(2)(c) de la Egéggsgg%ggglg

4. recommandée pour 1'é&tiquetage des denrées alimentaires préem es

..+ " ‘gont applicables.

1/ Ces indications sont facultatives dans le cas des récipients transparents,

i
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TABLEAU ‘1V. - POIDS EGOUTTE

Poids égoutté minimum en pourcentage par rapport i la

capacité en eau du récipient 2 20° C

Type commercial, mode

Contenance des récipients

de présentation et 250g et 2511 501a  2,00L% 5,001 %
calibre moins 500 g .2,000g 5.000g - 13,000g
Olives vertes:
Entikres et farcieé
‘Calibres:
- plus de 300 fruits/kg 60 65 68 70
- 150 a 300 fruits/kg 52 55 60 60
- moins de 150 fruits/kg 45 52 55 55
Dénoyautées
- plus de 150 fruits/kg 55 60 63 65
- moins de 150 fruits/kg 45 55 58 60
Moitiés 45 52 55 55
Rouelles 50 55 60 60
Hachées 80 85 90 90"
Qlives noires en saumure
Calibres:
- plus de 300 fruits/kg 62 68 70 70
- 150 2 300 fruits/kg 55 58 60 65
" - moins de 150 fruits/kg 48 55 57 57
Olives noirés au sel sec 50 58 60 60
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Contenu net

Le poids &goutté net doit &tre déclaré d'apres le systdme métrique
(unités. S.I.) et/ou le systdme avoirdupois, selon les riglements du
pays ol le produit est vendu.

| Nom et adresse

Les dispositions de la section 3.4(a) de la Norme générale recommandée

pour l'étiquetage des denrées alimentaires préemballées sont applicables.

Pays d'origine

Le pays d'origine du produit doit &tre déclaré, sauf quand le produit
est vendu dans le pays d'origine. Si le produit subit dans un deuxidme
pays une transformation qui en change radicalement la nature, le pays
ol cette transformation est effectuée doit &tre considéré comme &tant
le pays d'origine aux fins de 1'étiquetage.

Présentation des mentions obligatoires

Les dispositions des section 4.1 et 4.2 de la Norme générale recommandée
pour 1'étigquetage des denrées alimentaires préemballées sont applicables.

Mentions facultatives

— variété;
— poids brut du récipient;

— année de la récolte, dans le cas des récipients d'une contenance
supérieure 2 5 kg; 2/

— le cas échéant, mention de stérilisation thermique ou de
pasteurisation.

Définition des termes

La définition des termes figurant 3 la section 1 de la Norme générale
recommandée pour l'étiquetage des denrées alimentaires préemballées
sont applicables.

Principes généraux

Les dispositions des gectiong2.1 et 2.2 de la Norme générale recommandée
pour 1l'é&tiquetage des denrées alimentaires préemballées sont applicables.

g/ Lorsque cette mention ne figure pas sur le récipient, elle doit &tre précisée
sur les documents accompagnant la marchdndise.

O
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UNIFORMITE DU CONTENU

Sous réserve des tolérances prévues dans la présente norme chaque
récipient ne doit contenir que des fruits d'une méme variété, du
méme type commercial, de méme présentation, du méme calibre et de
la méme catégorie de qualité, ayant subi la méme préparation, de
couleur uniforme et d'aspect propre,

[Note des Etats-Unis: 11 scrait plus indiqué que ce paragraphe serve
d'introduction au paragraphe 8, ETIQUETAGE ou au paragraphe 3.
FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE,]

RECIPIENTS

Les récipients renfermant des olives de table doivent étre neufs ou

en tres bon état, &tanches et constitués de matidres ne pouvant
coomuniquer apux fruits ni odeur ni saveur étrangdres, ni les exposer
aux effets de substances toxiques, Les récipients métalliques doivent
atre neufs et leur surface intérieure doit etre absolument résistante -
a la corrosion,

Les autorités ou organisations compétentes de chaque pays peuvent
fixer, suivant les usages commerciaux particuliers, la liste des
récipients autorisés et leurs caractéristiques techniques - notamment
en ce qui concerne les récipients en matériaux nouveaux - en tenant
compte des dispositions qui préctdent et des recommandations formulées
2 cet égard par le Comité du Codex sur l'hygitne alimentaire,

Dans les récipients transparents (verre, matidre plastique, etc,),
les olives peuvent étre rangées ou mises en vrac.

METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage indiquées ci-dessous

sont des méthodes de référence internationale qui doivent étre
soumises 2 l'approbation du Comité du Codex sur les méthodes d'analyse
at d'échantillonnage., :

M8thodes d'examen

voids égoutté

Conformément A la méthode applicable pour la détermmination du poids
&goutté des fruits et légumes traités, qui figure dans '"Methods of
Analysis of the Association of Official Analytical Chemists",
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Autres examens
[A mettre au point]}

Echantillonnage

Récipients contenant au maximum 13,5 kg d'olives

‘

L'échantlllonnage et l'acceptation des lots doivent etre effectués
en conformité des Plans d'échantlllonndbc pour les denrées

~ alimentaires préemballées,

11.2,2

11.3

Récipients contenant plus de 13,5 kg d'olives
5% du nombre des récipients, [Disposition provisoirel

Acceptation des lots

Lors de l'application des plans d'échantillonnage dont il est
question 2 la section 11,2, un récipient sera considéré comme
"défectueux' quand, pour un seul défaut, le pourcentage dans

moins de la moitié des &chantillons sera supérieur 2 la tolérance
mais inférieur au chiffre obténu en augmentant la tolérance de 10%;
toutefois, on jugera qu'un tel lot répond aux spécifications si

le pourcentage moyen pour le défaut en question dans tous les.
échantillons inspectés demeure inférieur ou, au maximum, &gal %
ladite tolérance,
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TABLEAU
DES -
DENOMBREMENTS PROPOSES
POUR LE
CALIBRE DES OLIVES
DES IGNATION DESIGNATION
DU DENOMBREMENT DU DENOMBREMENT
Par kilo Par livre Par kilo Par livre
(nombre approximatif) (nombre approximatif)

400/420 . 181-190 1 140/150 - 64-68
3807400 172-181 130/140 59-64
340/ 360 . 154-163. 120/130 54-59
300/320 _ 136-145 , 110/120 50-54
280/ 300 O 127-1%6 1 100/110 45-50
243/260 109-118 - 90/ 100 41-45
200/220 41-100 20790 36-41
1807200 82-91 70/80 32-36
160/ 180 73-82 60/70 27-32
150/ 160 68-72




