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SOUS—COMITE DU CODEX SUR LES PRODUITS CARNES TRAITES BT LA VIAND
= ENMBALLEE POUR LA VENTE AU DETAIL -

Troisidme session
RAPPORT

‘ 1,  Le Sous-Comité§ du Codex sur les produits carnés traités et la viunde embal-

1ée pour la vente au détail a tenu sa troisidme session du 24 du 28 juin 3

[ ~ Copenhague sous la présidence du Dr, V. Enggaard (Danemark)., Le secrétariat était

! assuré par des représentants de la FAO, de 1'0OMS et le bureau du Dr Enggaard,

' (:) Etaient présents 54 4618gués, conseillers et observateurs de 26 pays et organisa-
tions internationales. La liste des participants est reproduite 3 l'Annexe I,

] 2, 1la -essién a 6t8 ouverte par Dr, Enggaard, qui a soubaité la bienvenué aux
participants de la part du Gouvernement danois, _ '

Adoption de 1'ordre du jour

3. ° le Sous-Comité a adopté & 1'unaninité 1tordrs du Jour provisoire,

Election des Rapporteurs

4. X, L,0, Banson, deaume-Uhi, a 8t8 &lu rapporteur pour aider le Secrétariat
8 éladorer le projet de rapport, : : _

Principga généraux du Codex Alimentarius

Se Le Sous-Comité était saisi des Principes généraux du Codex Alimentarius,‘
revisés par la Commission du Codex Alimentarius 3 sa Cinquidme Session.

———
-

6. Le Préaident a donné un bref compte rendu des décisions de la Commission et
a attiréd l'attention sur le fait que certains aspects des Principes généraux, y
compris la signification de l'acceptation avec des différences mineures des Normss
Codex seraient examinés par le Comité du Codex sur les Principes Généraux & sa
prochaine session & Paris au mois de décembre 1968. A présent, trois types dtaccep-
tations ont §t8 admises par la Commission 3 L'acceptation entidre et compldte,
(:) 1'acceptation avec une déclaration d'exigences plus sfvdres ou supplémentaires et

1tacceptation du but, Le Sous-Comité a accepté d'examiner les implications de ces

X formisdd'gcoeptation pour les produits carnés en revisant les normes individuelles
au gtade 3, : :
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Définition de la viande - o ,

T. Le Sous~Comité &tait saisi d'une demande d'examen de la définition de la
viande dont le principe avait §té proposé par un groupe de 10 pays & sa deuxidme
session, En outre, ont §t§ aussi examindes les définitions de la viande proposées
par la d8légation de Danemark, par Dr, 2. Matyas d'OMS et par 1'OCDE, Aprds un
&changs compldt des points de vue, i1 a &t8 admis qu'il §tait souhaitable d'éla-
borer une définition générale de la viande, Le Sous-Comité a examiné la question

de savoir si la définition devait 8tre de portée Stendue ou suivre le plan d8tail- .

16 indiqué dans la définition proposée & la dernidre session par le groupe de 10
pays. Le Sous-Comité8 & admis que, vue l'intention de se servir de la définition

de la viande & propos de 1'é&laboration de normes sur une réelle base internationale
dans le but qu'une telle définition ne soit aucunement restrictive et eu égard

aux interprétations variables possibles de ce qui constituait de la viande comes-
title propre & l'alimentation humaine dans les différents pays du monde, la défini-
tion devait étre de portée &tendue, la plus grande partie des dél8gués ont

adh&ré & la définition suivante 3

®*Le mot viande signifie les parties comestidblesde tout
manmifdre normzalement utilisé pour ltalimentation humaine”,

I1 a ét8 noté que malgré cette définition Stendue de la viande, le Sous-Comité
devait décider pour ckaque norme individuelle quelles sortes de viande seraient
suceptibles d'8tre utilisSes pour emploi dans le produit considéré.

8. Les d618gations de 1tArgentine, de 1la Belgique, de la République fédérale
d'Allemagne, des Pays-Bas et de la KNouvelle-Z&lande ont résexrvé leurs positions
sur la définition susindiquée, en précisant qu'elles préféreraient la définition
8laborée dans le cadre de 1'OCDE, Dans sa d&finition de la viande propre & 1l'ali-
centation humaine, 1'OCDE a spécifié les animaux domestiques a partir desquels la
viande en question pouvait étre obtenue, Il a &t soulignéd que les animaux portés
sur la liste reflétaient l'usage dans les pays couverts par 1*OCDE.

Code de pratiques d'hygidne pour les produits carnés

9., . Aprds avoir noté que le Comité du Codex sur la viande et les Produits

carnés avait d6cidé & sa troisidme session que le Sous-Comité devait essayer de
faire un Code de Pratique d'Hygidne pour les Produits Carnés et que cette déoi-
sion avait 616 adoptée par la Commission du Codex Alimentarius & sa oinquidme
session, le Sous-Comité a discuté en termes généraux la meilleure maniére d'en~
treprendre cette tdche, Il a ét§ admis que le Code de Pratique d'Hygidne pour les
Produits Carnés demanderait des dispositions particulidres & ces produits, et que
1'élahoration d'un tel code devait étre basée sur les Principes Généraux d'Hygidne
Alimentaire adoptés par la Commission du Codex Alimentarius, En outre, on a noté
que le Code de Pratique d'Hygidne pour les Fruits et les Produits d'Origine Végéta-
le en boite serait aussi utile comne document de consultation., On a reoconnu
qu'il ne serait pas possible pendant cette session d'essayer d'élaborer un pareil
code en détail parce que pour faire un examen détaillé sur le sujet, il serait
nécessaire que le Sous-Comité soit saisi d'un projet de document de travail soi-
gneusement élabord, Crtest la raison pour laquelle le Sous-Comité a décidé de confier
cette tdche & un rapporteur ou & des rapporteurs, tout en donnant au rapporteur ou
aux rapporteurs des indications générales sur l'objet d'un pareil code.

O



10, ° A ces fins, le Sous-Comité a examin§ sommairement le contenu des Principes
Oénéraux d'Hygidne Alimentaire en tenant compte du Code de Pratique d'Hygiéne pour
les Fruits et les Produits d'Origine Végétale en bolte. Le Sous-Comité a admis que
le Code de Pratique d'Hygiéne pour les Produits Carnés devait contenir une section
d'application et une section de définitions rédigses d'une maniére appropriée pour
couvrir les produits concernés, En ce qui concerne la section 3} des Principes
Généraux traitant les exigences en matiéres premidres, le Sous-Comité a convenu

que le Code devait seulement s'occuper des exigences concernant 1l'inspection post
mortem et a oconsidéré qu'il serait suffisant de stipuler que la matiére premiére

. devait 8tre examinée d'une manidre appropribe et devait &tre propre & l'alimentation
- humaine, En ce qui concerne la section 4 -~ Conditions d'Installation et de Fonc-
tionnement - et notamment le point A (2) (e) de cette sectiom concernant les exi-
‘gences sanitaires et la manidre de 4isposer des déchets, l'attention &té appelée
sur l'avantage des dispositions particulidres sur l'enlévement de déchets solides
ou semi-solides dans le Code de Pratique d'Hygiéne pour les Fruits et les Produits
d'Origine Végétale en bofte., En ce qui concerne aussi le point A (2) Aménagement

et Installation des Usines -~ de la section 4 des Principes Généraux, on a noté qu'il
n'y avait pas de dispositions pour les locaux & usage de vestiaire, et que cette
exigence serait  nécessaire dans le Code de Pratiques d'Hygiéne pour les Produits
Carnés, En ce qui concerne la section 4.,D, - Conditions de Fonctionnement - un
accord est intervenu pour que cette section soit sensidblement remanibe en vue de
traiter spécififuement les produits carnés. Quant & la section 4.E - Modalités de
Contrdle Sanitaire - il a &t8 souligné que la responsabilité de l'hygiéne de
1'8tablissement devait &tre confiée & un vétérinaire, .

1. Le Sous-Comité a noté que tandis que les Codes de Pratiques d'Hygidne selon
' la décision de la Commission du Codex Alimentarius seraient consultatifs, des par-
ties de ces codes pouvaient étre inclus dans les normes Codex et pouraient étre

rendues obligatoires, Dans cet ordre d'idées, il a &té admis que le rapporteur de-

vait présenter des recommandations en ce qui concerne les dispositions & rendre spé-

cifiquement obligatoires pour inclusion dans les normes. Les délégations du Danemark,
de la République fédérale d'Allemagne et la Nouvelle-Z8lande ont accepté d'é&labo-
rer un premier projet de Code de Pratiques d'Hygiéne pour les Produits Carnés en
collaboration avec 1'OMS et de les présenter & temps avant la prochaine session du

Sous~-Comité, '

Détermination de la teneur en viande/protéines

12, Le Sous-Comité &tait saisi d'un document préparé par la délégation du
Royaume-Uni sur le sujet de la teneur en viande comme base de normes pour les
produits .carnés, Le Sous-Comité a examiné deux procédés principsux de contrdle
analytique des produits carnés, D'abord la possibilité de fixer des rdgles pour la
teneur minima de viande dans chaque norme, et ensuite l'inclusion de chiffres
minima de protéines, rapport protéinea/eau ou rapport graisse/oau. Le Sous-Comité

a discuté la méthode de Stubbs and More (Analysts 1917, 44, 125) pour la détermina-
tion de la teneur en viande et a aussi examiné les propositions de d§termination
des protéines, du rapport protéines/eau et du rapport graisse/eau pour le contrdle
analytique du produit fimi, °

13. Quelques membres du Sous-Comit§ ont considéré que l'existence de protéines
non-carnées entraverait l'exactitude des deux m&thodes d'analyse. Dans la méthode
de la teneur en viande,la protéine non carnde - si on ne 1l'a pas prise en considé-
ration - augmenterait la teneur en nitrogdne trouvée par l'analyse et augmenterait
dono la teneur analytique calculée de viande, On aurait des difficultés sérieuses
particulidrement avec des produits carnés composés contenant des quantités appré-
ciables d'adjuvents non-carnés,

&
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14, Le Sous-Comité a convenu qu'il serait prématuré de proposer & l'theure
actuelle une méthode quelconque pour la détermination de protéine, protéina¥%au
ou graisse/eau. I1 a §t§ admis, cependant, que 1'8laboration de normes devai
continuer sur la base de la fixation de la teneur minimum de viande et qu'au
moment ol on aurait des informations plus 8tendues sur la détermination des
méthodes des protéines 1le Sous-Comité examinerait la possidilité de fixer de

telles méthodes dans ses normes, '

15. La dé18gation des Pays-Bas a accept§ d'éladorer un document pour la
session prochaine du Sous-Comité sur ces m&thodes et de faire des propositions

concernant les valeurs qui pourraient &ire étabdlies.

PROJET DE NORME POUR LE JAMBON CUIT EN BOITE

16, Le Sous-Comité a examiné le projet de norme proposé pour le jambom cuit,
en boite, & la lumidre des observations faites par les Gouvernements & 1'Etape 3,
La norme revisée par le Sous-Comité constitue l'Annexe II de ce rapport.

17. Le président a attiré l'attention sur les méthodes d'acceptation des
normes Codex, particulidrement sur les conditions de l'acceptation entidre et
compléte, procédé par lequel un pays accepte d'assurer qu'un produit ne satisfai-
sant & la norme ne soit pas autorisé i la vente dans sa juridiction territoriale
sous la dénomination et la description prévues dans la norme. En vue de cette
exigence, le Scus-Comité a convenu qu'il serait nécessaire de définir clairement
les différentes sortes de Jjamdbon comprises par le champ d'application de 1la -
norme, On a souligné que la norme devait prendre en considération les pratiques
commerciales et le fait qu'il est souhaitadle de ne pas empécher le progrds

technologique,

Champ d'application

18, Le Sous-Comité a convenu qu'il serait excessivement restrictif de limiter
1l'application de la norme au jamdbon en récipients en fer-blanc. Le Sous-Comité a
considéré qu'il devait étre permis aux fabdricants de se servir de n'importe quels
récipients & la condition qu'ils soient hermétiquement fermés. La section du
champ d'application a §té modifié dans ce sens, On a noté que dans le Code de
Pratique 4'Hygidne pour les Fruits et les Produits d'Origine Vég&tale en boite,
le terme "hermétiquement fermé" Stait Aéfini comme "Stanche & 1l'air".,

| Dascription

19. Le Sous-Comité a examiné sommairement les différents boftages du jamdon
sur ls marché international et a oonclu que la section sur la "Description®
devait étre modifié de fagon & permettire des boitages de fantaisie comprenant

du jambon épicé et/ou aromatisé et & comprendre du janbon commercial non découen~

né et non dégraissé,

20, En outre le Sous-Comité a examiné les propositions ocontenus dans les ob-
‘servations des Gouvernements et tendant & prévoir la permission d'utiliser de la
viande de verrat qui aurait satisfait & 1'inspection sanitaire parce qu'elle
n'avait pas d'odeur motivant son rejet. Le Sous-Comité a adopté cette proposition

et a modifié la description dans ce sens.

-
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21, On a souligné que les jambons de grandeur différente devaient Stre mis
dans des boltes de différentes dimensions et que la pratique actuelle comprenait
1l'emploi d'un nombre approprié de jambons entiers pressés et 1iés ensemdle en
une seule unité, Le Sous-Comité a décidé de restreindre la norme & ces types de
produits en excluant 1l'eaploi du jambon haché et réduit en parties trés menues.

22, On a décidé de transférer la dernidre phrase des dispositionﬁ initiales
concernant les instructions d'entreposage des Jjambdons ayant subi un traitement
- thermique modéré & la section sur 1'étiquetage de la norme, _

Facteurs osechtiéls'do'congosition et de qualits

23, Le Sous-Comité a décidé de ne pas prescrire & 1'heure actuelle de teneur
minimum en viande dans le cas de jambons en bofte, En outre, le Sous-Comité a
examiné la question des préparations de fantaisie, comme par exemple l'inclusion
d'ananas, et a accusés que la norme devait comprendre ce type de produit, mais
qQu'il serait nécessaire d'examiner soit la qQuestion d'une teneur minimum en
viande de ces produits de fantaisie, soit, la possibilité d'une limite maximum
. A'autres ingrédients alimentaires, Le Sous-Comité a convenu de réexaminer cette
question & sa prochaine session & la lumidre des données qui seront présentées
par la délégation des Pays-Bas et aussi & la lumidre des informations fournies par
les Gouvernements sur les qQuestions suivantes : : ’ .

A, 1) Pour un produit portant la description "Jambon en jus naturel", quelle

' devrait 8tre la teneur minimum en viande, exprimée en viande crue non P
traitée 7 Cette catégorie devrait inclure les Jamdons avec ou sans ‘
Souenne et graisse, o '

i1) Cette teneur minimum en viande devrait-elle s'appliquer au Jamdon en
Yofte contenant d'autres ingrédients additionnels comme par exemple
de 1'ananas, eto, et s8i non quelle devrait &tre la tenmeur ainioum en N

viande pour ces produits ? . ‘ -
~ Les recommandations doivent 8tre accompagnées de donnes pertinentes. ) :
111) Quelles sont les propositions de m&thodes de contrSle du produit fini ?

B, Si une teneur minimum en viande est fix8e comme en A ci-dessus, y a-t-il
un besoin ultérieur quelconque de fixer un chiffre pour la gelée exsudée ?
~ Si oui, quelles sont les catégories de jambons envisagées, et quelles
~seraient les limites maxima appropries de gelée exsudfe ?

Le Sous-Comit8 a souscrit & ce que le document communiqué per la dél8gation des
Etate-Unis pendant le cours de la réunion et indiquant.la menidre dont les auto-

rités de ce ‘pays avaient résolu le probldme de contrdle devait aussi &tre envoy$
aux Gouvernements pour examen, . '

4. Le Sous-Comité a adopté de ne pas fixer une limite minimum de teneur en sel
ot des limites maxima pour le sucre et la gélatine, Le Sous-Comit§ a décidé qu'il
n'y avait aucun bescin de limiter la quantité de gélatine additionnée pour stabili-
ser la gelée exsudfe parce que la quantité de gélatine additionnde se limitait .
d'elle-méme, Les d41égations de la France. du Portugal et de 1'Espagne ont réservées
- leurs positions en précisant qu'a leur avis il était nécessaire de fixer une limite
maximum de la quantité de gélatine ajoutde autorisée dans le produit,



Agar-Azar
e Sy A ——

25. la Sous-Comit8 a examind les observations regues des Gouvernements sur la
proposition de faire inclure ltagar-agar dans la norme comne agent gblifiant,
Quelques-unes des d8légations n'ont pas approuvd l'emploi d'une substance non-
putritive comme 1l'agar-agar au lieu de g8latine, mais d'autres dé18gations ont .
indiqué qu'il y avait ure pénurie de gélatine de qualité alimentaire et qu'en
outre l'agar-agar 4tait un agent gélifiant plus approprié dans les produits desti-
n8s & 1'alimentation sous les tropiques, Un accord est intervenu sur lo fait
qu'il semblait exister une justification technologique suffisante pour inclure
1'sgar-agar dans la norme sans limite, et il a &té convenu de renvoyer cette
question a2u Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires pour confirmation, Le
Ssus—Comité a d6cidé de suivre les vues des Gouvernements sur la fagon de décla-
rer sur 1'étiquette la présence d'agar-agar, avec une référsnce particuliére sur la

désignation du produit,

26, Autres ingrddients, Le Sous-Comité a admis que la section des ingrédients
devait Tefldter les denrées renfermées dans la description du preduit, 8pices,
assaisonnements et condiments ajoutés, ‘

Facteurs essentiels de qualité

27. Le Sous~-Comité a examind 1l'inclusion de la phrase "se pféter 2 la coupe"
qui est contenue dans cette norme et aussi dans les normes du corned beef et de’
la luncheon meat & sa réunion précédente.

28, Le d41&gzu8 de 1'Argentine a pensé§ qu'il fallait spécifier la température
de 15° C en dS§terminant l'aptitude de coupe du produit. Le d81&gu8 des Etats-Unis
s'opposait & 1'inclusion de toute disposition sur 1'aptitude de coupe du produit
en l'absence d'une m&thode spécifique pour le déterminer.

29. Le Sous-Comit§ a admis que 1l'aptitude de coupe 8tait une caractéristique
essentielle du produit et a dé8cidé de maintenir la disposition dans la norme sans
prescrire une méthode spécifique de détermination. :

Addikifs Alimentaires

Nitrate

30, Lle Sous-Comité a §t§ inform8 de ce que le Comit§ du Codex sur les Additifs
Alimentaires n'avait pas approuvé la disposition sur le nitrate et avait recomman-
dé 3 1'examen du Sous-Comité qu'une concentration maximum de 500 mg/kg exprimé
cormme nitrate de sodium devait 8tre prescrit dars la norme. Le Sous-Comité a
admis que ce serait une disposition suffisante pour de bonnes pratiques de fabri-
catisn et a convenu d'en référer au Comité du Codex sur les additifs alimentaires

pour acceptation. :
Nitrites

31, Le Sous-Comité a noté que le Comité du Codex sur les additifs alimentaires
n'avait accepté qu'd titre provisoire une concentration maximum de 200 mg/kg pour
les nitrites totaux, exprimés en nitrite de sodium en attendant la confirmation
de 1la disposition valable pour les nitrates. .

-

O
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32, Le Socus-Comité a souligrns qu'il y avait un becoin tachmologiqus pour les

deux dispcsitions ccncernant les nitratos et les nitrites et a souhaits dtattirer
1'attention du Comité du Codox sur les Additifs Alimontaires sur le fa2it qus lo jome-
bon cuit en conserve pouvait contonir aussi bien des nitrates qus des mnitrites dors

le produit fini,

Acide azcorbigﬁe

33, Le Sous~-Comité a noté que le Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires
avait confirné la disposition concernant l'acide ascordique, l'acide iscazcor-
bique et leurs sels de sodium, Le Sous-Comité a soulignd qu'il y avait un dbesoin
technologique de se servir de ces additifs et que la disposition devait inclure

1l'acide iscascorbique, :

glutamate:monosodique

34,  le Sous-Comitd a noté que le Comité du Codex sur les Additifs-.Alimentaires
avait confirmé 1l'emploi du glutamate monosodique dans le produit sans limite,

Phosphates

35. Le Sous-Comité a noté que le Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires
- avait confirmé & titre provisoire une concentration maximum de 3000 mg/kg de
_phosthates ajoutss dans les Jambons cuits en bofte. En outre, il a noté que le _
Comité du Codex sur les Additifs Alimontaires avait recommandé que la disposition
de la norme devait avoir le 1ibell$ - "Phosphate de sodium et de potassium (mono-,
di- et poly-) exprimée en P2 Og, La dé1&gation de la République Fédérale d'Alle-
magne & inform8 le Comité de ce que l'emploi de phosphates n'était pas autorisé
dans son pays, Le Sous-Comité a souligné que la disposition sur les phosphates
concernait les phosphates additionnés et qu'il n'était pas dans son intention de
comprendre les phosphates naturellement présents dans les produits carnés.

’

Citrate de sodium

36, Le Sous-Comité a examiné s'il &tait approprié de fixer des dispositions
dans la norme pour l'emploi du citm te de sodium sans limite, Le Sous-Comité a
noté que le citrate de modium §tait exployé dans quelques pays & titre de succéda-
né des phosphates et quten conséquence il fallait en faire 1l'inclusion dans la

norme, _ _ :

Agents Artificiels de Fumée

37. Compte tenu du fait que la description du produit fixait des ri3gles pour
le jambon fumé, le Sous-Comité a ét§ d'avis qu'une disposition serait nécessaire
dans la section des additifs alimentaires pour permettre l'emploi d'agents arti-
ficiels de fumée, Le Sous-Comité a 8té§ informé que le Comité du Codex sur les
Additifs Alimentaires avait recommand8 de faire examiner la question de fumée
artificielle et de fumée concentrée ou condensée par le Comité d'Experts FAO/OMS
sur les Additifs Alimentaires en vue de rédiger la liste permise de ces agents,
En outre, on a noté que le Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires avait
recommandé d'é&tablir un eode de pratique pour les produits alimentaires fumés,

Un accord est intervenu pour demander l'avis des Gouvernements sur les agents uti-
1488 pour fumer le jambon, On a demandé aux Gouvernements de présenter des spéci-
fications d8taillées des agents et toute information sur la concentration rési-

duaire dans le produit,
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Aromatisants artificiels

38. Le Sous-Comité a 8t§ informé de ce que dans un certain nombdre de pays,
1l'emplol d'aromatisants artificiels ftait autorisé dans ces produits, Il a 6%
admis dten indigquer une référence dans la section sur les additifs alimentaires
de la norme et d'inviter les Gouvernements & spfcifier les aromatisants artificiels
et leurs concentrations d'emploi autorisbes, et d'en référer au Comité du Codex.

sur les Additifs Alimentaires pour confirmation,

Hygidne

39, Le Sous-Comité a examiné les dispositions en matidre d'hygidne de la

normée & la lumidre des observations des Qouvernements et des observations faites
par le Comité du Codex sur 1'Hygiéne Alimentaire, Il a &t8 admis d'augmenter le
chiffre pour le traitement thermique & 68,9° C, température 3 lagquelle il faut ar-
river au centre du produit en la maintenant au moins pour quelque temps, En
fixant cette température, le Sous-Comité§ 1'a fait du point de vue de la protection
de la santé humaine, et on a reconnu que ce fait implique deaucoup de facteurs -

¥y compris le traitement thermique, la matiére premidre et les procédés de traite-
ment, La délégation des Pays-Bas a considéré que le stade de 65,5°c était suf-
fisant pour lt'assurer, Il a 6§té reconnu que cette température ne serait peut-étre
pas suffisante comme garantie compldte contre la transmission de maladies animales,
et qu'on avait &tadli des dispositions dans les procédures d'acceptation pour les
normes Codex afin de donner aux pays des garantie sur la santé animale, Pour la
disposition concernant le refroidissement des boftes dans de 1l'eau de bonne .
qualité bactériologique, le Sous-Comité a convenu d'accepter le texte alternatif
recommandé, présenté par le Comité du Codex sur 1l'hygiéne Alimentaire, comme une
exigence obligatoire dans la norme, Le Sous~Comité a noté les recommandations

du Comité du Codex sur 1'Hygidne Alimentaire concernant le conditiomnnement du pro-
duit en réocipients hermétiquement fermés, mais a décidé de maintenir le texte exis-
tant dans la norme et de demander au groupe de pays (Danemark, République Fédérale
d'Allemagne, Nouvelle-Zélande en colladoration avec 1'OMS) d'examiner les sug-
g8stiona avancées par le Comité du Codex sur 1'Hygieéne Alimentaire pour 1'é&ladora~
tion dfun Code du Pratique en matiére d'Bygidne pour les Produits Carnés.

Etig uetage

40, Le Sous-Comité est tombé d'accord sur le fait que les dispositions concer-
nant la dénomination du produit devaient &tre rédigées de manidre & préciser 1la
désignation de base du produit, le cas &ch8ant 1'indication des aromatiesants ou
assaisonnementis caractéristiques, une indication signalant que le produit est
sans couenns et sans graisse, sl c'est le cas, et une indication si le produit a

41, Il a ét8 souligné que la température recommandée.de 15° C en ce qui con-
cerne l'emmagasinage du produit au frais ne serait pas nécessairement adéquate
pour tous les pays. Le Sous-Comité a réitéré son point de vue précédent, cepen- -
dant, comme le terme "au frais® §tait un terme relatif, il serait nécessaire de
spécifier la tenpérature, On a aussi souligné que les dispositions d'emmagasinage
devaient aussi prendre en considération les recommandations concernant les pro=-
duits stables dans les conditions normales d'emmagasinage, Le Sous-Comité a

admis que les dispositions sur l'emmagasinage devaient 8tre examindes en détail
par le groupe de pays £ixé pour éladorer le Code de Pratique en matidre d'Eygiéne
pour les Produits Carnés et que cette section de la norme serait examinfe ultérieu-
rement par le Sous-Comité & sa prochaine session & la lumidre des propositions

avancées et présentées par le groupe de ces pays,

‘Q‘

O
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. '42 Le Sous-Comité a admis de maintenir les dispositions existantes sur

1tindication du nom du pays d'origine d'une manidre ind§l1&bile ‘sur la doite en
code ou en langage clais, toutefois les délégations de 1l'Argentine et de la
République Fédérale d'Allemagne ont précisé que le marquage sur la boite du pays
d'origine devait étre en langage clair,

PROPOSITION DE PROJET DE NORME POUR LE CORNED BEEF

La norme modifide & la lumidre des observations des gouvernements est précisbe

en annexe III,

Description

43, Le Sous-Comité a convenu qu'il fallait préciser dans la norme que la
viande & employer pour la fabrication de ce produit pouvait aussi provenir de
vaches et de taureaux, On a aussi décid§ d'éliminer de la description la viande
de joue qui doit &tre considérée comme faisant partie de la viande de téte.

44, la d81é&gation frangaise a souligné que le terme "Precooked"” devait se
traduire en frangais par "pré-cuit", La délégation de 1'Argentine a souligné
qu'en Argentine il y avait deux sortes de corned beef, Une sorte comsistant en-
tidrement en viande de carcasse et une sorte dans laguelle était autorisé 1'in-
- corporation d'autres catégories de viande, & savoir celles mentionnées dans la

norme,

45, En ce qui concerne la dispoaition que le produit doit étre fait de

viande pré-cuite, hachée grossiérement, une discussion a eu lieu sur 1l'emploi du
terme "grossidrement". Le Sous-Comité a convenu que le terme “grossiérement" si-
gnifiait que la viande &tait hachée, mais & ce stade, on n'était pas 3 méme de
trouver un terme plus adéquat, La délégation de l'Australie a indiqué qu'en
- Australie la viande utilis8e dans le corned beef était généralement préparée en
tranchant par des couteaux contre-rotatifs des morceaux de grandeur variant
d'environ un pouce par un demi pouce jusqu'd quatre pouces par um pouce, Elle
ajouta que normalement, en Australie la viande de boeuf n'était pas broy&e pour
1'incorporer dans le corned beef, mais que rien ne s'y opposait,

46, Le Sous-Comité a discuté la question de savoir si la norme devait donner
des reégles pour le produit qui n'était pas stadble dans les conditions normales
d'enmagasinage, Compte tenu du fait qu'une des caractéristiques essentielles de
ce produit était sa stabilité dans des conditions normales d'emmagesinrage pen-
dant une période tréds longue, le Sous-Comité a décidé que tout produit qui
n'avait pas cette caractéristique ne saurait 8tre décrit d'une manisre adéquate
comme corned beef et que la norme devait se’ restreindre aux produits stabdles.
dans les conditions normales d'emmagasinage.

" Facteurs essentiels de Composition et de qualité

47. Le Sous-Comité a conclu -~ en raison de la nature du produit -~ qu'il
serait plus souhaitable d'avoir un contrdle analytique basé sur la détermination
de la teneur totale de graisse que d'approcher le probléme en contrdlant la
teneur minimum de viande par le rapport eau/protéine. Il a &té admis que la
teneur totale de graisse ne devait pas dépasser 20% dans le produit fini et que
ls gelée et la graisse exsudée au total ne devait pas dépasser 8% & une tempéra-
ture de 20° C,
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48, - La dé18gation de 1'Argentine a informé le Sous-Comité de ce que leurs
réglements prévoyaient une teneur totale maximum de graisse de 18%. la déléga._ <:>
‘tion des Etats«~Unis a dit qu'il serait préférable de baser le contrdle de la

norme sur la disposition que le poids du produit fini ne devait pas dépasser 70%

de la viande frafche (crue) employ&e dans la préparation plus les ingrédients
d'aromatisation et de traitement. Ce qui résulterait dans un rapport maximum
eau/protéine de 2.25/1, la délégation des Etats-Unis &tait en outre d'avis qu'il
n'8tait pas nécessaire d'inclure une disposition quelconque concernant la quanti-

16 totale de gelée et graisse exsudées, puisque ce point serait contrdl® d'une

manidre appropriée par le choix du consommateur.

Ingrédients

49, Le Sous-Comité a décidé qu'il n'était pas utile de fixer dans la norme

une limite de la quantité de sel et de sucre autorisé, la d8légation de 1'Argentine
a dit qu'il fallait une limite maximum de 3,5% pour le sel et de 1,5% pour le
sucre. Le Sous-Comité a accepté de rayer les références aux épices et aux aro-

matimants,

Facteurs essentiels de qﬁalité

50. Le Sous-Comité a admie que 1l'aptitude de coupage du produit devait &tre
déterminée & 15° ¢, La d6légation des Etats-Unis stopposait & 1'inclusion d'une
disposition quelconque sur l'aptitude du produit & la coupe dans l'absence d'une

néthode spécifique de détermination.,

51, Le Sous-Comité a décidé d'omettre la référence & 1'absence de tendons
visibles, compte tenu que la description du produit ne permettmit que l'emploi (:?
de tendons réduits enm parties trds menues,

ADDITIFS ET HYGIENE ALIMENTAIRES

52. Le Sous-Comité a noté les recommandations du Comité du Codex sur les
additifs alimentaires en ce qui concerne les nitrates et les nitrites et a
modifié la norme comme convenu dans le cas du Jambon en boite., Le Sous-Comité
a en outre convemu que les dispositions d'hygiéne sur l'eau de refroidissement
et le conditionnement en récipients hermétiquement fermés devaient étre les
mémes  Que pour le jambon en bofte. ~

53. La dél8gation de l'Argentine a indiqué que les boites pourraient étre
refroidies pendant une p8riode de 20 minutes en eau potable chblorée par une
quantité de chlore actif au moins &gale & 3 mg/kg.

54. On a convenu qu'il &tait inutile de préciser des exigences sp8cifiques
de température pour ce produit parce qu'il &tait stadble dans les conditions nor- .
males d'emmgasinage, :

Etiguetagg

55. - Le Sous-~Comité a proposé de ne pas apporter de modification dans 1la

section de 1'étiquetage 81 ce n'est celle de rédaction soulignde pur le Secrétariat.
Ie dé1égué de 1'Argentine a informé qu'il ne serait pas acceptadble pour son pays
que la déclaration du pays d'origine soit marquée en code sur la bofte, <:>,
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" PROPOSITION DE PROJET DE NORME POUR LE LUNCEEON MEAT EN BOITE

(:) 56. Le Sous-Comité a examiné la proposition de projet de norme pour le luncheon
meat en bofite & la lumiére des observations des Couvernements regues au stade 3,

La norme modifiée constitue 1l'Annexe IV de ce Rapport.

Description

5T. Le Sous-Comité a admis que pour la norme du luncheon meat on devait tenter
de d8finir la viande comme suit ‘ '

"Le luncheon meat doit dtre préparé & partir des parties comestidles
de gros bovins, de veaux, de porcs, de moutons et de chidvres, ’
mais i1 ne comprend pas les oreilles, scalpes, museaux, membranes
muqueuse, nerfs, systéme génital, rates, poumons, pis, la couenne de
.porc, les intestins", ‘ ' : :

I1 a &t8 convenu de demander des observations aux Gouvernements eur cet essai

de définition, et qu'il fallait attirer leur attention sur le fait que sous la
procédure d*acceptation entidre et compléte, un pays acceptant une norme con-
tenant ces dispositions serait obligé de les appliquer & la luncheon meat vendue
dans sa juridiction territoriale., Le Sous-Comité a admis que dans la plupart des
rays la luncheon meat 8tait considérée comme un produit consistant essentielle-
ment en viande et liants, et a reconnu le fait que dans quelques pays ce produit
consistait entiérement en viande. C'est pourquoi on a décidé de donner des rdgles
pour les deux types de luncheon meat dans la norme. En introduisant cette podi-~
fication de la description, le Sous-Comité a reconnu'qu'il y aurait deux produits
couverts par la norme - la luncheon meat stadle dans les conditions normales

(:) d'emmagasinage et une luncheon meat périssable exigeant des dispositions spéciales
dans la section d'étiquetage concernant les instructims de conservation., Le Sous-
Comité a décidé que les produits périssables seraient conditionnés en emballages
de 3 1bs et davantage, La délégation de 1'Argentine a indiqué qu'il fallait sou-
mettre le produit & une température plus élevée pour assurer sa stabilité dans
les conditions normales d'emragasinage pour une période longue, :

Facteurs de Composition et Facteurs essentiels de qualité$

58. Le Sous~Comité a admis qu'il serait nécessaire de fixer deux chiffres

. minima pour la teneur en viande incorporfe. Il a 6té admis que la tensur minimunm
en viande pour la luncheon meat sans liants devait étre de 90% et pour la luncheon .
meat avec liants de 80%. Les délégations du Danemark, des Pays-Bas, de la Nouvelle-
Z8lande ont déclaré que pour une norme minimum, la disposition d'une teneur mini-
mum de viande de 80% pour la luncheon meat avec des liants était trop 8levée, Le
Sous-Comité a décidé Qqu'ayant prescrit une teneur minimum en viande, i1 était

_inutile de maintenir les dispositions sur la gelé&e exsudés et la graisse, Cepen~- .
dant, le dé1égué de 1'Argentine a considéré qu’'il &tait nécessaire de conserver
une linmité de 5% pour la gelde et graisse exsudée.

Ingrédients

59. "Sur la question des liants hydrocarbonés, le Comité a accepté d'inolure

1l'amidon de pommes de terre douces., En outre, le Sous-Comité a convenu qu'il ne

serait pas nécessaire de déterminer une limite spécifique queloonque sur la quane
<:) tité de liants hydrocarbonés présents dangs le produits a cause de la disposition



- 12 »

de la norms sur la teneur pinimum de viande. La délégation de la République .
Fédérale d'Allemagne a dit que leurs réglements ne permettaient pas l'emploi de
liants hydrocarbonisés et protéiques et ne permettait que 1'addition d'un (:)
maxivum de 2% de protéine de lait ou de sérum sanguin séché. la délégation des
Pays-Bas a réservé sa position concornant la décision de ne pas fixer de limite

__ pour les liants hydrocarbonés, & cause du fait que la teneur en liants hydrocarbo-
‘nés influait la détermination du rapport eau/protéine., La délégation de l'Argen-
tine a réservée sa position sur les liants hydrocarbonés en indiquant que 1la

limite des liants hydrocarbonés et protéiques devait étre de 104, dont pas plus

de 3% de liants protéiques, Concernant les liants protéiques, le Sous-Comité est
tombé d'accord sur une limite maximum de 3%. On a convenu que la protéine d'oceuf

‘devait étre comprise dans la liste des liants protéigques,

60, Il a 6té convenu que la norme devait donner des régles pour l'emploi de
sel, de sucre pour saumure, de protéine de plantes hydrolisée, des épices, des
assaisonnements et des condiments aromatisants sans limite,

~ Additifs Alimentaires

61, Le Sous-Comité a accepté les mémes dispositions en ce qui concerne les
nitrates, nitrites, l'acide ascorbdbique et isocascorbique et leurs sels, les
phosphates, citrate de sodium et glutamate monosodique ajoutés que celles de
la norme pour les Jjambons en bofte. Le Sous-Comité a aussi convenu de fixer
1'emploi de sels de sodium de l'acide inosinique et l'acide guanique sans li-
mite, I1 a ét8 convenu de traiter la question des aromatisants de la memo ma~

ni&re que celle adoptée pour le jambon en boite.

62, Le Sous-Comité a examiné une proposition portant sur l'emploi d'érythro-
“8ine comme agent colorant dans ce produit, Les pays en faveur de son utilisation, <:>
ont indiqué que son emploi &tait technologiquement Jjustifié car le traitement

thermique du produit amenait une perte de couleur naturelle, Ces pays ont souli-

gné que 1l'enmploi de ce colorant, & la condition d'approbation toxicologique, avait

pour but de rendre le proauit acceptadle aux consommateurs en lui rendant sa

couleur naturelle., La plus grande partie des délégations ont considéré que l'em-

Ploi d'un colorant dans ce produit n'était pas nécessaire, C'est pourquei on a

convenu de ne pas comprendre la dispoaition dans la norme sur l'emploi d'agents

colorants,

- 63, Les dé1é&gations du Danemark, des Pays-Bas, et du Royaume-Uni ont fait des
objections & cette décision pour la raison que - ocutre les considérations men-
tionnées ci-dessus - ce fait pourrait décourager les consommatecurs qui ne pourraient

plug se procurer un produit Jjusqu'alors acceptable,

Hygidne

64, Le Sous-Comité a convenu de traiter les dispositions en matidre d'hygiino
pour cette norme de la méme maniére qu'ont 6t traitées les dispositions d'hygié-
ne pour la norme de Jjambon en boite., la délégation des Pays~Bas a souligné que
'l'exigencc concernant le vide visible ne devait pas se trouver dans cette norme

& cause de questions technologiques ayant trait & certains types de boftes employés

pour le conditionnement de ce produit.
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Etiquetage

65. Lle Sous-Comité a décidé de ne pas faire des modifications en ce qui con-
cerne 1'étiquetage. Il a 6t6 convenu que le groupe de pays aumuels il avait 6t .
desandé 4'éladorer un Code de Pratique en matidre d'Hygiéne pour les Produits
Carnés devait examiner les dispositions sur 1'emmagasinage.

. Aotion sur les Normes du Jamdon en bofte, du Corned Beef et de la Luncheon meat
en belte

66, Le Sous-Comité a convenu de maintenir ces trois normes & 1'Etape 4 et

d'inviter & un second tour d'observations des Gouvernements & 1'Etape 3 pour

_ examen & la session prochaine. Comme il a #t8 indiqué ci-dessus dans ce rapport
les dispositions en matidre d'hygidne dans ces normes doivent 8tre examinées

séparément par le groupe de pays qui avait &té nommé pour 8laborer le Code de

Pratique d'Hygiéne pour les Produits Carnés.

Néthodes d'Analyse et d'échantillonnage

67. Il a 6t convenu que le Secrétariat danois devait se mettre en contact de
nouveau avec la seotion approprife de 1'ISO pour obtenir les observations de cet
organisme sur les propositions danoises concernant les méthodes d'analyse et
d'échantillonnage pour ces produits, dont référence a §té faite dans le Rapport

de la dernidre session du Sous-Comité.

68. I1 a 8t6 noté Que le Comité du Codex sur les Fruits et Légumes en conser-
- we = & sa dernidre réunion 4 Washington au mois de Jjuin 1968 - avait décidé de
faire certaines modifications dans les méthodes d'échantillonnage pour les fruits
ot los légumes en conserve. On a aussi noté que ces méthodes 4'échantillonnage

- gerait révisées par la délégation des Etats-Unis & ce Comité, qu'elles seraient
envoyés & la Commission & sa prochaine réunion & 1'8tape 5 et pourraient dono
étre présentés & ce Sous-Comité avant sa prochaine réunion, Le Sous_Comité a
noté que le Comité du Codex sur les Fruits et les légumes en conserve avait
exprimé l'avis que ces méthodes d'8chantillonnage, qui étaient des méthodes
d'échantillonnnge essentiellement statistiques pourraient servir pour d'autres

aliments en conserve, '

69, Le Sous-Comité a aussi décidé de demander au groupe de pays nommé pour
éladorer le Code de Pratigue d'Eygiéne pour les Produits Carnés d'examiner la
question de la nécessité du teat d'incudbation pour les produits stadles dans

les conditions normales, en général, et d'éladborer un document sur le sujet pour

la prochaine réunion du Sous-Comité, .

PROPOSITION DE PROJET DE FORME POUR LA VIANDE HACHEE EN BOITE

70. En examinant cette norme, le Sous-Comité a pensé qu'il fallait attirer
1'attention des Couvernements sur le rapport entre cette norme et la norme pour
la luncheon meat en bYoite. Le SousConité a reconnu que certaines luncheon meat
ot certaines yiandes de jambons hachés consisteraient entiérement en viande et
Que d'autres consistaient en viande et liants et qu'il y avait aussi dtautres
viande avec des produits de céréales, dont on devait peut-étre s'occuper. Le
Sous-Comité a décidé de demander aux Gouvernements des observations spécifiques
pour savoir si on pourrait §ladorer une norme couvrant tous cés produits, norme

déterminants les différentes variQtés de tyﬁo de viande et qui fixerait les
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quantités de viande employées et la quantité de liant additionné. Il a &té conve- .
nu qu'il serait nécessaire d!'examiner soigneusement les dispositions d'étiquetage
de manidre 3 identifier et & Stiqueter les Aifférents produits en question d'une <:>

maniére appropriée.
1. Le Sous-Comité a revisé la norme sur la viande hachée en boite et 1'a trai-
tée de la méme manidre que la norme sur la luncheon meat en bofte. Il a §té conve-

nu d'envoyer cette norme aux Gouvernements pour avoir leurs observations 2 1'Etape
3. La norme modifiée par le Sous-Comité constitue l'Annexe V 2 ce rapport,

Salami et charcuterie du type salami

T2. Le Sous-Comité a décidé d'ajouter les travaux sur 1'élaboration de normes
pour le salami et pour la charcuterie du type salami 3 cause du grand nombdre et
de 1a variété de ces produits sur le marché internmational et dans les pays eux-

mémes,
73. I1 a 6t8 convenu de demander aux Gouvernements d'indiquer s'ils Stajent
d'avis d'élaborer des normes sur ces sortes de produits et, dans ltaffirmative

d'indiquer d'une manidre précise les produits & couvrir par les normes et de
fournir des chiffres de commercialisation & 1l'appui,

Saucisses en boite

14. Le point de vue a 6t§ avancé qu'il serait possible d'élaborer une subnorme
générale sur les saucisses en boite, i la saumure, qui laisse ouvert la possibilité
de fixer des normes plus spécifiques & une &tape ultérieure, On a quasi souligné
que la saumure n'était pas le seul moyen de conditionnement. :

Ragoits _de viande en bofte, avec sauce ' <:>

15. Le Sous~Comité a noté que la norme avait &té changée de "stewed steak in
gravy” & "stewed meat with gravy". Ce qui demanderait un examen ultérieur de la
description du produit pour déterminer les viandes couvertes par la norme. lLe
Sous-Comité a discuté si la norme était nécessaire pour ce type de produit et a
décidé de demander aux gouvernements de fournir des informations sur le commerce
international de "steved meat with gravy". (viande en ragout avec sauce

"Travail futur

76. Vu les travaux en cours, le Sous-Comité a d6cidé de ne pas entamer des su-
Jets nouvsaux & cette Stape. Cependant, il a 6té convenu d'attirer l'attention
des Gouvernements sur la nécessité d'une norme sur les épaules de porcs en bofte
(picnics) et de demander au Secrétariat danois de préparer un projet de morme sur
ce produit en prenant en comnsidération la similitude de ce produit avec le jambdon

en boite,

Date et lieu de la prochaine session

7. Le Sous-Comit a convenu qu'il serait désirable d'accorder une période
d'environ une année pour 1l'élaboration des documents de travail de la prochaine

réunion,
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- , Annexe II

'

_PROPOSITION DE PROJET DE NORME POUR LE JAMBON CUIT EN BOITE
(Maintenue A 1l'étape 4)
1. CHAMP D'APPLICATION ' - e

Les dispositions de cette norme visent le jamboﬁiéﬁit conditionné,
‘en récipients hermétiquement fermés, soumis au traitement ther-
mique aprés fermeture. S : S '

2. DESCRIPTION

Le produit doit consister en totalité en viande qui n'a pas é&té
réduite en parties tréds menues ni hachée, 3 1'exception de 1la
viande de verrat ayant une odeur inadmissible. La viande doit
provenir de 1l'un‘des membres postérieurs du porc. Tous les os
et tout cartilage doivent &tre enlevés. La peau et la graisse
peuvent &tre enlevées ou non. Il faut saler la viande, elle
peut &tre fumée, épicée et/ou aromatisée. Le traitement ther-
mique doit suffire A assurer sa conservation dans les condi-
tions normales d'emmagasinage et de vente.

3. ‘FACTEURS‘ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE
Ingrédients '

jambon

sel

sucre

gélatine

agar-agar o

épices, assaisonnements et condiments aromatiques

Facteurs essentiels de qualité

Il faut que la viande soit propre et essentiellement sans taches
provenant du récipient. La viande doit &tre salée d'une manidre
~uniforme dans la masse et se pr@ter au découpage en tranches.

.~

4. ADDITIFS ALIMENTAIRES

Les dispositions suivantes concernant les additifs alimentaires
et leurs spécifications comme indiqué dans la section .... du
Codex Alimentarius sont sujettes A confirmation, ou ont é&té
confirmées A titre provisoire par le Comité& du Codex sur les
additifs alimentaires de la manidre indiquée ci-dessous:

Additifs | Concentration maximum d'emploi
. - dans le contenu net total du Sujet a
Nitrates produit Fini confirma-
(exprimée en nitrate de sodium) tion
Nitrites . . 200 mg/kg de nitrites totaux . Confirmé
(exprimée en nitrite de so-. a titre
dium) . provisoi=

re
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Acide ascorbique, S00 ma/kg confirmé ‘
Acide isoascorbique ‘ i
‘et leurs sels _ (exprimée en acide ascor-
— bique ) - o
. . q'
Glutamate monoso- sans limite Confirmé
dique _ :
Phosphates de. so- 3000 mg/kg (exprimée comme | Confirmé a '
dium et de potas- P505 . . titre pro-
sium additionnés ~ visoire en
(mono-,di- et poly-) ' attendant
. une évalua-
tion toxico-
logique ulté-
rieure.
Citrate de sodium sans limite . Sujet a con-
' firmation
Aromatisants artifi-
ciels, essences et
extraits / & spéci- : Sujet a
fier/ /& spécifier/ confirmation
o ‘ ' |
5. HYGIENE ' O

En attendant l'élaboration d'un Code spécifique de Pratiques d'Hygiéne
pour les Produits Carnés Traités, il est recommandé que le produit
couvert par cette nornc soit préparé suivant les Principes généraux
d'Hygiéne Alimentaire. Les dispositions spécifiques suivantes

sur 1'hygiéne alimentaire de ce pre”uit sont sujettes & confirma-

tion par le Comité du Codex sur 1'Hygidne ‘Limentaire.

i) Le traitement thermique doit &tre conduit de maniére que la
~ température au centre du produit atteigne au moins 68,9°C.

ii) Lorsque les conserves traités sont refroidies dans de 1l'eau
cette eau devra étre de qualité potable ou &tre convenablement
traitée de manidre A ne pas constituer un risque pour la
santé publique. Si l'eau de refroidissement est remise en
circulation, il conviendrait de la désinfecter efficacement,
avant chaque recyclage, au moyen de chlore ou selon un autre
procédé. 1/ '

iii) Le produit doit &tre conditionné dans des récipients hermé-
tiquement fermés ne permettant aucune contamination, propres
et avec un vide visible.

l/ Cette disposition a été confirmé par le Comité du Codex sur l‘hygiéne
alimentaire ‘ ' ' :
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A. Les dispositions des sections 1 A 2.9 et 2.11 A 2.12 de la Norme
Générale sur 1'Etiquetage des Aliments emballés pour la vente au
détail sont applicables.

B. Les dispositions spécifiques suivantes sur 1'étiquetage de ce
 Pproduit sont sujettes & confirmation par le Comité du Codex sur -
l'étiquetage des denrées alimentaires. i

i) La dénomination du produit doit comprendre:

(a)

(v)

(c)

(a)

la désignation: "jambon en jus naturels" ou " jambon en
jus naturels avec addition de gélatine" selon 1le cas;

une déclaration de l'aromatisant ou assaisonnement ca-
ractéristique, par ex. "avec X", le cas échéant; et

si la peau ou la graisse n'a pas été enlevée, cette in-
dication doit &tre précisée sur l'étiquette;‘l/

si le jambon est fumé; il faut 1'indiquer sur 1l'étiquette.

Instructions d'emmagasinage 2/

(a)

(b)

(c)

Pour les produits soumis A un traitement thermique qui
rend nécessaire 1'emmagasinage au-dessous de 5°C, tempé-
rature A laquelle ils cont stables pour au moins 6 mois,
la mention suivante doit figurer sur 1'étiquette:

"Denrée périssable - A conserver sous réfrigération”.
Pour les produits soumis A un traitement thermique qui

rend nécessaire 1l'emmagasinage au-dessous de 15°C, tem-
Pérature & laquelle ils sont stables pour au moins trois

"mois, la mention suivante doit figurer sur 1'étiquette:

"Denrée périssable - A conserver au frais (15°C)".

Dans le cas de jambon soumis seulement A un traitement
thermique modéré, les instructions d'emmagasinage com-
plétes doivent figurer sur 1'étiquetg§7.

iii) Numéro de code de l'entreprise et pays d'origine

iv)

i

Le numéro de code de 1l'entreprise et le pays d'origine doivent .
figurer sur la bofte d'une manidre indélébile. Le pays d'ori-
gine peut &tre indiqué en ccde ou en clair.

Date de fabrication

Il faut indiquer la date de fabrication en code sur la boite.

Voir le paragraphe 40 du rapport. ,
Ce paragraphe entre crochets est sujet A examen ultérieur par le Sous-
Comité sur les Produits Carnés Traités et les Aliments emballés pour

la vente au détail. (Voir par. 41 de ce rapport).

\
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PROPOSITION DE PROJET DE NORME POUR LE CORNED BEEF EN BOITE
(Maintenue & 1'é tape 4)
CHAMP D'APPLICATION

Les dispositions de cette norme visent le corned beef cond1t1onné .en
récipients hermétiquement fermés, soumis au: tra1tement thermique aprés

. fermeture.

DESCRIPTION

Le corned beef est constitué de viande de carcasse, hachée, salée, cuite

‘et désossée, d'animaux d'esp2ces bovines, et peut comprendre la viande

de téte, de coeur, de poitrine et des tendons réduits en parties trés
menues. Le produit doit se préparer A partir de boeuf précuit haché

.grossidrement qui a été traitée avant ou qui peut &tre traitée dans la

boite. Le traitement thermique doit suffire a rendre le produit stable
dans les conditions normales d'emmagasinage et de vente.

FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

Ingrédiehts

- boeuf . 3
- sel _ '
= sucre pour la saumure

Composition

La teneur totale de graisse du produit fini ne doit pas dépasser 20%.
Le total de gelée et de gras exsudés ne doit pas dépasser 8% A 20°C.

Facteurs essentiels de qualiteé

I1 faut que la viande soit propre et essentiellement sans taches pPro-
venant du récipient. La viande doit &tre salée d'une manidre uniforme
dans la masse et se préter au découpage en tranches a 15°C.

.

ADDITIFS ALIMENTATRES

Les dispositions suivantes concernant les additifs alimentaires et leurs
spécifications comme indiqué dans la section .... du Codex Alimentarius
sent sujettes & confirmation ou ont été confirmées ou bien confirmées

a titre provisoire par le Comité du Codex sur les additifs alimentaires
de la maniére indiquée ci-dessous:

Additifs Concentration maximum d'emploi

dans le contenu net total du
produit fini

- Nitrates : 500 mg/kg (éxprimée en nitrate Sujet & confirmation

: de. sodium) , .
~ Nitrites 200 mg/xg de nitrites totaux Confirmé a titre
(exprimée en nitrite de sodium) provisoire
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Se HYGIENE

En attendant l'élaboratlon d'un Code spécifique de pratiques d'hygiéne

couvert par cette norme soit préparé suivant les Principes généraux
d'hygiene alimentaire. Les dispositions spécifiques suivantes sur
1'hygidne alimentaire de ce produit sont sujettes A confirmation par
le Comité du Codex sur 1l'Hygidne Alimentaire:

i) Lorsque les conserves traitées sont refroidies dans de 1'eau,
cette eau devra &tre de qualité potable ou &tre convenablement
traitée de manidre A ne pas constituer un risque pour la santé -
publique. Si 1l'eau de refroidissement est remise en circulation,
il convient de la désinfecter efficacement, avant chaque recyclage,
au moyen de chlore ou selon un autre procédé.

ii) Le produit doit @tre conditionné dans des récipients hermétiquement
fermés ne permettant aucune contamination, propres et avec un vide
visible.

6. ETIQUETAGE

A. Les dispositions des sections 1 a 2.9 et 2.11 & 2.12 de la Norme
générale sur l'étiquetage des aliments emballés pour la vente au
détail sont applicables.

B. Les dispositions spécifiques suivantes pour ce produit sont sujettes
A confirmation par le Comité du Codex sur l'étiquetage des denrées
alimentaires:

i) Dénomination du produit

La dénomination du produit est "corned beef".

ii) Numéro de code de l'entreprise et pays d'origine

Le numéro de code de l'entreprise et le pays d'origine doivent
figurer sur la boite d'une maniére indélébile. Le pays d'origine
peut étre indiqué en code ou en clair. .

jii) Date de fabrication

Il faut indiquer la date de fabrication en code sur la boite.
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PROPOSITION DE PROJET DE NORME POUR LE LUNCHEON MEAT EN.BOITE

(Maintenue 3 1'&tape 3)

CHAMP D'APPLICATION

Les dispositions de cette norme visent le luncheon meat conditionné

en récipients hermetiquement fermés, soumis au traitement thermique
aprés fermeture.

~ DESCRIPTION

.Le produit doit consister en viande cuite, salée et réduite en par-

ties trés menues provenant de gros bovins, veaux, porcs, moutons ou
chévres., Sont exclues les parties suivantes: oreilles, poils, mu-
seaux, membrane muqueuse, nerfs, systéme génital, rates, poumons,
pis, couenne de porc, intestins. Le produit peut contenir des liants
Ou non. Le traitement thermique doit suffire A assurer la stabilité
du produit dans les conditions normales d'emmagasinage et de vente,

2 l'exception des conditionnements de Plus de 3 1bs de poids net

qui peuvent avoir subi un traitement thermique modéré A la condition -
que ce traitement soit suffisant pour assurer leur conservation dans
les conditions normales d'emmagasinage et de vente.

FACTEURS  ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

Ingrédients ‘ avec des liants sans liants
¢

~ teneur en viande crue incorporée 80% 20%

- eau ‘ |

- Liants hydrocarbonés

- farine grosse ou fine ou amidon de céréales, ou pommesde terre ou
pommes de terre douces, mais ne provenant pas de légumineuses

~ pain, biscuit ou produit de boulangerie A l'exclusion de ceux
‘contenant ou constituésde légumineuses

Liants protéiques

- pdudre de lait, poudre de lait écrémé, poudre de bas~beurre, pro-
.téine d'oeuf, poudre de petit-lait, protéine de soja, caséinates,
protéine d'arachides, gluten de froment, sérum sanguin.

La quantité de liants hydrocaqunés présents dans le produit ne doit
pas dépasser 3%. '

- Sel

Sucre pour saumure .

Epices, assaisonnements et condiments aromatiques
Protéines de plantes hydrolysées '
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4

Facteurs essentiels de qualité

I1 faut que la viande soit propre et essentiellement sans_taches pro-
venant du récipient. La viande doit &tre salée d'une maniare uniforme
dans la masse et se préter au découpage en tranches.

ADDITIFS ALIMENTAIRES

Les dispositions suivantes concernant les additifs-alimentaires et
leurs spécifications comme indiqué dans la section ... du Codex
Alimentarius sont sujettes A confirmation, ou ont eté confirmées

ou confirmées A titre provisoire par le Comité du Codex sur les ad-
ditifs alimentaires de la manidre ci-dessous:

Additif Concentration maximum d'emploi
dans le contenu net total du
produit fini

- Nitrates 500 mg/kg (exprimée en nitrate Sujet & confirmation
de sodium)
- Nitrites 200 mg/kg de nitrites totaux Confirmé A
(exprimée en nitrite de sodium) titre provisoire
- Acide ascorbique 500 mg/kg (exprimée en acide Confirmeé
acide isoascorbi- ascorbique)
que et leurs sels 9
- Glutamate mono- sans limite 4 Confirmé a
sodique titre provisoire
- Phosphates de 3000 mg/kg (exprimée comme Confirmé a titre
sodium et de P,05) . provisoire en at-
potassium addi- tendant une évalua-
tionnés (mono-, tion toxicologique
di- et poly-) _ ultérieure
Z Citrate de sodium sans limite Sujet & confirmation
- Aromatisants ar- ZS spécifig§7 Sujet a confirmation

tificiel, essen-
ces et extraits
ZS spécifiej7

- Acide inosini- Sans limite Sujet & confirmation
que, sel de sodium

- Acide guanili- Sans limite ' © Sujet & confirmation
que, sel de sodium ’ '
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HYGIENE

En attendant 1'é1aborat1on d'un Code spécifique de Pratiques d'Hyg:éne
.pour les produits carnés traites, il est recommandé que le produit
couvert par cette norme soit préparé suivant les Principes généraux -
d'hygiéne alimentaire. Les dispositions spécifiques suivantes sur
1'hygidne alimentaire de ce produit sont sujettes & confirmation par
le Comité du Codex sur l'Hygléne Alimentaire:

i) Le traitement thermlque doit &tre conduit de manidre que la tem-
perature au centre du produit atteigne au moins 68.9°C.

ii) Lorsque les conserves traitées sont refroidies dans de 1'eau,
cette eau doit &tre de qualité potable ou &tre convenablement
traitée de manidre A ne pas constituer un risque pour la santé
publique. Si l'eau de refroidissement est remise en circulation,’
il convient de la désinfecter efficacement, avant chaque recycla- -
ge, au moyen de chlore ou selon un autre procédé. 1/'

iii) Le produit doit &tre conditlonne dans des récipients hermétiquement

fermés ne permettant aucune contam1nation, Propres et avec un
vide visible,

ETIQUETAGE

A. Les dispositions des sections 1 A 2.9 et 2.11 A 2.12 de la Norme
Générale sur l'étiquetage des aliments emballés pour la vante au
detail sont applicables. :

B. Les dispositions specifiques suivantes sur l'étiquetage de. ce
produit sont sujettes A confirmation par le Comité du Codex sur.
l'etiquetage des denrées alimentazres.

i) Denominatxon du produit

La dénomination du produit est "luncheon meat". Il peut &tre
qualifié par le nom de viande employée ou, si plusieurs espdces
de viandes sont utilisées, par les noms de ces viandes en or-
dre d'importance décroissante, par exemple "luncheon meat de -
porc", "luncheon meat de porc et de boeuf", ou bien encore le .
produit peut dans un tel cas porter la dénomination "luncheon
meat mixte" sous réserve que les diverses variétés de viandes
utilisées soient indiquées en ordre d'importance décroissante
dans la liste des 1ngred1ents sur l'etiquette.

/ii) " Instructions d'emmagasinage 2/

Qg

. Cette d1sposxt1on a été confirmee par le Comite du Codex sur l'Hygiéne

Alimentaire.:
Ce paragraphe entre crochets est sujet & examen ultérieur par le Sous-
Comité sur les produits carnés traités et les aliments emballés pour

la vente au détail. Voir le paragraphe 65 de ce rapport.
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a)

b)

Dans le cas de produits soumis a4 un traitement thermique
exigeant un emmagasinage au-dessous de SPC, température
4 laquelle ils se conservent au moins pendant six mois,
1'indication suivante doit figurer sur 1l'étiquette:"denrée
périssable - A conserver sous réfrigération".

Dans le cas de produits soumis a4 un traitement thermique

exigeant un emmagasinage au~dessous de 15°C, température

a laquelle ils se conservent au moins pendant trois mois,
1'indication suivante doit figurer sur l'étiquette:

_"denrée périssable - A conserver au frais (15°C)"./

iii) -

iv)

Numéro de code de l'entreprise et pays d'origine

Il féut'que le numéro de code de l'entreprise et le nom du
pays d'origine figurent de maniére indélébile sur la boite.
Le nom du pays d'origine peut &tre indiqué en code ou en clair.

Date de fabrication

La date de fabrication doit figurer en code sur la boite.
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PROPOSITION DE PROJET DE NORME POUR lA VIANDE HACHEE EN BOITE
(Etape 3)

CHAMP D'APPLICATION

4
¢

Les dispositions de cette norme visent la viande hachée conditionnée
en récipients hermétiquement fermés, soumis au traitement thermique

.aprés fermeture.

DESCRIPTION

Le produit doit consister en viande cuite, salée et haché grossiére-
ment provénant de gros bovins, veaux, porcs, moutons ou chévres. -

Sont exclues les parties suivantes: Oreilles, poils, museaux, mem-
brane muqueuse, nerfs, systéme génital, rates, poumons, pis, couenne de
porc, intestins. Le produit peut contenir de la viande finement hachée,
cuite et salée et des liants ou non. Le traitement thermique doit suf-
fire pour assurer la stabilité du produit dans les conditions normales
d'emmagasinage et de vente, & l'exception des conditionnements de plus
de 3 1lbs de poids net qui peuvent avoir subi un traitement thermique
modéré A la condition que ce traitement soit suffisant pour assurer
leur conservation dans les conditions normales d'emmagasinage et de vente.

FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

Ingrédients - avec des liants = sans liants
- teneur en viande crue incorporée - = 85% - 90%
- eau *

- Liants.nydrocarbonés

- farine grosse ou fine ou amidon de grain, ou pommes de terre ou
pommes de terre douces, mais ne provenant de légumineuses

- pain, biscuit ou produits de boulangerie, A l'exclusion de ceux
contenant ou constituésde légumineuses

- Liants protéiques

- poudre de lait, poudre de lait écrémé, poudre de bas-beurre, pro-
téine d'oeuf, poudre de petit~lait, protezne de soja, case1nates,
protéine d'arachides, gluten de froment, sérum sanguin.

La quantité de liants. hydrocarbones présents dans le produit ne doit
pas dépasser 3%X. _ ,

- Sel

= Sucre pour saumure

- Epices, assaisonnements et condiments aromatiques
- Protéines de plantes hydrolysées

La proportion entre la viande grossidrement hachée et celle finement

" hachée ne doit dépasser le rapport 1:1.
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Facteurs essentiels de qualité ‘ (:>

I1 faut que la viande soit propre et essentiellement sans taches pro-
~—— - ——venant-du récipient. La viande doit &tre salée d'une manidre unifor-
me dans la masse et se préter au découpage en tranches.

4.  ADDITIFS ALIMENTAIRES

Les dispositions suivantes concernant les additifs alimentaires et
leurs spécifications comme indiqué dans la section ... du Codex
Alimentarius sont sujettes A confirmation, ou ont &té confirmées

ou confirmées A titre provisoire par le Comité du Codex sur les ad-
ditifs alimentaires de la manidre ci-dessous:

Additif - Concentration maximum d'emploi
' dans le contenu net total du
produit fini

- Nitrates ' 500 mg/kg (exprimée en nitrate
: de sodium) : -
- Nitrites 200 mg/xg de nitrites totaux
: (exprimée en nitrite de sodium)
- Acide ascorbique, 500 mg/xg (exprimée en acide 4 .
acide isoascorbique ascorbique) _ ' ; O~

et leurs sels
= Glutamate monosodique Sans limite

- Phosphates de sodium 3000 mg/kxg (exprimée comme P20s5)
et de potassium addi-
tionnés (mono-, di- et
poly-)

- Citrate de sodium Sans limite

- Aromatisants artificiels, /3 spécifier/
essences et extraits ' '
/A spécifier/ ’

- Acide inosinique; sel Sans limite
de sodium

- ACide.guanilique, Sans limite
sel de sodium :

5. - HYGIENE

- En attendant 1'élaboration d'un Code spécifique de pratiques d'hygisne
pour les produits carnés traités, il est recommandé que le produit : (:> :
couvert par cette norme soit préparé suivant les Principes généraux

~ d'hygidne alimentaire. Les dispositions spécifiques suivantes sur -

.1'hygidne alimentaire de ce produit sont sujettes A confirmation par
le Comité du Codex sur 1'Hygidne alimentaire:



1)

ii)

iii)
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Le traitement thermique doit &tre conduit de manidre que la température
au centre du produit atteigne au moins 68.9°C.

Lorsque les conserves traitées sont refroidies dans de 1l'eau,

cette eau doit &tre de qualité potable ou &tre convenablement
traitée de manidre A ne pas constituer un risque pour la santé
publique. Si l'eau de refroidissement est remise en circulation,
il convient de la désinfecter efficacement avant chaque recyclage, .
au moyen de chlore ou selon un autre procédé.

Le produit doit &tre conditionné dans des récipients hermétiquement
fermés ne permettant aucune contamination, propres et avec un vide
visible. :

6.  ETIQUETAGE

A.

Les dispositions des sections 1 A 2.9 et 2.11 8 2.12 de la Norme
Générale sur 1'étiquetage des aliments emballés pour la vente au
détail sont .applicables. : :

Les dispositions spécifiques suivantes sur l'étiquetage de ce pro-
duit sont sujettes A confirmation par le Comité du Codex sur
1'Etiquetage des denrées alimentaires.

i) Dénomination du produit

La dénomination du produit est "viande hachée". Il peut &tre
qualifié par le nom de la viande employée ou, si Plusieurs
espdces de viandes sont utilisées, par les noms de ces viandes
en ordre d'importance décroissante, par exemple "viande hachée
de porc", "viande de porc et de boeuf hachée", ou bien encore
le produit peut dans un tel cas porter la dénomination "viande
hachée mixte" sous réserve que les diverses variétés de viandes
utilisées soient indiquées en ordre d'importance décroissante
dans la liste des ingrédients sur l'étiquette.

ii)__InstructionsId'emmagasinags

a) Dans le cas de produits soumis A un traitement thermique
exigeant un emmagasinage au-dessous de 5°C, température
a laquelle ils se conservent au moins pendant six mois,
1l'indication suivante doit figurer sur 1'étiquette
"denrée périssable - A conserver sous réfrigération”.

b) Dans le cas de produits soumis A un traitement thermique
exigeant un emmagasinage au-dessous de 15°C, température
a laquelle ils se conservent au moins pendant trois mois,
l'indication suivante doit figurer sur 1'étiquette
"denrée périssable - A conserver au frais (15°C)".
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- iii) Numéro de‘code de l'entreprise et le pays d'origine - - - -

Ail faut que le numéro de code de 1l'entreprise et le nom du

pays d'origine figurent de manidre indélébile sur la boite.

Le nom du pays d'origine peut &tre indiqué en code ou en clair.
iv) Date de fabrication

La date de fabrication doit figurer en code sur la bofte.

Q



