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INTRODUCTION 
Le Comité du Codex sur les graisses et les huiles a tenu sa neuvième session à 

Londres, du 28 novembre au 2 décembre 1977, sous la présidence de M. A.W. Hubbard 
(Royaume-Uni). La session a été ouverte par Sir Charles Pereira, Chief Scientist, 
Ministère de l'agriculture, des pèches et de l'alimentation, qui a souhaité la bienvenue 
aux participants au nom du Gouvernement du Royaume-Uni. 

Cette session réunissait des représentants de 31 pays et des observateurs de 10 
organisations internationales. La liste des participants, y compris les fonctionnaires 
de la FAO et de l'OMS et le. Secrétariat du Comité, figure à l'Annexe I. 

ADOPTION DE L'ORDRE DU JOUR 
Le Président a présenté l'ordre du jour et signalé au Comité que le document de 

travail relatif au point 4 (document de séance N°  1 - extraits du rapport de la 
Consultation mixte FAO/OMS d'experts sur le role des graisses. et  des huiles alimen-
taires en nutrition humaine) ayant été remis le matin même, les pays membres n'avaient 
guère eu le temps de l'examiner de prés. Il lui a donc semblé préférable d'attendre 
la publication du rapport complet avant d'étudier en détail les incidences des recomman-
dations de la Consultation; le Secrétariat communiquerait ensuite pour commentaires un 
texte tenant compte •  des opinions formulées à la présente session sur les points inté-
ressant directement le Comité. On inviterait les gouvernements à faire connaître leurs 
observations qui seraient examinées lors de la prochaine (dixième)session du Comité. 

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

	

1 	5. 	L'ordre du jour ne prévoyait pas l'examen d'un éventuel projet de norme pour les ,  
huiles d'animaux marins, mais comme les délégations de nombreux pays membres comportaient 

	

•'4 	des délégués s'intéressant spécialement à ces huiles, cette question pourrait être exa- 

	

v1 	minée dans le cadre du point 12 de l'ordre du jour (Autres questions). 
6. 	La délégation des Etats-Unis a déclaré qu'elle avait distribué à toutes les délé- 
gations copie d'un projet de méthode graphique pour l'identification des huiles et 
graisses commerciales par CGL. •L'examen de cette question devait avoir lieu dans le cadre 
du point 9a de l'ordre du jour mais la délégation américaine a estimé qu'une brève pré-
sentation orale de la méthode pourrait être utile au Comité et demandé que le Président 
alloue le temps nécessaire à cet effet au moment qu'il jugera opportun. Il a été décidé 

co que cette présentation pourrait avoir lieu après le déjeuner, le premier jour de la 
session. Le Comité adopte l'ordre du jour provisoire (CX/FO 77/1), compte tenu des 
amendements mineurs précités. 
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QUESTIONS INTERESSANT LE COMITE ET DECOULANT DE LA ONZIEME SESSION DE LA COMMISSION  
DU CODEX ALIMENTARIUS ET D'AUTRES COMITES DU CODEX  

Acceptation des normes à l'étape 9  

Le Comité a été informé de ce qui suit: Depuis la dernière session du Comité, 
l'Egypte a accepté, avec des dérogations spécifiées, toutes les normes à l'étape 9 
visant les huiles végétales comestibles, à l'exception de celles concernant les huiles 
de colza et de moutarde. Le Canada a accepté toutes les normes à l'étape 9 applicables 
aux huiles végétales comestibles, à l'exception - de celles pour les huiles de colza, 
de moutarde, de sésame et d'olive, et accepté la norme générale pour les graisses et 
les huiles. L'état des acceptations de toutes les normes Codex au mois de mars 1977 
a été envoyé récemment aux services centraux de liaison avec le Codex (CAC/ACCEPTATIONS). 

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

Il a été signalé que la Commission avait confirmé un amendement au Manuel de procé-
dure Codex afin de faciliter l'adoption des amendements de forme ou de fond découlant 
de dispositions dans des normes semblables déjà parvenues à l'étape 8, par adoption 
à l'étape 5 ou 8 selon le cas. Cette façon de faire a facilité l'.inclusion de la 
rubrique "champ d'application" dans les normes pour les huiles végétales à l'étape 9 
(par. 101 et 371(b)), 

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

I1 a été signalé que la Commission avait confirmé le principe du transfert élaboré 
par le Comité du Codex sur les additifs alimentaires et figurant à l'Annexe IV du docu-
ment ALINORM 76/12 (par. 121). 

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

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

La Commission  a porté à l'étape 6 de la procédure les avant-projets de normes pour 
les pâtes à tartiner à faible teneur en matières grasses et pour l'huile de colza à 
faible teneur en acide érucique. Elle a aussi approuvé la diffusion, à l'étape 3 de la 
procédure d'amendement pour les normes à l'étape 9, de la version révisée de la norme 
générale pour les graisses et les huiles non couvertes par des normes individuelles 
dont le champ d'application a été modifié de manière à englober les graisses et huiles 
destinées tant à la consommation directe qu'à la préparation d'autres produits alimen_ 
taires (par. 367-371). 	 . 

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

Comité du Codex sur les additifs alimentaires  (onzième session - ALINORM 78/12) 

Ce comité a confirmé toutes les dispositions en matière d'additifs figurant dans 
les avant-projets de normes pour les huiles végétales parvenues à l'étape 5 (Annexe VI 
à X du présent rapport) et pour l'huile de colza à faible teneur en acide érucique, 
et a demandé un complément d'information sur les dispositions pertinentes du projet 
de norme pour les pates à tartiner à faible teneur en matière grasse. Il a confirmé 
en outre les dispositions concernant l'arsenic, le cuivre et le fer, et confirmé. à 
titre provisoire la disposition relative au plomb dans les normes précitées (par. 57 
62; annexes III et IV). 
Comité du Codex sur l'étiquetage des produits alimentaires  (douzième session 
ALINORM 78/22) 	 • 
'16. Ce Comité a confirmé les dispositions d'étiquetage contenues dans le projet de 
norme pour r'huile de colza à faible teneur en acide érucique (par. 55). 

17. Les lignes directrices concernant le datage dés aliments préemballés et les alléga-
tions ont été mises définitivement au point et seront soumises pour approbation à la 
douzième session de la Commission (par. 37; annexes II et'III). 



18. Ce Comité a décidé que le Comité du Codex sur les graisses et les huiles devrait 
examiner la déclaration de la teneur en matière grasse et du pourcentage d'acides gras 
polyinsaturés, le datage et l'identification des lots, ainsi que la dérogation aux 
exigences d'étiquetage pour les petites unités dans le cas des pates à tartiner à faible 
teneur en matière grasse (par. 53-54). 

Comité du Codex sur l'hygiène alimentaires (treizième session - ALINORM 78/13) 

19. Ce Comité a confirmé les dispositions relatives à l'hygiène contenues dans les 
projets de normes pour les pâtes à tartiner à faible teneur en matière grasse et pour 
l'huile de colza à faible teneur en acide érucique (par. 27). 

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

20. Ce Comité a examiné et proposé des façons de s'occuper des méthodes d'analyse qui 
devraient, finalement, conduire à des conditions et critères révisés. 

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

21. Le Comité était saisi du document de séance N °  1 contenant des extraits du rapport 
précité. Le représentant de l'OMS a présenté cette question en rappelant qu'un exposé 
récapitulatif sur les effets de l'ingestion d'huile de colza à.haute teneur en acide 
érucique chez diverses espèces animales avait été fait lors de la huitième session du 
Comité (ALINORM 76/19, par. 4). Au cours de cette réunion, on avait reconnu que, 
compte tenu des travaux entrepris, des renseignements étaient nécessaires sur les 
points suivants: 

les effets sur la santé de l'acide érucique et d'autres constituants de l'huile 
de colza; 	 _ 

l'étiquetage de la teneur en acides gras polyinsaturés des pates à tartiner à 
faible teneur. en matière grasse. 

A cette huitième session également, le Comité avait appris qu'un groupe ad hoc d'experts 
serait réuni par la FAO et l'OMS pour étudier ces questions et d'autres encore. Une 
Consultation mixte FAO/OMS d'experts sur le rôle des graisses et huiles en nutrition 
humaine s'est réunie en septembre; le document de séance N° 1 traitait de questions 
intéressant le Comité. Le représentant de l'OMS a ajouté que la Consultation d'experts 
avait éprouvé des difficultés à se mettre d'accord sur la rédaction précise des conclu-
sions auxquelles elle était parvenue. 

22. En ce qui concerne les effets sur la santé des huiles de crucifères, le représentant 
de l'OMS a indiqué, parmi ces conclusions, celles qui lui paraissaient les plus impor-
tantes: 

l'ingestion pendant une brève période d'huiles de crucifères à forte teneur en 
acide érucique provoque chez plusieurs espèces animales une lipidose myocardiale 
diffuse passagère. L'accumulation de triglycérides dans le coeur est directement 
proportionnelle à la quantité d'acide érucique dans le régime alimentaire; 

chez le rat, l'ingestion prolongée d'huiles de crucifères à forte teneur en 
acide érucique provoque des lésions nécrotiques focales qui conduisent à des modi-
fications fibrotiques du muscle cardiaque; 

l'étude chez le rat, des huiles de crucifères à faible teneur en acide érucique 
montre que ces huiles permettent la croissance au même degré que les autres huiles 
et graisses; 

quelques laboratoires ont signalé qu'après ingestion prolongée d'huiles de cruci-
fères à faible teneur en acide érucique les lésions nécrotiques du myocarde étaient 
plus fréquentes que normalement mais avaient une gravité moindre que dans le cas 
de l'huile de colza à teneur élevée en acide érucique; 

les avis sont toujours partagés sur la question de savoir si les lésions causées 
à long terme par les huiles de crucifères à faible teneur en acide érucique sont 
dues à l'acide érucique encore présent Qu à d'autres facteurs; 

il semblerait donc prudent, pour les populations dont l'alimentation énergétique 
est en grande partie constituée par les matières grasses, de réduire la teneur en 
acide érucique des huiles de crucifères et/ou de mélanger ces huiles à d'autres 
graisses et huiles. Cela peut être particulièrement important dans le cas des 
enfants. 
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A propos des effets sur la santé des acides gras à chaînes longues dans les huiles  
d'animaux marins, le représentant de l'OMS a fait les observations suivantes: 

chez des animaux de laboratoire recevant un régime alimentaire riche en matières 
grasses, l'ingestion continue d'huiles d'origine marine partiellement hydrogénées 
et contenant des proportions élevées d'acides docosénotque induit la lipidose 
cardiaque; 

chez l'homme, aucun effet préjudiciable n'a été imputé à l'ingestion de lipides 
non traités d'origine marine; 

cependant, la Consultation a conclu qu'il serait prudent, pour les populations dont 
l'alimentation énergétique est en grande partie constituée par des matières grasses 
de recommander le mélange des huiles d'animaux marins partiellement hydrogénées 
à d'autres graisses et huiles. 

En ce qui concerne l'étiquetage, la Consultation a recommandé que les produits 
alimentaires gizifournissent une part importante des lipides totaux ingérés soient 
étiquetés de façon à indiquer la quantité totale de matières grasses et les pourcentages 
d'acides gras saturés, cis-monoinsaturés, trans et entièrement cis-pbly.insaturés dans 
les matières grasses. La teneur en cholestérol devrait €tre exprimée en milligrammes 
par 100 g de produit. 

En invitant les participants à poser des questions et à formuler des observations, 
le Président a rappelé au Comité qu'il ne fallait pas s'attendre à des décisions fermes. 
Le Canada a regretté que le paragraphe (b) de la section générale du document de séance 
N 1 ne reflète pas avec exactitude les débats de la huitième session dont il est rendu 
compte aux paragraphes 56-58 du document ALINORM 76/19. Le Canada a aussi fait valoir 
qu'aucune preuve n'avait été apportée à la Consultation pour démontrer que l'huile de 
colza exerçait des effets délétères sur l'homme. 

L'observateur de l'Association internationale des fabricants defarine de poisson 
(IAFMM) s'est félicité du rapport sur les incidences sanitaires des acides gras à 
chaînes longues dans les huiles d'animaux marins (document de séance No 1, pages 13-15) 
car, à son avis, il s'agit là d'un exposé rédigé en termes soigneusement pesés. Il a 
toutefois estimé que la recommandation 10 sur les huiles d'animaux.marins partiellement 
hydrogénées (page 21) ne tenait pas pleinement compte des considérations énoncées dans 
le rapport. Il a également demandé pourquoi les "enfants" faisaient l'objet d'une 
mention spéciale dans les recommandations 9 et 10, alors que le corps du rapport n'aborde 
pas l'importance particulière des enfants. Le représent ent de l'OMS à signalé qu'une 
recommandation générale (page 16 du document de séance N-1)  traitait de ce point. En 
expliquant pourquoi les enfants avaient été spécialement mentionnés dans les recommanda-
tions, des participants à la Consultation d'experts ont fait observer que cette mention 
découlait des considérations de la Consultation au sujet de la nutrition infantile et 
touchait principalement au rôle des acides gras essentiels; en outre, il se peut que 
les problèmes nutritionnels soient plus graves au cours de la croissance. 

L'observateur de l'IAFMM a aussi demandé s'il était vrai que les expériences sur 
animaux de laboratoire évoquées dans la recommandation 10 se rapportaient à la lipidose 
cardiaque temporaire observée chez le rat. Selon un participant à la Consultation 
d'experts, il en est bien ainsi; la Consultation a certes examiné les résultats obtenus 
avec d'autres espèces mais n'a procédé à aucune extrapolation relative à l'homme. 

Le Comité se borne à prendre acte des recommandations de la Consultation, ainsi que 
des explications données par le représentant de l'OMS et par les délégués qui avaient 
participé à la Consultation. Il convient que le Secrétariat enverra aux gouvernements 
pour observations le document dont il est fait état au paragraphe 3 du présent rapport. 
VERSION REVISSE DE NORME'GENERALE POUR LES GRAISSES ET HUILES COMESTIBLES NON VISEES  PAR DES NORMES CODEX INDIVIDUELLES, ETAPE 4 

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

L'examen de la section "champ d'application" a été couplé avec l'étude générale 
des dispositions relatives aux additifs car, bien qu'il fat décidé à la précédente 
session que la norme s'appliquerait tant aux produits destinés à la consommation directe 
qu'à ceux qui servent d'ingrédients pour les produits manufacturés, aucune décision 
définitive n'avait été prise quant aux dispositions à prévoir en matière d'additifs pour tenir compte 	la nouvelle situation. Plus précisément, le problème est celui que pose l'addition d'émulsifiants émulsifiants aux graisses et huiles qui, selon certains, pourraient ainsi 
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être considérés comme étant des produits de type nouveau. La délégation des Etats-Unis 
a signalé que son pays éprouverait des difficultés si les émulsifiants n'étaient pas 
autorisés: en effet, pour les autorités américaines, les corps gras additionnés 
d'émulsifiants sont considérés comme étant toujours des graisses. et des huiles. Selon 
la délégation du Royaume-Uni, la solution consisterait non pas à interdire l'emploi 
d'additifs autres que ceux prévus dans la norme, mais à exiger qu'ils soient déclarés 
dans le nom du produit; cela vaudrait mieux que de donner une liste d'additifs supplé- 
mentaires tels que les émulsifiants dans la section de,la norme concernant les additifs.: 
Ce point de vue a conduit le Comité à se demander si l'on pouvait toujours accepter, bien 
qu'elle ait été décidée à la session précédente, l'inclusion dans le champ d'applica-
tion des huiles et graisses en tant que telles et des huiles et graisses contenant des 
additifs destinés à permettre leur utilisation à des fins déterminées. La délégation 
de la Suisse a suggéré que le champ d'application.se.limite aux graisses et huiles 
destinées à la consommation directe mais que,si'une graisse ou une huile est utilisée 
comme ingrédient dans un aliment composé, les additifs'supplémentaires autorisés par 
les spécifications concernant le produit fini, c'est-à-dire l'aliment composé en 
question, devraient être déclarés dans les documents d'accompagnement envoyés au 
fabricant de cet aliment. La délégation du Royaume-Uni'ainsi que les délégations des 
Pays-Bas, de la Grèce, de la Suède, de la République fédérale d'Allemagne et de 
l'Irlande se sont dites d'accord pour limiter le champ d'application de façon qu'il 
ne couvre que les huiles et graisses en tant que telles, en prévoyant éventuellement 
la déclaration sur l'étiquette des additifs spéciaux. Le . Comité accepte ce champ 
d'application plus restreint, bien que la délégation des Etats-Unis ait exprimé des 
réserves quant à cette solution. 

Sur proposition du Secrétariat, le libellé du champ d'application a été modifié 
sans amendement du fond. 
Définitions  

La proposition tendant à modifier la définition générale (par. 2.1) par l'inclusion 
d'une référence aux "triglycérides" a fait l'objet de discussions assez approfondies. 
Cependant, comme l'ont signalé plusieurs délégúés, certains problèmes pourraient se 
poser du fait de la mention d'"autres lipides": i1 faudrait inclure les mono- et 
diglycérides. Finalement, il a été décidé de ne mentionner que les "glycérides" et 
de modifier le reste du paragraphe en intervertissant les deux. dernières phrases 
légèrement amendées du point de vue rédactionnel. 

A propos de la définition des graisses et huiles vierges (par. 2.2), on est 
convenu que celles-ci étaient uniquement d'origine végétale et seraient décrites 
comme telles. Par ailleurs, la délégation des Pays-Bas a estimé qu'il faudrait parler 
d'un traitement thermique "modéré" et la délégation. de l'Espagne a proposé d'utiliser 
l'expression "traitement thermique adéquat". Le Comité, tout en reconnaissant les 
mérites des deux propositions, juge qu'elles pourraient donner lieu à d'autres diffi-
cultés. I1 décide de ne pas modifier la mention du "traitement thermique". 

Le Président a rappelé que cette section sera en fait incluse dans le document 
que rédigera le Secrétariat suries incidences des conclusions et recommandations de 
la Consultation d'experts, dont une se réfère spécifiquement aux traitement thermiques 
(voir par. 3). 

Additifs alimentaires  

En ce qui concerne les additifs indiqués dans la section 4, le représentant de la 
FAO a déclaré que la nature de la confirmation donnée à certains additifs avait été 
modifiée (ALINORM 76/12, Annexe II). Le BHA, le BHT et les gallates de propyle, 
d'octyle et de dodécyle, seuls ou en combinaison, sont actuellement "provisoirement 
confirmés" (au lieu d'être simplement "confirmés"), tandis que l'acide phosphorique, 
le diméthylpolysiloxane et l'oxystéarine sont maintenant "confirmés" (et non plus 
"provisoirement confirmés"). 

La délégation de la Suisse, appuyée par celles des Pays-Bas et de la Belgique, a 
jugé que l'agent antimoussant ne devrait être autorisé que dans les huiles étiquetées 
"de friture". La délégation de la France s'est déclarée d'accord avec l'observation 
écrite de l'Inde, hostile à l'autorisation de l'agent antimoussant. Par ailleurs, les 
délégations de.la Suisse et de la France ont appuyé l'observation écrite de l'Inde, 
contraire à l'emploi de l'inhibiteur de cristallisation. La délégation des Etats-Unis 
a fait valoir que ces deux additifs étaient prévus dans les dispositions relatives aux 
additifs de toutes les normes individuelles pour les huiles et devraient donc être 
maintenus dans la norme générale. Le Comité souscrit à ce point de vue. La délégation 



des Pays-Bas a maintenu sa réserve. La délégation de la République fédérale d'Allemagne 
s'est opposée à la longue.liste d'additifs, jugeant que seuls le bétacaroténe, les 
tocophérols naturels et. synthétiques, le palmitate d'ascorbyle et l'acide citrique et 
son sel de sodium devraient être autorisés. 

La délégation des Etats-Unis a demandé l'inclusion de deux additifs supplémentaires: 
le BHQT (butylhydroquinone tertiaire) comme antioxygène à concurrence de 200 mg/kg, et 
les esters de polyglycérols d'acides gras comme inhibiteurs de cristallisation, à 
concurrence-de 2 000 mg/kg.. La délégation de l'Australie a appuyé l'inclusion du BHQT. 
Le Comité invite le Comité du Codex sur les additifs alimentaires à évaluer le BHQT et, 
sous réserve des résultats de cette évaluation, accepte l'inclusion du BHQT dans la liste 
d'additifs. Les'délégations de la Suisse et du Royaume-Uni ont émis des doutes quant 
à la nécessité d'emploi et à la justification technologique des esters de polyglycérols 
d'acides gras - en tant qu'inhibiteurs de cristallisation. Il a été décidé que la délé-
gation des Etats-Unis fournirait un supplément d'information sur ce point avant l'inclu-
sion dans la section°des additifs. La délégation de la Belgique a estimé que lorsqu'un 
nouvel additif est proposé, il convient de fournir des renseignements sur la nécessité 
d'emploi et la justification technologique de cet additif. 

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

Emulsifiants . 

Le Comité décide de supprimer cette rubrique compte tenu de la révision du champ 
d'application du projet (voir par. 29). 
Contaminants  

.L'observation écrite de la Pologne (cX/F0 77/2, par. 6) concernant la nécessité 
de fixer des limites maximales pour les résidus des catalyseurs d'hydrogénation a reçu 
l'appui des délégations de l'Égypte, de la France, de la Suisse et de la Suède, mais 
la délégation des Etats-Unis a jugé inutile une telle disposition. Etant donné que les 
catalyseurs d'hydrogénation ne constituent qu'une catégorie d'auxiliaires technologiques, 
les délégations de la Suède, de la Suisse et de la Finlande ont estimé qu'il faudrait 
indiquer des maximums pour tous les auxiliaires technologiques. Le Président a signalé 
que cette proposition étaiten accord avec la demande faite par le Comité du Codex sur 
les additifs alimentaires (ALINORM 78/12, par.  123) à l'effet que des comités de produits 
élaborent des dispositions concernant les auxiliaires technologiques dans toutes les 
normes de produits. Le Comité décide que cette question devra faire l'objet d'une 
circulaire qui sera envoyée aux gouvernements afin qu'ils formulent des observations 
sur la nécessité et le nombre des auxiliaires technologiques requis par le Comité sur 
les graisses et les huiles; cette circulaire sera diffusée une fois que la douzième 
session de la Commission aura examiné la demande d'information et de définition concer-
nant les auxiliaires technologiques faite par le Comité du Codex sur les additifs 
alimentaires. Il a été décidé que les gouvernements seraient également invités à 
donner leur avis sur la question de savoir si, au cas otù elles seraient adoptées, les 
éventuelles dispositions relatives aux auxiliaires technologiques devraient être 
incluses dans la section des additifs alimentaires ou dans celle des contaminants, 
compte tenu de la définition des contaminants qui figure dans le Manuel de procédure 
et de la définition des auxiliaires technologiques discutée et proposée par le Comité 
du Codex sur les additifs alimentaires (ALINORM 78/12, par. 180- 184). 

En ce qui concerne les concentrations maximales de fer (6.4) et de cuivre (6.5), 
la délégation de la Suède a estimé que les maximums pour les huiles non vierges 
devraient être abaissées à 0,1 mg/kg (au lieu de 1,5 mg/kg) et à 0,01 mg/kg (au lieu 
de 0,1 mg/kg) respectivement. Le Comité n'apporte cependant aucune modification aux 
dispositions originales. 

Hygiène  

La délégation de l'Irlande ayant demandé s'il était nécessaire de mentionner la 
santé des animaux au moment de l'abattage (voir par. 2.1 - Définitions), le représentant 
de la FAO a cité le Code. d'usages international recommandé eri matière d'hygiène pour les 
produits carnés traités (CAC/RCP 13-1976) qui se réfère lui aussi à d'autres codes per-
tinents. La délégation de la Norvège, appuyée par les Etats-Unis, a considéré que les 
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dispositions d'hygiène actuellement incorporées dans la définition des graisses et 
huiles. comestibles devraient. figurer parmi les spécifications d'hygiène et que la 
référence à une "autorité compétente reconnue comme telle par la législation nationale" 
devrait être remplacée par une réfé rence au Code d'usages international recommandé en matière d'hygiène pour les produits carnés traités. La délégation des Etats-Unis a 
estimé que, pour des raisons de commodité, il conviendrait d'indiquer les références 
exactes de ce code. Le Comité décide de maintenir tel quel le paragraphe 2.1 mais de 
signaler dans la section 6.- Hygiène, le Code d'usages international recommandé en 
matière d'hygiène pour les produits carnés traités. 

Inclusion d'une limite pour l'acide érucique  

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

Une discussion générale a porté sur une proposition faite par la'délégation du 
 et appuyéepar la Suède à l'effet de spécifier la teneur totale en acides 

docosénoïques plut8t que la concentration de l'acide érucique seulement. La'délégation 
du Royaume-Uni, développant les remarques de l'observateur de la CEE, a fait'valoir ` aú Comité que la directive de la CEE visait uniquement les produits destinés à la consom-
mation directe et ne s'opposait pas à la circulation commerciale des huiles et graisses 
destinées à d'autres utilisations, ni à leur mélange. A son avis, il serait. peut-ét're 
bon de remettre à plus tard toute décision précise sur cette proposition. La délégation 
des Etats-Unis a estimé avec celle du Royaume-Uni que plusieurs problèmes se. posaient 
et qu'il serait donc prématuré de prendre une décision définitive à ce stade. 

Le représentant de la FAÓ.a souligné que l'application au•monde entier de règle 
ments mis au point pour des zones géographiques limitées avait et pourrait donner lieu 
à des problèmes, du fait des grandes différences existant dans.les régions alimentaires 
en matière de graisses et d'huiles. Il importe donc d'aborder avec la plus grande 
prudence la normalisation d'exigences directement ou indirectement fondées sur l'état 
nutritionnel d'une population limitée. Le représentant de la FAO a estimé en conséquence 
qu'il ne serait pas dans l'intérêt des consommateurs en général d'inclure l'addition 
à la norme proposée par l'observateur de la CEE sans examiner plus avant les différences 
d'habitudes alimentaires.' A son avis, cette question pourrait relever de la compétence 
des autorités nationales ou régionales, comme c'est le cas des vitamines et d'autres nutriments. 

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

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

La délégation de la Norvège a émis des' doutes quant à inclure une disposition pour le datage, puisque le Comité considérait la norme générale qui prévoyait entre 
autres les échanges d'huiles en grande quantité. 

La délégation de la République fédérale d'Allemagne a jugé que l'identification 
des lots avait sa place dans cette norme. Elle a été appuyée à cet égard par 
l'Australie, la Suisse, la Suède, les Pays-Bas et la Nouvelle-Zélande. 

Le Comité décide d'inclure des dispositions concernant tant le datage (durabilité 
minimale) - et, au besoin, les instructions d'entreposage appropriées - que l'identifi-
cation des lots. La délégation de la Suisse a estimé que des dispositions semblables 
devraient être insérées dans toutes les normes élaborées par le Comité sur les graisses 
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et les huiles, et pas seulement dans la norme générale. Le Comité souscrit à ce point 
de vue et invite le Secrétariat'du Codex à faire le nécessaire pour que ces amendements 
soient incorporés dans les normes à l'étape 9. 

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

D'autres interventions ont suivi: la délégation de l'Espagne a jugé que le pour-
centage de chaque huile ou graisse entrant dans un mélange devrait être indiqué 
lorsqu'il peut être déterminé par l'analyse; la délégation de l'Italie a proposé que 
soit indiquée la teneur en acide linoléique du mélange; selon la délégation de 
l'Irlande, il pourrait être difficile de prouver ou de contrôler la-validité d'une 
huile dite d'origine unique; la délégation de la Suède a fait remarquer que, pour les 
mélanges d'huiles ou de graisses, il conviendrait de déclarer la teneur en matière 
grasse du produit en grammes par 10.0 g - et de déclarer la teneur moyenne en acides 
gras saturés et en acide linoléique sous forme de pourcentage par rapport aux acides 
gras totaux; la délégation dés Pays-Bas, par. contre, s'est déclarée en faveur des 
termes génériques "d'origine végétale" ou "d'origine animale" pour la description des 
huiles et graisses et a estimé qu'.iln'était pas nécessaire de déclarer chacune des 
huiles et graisses composant uñ.mélange, sauf s'il était fait mention de la présence 
d'une huile ou d'une graisse particulière: dans ce cas, l'huile ou la graisse men-
tionnée devrait représenter 20% au moins du total et toutes les autres huiles et 
graisses du mélange devraient être déclarées par ordre décroissant selon leur propor-
tion. 

Il a été finalement décidé de laisser telle quelle la section 7.1.1, la seule 
modification étant l'addition des mots "dans le cas des mélanges ..." au début de la 
seconde phrase. I1 a ,aussi été décidé de ne rien changer à la disposition concernant 
la liste complète des ingrédients. Les noms de catégories ne seront autorisés que 
pour les additifs alimentaires. La délégation des .Pays-Bas a déclaré à nouveau qu'à • 
son avis, la déclaration, dans la liste des ingrédients, d'une huile présente unique-
ment en faible quantité (par exemple moins de 20%) non accompagnée de l'indication de 
son pourcentage, risque d'induire'le consommateur en erreur. 

• Etat d'avancement de la norme  

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

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

Le Comité était saisi de là norme sous rubrique (ALINORM 76/19, Annexe III) et 
des'observations y afférentes (CX/F0 77/3 et Add.1.). Le Président a présenté ce point 
en attirant l'attention du Comité sir la multiplicité des pates grasses à tartiner de 
compositions diverses qui sont actuellement en vente ou sont susceptibles d'être com-
mercialisées. ii a aussi évoqué les produits à base de matière grasse laitière et 
ceux contenant des graisses laitières et végétales. Compte tenu de l'évolutión 
rapide depuis la dernière réunion, il a demandé si le Comité ne pensait pas qu'il 
conviendrait de changer le chanp d'application de la norme de façon qu'elle embrasse 
tous les types de produits semblables. 

La délégation du Royaume-Uni a signalé qu'il pourrait exister des problèmes au 
sein du Codex, quant à la question de Savoir de quels comités relevaient les diverses 
pates à tartiner. A son avis, cependant, le mandat du Comité est clair: c'est à lui 
qu'il revient d'étudier les produits à base de graisses végétales, tandis que le 
Comité sur le lait et les produits laitiers devrait théoriquement s'occuper des pro-
duits à base de matière grasse laitière. Le Président a proposé que la norme, puisqu'il 
était convenu qu'elle serait rédigée sur le modèle de la norme pour la margarine, ne 
vise que les produits dans lesquels les matières grasses ne proviennent pas 



9 

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

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

• "Définition du produit". 

Nom et description 

57. Le nom et la nature du produit ont donné lieu à des débats prolongés. La 
délégation de la Yougoslavie et celles d'autres pays ont proposé que l'on crée un 
nom très simple permettant d'identifier facilement le produit; cette solution présen-
terait un intérêt particulier pour les Pays-Bas; la France, la Belgique et la Grèce où 
la traduction du mot "spread" présente des difficultés. De très nombreuses proposi-
tions ont été avancées, en rapport avec la nature du. produit, La délégation du Japon 
a signalé que, dans son pays, ce produit était considéré comme un aliment de régime 
et a suggéré de le désigner "pâte à tartiner à faible teneur calorique", proposition 
qui a trouvé un certain appui auprès de la délégation du Canada. Il a été proposé Aar 
ailleurs que la gamme de teneurs en matière grasse soit élargie de façon à englober 
un plus grand nombre de produits. Bien qu'il ait été décidé à un moment et de Façon 
provisoire d'appeler ce produit "minarine (à X% de matière grasse)", cette initiative 
n'a pas été jugée entièrement acceptable, en particulier par la délégation de la 
République fédérale d'Allemagne. Le Comité décide de modifier provisoirement le titre 
de la norme et de l'.intituler "Margarine à teneur réduite en matière grasse", et de 
changer comme suit le texte et les dispositions d'étiquetage de la norme: 

Le nom "minarine" devrait être exclusivement réservé aux produits contenant 39 à 
41% de matière grasse. 

Un autre nom que "minarine" pourrait être utilisé pour les produits contenant 39 
à 41% de matière grasse, conformément à la législation du ou. des Davs où ces 
produits sont vendus, d'une façon qui ne soit nas susceptible d'induire le 
consommateur en erreur. 

Tous les autres produits ayant une teneur en matière grasse non comprise entre 39 
et 41% devraient être vendus en tant que "margarine à teneur réduite en matière 
grasse", avec déclaration du pourcentage (%) de matière grasse. 

58. Lés délégations de l'Irlande, de la Belgique et de la Suisse n'ont pas été en 
mesure de souscrire entièrement à cette proposition, se déclarant contraires à 
l'utilisation du mot "margarine", même associé à l'expression "à teneur réduite en 
matière grasse, car cela serait incompatible, tant avec leur législation nationale 
qu'avec la norme Codex pour la margarine. Le Président a fait observer qu'au cas 
où la désignation "margarine à faible teneur en matière grasse" était adoptée, des 
amendements corollaires devraient être apportés à la norme pour la margarine. 
Méthodes d'analyse  

i 

59. I1 a été décidé d'inclure les méthodes d'analyse qui figurent dans la norme Codex 
pour la margarine (CAC/RS 32-1969). 

Colorants et antioxygène synergiste  

60. Le Comité a examiné les concentrations maximales que le Comité du Codex sur les 
additifs alimentaires lui avait demandé d'étudier (ALINORM 78/12, par. 57-61). I1 a 
été décidé de donner au Comité du Codex sur les additifs alimentaires les indications 
suivantes sur les concentrations maximales: 
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Colorants  

Béta-carotènes 000000. . 	 ••• 
25 mg/kg 

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

"La présente norme s'applique à l'huile comestible de colza à faible teneur en 
acide érucique destinée à la consommation directe, mais ne vise pas ...." 

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

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

S'appuyant sur Tes observations écrites reçues, le Président a estimé qu'une valeur 
Laximale de 5% pour la concentration d'acide érucique serait acceptable dans cette 
norme. Aucune. délégation ne s'y est opposée et les délégations de la Nouvelle-Zélande, 
de la République fédérale d'Allemagne, de la Suède, du Danemark, de la Suisse et du 
Canada ont expressément donné leur appui à cette proposition. Le Comité adopte en 
conséquence la concentration maximale de 5% pour l'acide érucique. 

L'observateur de l'UICPA a parlé de la méthode de dosage de l'acide érucique qui 
avait été renvoyée à un groupe de travail ad hoc convoqué par la délégation des Etats-
Unis après la huitième session du Comité (ALINORM 76/19, par. 36). Il a déclaré que 
les méthodes UICPA II.D.19 et II.D.25'(envisagées par le. Comité pour l'établissement 
de la composition indicative en 'acides gras dans les normes pour les huiles et les 
graisses) convenaient pour le dosage de l'acide érucique dans les huiles de colza. 
Il a cependant indiqué que ce ne serait probablemènt pas le cas pour les mélanges 
d'huiles de colza et d'autres huiles (en particulier les huiles hydrogénées d'origine 
marine). La délégation des Etats-Unis a confirmé ce rapport. 

Le Président a indiqué qu'en fixant à 5% la concentration maximale de l'acide 
érucique, on pourrait aussi établir d'autres critères distinctifs et une composition 
indicative en acides gras. Le Canada a accepté de se charger de cette tache et a 
préparé les critères distinctifs qui ont été inclus dans le projet de norme. 

Bixine, norbixine ou extraits de 
seuls ou en combinaison ...... 

Curcuma ou curcumine ........ 
• peO 	 totale) 

Antioxygène synergiste 

Sel calcio-disodique d'EDTA osoo00000og0000poo 100 mg/kg 

Parmi les carotènes,.seul le béta-carotène a été retenu car c'est la seule substance 
pour laquelle une DJA á été établie; les autres carotènes ne sont pas, de façon géné-
rale, nécessaires dans ce produit. Comme l'a souligné la délégation de la Suisse, 
toutes les concentrations maximales devraient être calculées sur la base de la subs-
tance pure considérée comme principe actif. 

Etat d'avancement de la norme pour la margarine à teneur réduite en matière grasse 

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

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

rocou, 	) 20 mg/kg (calculés en bixine 
„) 	 ou norbixine totale) 

5 mg/ka (calculée en curcumine 



67, En ce qui concerne la teneur appropriée en brassicástérol (en pourcentage des 
stérols totaux) à inclure dans la norme parmi les critères distinctifs,_ plusieurs 
délégations ont proposé des valeurs jugées caractéristiques. L'observateur de l'UICPA 
a rappelé qu'un minimum était nécessaire pour que le brassicastérol puisse être un 
critère distinctif dans. cette norme. Le Comité, souscrit à ce point de vue ét décide 
d'inclure dans la norme un critère de "5% au minimum" de brassicastérol. 

La délégation de l'Australie a proposé que l'antioxygène BHQT (butylhydroquinone 
tertiaire) soit inclus dans la norme. Le Comité accepte cette proposition. 

Etant donné que l'huile de colza à faible teneur en acide érucique provient de 
cultivars très différents, la délégation du Canada a estimé qú'il 	serait approprié de 
donner une appellation nouvelle à un type d'huilé fondanientalementñouveau. Il a été 
décidé en outre de supprimer les synonymes "de fantaisie" donnés à l'huile de colza 
à faible teneur en acide érucique dans la section I (Définition) du projet. 

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

• Etat d'avancement de la norme pour l'hùile de colza .à faible teneur en acide érucique  
L'avancement de la norme a été suspendu jusqu'à ce qu'art été examiné le rapport 

du Canada sur les critères distinctifs. Le projet de norme remanié par la_neuvième 
session demeure à l'étape 6. et est reproduit à l'annexe IV du présent rapport. 
EXAMEN DES METHODES D'ANALYSE CONCERNANT LA NORME CODEX POUR LES HUILES D'OLIVE  
(CAC/RS 33-1970] 

Le Comité était saisi du document de travail CX/FO 77/5 qui faisait le. point des 
travaux d'élaboration des méthodes d'analyse proposées pour -a) les tocophérols, b) les 
acides gras en pósition2 dans les triglycérides et c) les stérols. Qúelques échanges 
de vues ont porté sur les diverses méthodes mises au point depuis peu pour la détermi-
nation des tocophérols totaux et des tocophérols individuels. Les observateurs du COI, 
de l'UICPA et de la CEE et les délégations de l'Italie et de l'Espagne ont exposé briè-
vement les avantages et les lacunes:des diverses méthodes, après quoi l'observateur du 
COI a accepté de tenter, en consultation avec la CEE, de présenter à la prochaine session 
du Comité une méthode unique acceptable. 

Acides gras en position 2 (UICPA II.D..27) et stérols (UICPA . II.C..8)  
Il avait décidé à la huitième session du Comité que les nombreuses observations 

relatives à ces méthodes seraient transmises à l'UICPA pour examen. Ces observations 
ont été envoyées et, bien qu'aucun texte publié n'ait été reçu de l'UICPA pour être 
soumis au Comité, il a été décidé que ces méthodes, une fois disponibles, seraient 
soumises au Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage. 

Dans la discussion sur les niveaux à inclure dans la norme pour l'huile d'olive 
relativement aux acides gras en position 2 et aux stérols, le Comité.. décide.'gué les 
valeurs de "2% au maximum d'acide palmitique!' et "93% au minimum de bétasitostérol" 
respectivement seront communiquées pour observations. La délégation de l'Espagne a 
exprimé des réserves au sujet de ces limites. La délégation de la Grèce a rappelé que 
la détermination du bétasitostérol était extrêmement sensible à, la garniture utilisée dans la colonne de CGL, les  garnitures plus polarisantes permettant la résolutions entre 
le d.5-avénastérol et les crêtes de bétasitostérol. La délégation grecque a jugéue 
sur le plan scientifique , il s'agissait là d'une . situation plus satisfaisante .. Elle a 
également avancé que certains procédés de raffinage utilisés  pour  l'huile d'olive pou-
vaient également influer sur la structure des glycérides,; de ce fait, il serait préma-
turé de prévoir une disposition pour les acides gras en position.,2, tant qu'une étude 
plus approfondie de ce phénomène n'aura été entreprise. L'observateur de l'UICPA a 
reconnu que cet effet pouvait résulter tant du raffinage à la vapeur que de la.réestérifi ,-cation, les huiles traitées par la première de . ces techniques étant autorisées. par la 
norme et celles traitées par la seconde ne l'étant pas. Le Comité décide d'accepter 
l'offre de l'UICPA qui a proposé de réexaminer ces méthodes compte.tenu dés observations, 
avec le concours de l'Italie, du COI et de.la CEE. Les méthodes finales seront directe- 
ment soumises pour confirmation au Comité du Codex sur les Méthodes d'analysé et 
d'échantillonnage. 
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CRITERES,DISTINCTIFS D'APRES LES SPECTRES CGL  

Méthode proposée par. les Etats-Unis en vue d'utiliser les spectres CGL d'acides gras  
en tant que critèresdistinctiffs  

Le Comité était saisi du document de  travail.  CX/FO 77/6 et du document de séance 
No. 4. .A la huitième session du Comité, il avait été décidé d'envoyer aux Etats-Unis 
les données sur la composition en acides gras aux fins de contr8le selon la méthode 
d'authentification des graisses et huiles commerciales sur la base de leur compositiom 
en acides gras discutée au cours de cette session. La délégation des Etats-Unis a fait 
savoir que les'essais avaient porté sur 275 échantillons et que, par l'application d'une 
méthode graphique récemment mise au point, il avait été possible d'identifier correcte-
ment 269 de ces édhantillóns. Un membre de la délégation des Etats-Unis (M. Tallent) 
a démontré et expliqué la méthode au Comité à l'aide du document de séance No. 4. 
Il a été décidé que lés Etats-Unis rédigeraient Un document remanié sur cette méthode 
qui serait diffusé pour observations et examen détaillé. Il a de plus été décidé que 
compte tenu des techniques améliorées et autres progrès, le moment était sans doute 
venu d'examiner au sein du Comité la question de savoir Si l'identification par CGL 
devait être incluse .à titre.obligatoire dans les critères distinctifs des normes. En 
communiquant le document des Etats-Unis, on invitera les intéressés à formuler des 
observations de sorte que la question puisse être débattue à la prochaine session. Le 
Comité s'associe à la délégation du Danemark pour remercier la délégation des Etats-
Unis de l'excellent travail réalisé. 
Méthodes d'analyse  

Ii a été décidé que les méthodes UICPA ÍI.D.19 (préparation des esters méthyliques 
d'acides gras) et II.D.25 (chromatographie gaz-liquide des esters méthyliques d'acides 
gras) seront. soumises au Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage 
dès réception des textes publiés. 

EXAMEN'A L'ÉTAPE 7 DES AVANT-PROJETS DE NORMES POUR L'HUILE DE COCO, L'HUILÉ DE PALME  
ROUGE ET..DEÇOLOREE, LES HUILES DE PALMISTE_, DE PEPINS DE RAISIN ET DE BABASSU  

.Le Comité était saisi des avant-projets sous rubrique (ALINORM/6/19, Annexes VI 
à X) et des'observations y afférentes des gouvernements (CX/FO 77/7). Là délégation 
de l'Italie a fait distribuer à la réunion un document (reproduit à l'annexe V du 
présent rapport)donnant des éventails caractéristiques de-stérols pour certaines huiles 
végétales. Dans ses observations écrites, l'Italie avait proposé que les gammes de 
stérols soient introduites dans toutes les normes pour les húiles végétales, afin de 
permettre un nouveau contr8le.d'authenticité lorsque les acides gras ou d'autres cri-
tères distinctifs ne suffisent pas pour identifier une huile. Cette suggestion a ren 
contré un certain appui et il a été jugé que l'intérét.manifesté à son égard justifiait 
une discussion approfondie à la prochaine session du Comité. 

En raison de l'initiative prise à l'issue de la discussion sur la méthode proposée 
par les Etats-Unis pour l'utilisation des spectres CGL d'acides gras en tant que cri-
tères distinctifs (voir par. 75), on a reconnu qu'il serait important de communiquer 
rapidement pour observations les compositions en acides gras des cinq huiles végétales 
ici considérées, ii a été Convenu que la meilleure façon de le faire serait d'envoyer 
ces compositions avec le document que rédigeraient les Etats-Unis. 

Les avant-projets de normes ont été examinés en détail. Les modifications accep-
tées par le Comité figurent dans les textes remaniés reproduits dans les annexes VI à 
X du présent rapport. Il a été noté que la nécessité des indices de Reichert et 
Polenske (alinéas 3.1.6 et 3.1.7 des projets relatifs aux huiles de coco, de palmiste 
et de :1 bassu) serait reconsidérée au cas ot les dispositions relatives à la composition 
en acides gras deviendraient obligatoires. ii a de plus été décidé que le projet 
concernant les huiles de palme comestibles rouges et décolorées recevrait le nouveau 
titre d'Huile comestible de palme" et que la définition serait libellée de façon à 
englober les huiles de palme rouges et décolorées. 

Le Comité note que les températures données dans ces normes pour la détermination 
de la densité relative (sauf dans la norme pour l'huile de pépins de raisin) n'étaient 
pas les mêmes quA. dans lés autres normes pour les graisses et huiles à l'étape 9 (40°C/20°c ou 20 c/20°C). On invitera les gouvernements à fournir des renseignements sur les . 

 densités relatives aux températures usuelles de détermination. Dans l'intervalle, 
cette disposition figurera entre crochets dans les projets remanies. 



- 13 - 

Les délégations de la République fédérale d'Allemagne et de la Suisse ont avancé 
que l'amendement à la section "Champ d'application" accepté précédemment à propos du 
projet de norme pour l'huile de colza à faible teneur en acide érucique (limitant le 

"destinées d'application aux huiles destinées à la consommation directe"; voir par. 62) 
s'appliquait aux cinq huiles ici considérées. Le Comité ne partage pas ce point de vue. 

Etat d'avancement des normes pour: L'huile comestible de coco 
L'huile comestible de palme  
L'huile comestible, de palmiste  
L'huile comestible de pé ins de raisin 
L'huile comestible de babassu 

Le Comité a décidé de porter ces cinq normes à l'étape 5. 
AMENDEMENTS AUX I€THODES.D'ANALYSE SPECIFIEES DANS ,LES NORMES A L'ETAPE 9 

Le Comité était saisi d'un document rédigé par le Secrétariat qui indiquait les 
changements de références des méthodes d'analyse spécifiées dans les normes à l'étape 9 
élaborées par le Comité (CX/F0 77/8). Il a été reconnu que les méthodes et les réfé-
rences avaient changé depuis l'établissement des normes pour les graisses et les huiles 
et qu'il importait de faire le point de la situation. On est convenu que le Secrétariat consulterait les . organisations chargées de mettre au point des méthodes d'analyse (CEE, 
AOAC, AOSC et UICPA etc.) et préparerait un document pour diffusion afin de permettre 
au Comité d'examiner la question et de décider des mesures. à prendre à sa prochaine session. 

Le représentánt,de la FAO a fait savoir que le Comité du Codex sur les méthodes 
d'analyse et d'échantillonnage avait confirmé avec un seul amendement (ALINORI'1 78/23, par . 74) la procédure proposée pour la détermination de la teneur en eau de la margarine. ce 

texte sera publié sous forme d'amendement à la norme Codex pour la margarine (CAC/RS 32-1969). 
AUTRES QUESTIONS  

Huiles d'origine marine  

La délégation du Canada a rendu compte au Comité des résultats de la coordination 
des travaux préliminaires relatifs à. une norme éventuelle pour ces produits (ALINORM 
76/19, par. 58). Les réponses ont été très limitées et le Canada n'a pas reçu suffi-
samment d'informations pour faire avancer la question. La délégation canadienne a aussi 
indiqué que les négociants en huiles d'origine marine :  jugeaient inutile l'élaboration d'une norme. 

Le Comité a examiné la question de la mise au point d'une norme pour les huiles 
d'origine marine. Considérant que ces huiles ne sont pas encore commercialisées au 
détail en emballage-consommateur, le Comité estime qu'une telle norme n'est pas néces-
saire pour le moment. Cette conclusion a reçu l'appui de l'observateur de l'Association 
internationale des fabricants dé farine de poisson qui a précisé que le commerce inter-
national des huiles d'origine marine n'étaitère important,  de foie de poisson destinées àla vente directe  au coommat 	. Latdélégation,.de lailes Norvège a déclaré par ailleurs que ces huiles, dans la mesure otl elles étaient en circu-
lation, seraient couvertes de façon satisfaisante par la norme générale. 
DATE ET LIEU DE LA PROCHAINE SESSION 

Il a été décidé provisoirement que la prochaine session se tiendrait à Londres en novembre/décembre 1978. Les autorités du Royaume-Uni veillerait à ce que les délégués 
soient informés dans les meilleurs délais en cas de changement du lieu ou de la date de cette session. 



— 14— 
ALINORM 7 8/17  

AAIPrEX~ I  

LIST OF PARTICIPANTS  
LISTE DES PARTICIPANTS  
LISTA DE PARTICIPANTES  

CANADA  

Dr. R.P.A. Sims  
Research Branch 
Agriculture Canada 
Ottawa, Ontario K1.A 006, Canada 

Dr. R.G. Ackman 
Fisheries Management 
Halifax Laboratory 
P.O.. Box 550  
Halifax NS, Canada  

Dr. Joyce Beare-Rogers  
Bureau of Nutritional Sciences  
Health and Welfare Canada  
Ottawa, Canada  

G.S. Boulter  
Rapeseed Association of Canada 
355 Burrard Street 
Vancouver BC, Canada 

J.R. Caux 
Canadian High Commission 
Grosvenor Square 1 
London W1, United Kingdom 

DENMARK  
DANEMARK 
DINAMARCA 

J. Errboe 
Aarhus Oliefabrik A/S 
DK-8100 Aarhus, Denmark 

Van Jespersen 
Ingerslevegade 44 
DK-1705 Copenhagen, Denmark 

W. Schmidstdvrff 
Technical Laboratory 
Ministry of Fisheries DTH 
DK-2800 Luprigly, Denmark 

EGYPT 
EGYPTE 
EGIPTO 

Osman Rifaat  
• Extracted Oils Co.  

Moharrem Bey  
Alexandria, Egypt 

Samy Mabmoud El Wassif  
Chairman Cairo Oil and Soap Co.  
6Midam El Falaky 
Cairo, Egypt  

Eng. El Sayed H. Abou 
76 Canal  MahmoUdia - P.O.B. 402 
Alexandria, Egypt 

AUSTRALIA 
AUSTRALIE  

C.0. Field  
Australia House 
Strand 
London WC2B 4LA, United Kingdom 

AUSTRIA 
AUTRICHE  

Dr W. Koechlin  
Bundesanstalt ftir Lebensmittel-
untersuchung und-forschung 
Kinderspitalgasse 15  
A-1090 Vienna, Austria 

Dr Ing. Ernst Schmid]. 
Greifensteiner Strasse 88  
A-3423 Wordern, Austria  

BELGIUM 
BELGIQUE 
BELGICA  

C. Cremer  
Ministhre de la santé publique  
Citó administrative de l'Etat  
Quartier Vósale  
B-1010 Brussels, Belgium  

`l'héo Biebaut  
Ministhre des affaires óconomiques  
Square de  Meets 23  
B-1040 Brussels, Belgium  

.i.P. Coleille  
3-35 rue de Stassart • 

1s-1050 Brussels, Belgium 

M. Pondu  
dération des industries alimentaires  

belges  
122 Rerum Novarumlaan 
B-2060 Merksem, Belgium 

BRAZIL 
BRASIL 
BRASIL 

Germinio Nazario 
Ministerio da Saude 
Comisslo Nacional de Normas e Padroes 
de Alimentos  

Av. Brazil 4036  
Rio de Janeiro, Brazil 



- 15 -  

FINLAND  
FINLANDE  
FINLANDIA  

K. Salminen 
National Board of Trade and 
Consumer Interests 

Box 9  
SF-00531 Helsinki 53, Finland 
Tuomo Kiutamo 
Technical Research Centre Finland 
Food Research Laboratory 
SF-02150 ESP00 15, Finland 

E. Petaja 
Board of Customs 
Box 512 
SF-00101 Helsinki 10, Finland 

FRANCE 
FRANCIA  

Mrs. J. Castang 
Laboratoire Interrégional de la Répression 
des Fraudes et du Contr8le de la Qualite 

2, rue Saint-Pierre 
F-34000 Montpellier, France 

M. Durodie 
Agricultural Adviser 
French Embassy 
12, Stanhope Gate 
London W1, United Kingdom 

J. Flanzy 
Inra Cnrz 
F-78220 Jony en Josas, France 

GERMANY, FED. REP.  
ALLEMAGNE, REP. FED. 
ALEMANIA, REP. FED. 

Dr. E. Hufnagel 
Bundesministerium fur Jugènd,  Famille  
und Gesundheit 
Deutschherrenstr. 87  
D-53 Bonn-Bad Godesberg, Germany, Fed.Rep. 

Dr. Schede • 
17 Kronprinzen Str. 
D-53 Bonn Bad Godesberg, Germany, Fed.Rep. 

R. Tiebach 
Bundesgesundheitsamt 
Poatfach 1000 
D- Berlin 33, Germany, Fed.Rep. 
Dr. H.B. Tollonitt  
Schwanenwik 33  
D-2000 Hamburg 76, Germany, Fe&Rep. 

Dr. K. Trenkle 
Bundesministerium fur Errahrung, 
Landwirtschaft und Forsten 

Roohus Str. 
D-53 Bonn 1, Germany, Fed.Rep.  

, GERK Y:, FEDw:PREP. (Cont.)  

Dr. H. Weasels  
Bundesanetalt fur Fettforschung  
Piusallee 76  
D-44 Munster, Germany, Fed.Rep. 

GHANA  

J.K.B.A. Ata 
Food Research Institute 
P.O. Box M20 
Accra, Ghana 

A.O. Ntiforo 
Ghana Standards Board 
P.O. Box M245 

 

Accra, Ghana 

GREECE 
GRECE 
GRECIA 

Dr. C. Gegiou 
Research Department 
General Chemical State Laboratory 
16 AN Tsoha Street 
Athens, Greece 

HUNGARY 
HONGRIE 
HUNGRIA 

Dr. Eva Kurucz 
Research, Institute for Vegetable Oil 
and Detergents 

Maglodi St. 6  
Budapest X, Hungary 

J. Gulyas  
National Enterprise for Vegetable Oil 
and Detergent Industry 

Horvathmihaly V 2 
1151 Budapest, Hungary 

IRELAND 
IRLANDE 
IRLANDA 

John W. Langan 
Institute for Industrial Research 
Ballymun Road 
Dublin 9, Ireland 

T.M. O'Toole 
Department of Agriculture 
Kildare Street 
Dublin 2, Ireland 

ITALY 
ITALIE 
ITALIA 

Ing. C. Carols 
Stazione Sperimentale Olii e  Grassi 
Via Cristoforo Colombo 79  
Milano, Italy 

*rpAk=fi~t+. 



- 16 - 

ITALY (Cont.) 

Prof. R. Monacelli 
Istituto Superiore Sanity 
Viale Regina Elena 299 
00161 Roma, Italy 

Prof. E. Tiscornia 
Istituto Chimica Farmaceutica 
e Tossicologica 

University di Genova 
Viale Benedetto XV, 3 
I- 16132 Genova, Italy 

JAPAN 
JAPON 

H. Ikuta 
Consumer Division 
Food and Marketing. Bureau 
Ministry of Agriculture and Forestry 
No. 1-2 Kashumigasekí 
Chiyoda-ku, Tokyo, Japan 

M. Hamashima 
Nihon Yushi Kyokai 
11, 13, 3-Chome Nihonbashi 
Chwo-Ku 
Tokyo 104, Japan 

K. Miki 
Japanese Margarine Manufacturers Assoc. 
Hama-Cho 
Chwo-Ku 
Tokyo, Japan 

Dr. Kimio Terada 
Asahi Denka KK 
Higashiogu Arakawa-KU 
Tokyo, Japan 

NETHERLANDS 
PAYS-BAS 
PAISES BAJOS 

Dr. R.F. van der Heide 
Ministry of Public Health 
Dr. Reijerstraat 10 
Leidschendam., Netherlands 

L.H. Halbesma 
Ministry of Agriculture and Fisheries 
Bezuidenhoutseweg 73 
The Hague, Netherlands 

Dr. R. Norg 
Commodity Board for Margarine, Fats & Oils 
Stadhoudersplantsoen 12 
The Hague, Netherlands 

G.J. van Beers 
Van Heutz Park 35 	. 
Vlaardingen, Netherlands 

NEW ZEALAND 
NOUVELLE ZELANDE 
NUEVA ZELANDIA 

J.A. Black 
St. Olaf House 
Tooley Street 
London SE1 2PG, United Kingdom 

NORWAY 
NORVEGE 
NORUEGA 

Dr. Olaf R. Braekkan 
Head, Government Vitamin Institute 
P.O. Box 187 
N-5001 Bergen, Norway 

Georg Lambertsen 
Government Vitamin Institute 
Director of Fisheries 
P.O. Box 187 
N-5001 Bergen, Norway 

Otter T. Christiansen 
The Health Services of Norway 
Akersgt 42 
Oslo Dept., Norway 

Thor Grimsvang 
A/S DE-NO-FA & Lilleborg Fabr. 
N-1601 Frederikstad, Norway 

Peter Harem 
Ministry of Fisheries 
Oslo Dept., Norway 

Johannes Opstvedt 
SSF 5033 Fyllingsdalen 
Bergen, Norway • 
John Race 
Norwegian Codez Alimentarius Committee 
Box 8139 - Dep. 
Oslo 1, Norway 

Hans Simonsen 
The'Royal Ministry of Agriculture 
Oslo Dep., Norway 

PERU 
PEROU 

C.J. Motte 
8-10 Grosvenor Gardens 
London SW1, United Kingdom 

Dr. S.M. Barlow 
Peruvian Embassy- 
8-10 Grosvenor Gardens . 
London SW1, United Kingdom 

SENEGAL 

Dr. E.M. Ndao 
Chef dú Laboratoire Repression des Fraudes 
B.P. 1 95 
Dakar, Senegal 



— 17 — 

SPAIN 
ESPAGNE 
ESPANA 

A. Mazuecos Moraga 
Laboratorio Agrario Regional de 
Andalucia Oriental 

Av. Diputacion, s/n 
Atarfe (Granada), Spain 

SWEDEN 
SUEDE 
SUECIA 

Olof Ágren 
Codex Secretariat 
National Food Administration 
Box 622 
S-751  26 Uppsala, Sweden 

Oster Levin • 
Margarin Bolaget AB 
Fack 
S-104 25 Stockholm, Sweden 

Dr. Ragnar Ohlson 
Research Laboratory 
Karlshamns Oljefabriker 
S-292 00 Karlshamn, Sweden 

Karl—Erik Thurell 
ARLA 
Fack 
S-101 10 Stockholm, Sweden 

SWITZERLAND 
SUISSE 
SUIZA 

Hans U. Pfister 
Swiss Federal Health Office 
Haslerstrasse 16 
CH-3008 Berne, Switzerland 

Dr. H.U. Brugger 
Astra Fett & Oelwerke AG 
CH-3612 Steffisburg, Switzerland 

THAILAND 
THAILANDE 
TAILANDIA 

P. Panpaprai 
Department of Science 
Ministry of Industry 
Rama 6 Rd,  
Bangkok 4, Thailand 

TUNISIA 
TUNISIE 
TUNEZ 

Mahmoud Ben Redjeb 
Ministère de l'Economie Nationale 
La Kerba 
Tunis, Tunisia  

UNITED KINGDOM 
ROYAUME—UNI 
REINO UNIDO 

F.S. Anderson 
Ministry of Agriculture, Fisheries and Food 
Great Westminster House 
Horseferry Road 
London SW1P 2AE, - United Kingdom 

L.E. George 
Ministry of Agriculture s  Fisheries and Food 
Great Westminster House 
Horseferry Road 
London SW1P 2AE, United Kingdom 

Dr. S.M. Barlow 
IAFMM — Hovel House 
Orchard Parade 
Mutton Lane 
Potters Bar 
Herts, United Kingdom 

J.H. Broadbent 
Tropical Products Institute 
56-62 Grays Inn Road 
London WC1X 8LU, United Kingdom 

Dr. M.A. Crawford 
Nuffield Laboratories of Comparative 
Medicine 
Institute of Zoology 
London NW1, United Kingdom 

R.J. Cunningham 
c/o Van den Bergius and Jurgens.Ltd 
Sussex House 
Burgers Hill 
Sussex, United Kingdom 

Dr. M.J. Hayes 
c/o Kraft Foods Ltd 
St. Georges House 
Bayshill Road 
Cheltenham, United Kingdom 

D.R. Morgan 
1-2 Castle Lane 
London SW1P 2AE, United Kingdom 

W.D. Pocklington 
Laboratory of the Government Chemist 
Cornwall House 
Stamford Street 
London SE1 9NQ, United Kingdom 

R. Sawyer 
Laboratory of the Government Chemist 
Cornwall House 
Stamford Street 
London SE1 9NQ, United Kingdom 



- 18 - 

UINIflD STATJS OF AMNRICA YUGOSLAVIA 
rAqs-uNIs D'AWIRIQUE YOUOOSLAVIA 

ESTADOS UNIDO5 PE A11RICA ]?r, B. Oatri&.Matijasevic 
Dr. R. Weik Faculty of Technology 
Assistantto Diz'eotor Vol jha Viahovica 2 
3ureau of Foods (11FF 4) 21000 Novisad, Yugoslavia 
Food and Drug Administration lug. L. Rajoic 
Washington, D.C. 20204, USA 

üll Factory 
A,P. Bimbo Branimirova 71 
P.O. 	Boc 175, 41000 Zagreb, Yugoslavia 
Reedville, Va 22539, USA ZAIRE 
J.R. Brookçr 

Dr • Phalca-Mbumba 
Nattona]. Marine Fisheries Services Université Nationale du Za'tre 
US Department of Qonuneroe B. P. 6003 
Washington D.C. 20235, USA Kinshasa, Zaire 	- 
Gloria E.S. Cox 
Cox '& Cox Investments INTERNATIONAL ORGANIZATIONS 
12006 Auth Lane 	 - ORGANISATIONS ItfPNATIONAtES 
Silver Spring1  Maryland 20902, USA ORGANIZACIONES INP]IiRNACIONALES 

Dr. lU. FLlavacek ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALTPICAL CHUSTS 
P.J. Lipton Inc. (AOAC) 
1300 Sylvan Avenue - ik 
Saglewood Cliffs 

Dr. R.W. We
Aaistant to Director 

New Jersay 07922, USA 
Bureau of Foods (197 4) 

11,0, 	OJeill Food and Drug Admihistration 
D.P. Joyce Research Center Washington, D.C.20204, USA 
16653 Sprague Road 1UROPEAN ECONOMIC COMMUNITY (io) 
Strongvillei Ohjo 44136,  USA - 

11.1. Richard 
M.Graf-- 
Soorêtariat gAnéral du Conseil 

2501.-06 Centre International. 170 rue de la Loi 
Place Rogier B-.104Q Brussels, Belgium 
B-1Q66 Brussels, Belgium 

Mm. S. Uaarsohor 
Dr. 	E.L. Sexton Commission of the -Buropean Coiwnunitien 
C?C - International 200 rue -do la Loi 
Box 1534 Union B-1040 Brussels, Belgium 
New Jersey 07083, UM- 

11. ilaigh 
R.J. Sims Commission of the European Conununities 
General, Foods Corp. 200 rue de Is. Loi 
White I  Plains B-1040 Brussels, Belgium 
New York, U54 

EJROPW FOOD EMULSIFIER MANUPACTDRERZ 
Dr. W.B. gallent ASSOCIATION (FEMA) 
Northern Regional. Researoh Center 
1815. North University Street J.J. J.enknis 
Peoria, Illinois 61604, USA 0/0 Food Industries Ltd. 

Bromborough Port 
U.S.S.R. Nerteyside L62 42U, United Kthgdain 
U.R.S.S. 

INTBIRNATIQNLL ASSOCIATION OF FISIWZAL 
V,V. Kl.iuckin- M&NUFACT1JRRS (unw) 
10 Chernjiovs1cay4 
Resea'th Inatitwe of Fats Dr. S.M. Bth'low - 
teninva4, USSR UovaJ. 11mw. 

Orobard Parade 
Mutton Lane 
Potters Bar, Herts, Upited Kingdom 



- 19 - 

INTERNATIONAL FEDERATION OP JARQARINE 
ASSOCIATION (n) 
F. Franoke 
Rue de la Loi 88 
B-1040 Brussels, Belgium 

N. Fonda 
122 Rerum Novarumlaan 
B-2060 Merkseln, Eelgium 

INTERNATIONAL ORGANIZATION OF CONSUMERS 
UNIONS (ioou) 

J. Edwards 
0/0 Consumers Association 
14 Buokinghain Street 
London WC2, United Kingdom 

Dr. Lealey Yeomans 
c/o Consumers Association 
14 Buckinghazn Street 
London WC2, United Kingdom 

INTERNATIONAL OLIVE OIL COUNCIL (woe) 

Dr. P. Di Gregorid 
Ccineeil Ol4icole Intern. Co. 
Juan Bravo 10 
Madrid 6, spain 

PECTIN PRODUCERS ASSOCIATION 
(IPPA) 

Dr. J. Buckle 
c/o HP Bulmer Ltd. 
Ryeland Street 
Hereford 1W4 OLE, United Kingdom 

INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR 
SftJIDAEDIZATION (Iso) 

E. llopkin 
British Standards Institute 
2 ?rk Street 
London KIA 2B5, United Kingdom 

W.H. Patton 
Brttish Standards Institute 
2 Park Street 
London W1A 2B5, United Kingdom 

Dr. K.A. Williams 
7 Hardwiok Street 
London BIC1R UR3, United Kingdom 

INTERNATIONAL UNION OF PUn)'] AND APFLIEt 
CHEMISTRY (lunG) 

Dr. K.A. Williams 
1 Harwiok Street 
London EC1R UR3, United Kingdom  

DOD AND ARICULPTJE ORGANIZATION (FAO) 

Mrs. Ba Dix 
Food Standards Officer 
FAO/WHO Food Standards Progratmue 
FAO, 00100 Rome, Italy 

G.O. Icermode. 
Chief 
Food Standards and Control Service 
nO, 00100 Rome, Italy 

WORLD }TSALTH ORGANIZATION (who) 

Dr. D.G. Chapman 
World Health Organization 
Avenue Appia 
OH-1211Oetieva 27, Switnerland 

CJJAIflMAN 
PRESIDENT 
P RE S lit N2E 

A.W. Hubbard 
Ministry of Agriculture, Fisheries and Food 
Romney House 
Roinney Street 
London SW1P 2AE, United Kingdom 

SECRiTARIES 

Administrative 

R.P. Shadbolt 
Ministry of Agriculture, Fisheries and Food 
Orekt Westminster House 
Horseferry Road 
London SW1P 2AE, United Kingdom 

Scientific 

Richard B. Player 
Ministry of Agrioulture, Fisheries and Food 
Great Weatminester House 
Horeeferry Road 	- 
London SW1P 21ti1 United Kingdom 



ALINORM 78/17 
ANNEXE II -20- 

   

AVANT-PROJET DE NORME GENERALE POUR LES GRAISSES ET HUILES COMESTIBLES 
NON VISE S AR I S NORME CO'  X N'IVI UE ES 
(Texte r=vis= - l' tape 5 'e a roc •ure o•ex) 

CHAMP D'APPLICATION 

La présente norme s'applique aux huiles et aux graisses comestibles, ainsi qu'à leurs 
mélanges, destinés à la consommation directe, y compris la restauration, ou à l'utilisa-
tion en tant qu'ingrédients dans la fabrication de produits alimentaires. Elle vise les 
huiles et les graisses qui ont été soumises à des opérations de transformation, mais 
non les huiles et les graisses qui doivent faire l'objet d'un traitement ultérieur afin 
de devenir propres à la consommation humaine. Elle ne s'applique à aucune huile ou 
graisse qui est couverte par une norme Codex de produit individuelle et qui porte une 
désignation expressément indiquée dans une telle norme. 

DEFINITIONS  
2.1 	Les graisses et huiles comestibles  sont les denrées alimentaires conformes à la 
définition de la section 1 et composées de glycérides d'acides gras. Elles sont d'origine 
végétale, animale ou marine. Elles peuvent contenir de faibles quantités d'autres lipides 
tels que les phosphatides, de constituants insaponifiables et d'acides gras libres natu-
rellement présents dans la graisse ou l'huile. Les graisses d'origine animale doivent 
être produites à partir d'animaux en bonne santé au moment de l'abattage et être jugées 
propres à la consommation humaine par une autorité compétente reconnue comme telle par 
la législation nationale (voir section 6). 
2.2 	. Les graisses et huiles vierges  sont des graisses et des huiles comestibles végé- 
tales obtenues exclusivement au moyen de procédés mécaniques et d'un traitement thermique. 
Elles ne doivent avoir été purifiées que par lavage à l'eau, décantation, filtrage et 
centrifugation. 

FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE  
3.1 	Matières premières  

Graisses et/ou huiles comestibles ou leurs mélanges. 
3.2 	Couleur  
Caractéristique du produit désigné. 

3.3 	Odeur et saveur 

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

3.4 	Indice d'acide  
Graisses et huiles vierges 	 au maximum 4 mg KOH/g de graisse ou d'huile Graisses et huiles non . vierges 	au maximum 0,6 mg KOH/g de graisse ou d'huile 
3.5 	Indice de peroxydes 	 au maximum 10 milliéquivalents d'oxygène peroxy- 

dique/kg de graisse ou d'huile 
ADDITIFS ALIMENTAIRES  (Non autorisés dans les huiles vierges visées par la norme) 

4.1 	Colorants  

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

	

4.1.1 	Bêta-carotène 

	

4.1.2 	Rocou 

	

4.1.3 	Curcumine 
4.1.4 Canthaxanthine 

	

4.1.5 	Bêta-apo-8'-caroténai 
4.1.6 Esters de méthyle et d'éthyle de l'acide 

bêta-apo-8'-caroténique 

* Confirmation provisoire 

Concentration maximale 
non limitée 
non limitée 
non limitée 
non limitée 
non limitée 

non limitée 
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4.2 	Aromatisants  
Est autorisé l'emploi d'aromatisants naturels et de leurs équivalents de synthèse iden-
tiques, à l'exception de ceux dont on sait qu'ils présentent un risque de toxicité, 
ainsi que d'autres aromatisants synthétiques approuvés par la Commission du Codex Ali-
mentarius, pour restituer au produit l'arôme naturel perdu en cours de traitement ou 
pour en normaliser l'arôme, à condition que l'adjonction de l'aromatisant ne trompe pas 
le consommateur ou ne l'induise pas en erreur en lui masquant un défaut ou l'infériorité 
de la qualité du produit ou en faisant paraître celui-ci de plus grande valeur qu'il ne 
l'est réellement: * Concentration maximale  
4.3 	Antioxygènes  

4.3.1 	Gallates de propyle, d'octyle et de dodécyle * 
4.3.2 Butylhydroxytoluène BHT) * 	. 

Butylhydroxyanisol BHA) * 
Butyihydroquinone tertiaire (BHQT) 1 
-Hydroxyméthyl-2,6-diterbutyphénol 

4.3.3 Toute combinaison de gallates avec le BHA, le 	200 mg/kg, mais la proportion 
BHT et/ou le BHQT J 	 des gallates ne doit pas dé- 

passer 100 mg/kg 
4.3.4 Tocophérols naturels et synthétiques 	 non limitée 
4.3.5 Palmitate d'ascorbyle 	 500 mg/kg, seuls ou en 
4.3.6 	Stéarate d'ascorbyle 	 ) 	combinaison 
4.3.7 Thiodipropionate de dilauryle 	 200 mg/kg 

4.4 . Antioxygénes synergistes  
4.4.1 . Acide citrique et son sel de sodium 
4.4.2 Mélange à base de citrate d'isopropyle 
4.4.3 Acide phosphorique 

4.5 	Antimoussant  
Diméthylpolysiloxane (silicone diméthylique), seul ou 
en combinaison avec de la silice 	 10 mg/kg 

4.6 	Inhibiteur de cristallisation 

Oxystéarine 	 1250 mg/kg 

CONTAMINANTS  

5.1 	Matières volatiles à 105°C 	 0 ,2% m/m 
5.2_ 	Impuretés insolubles 	 0,05% m/m 
5.3 	Savon 	 0,005% m/in 
5.4 	Fer (Fe) - Huile vierge 	 5 mg/kg 

- Huile non vierge 	 1,5 mg/kg 
5.5 	Cuivre (Cu) - Huile vierge 	 0,4 mg/kg 

	

- Huile non vierge 	 0,1 mg/kg 
5.6 	Plomb (Pb) * 	 0,1 mg/kg. 
5.7 	Arsenic (As) 	 0,1 mg/kg 

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

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

7.1 	Nom du. produit  

7.1.1 	Le nom retenu pour désigner le produit conforme à la définition donnée au para- 
graphe 2.1 de la présente norme doit fournir une indication, veritable de la nature de 
la graisse ou de l'huile et ne doit pas induire le consommateur en erreur. Dans le 
cas des mélanges, des désignations telles que huile cómestible ou huile à salade qui 
n'indiquent pas l'origine végétale ou animale du produit peuvent être utilisées sans 
autre précision. 
* Confirmation provisoire 	 . 

1/ Sous réserve de confirmation 

100 mg/kg, seuls ou en combinaisor 

200 mg/kg, seuls ou en 
combinaison • 

non limitée 
100 mg/kg, seuls ou en combinaisor 
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7.1.2 	Si une huile a été soumise à une opération d'estérification ou de transformation 
qui modifie sa composition en acides gras ou sa consistance, le nom spécifique de l'huilé 
ne doit pas être utilisé, à moins qu'il ne soit accompagné d'une précision indiquant la 
nature de ladite opération. 

7.1.3 L'appellation graisse vierge ou huile vierge ne peut être utilisée que pour des 
graisses et des huiles déterminées conformes à la définition donnée au paragraphe 2.2 
de la présente norme. 
7.2 	Liste des ingrédients  
7.2.1 	L'étiquette doit comprendre une liste complète des ingrédients énumérés par 
ordre décroissant selon leur proportion. 

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

7.3 	Contenu net  

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

7.4 	Nom et adresse  

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

7.5 	Pays d'origine  

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

7.5.2 Lorsque le produit subit dans un deuxième pays une transformation qui en change 
la nature, le pays où cette transformation est effectuée doit être considéré comme étant 
le pays d'origine aux fins de l'étiquetage. 
7.6 	Identification des lots  

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

7.7 	Datage-et instructionsd'entrepósage  

7.7.1 	La date de durabilité minimale du produit doit être déclarée en clair. 
7.7.2 outre la date, toutes conditions spéciales d'entreposage du produit devraient être 
indiquées si la validité de cette date dépend de telles conditions. 
7.8 	Emballages en grande quantité  
(A élaborer). 

8. 	METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE  

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

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

Selon la méthode UICPA (1964) (IÚPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats 
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.1.2, Acid Value). 
Les résultats sont exprimés en mg de KOH nécessaires pour neutraliser 1 g d'huile ou 
de graisse. 
8.2 	Détermination de l'indice de peroxydes (I p ) 
Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats 
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.13, Peroxide Value). 
Les résultats sont exprimés en milliéquivalents d'oxygène actif/kg de graisse ou d'huile. 
8.3 	Détermination des matières volatiles à 105°C  
Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats 
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.0.1.1, Moisture ana Volatile Matter). 
Les résultats sont exprimés en % m/m. 
8.4 	Détermination des impuretés insolubles  
Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats 
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.C.2, Impurities).  
Les résultats sont exprimés en % m/m. 
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8.5 	Détermination de la teneur en savon 
Selon la méthode du Codex Alimentarius FAO/OMS (Méthodes d'analyse du Codex Alimentarius 
FAO/OMS pour les graisses et les huiles comestibles, CAC/RM 13-1969, Détermination de la  
teneur en savon) . 
es r su ta s sont exprimés en % m/m d'oléate de sodium. 

	

8.6 	Détermination du fer  (*). 
Selon la méthode du Codex Alimentarius FAO/OMS (Méthodes d'analyse du Codex Alimentarius 
FAO/OMS pour les graisses et les huiles comestibles, CAC/RM 14-1969, Détermination de  
la teneur en fer). 
Les résultats sont exprimés en mg de fer par kg. 

	

8.7 	Détermination du cuivre  (*) 	 • 
Selon la méthode AOAC (1965) (Official Methods of Analysis of the AOAC, International  
Union of Pure and Applied Chemistry Carbamate Method,  24.023 - 24.028). 
Les résultats sont exprimés en mg de cuivre par kg. 

	

8.8 	Détermination du plomb  (*) 
Selon la méthode AOAC (1965), après digestion complète, en appliquant le procédé de 
détermination à la dithizone par colorimétrie (Official Methods of Analysis of the AOAC, 
1965, 24.053 (et 24.008, 24.009, 24.043 j, 24.046, 24.047 et 24.048)). 
Les résultats sont exprimés en mg de plomb par kg. 

	

8.9 	Détermination  de l'arsenic 
Selon la méthode colorimétrique au  diéthyldithiocarbamate d'argent  de l'AOAC (Official 
Methods of Analysis of the AOAC, 1965, 2'4.011 - 24.014,  24.01 6-  24.017, 24.006 - 24.008). 
Les résultats sont exprimés en mg d'arsenic par kg. 

(*) Pourra être remplacée ultérieurement par la méthode de spectrophotométrie d'absorption 
atomique. 

ALINORM 78/17 
ANNEXE III 

AVANT-PROJET DE NORME POUR LA MARGARINE A TENEUR REDUITE 
EN MATIERE RASSE"/. 

(à l'étape . 6 de la Procédure Codex) 

CHAMP D'APPLICATION 

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

DESCRIPTION 
2.1 	Définition du produit  
La ¿margarine à teneur réduite en matière grasseg est un aliment sous forme d'émulsion 
pouvant être étalée, généralement du type eau/huile, obtenu essentiellement à partir d'eau, 
ainsi que de graisses et huiles comestibles qui ne sont pas - ou pratiquement pas - 

/dérivés de produits laitiers. 
2.2 	Autres définitions  
2.2.1 	Par "graisses et huiles comestibles" on entend des denrées alimentaires composées 
de glycérides d'acides gras d'origine végétale, animale ou marine. Elles peuvent contenir 
de faibles quantités d'autres lipides tels que les phosphatides, de constituants insapo-
nifiables et d'acides gras libres naturellement présents dans la graisse ou l'huile. Les 
graisses d'origine animale doivent être produites à partir d'animaux en bonne santé au 
moment de l'abattage, et jugées propres à la consommation humaine par une autorité com-
pétente reconnue comme telle par la législation nationale (voir section 6). 
2.2.2 Par " réeemballé" on entend emballé ou préparé à l'avance, prêt à la vente au 
détail dans un r cipien . 

FACTEURS ESSENTIELS DE.COMPOSITION ET DE QUALITE  

3.1 	Matières premières  
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3.1.1 	Eau et/ou lait et/ou.produits laitiers. 
3.1.2 	Graisses et/ou huiles comestibles, ou mélanges de celles-ci, qu'elles aient ou 
non subi une transformation. 
3.2 	Les autres emargarines à teneur réduite en matière grasse:7 ne doivent pas 
contenir plus de 707'm/m de matière grasse. 

3.3 	La margarine á teneur réduite en matière grasse" .  (teneur en matière grasse 
comprise en re 39 et 41%) ne doit pas contenir moins de 3 .5%  ni plus de 41% m/m de 
matière grasse et pas moins de 50% m/m d'eau. 	• 
3.4 	Ingrédients facultatifs  
Les substances suivantes peuvent être ajoutées: 
3.4.1 	Vitamines: Vitamine A et ses esters 

Vitamine D 
Vitamine E et ses esters 
Autres vitamines 

Des concentrations maximales et minimales devraient être fixées par la législation natio-
nale pour les vitamines A, D et E, ainsi que pour d'autres vitamines, selon les besoins 
de chaque pays; dans certains cas,l'emploi de vitamines déterminées pourrait être interdit. 
3.4.2 
3.4.3 
3.4.4 
3.4.5 
3.4.6 
3.4.7 
3.4.8 

4. 

Jaune d'oeuf 
Chlorure de sodium 
Sucres 1/ 
Protéines alimentaires appropriées 
Produits laitiers appropriés 
Gélatine 
Amidons naturels 

ADDITIFS ALIMENTAIRES 
Concentration maximale d'emploi 

4.1 Colorants 
4.1.1 Béta-carotène 	2/ 25 mg/kg 
4.1.2 Bixine, norbixiñe ou extraits de rocou, seuls 20 mg/kg (calculés en bixine 

4.1.3 
ou en combinaison 2/ 
Curcuma'ou curcumine 

ou norbixine totale) 
5 mg/kg (calculés en curcu- 

mine totale) 
4.2 Aromatisants * 
4.2.1 Aromatisants naturels tels que définis dans le 

4.2.2 

Codex Alimentarius et leurs équivalents de 
synthèse identiques 
Autres aromatisants de synthèse approuvés par 
la Commission du Codex Alimentarius 

Limitée par les BPF 

4.3 Emulsifiants 

4.3.1 Lécithines Limitée par les BPF 
4.3.2 Mono- et diglycérides d'acides:gras Limitée par les BPF 
4.3.3 Esters de polyglycérol d'acides gras 	2/  
4.3.4 Esters de polyglycérol d'acide ricinol ique 

interestérifié 	/ 
4.3.5 Esters d'acides gras, avec polyalcools autres 

que le glycérol: 
Monopalmitate de sorbitane 
Monostéarate de sorbitane 10 g/kg seuls ou en 
Tristéarate de sorbitane combinaison 
Monolaurate de polyoxyéthylène (20) sorbitane 
Monopalmitate de polyoxyéthylène (20) sorbitane 
Monóstéarate de polyoxyéthylène (20) sorbitane 
Tristéarate de polyoxyéthylène (20) sorbitane 
Mono-oléate de polyoxyéthylène (20) sorbitane 

4.4 Epaississants 

4.4.1 Pectines * 10 g/kg seuls ou en 
4.4.2 Agar-agar combinaison 
4.4.3 Carragénine 

71  1 Par "sucres" on entend tout hydrate de carbone édulcorant. 
Sous réserve de confirmation. 

* Confirmation provisoire. 
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4.4.4 Gomme guar 
4.4.5 Gomme de caroube * 
4.4.6 Gomme adragante 1 
4.4.7 Gomme xanthane 
4.4.8 Méthylcellulose 
4.4.9 Carboxyméthylcellulose et son sel de sodium 
4.4.10 Alginates de sodium, de potassium, de calcium 

et d'ammonium 
4.4.11 Alginate de propylèneglycol 

4.5 	Agents de conservation 

4.5.1 	Acide sorbique et ses sels de sodium, de 
potassium et de calcium 

4.5.2 Acide benzoïque et ses sels de sodium et de 
potassium 

4.6 	Antioxygènes  

4.6.1 	Gallates de propyle, d'octyle et de dodécyle * 
4.6.2 Butylhydroxytoluène (BHT) *  
4.6.3 Butyihydroxyanisol (BHA) * 	 ) 

4.6.4 Palmitate/stéarate d'ascorbyle 
4.-6.5 	Acide l-ascorbique 
4.6.6 Tocophérols naturels et synthétiques 

4.7 	Antioxygène. synergiste  

Sel calcio-disodique d'EDTA 1/ 

4.8 	Ajusteurs du pH  

4.8.1 	Acide lactique 
4.8.2 Acide citrique 
4.8.3 Bicarbonate de sodium 
4.8.4 Carbonate de sodium 
4.8.5 Hydroxyde de sodium 
4.8.6 Monophosphates de sodium (orthophosphates) ) 

5. 	CONTAMINANTS 

Fer (Fe) 
Cuivre (Cu) 
Plomb (Pb) * 
Arsenic (As) 

5.1 
5.2 
5.3 
5.4 

Concentration maximale d'emploi 

10 g/kg seuls ou en 
combinaison 

1 000 mg/kg seuls ou en 
combinaison 

100 mg/kg sur la teneur en 
lipides, seuls ou en combi- 
naison 
500 mg/kg sur la teneur en lipides 
300 mg/kg sur la teneur en lipides 
Limitée par les BPF 

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

HYGIENE  

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

EMBALLAGE  

La *margarine à teneur réduite en matière grasse" , lorsqu'elle est vendue au détail, 
doit être préemballée et peut être vendue dans un conditionnement de quelque forme que 
ce soit. 

ETIQUETAGE  

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

8.1 	Nom du produit  

8.1.1 	Le produit doit porter la désignation rmargarine à teneur réduite en matière 
grasse" . Les mots "teneur en matière grasse ....%" doivent figurer à proximité immé-
diate Zu nom du produit. 

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

* Confirmation provisoire. 
1/ Sous réserve de confirmation. 
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8.2 	Liste des ingrédients  

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

Le contenu net doit être déclaré en poids d'après le système métrique (unités du  
"Système International"), ou le système avoirdupois, ou d'après ces deux systèmes,  
selon les règlements du pays où le produit est vendu.  
8.4 	Nom et adresse  

Le nom et l'adresse du fabricant, de l'emballeur, du distributeur, de l'importateur,  
de l'exportateur ou du vendeur du produit doivent être déclarés.  
8.5 	ays d'origine  
Le pays d'origine du produit doit être déclaré, au cas où son omission risquerait d'in-
duire le consommateur en erreur.  
8.6 	Exemptions•  
Les renseignements exigés aux paragraphes 8.2, 8.3, 8.4 et 8.5 doivent figurer unique-
ment sur les emballages extérieurs contenant de la frmargarine à teneur réduite en  
matière grasseg conditionnée en unités inférieures à 50 g.  
8.7 	Mentions d'étiquetage interdites  
'x .7.1 	Aucune mention ne doit être faite sur le récipient ou sur l'étiquette, de la  
présence de lait et/ou de produits laitiers, sauf dans la liste complète des ingrédient].  
8.7.2 Aucune mention ne doit être faite, si ce n'est dans la liste complète des ingré-
dients, de la présence d'une vitamine quelconque dans la frmargarine à teneur réduite  
en matière grasse" , sauf si le nom et la quantité de la vitamine en question sont  
indiqués sur l'étiquette.  
8.8 	Identification des lots  
Chaque récipient doit porter une inscription gravée ou une marque indélébile, en code  
ou en clair, permettant d'identifier l'usine de production et le lot.  

Datage et instructions d'entreposage 	• 
8.9.1 •La date de durabilité minimale du produit doit être déclaréeen clair.  
8.9.2 Outre la date, toutes conditions spéciales d'entreposage du produit devraient être  
indiquéessi la validité de cette date dépend de telles conditions.  

9. 	METHODES D'ANALYSE  

901 	Estimation de la teneur en matière grasse laitière - CAC/RM 15-1969  

9.2 	Détermination de la teneur en matière grasse - CAC/RM 16-1969  

9.3 	Détermination de la perte de masse à la dessiccation - CAC/RM 17-1969  

9.4 	Détermination de la teneur en vitamine,A - Selon AOAC, 1965, 39.001 - 39.007,  
Chemical Methods, Vitamin A in Margarine.  
Les résultats sont exprimés en microgrammes de rétinol (vitamine A alcool) par kg.  

9.5 	Détermination de la teneur en vitamine D -'Selon AOAC, 1965, 39.116 - 39.129,  
Vitamin D.  
Les résultats sont exprimés en UI de vitamine D par kg.  

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

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

9.8 	Détermination du fer * - CAC/RM 14-1969  
9.9 	Détermination du cuivré * - Selon AOAC, 1965, 24.023 - 24.028, IUPAC Carbamate  

Method.  
e~ s résultats sont exprimés en mg de cuivre par kg.  

9.10 	Détermination du plomb  * - Selon AOAC, 1965, 24.053 (et 24.008, 24.009, 24.043 J, 
24.046, 24.047 et 24.048 dithizone determinationroc—`éure.  
Les résultats sont exprimés en mg de plompar rcg.  

* Pourra être remplacé ultérieurement par la. méthode de spectrophotométrie d'absorption  
atomique.  



0,914 - 0,917 

1,465 - 1,467 

	

188 - 	193 

110 - 126 

	

67 - 	70 
20 g/kg au maximum 

5 au minimum 

5% m/m au maximum des 
acides gras constitutifs 

CGL 
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9.11 	Détermination de l'arsenic  - Selon AOAC, 1965, 24.011 - 24.014, 24.016 - 24.017, 
24.006 - 24.008, silver dieth ldithiocarbamate method. 
Les résultats son exprim sen mg arsenic par kg.  

	

9.12 	Détermination des agents de conservation (A mettre au point). 

¿es méthodes ci-dessus seront re rises dans l'étude qu'il a été convenu de faire sur 
les méthodes d'analyse - par. 817. 

ALINORM 78/17 
ANNEXE IV 

AVANT-PROJET DE NORME POUR L'•HUILE DE COLZA COMESTIBLE A FAIBLE TENEUR  
EN-ACIDE ERUCIQUE  

(à l'étape 6 de la Procédure Codex) 

CHAMP D'APPLICATION  
La présente norme s'applique a l'huile comestible de colza à faible teneur en acide 
érucique destinée à la consommation directe mais ne vise pas l'huile de colza qui 
doit subir un traitement ultérieur pour devenir propre à la consommation humaine. 

DESCRIPTION  
L'huile de colza à faible teneur en acide érucique (synonyme: huile de navette à 
faible teneur en acide érucique) est produite à partir des graines oléagineuses à 
faible teneur en acide érucique de variétés dérivées des" espèces Brassica napus L. et 
Brassica campestris L. 

3. 

3.1 

3.1.1 

3.1.2 

3.1.3 

3.1 .4 

3.1.5 

3.1.6 

3.1.7 

3.1 .8 

FACTEURS ESSENTIELS DE COMPPOSITION ET DE QUALITE  

Critères distinctifs  

Densité relative (à 20°C 

Indice de réfraction (nD  

Indice de saponification 

Indice d'iode (Wijs) 
Indice de Crismer 
Insaponif i able 
Brassicastérol (%, du total des stérols) 
Acide érucique (% d'acides gras constitutifs) 

par rapport à l'eau à 20°C) 

40°C) 

(mg LOH/g d'huile) 

¿.1.9 Composition indicative (%) en acides gras d'après la 

C14:0 
C16:0 
C18 :0 
C18:1 
C18:2 
C18:3  
C20:0 
C20:1 
C22:0 
C22:1 
C24:0 

2,5 - 6,0 
1,3 - 2,1 
48 m 64 
18 ® 25 
9 ® 14 

0,3 m 0,8 
0,4 m  4,3 
40,3 
<5,0 
<0, 2 

302 	Critères de qualité  
3.2.1 Couleur: caractéristique du produit désigné. 
3.2.2 Odeur et saveur: caractéristiques du produit désigné et exemptes de saveur et 

d'odeur étrangères et de toute rancidité. 

3.2.3 Indice d'acide: 0,6 mg ]OH/g d'huile au maximum. 
3.2.4 Indice de peroxydes: 10 méq d'oxygène peroxydique/kg d'huile au maximum. 

4. 	ADDITIFS ALIMENTTAIRES  



Concentration maximale 
d' emploi  

100 mg/kg seuls ou en 
combinaison 

200 mg/kg seuls ou en 
combinaison 

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

500 mg/kg seuls ou en 
combinaison 
Non limitée 
200 mg/kg 

Non limitée 
Non limitée 

100 mg/kg seuls ou en 
combinaison 
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4.1 	Colorants  

Est autorisé l'emploi des colorants ci-après pour restituer au produit la couleur na-
turelle perdue en cours de traitement ou pour en normaliser la couleur, á condition 
que l'adjonction du colorant ne trompe pas le consommateur ou ne l'induise pas en 
erreur en lui masquant un défaut ou l'infériorité de la qualité du produit ou en 
faisant paraître celui-ci de plus grande valeur qu'il ne l'est réellement. 

4.1.1 	Bêta-caroténe 
4.1.2 Rocou* 
4.1.3 Curcumine* 
4.1.4 Canthaxanthine 
4.1.5 Bêta-apo-8' -caroténal 
4.1.6 Esters éthylique et méthylique de l'acide 

bêta-apo-8' -caroténoique 

Concentration maximale d'emploi 

non limitée 

	

4.2 	Aromatisants  

Est autorisé l'emploi d'aromatisants naturels et de leurs équivalents de synthèse 
identiques., à l'exception de ceux dont on sait qu'ils présentent un risque de toxicité, 
ainsi que d'autres aromatisants synthétiques approuvés par la Commission du Codex 
Alimentarius pour restituer au produit l'ar8me naturel perdu en cours de traitement 
ou pour en normaliser la saveur, l'ar8me, à condition que l'adjonction de l'aromatisant 
né trompe pas le consommateur et ne l'induise pas en erreur en lui masquant un défaut 
ou l'infériorité de la qualité du produit, ou en faisant paraître celui-ci de plus gran-
de valeur qu'il ne l'est réellement. * 

	

4.3 	Antioxygénes  

4.3.1 Gallates de propyle, d'octyle et de dodécyle* 

4.3.2 Butylhydroxytoluène(BHT) * 
4.3.3 Butylhydroxyanisol (BHA)* 
4.3.4 Butylhydroquinone tertiaire (BHQT) 1 
4.3.5 Toute association de gallates avec du BHA, du BHT 

ou du BHQT 1/ 

4.3.6 Palmitate d'ascorbyle 
4.3.7 Stéarate d'ascorbyle 

4.3.8 Tocophérols naturels et synthétiques 
4.3.9 Thiodipropionate de dilauryle 

	

4.4 	Antioxygènes synergistes  
4.4.1 Acide citrique 

4.4.2 Citrate de sodium 

4.4.3 Mélange à base de citrate d'isopropyle 
4.4.4 Citrate de monoglycéride 
4.4.5 Acide phosphorique 

	

4.5 	Antimoussant  

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

4.6 	Inhibiteur de cristallisation  
Oxystéarine 1/ 

10 mg/kg 

1 250 mg/kg 

* Confirmation provisoire. 

y Sous réserve de confirmation. 
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 CONTAMINANTS Concentration maximale 
d'emploi 

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

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

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

7.1 	Nom du produit 
7.1.1 Tous les produits désignés huile dé colza faible teneur en acide érucique  
ou huile de navette à faible teneur en acide érucique doivent être conformes à la 
présente norme. 
7.1.2 Si l'huile de colza à faible teneur en acide érucique a été soumise A une opé-
ration d'estérification ou de transformation qui en modifie la composition en acides 
gras ou la consistance, le nom huile de colza à faible teneur en acide érucique ou 
un quelconque synonime ne doit pas être utilisé, à moins quríl ne soit accompagné 
d'une précision indiquant la nature de ladite opération. 

7.2 	Liste des ingrédients  
7.2.1 L'étiquette doit comprendre une liste complète des ingrédients énumérés par 
ordre décroissant selon leur proportion. 
7.2.2 Les substances indiquées dans la liste des ingrédients doivent être désignées 
par un nom spécifique; toutefois, des noms de catégorie peuv ent être utilisés en 
conformité de l'alinéa 3.2(c)(ii) de la Norme générale d'étiquetage des denrées ali-
mentaires préemballées. 

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

7.4 	Nom et adresse  
Le nom et l'adresse du fabricant, de l'emballeur, du distributeur, de l'importateur, 
de l'exportateur ou du vendeur du produit doivent être déclarés. 

7.5 	Pays d'origine  
7.5.1 Le nom du pays d'origine du produit doit être déclaré au cas où son omission 
serait susceptible de tromper le consommateur. 

7.5.2 Lorsque le produit subit dans un deuxième pays une transformation qui en 
change la nature, le pays oú cette transformation est effectuée doit être considéré 
comme étant le pays d'origine aux fins de l'étiquetage. 

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

7.7 	Datage  
La date de durabilité minimale du produit doit être déclarée en clair. 

7.8 • 	Emballages en grande quantité  

(A élaborer) 
METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE • 

Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage ci-après sont des méthodes internationales 
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d'arbitrage qui doivent étre confirmées par le Comité du Codex sur les méthodes 
d'analyse  et d ° echantillonnage. 
8,1 	Déter inatión de la densité relative 
Selon la méthode du Codex Alimentarius FAO/CMS (Méthodes d'analyse  FAO/CMS pour les 
graisses et les huiles comestibles, CAC/RH 9®1969, Détermination de la densité relati-
ve à20°C, Les résultats sont exprimés en densité relative à 40"C/eau à 26°C. 
8.2 	Déterminatión dé l'indice de réfraction 
Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats 
and Soaps, 5th Edition, 1966, IIF;1842 Refractive Index), Les résultats sont exprimés 
come indice de réfraction à la ligne D du sodium`,à 40°C (rs)  40°C). 
8.3 	Détermination de 1'indice'dé saponification (Is ) 
Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats 
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.2 Saponification Value (I )'. Les résultats sont 
exprimés en mg de iOH par g d'huile. 

 (Is 

8.4 	Détermination de l'indice d'iode  (II ) 
Selon la méthode de Wijs, UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 
Oils, Fats and, Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.7.1, IIp.7.7.2 and II.D.7,3 The Wijs  
Method). Les résultats sont exprimés en % m/m d'iode absorbé. 
8.5 	Détermination de'1 °indice dé Crismer (IC ) 
Selon la méthode le l'AOCS (Official and Tentative Methods of the American Oil Chemists 
Society; AOCS Official Method Cb 4-35, Crismer Test, Fryer and Weston Modification, 
and Ca5a o 40, Free Fatty Acids, calculating the acidity as oleic acid). Les résultats sont exprimés par. un indice conventionnel (IC) tel qu'il est décrit dans la méthode. 
8.6 	Détermination de l'insaponifiablé  
Selon la méthode UICPA (1964) à l'éther diéthylique (IUPAC Standard Methods for the 
Analysis of Oils, Fats and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.5.1 and II,D.5.3). Les 
résultats sont exprimés en g d'insaponifiable par kg d'huile. 
8.7 Détermination de  l'acide  érúcigue 1/ 
Selon les méthodes UICPA II,D. 19 et II.D.25. 
8.8 	DéterMinátión'dés_itéroli 
Selon la méthode UICPA II.C.8 (méthode à mettre au point). 
8.9 	Détermination'de l'indice d'acide (IA ) 
Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats 
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D,1.2 Acid Value (I AM Les résultats sont exprimés en mg de ]OH nécessaires pour neutraliser 1 g d'huil 'i.  • 
8.10 	Détermination de 	 ndice  de' péroxydes (Ir ) 
Selon la méthode UICPA (1964). (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats 
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.13 Peroxide Value).  Les résultats sont exprimés 
en milliéquivalents d'oxygène actif par kg d'huile. 
8.11 	Détermination des matières volatiles à 105°C 
Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats and Soaps . 5th Edition , 1966 , II.C.1.1 Moisture and Volatile Matter )'. Les résultats sont exprimés en pourcentage m/m.' - 

8.12 	Détermination des im uretés insolubles 
Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC;Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats 
and Soaps, 5th..Edition, 1966, II.C,2 purities), Les résultats sont exprimés en pourcentage m/m, 
8.13, Détermination de la teneur en savon 
Selon la méthode du Codex Alimentarius FAO/Œ4S (Méthodes FAO/Œ4S pour l'analyse des graisseaet huiles comestibles, CAC/RM 13®1969, Détermination de la teneur en savon). Les résultats sont exprimés en % m/m d'oléate de so ium. 

1/ A soumettre au Comité du Cedex sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage, voir par. 65 et 76. 
/ Sous réserve de confirmation, voir par. 73. 
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8.14 	Détermination du fer  (*) 
Selon la méthode du Codex Alimentarius pour l'analyse des graisses et huiles comesti-
bles, CAC/lei! 14®1969, Détermination de la teneur en fer).  Les résultats sont exprimés 
en mg de fer par kg d'huile. 

	

8.15 	Détermination du cuivre  (*) 
Selon la méthode de l'AOAC,(1965) (Official Methods of Analysis of the AOAC Interna-
tional  Union of Pure and Applied Chemistry Carbamate Method, 24.023=24.028). Les 
résultats sont exprimés en mg 4e cuivre par kg d'huile. 

	

8.16 	Détermination du plomb  (*) 
Selon la méthode de l'AOAC (1965), après digestion complète, par colorimétrie á la  
dithizone (official Methods of Analysis of the AOAC, 1965, 24.03 (and 24.008, 24.009, 
24.043 j, 24.046, 24.047 and 24.048))'® Les résultats sont exprimés en mg de plomb 
par kg d'huile. 

	

8.17 	Détermination de l'arsenic  
Par la méthode colorimétrique au diéthyldithiocarbamate d'argent de l'AOAC (Official 
Methods of Analysis of the AOAC, 1965, 24.01124.014, 244.016®24.017, 24.006®24.008). 
Les résultats sont exprimés en mg d'arsenic par kg d'huile. 

(*) Pourrait être ultérieurement remplacée par la spectrophotométrie d'absorption 
atomique. 



COMPOSITION (%) DES FRACTIONS. STEROLS D'HUILES VEGETALES 
DETERMINEE PAR CGL* 

COLONNE GARNIE DE SE 30 OU DE JXR 

Famille 
botanique 

Huile brute Chole- 
stérol 

Brassica- 
stérol 

Campe- 
stérol 

Stigma- 
stérol 

¿campe- 
stérol 

B-sito- 
stérol 

¿stigma- 
sténos . , . 

RP' 	nc!4. 

Cruciferae Colza 	C22:1› 5% < 1 7,5-16,5 23,5-38,0 < 1,5 .2,0-64,5 1 	-11, 	23 

II : 0 22:1< 5% < 1 5,0-12,0 30,0-42,5 <1,5 -7,5-60,0 8,10,11,15,23 

Leguminosae Arachide < 1 11,0-19,0 8,0-13,0 .9,5-78,5 0,5-1,5 1,2,5-11,18,21,2? 

" Soja < 1 11,5-24,0 11,0-24,0 .0,0-65,0 0,5-5,5 1,2,5-11,17,18,21, 
Vitaceae Pépins de raisin G, 0,5 10,0-12,0 10,0-19,5 2,5-77,0 1,0--3,6 1,2,5-9,23 	

23 

Pedaliaceae Sésame < 0,5 18,0=23,0 6,0- 9,0 .8,0-74,0 0,5-2,0 ,8,9,10,11,23 

Compositae Carthame :018;2-rich <1 11,0-17,0 8,5-18,0 1,0-5,0 , 4,0-54,0 10,5-31,0 ',8,11,17,18,22,24 
25 

:C18:1 -rich <1 10,0-17,5 6,5-12,0  1 0-7 0 7,5-61,0  16 5-23 5 ;,22,24,25 

Tournesol <0,5 9, 0_ 13 ,0 8 0- 13 ,5 f  1 	0-3 f  1,0-3,0 t 9 5-67 5 , 	f 7 5-20 f 0 f 1,2,5-11,20,22-24   

Craminae 	, Mais <1 16,0-22,0 6,0-9,0 •9,5-75,5 0,5-5,0 1,2,5 - 11,23 

Les sterols ont ensuite Ete analysas en tant que dérivés de triméthylsilyle (TMS). 
Données préliminaires tirées de "Indagine statistica sulla composizione della frazione sterolica di oli vegetali 
alimentari" E, Tiscornia - M.A. Pagano, sous presse. 

H   
CO  
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ANNEXE VI  

AVANT—PROJET DE NORME INTERNATIONALE POUR L'HUILE COMESTIBLE DE COCO 
 

(à l'étape 5 de la Procédure Codex)  
CHAMP D'APPLICATION  

.La présente norme s'applique à l'huile comestible de coco mais ne vise pas l'huile de 
 

coco qui doit subir un traitement ultérieur pour devenir propre à la consommation 
 humaine.  

DESCRIPTION  

L'huile de coco est préparée à partir de l'amande de la noix de coco (Cocos nucifera). 
 

FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE  
3. 1  

3.1 .1  
3.1.2  

3.1.3  

3.1.4  

3.1.5  
3.1.6  

3.1.7  
5.1. 8  

Critères distinctifs  
Densité relative 50°C/eau à 30°g7  
Indice de réfraction (nom  40°C)  
Indice de saponification (mg EOH/g huile)  
Indice d'iode (Wijs)  
Insaponifiable  
Indice de Reichert  
Indice de Polenske  

25,915 ® 0,92g  

1,448 m  1,450  
248 — 265  

6 — ~ 	.11  
au maximum 10 g/kg  

6 = 	8  
13,0  

Composition indicative en acides gras (%) d'après la CGL  
C .6:0  
C 8:0  
C 10 : 0  
C 12 : 0  
C 14:0  
C 16:0  
C  18:0  
C  18:1  
C  18:2  

'3.2 	Critères de qualité  

3.2.1 Couleurs Caractéristique du produit désigné  
3.2.2 Odeur et saveur: Caractéristiques du produit désigné et exemptes de saveur  

et d'odeur étrangères et de toute rancidité.  
3.2.3 	Indice d'acide:  

Huile vierge  
Huile non vierge  

3.2.4 Indice de peroxydes  

au maximum 4 mg 1COH/g  
• au maximum 0,6 g X0H/g  

au maximum 10 milliéquivalents d'oxygène peroxy-
dique/kg huile  

	

4. 	ADDITIFS ALIMENTAIRES  

	

4.1 	Colorants.  

Est autorisé l'emploi des colorants ci—après pour restituer`au produit la couleur na-
turelle perdue en cours. de traitement ou pour en normaliser la couleur, à condition 
que l'adjonction du colorant ne trompe pas le.consoihmateur ou ne l'induise pas en  

erreur en lui masquant un défaut ou l'infériorité de la qualité du produit ou en fai-
sant paraître celui—ci de plus grande valeur qu'il ne l'est réellement.  

Concentration maximale  
d'emploi  

4.1.1 	Béta—carotène  
4.1.2 Rocou*  
4.1.3 Curcumine*  
4.1.4 Canthaxanthine  
4.1.5 B@ta—apo-8' —caroténal  
4.1.6 Esters éthylique et méthylique de l'acide  

beta—apo-8' —caroténolque  

Non limitée  

   

0= 0,8  
5,4 ® 9,5  
4,5 — 9,7  

44,1 — 51,3  
13,1 m  18,5  
7,510,5  
1,0 — 3,7  
5,0 m  8,2  
1,0 = 2,g. 

* Confirmation provisoire.  A 
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4.2 	Aromatisants  
Est autorisé l'emploi d'aromatisants' naturels et de leurs équivalents de synthèse 
identiques, a l'exception de ceux dont on sait qu'ils présentent un risque de toxicité 
ainsi que d'autres aromatisants synthétiques approuvés par la Commission du Codex 
Alimentarius pour restituer au produit l'arôme naturel perdu en cours de traitement 
ou pour en normaliser'la saveur, l'arôme,è condition que l'adjonction de' l'aromatisant 
ne trompe p  le consommateur et ne l'induise pas en erreur en lui masquant un défaut 
ou l'infériorité de la qualité du produit, ou en faisant paraître celui-ci de plus 

4.3 ' 

4.3.1 

4.3.2 
4.3.3 

4.3.4 

Antioxygènes Concentration maximale 

Gallates de propyle, d°octyle et de dodécyle* 

Butylhydroxytoluène (BHT)* 
Butylhydroxyanisol 	(BHA)* 

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

d'emploi 

100 mg/kg, seuls ou en 
combinaison 
200 mg/kg, seuls ou en 
combinaison 
200 mg/kg, mais avec un 
maximum de 100 mg/kg de 
gallates 

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

4.3.7 Tocophérols naturels et synthétiques Non limitée 

4.3.8 Thiodipropionate de dilauryle 200 mg/kg 

4.4 Antioxygènes synergistes 

4.4.1 Acide citrique Non limitée 

4.4.2 Citrate de sodium Non limitée 

4.4.3 Mélange á base de citrate d'isopropyle 100 mg/kg, seuls ou en 
4.4.4 Citrate de monoglycéride combinaison 
4.4.5 Acide phosphorique 

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

10 mg/kg 

 CONTAMINANTS 

5.1 Matières volatiles á 105 °C 0,2% m/m 
5.2 Impuretés insolubles 0, 05% m/m 
5.3 Savon 0,005% mira  
5.4 Fer (Fe) 	m huile vierge 5 mg/kg 

huile non vierge 1 , 5 mg/kg 

5.5 Cuivre (Cu) 	m  huile vierge 0,4 mg/kg 
huile non vierge 0,1 mg/kg 

5.6 Plomb (Pb)* .0,1 mg/kg 

5.7 Arsenic (As) 0,1 mg/kg 

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

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

7.1 	Nom du produit  
7.1.1 Tous les produits désignés huile de coco doivent être conformes A la présente 
norme. 

* Confirmation provisoire. 

grande valeur qu'il ne l'est réellement.* 
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7.1.2 Si l'huile de coco a été soumise à une opération d ° estérification ou 'de  
transformation qui en modifie la composition en acides gras ou la consistance, le nom  
huile de coco ne doit pas être utilisé, & moins qu'il ne soit accompagné d'une préci- 
sion indiquant la nature de ladite opération.  

	

7.2 	Liste des ingrédients.  

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

7.2.2 Les substances indiquées dans la liste des ingrédients doivent être désignées  
par un nom spécifiques toutefois, des noms de catégorie peuvent être utilisés en  
conformité de l'alinéa 3.2(c)(ii) de la Norme générale d'étiquetage des denrées ali- 
mentaires préemballées.  

	

7.3 	Contenu net  

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

	

7.4 	Nom et adresse  
Le nom et l'adresse du fabricant,  
de l'exportateur ou du vendeur du  

	

7.5 	Pays d'origine  
7.5.1 Le nom du pays d'origine  
serait susceptible de tromper le  

7.5.2 Lorsque le produit subit dans un deuxième pays une transformation qui en chan 
ge la nature, le pays otù cette transformation est effectuée doit être considéré comme  étant le pays d'origine aux fins de l'étiquetage.  
7.6 	Identification des lots  

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

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

(A élaborer)  
8. 	METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE  
Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage ci-après sont des méthodes internationales  d'arbitrage qui doivent être confirmées par le Comité du Codex sur les méthodes  d'analyse et d'échantillonnage.  
8.1 	Détermination de la densité relative 

 

Laelon la méthode du Codex Alimentarius FA0/0MS (Méthodes d'analyse FAO/OMS pour les  graisses et les huiles comestibles, CAC/RM 9-1969, Détermination de la densit relati-ve  &  t/200C.  Les résultats sont exprimés en densité relative A 40°C[eau 20~J  
8.2 	Détermination de l'indice de réfraction 

 

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats  and Soaps, 5th Edition, 1966, II.B.2 Refractive Index)._ Les résultats sont exprimés comme indice de réfraction à la ligne D u so ium,. 40 C (per t).  
8.3 	Détermination de l'indice de saponification (I s )  
Selon la méthode UICPA (1964) (IÙPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats  and Soaps, 5th Edition, 1966, 	Saponification Value (I)). Les résultats sont exprimés en mg de YOH par g d' huile. 	

s 
 

8.4 	Détermination de l'indice d'iode (I )  
Selon la méthode de Wijs, UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of  
Oils, Fats and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.7®1, II.D.7.2 and II.D.7.3 the Wijs 

 Method). Les résultats sont exprimés en % m/m d'iode absorbé.  
8.5 	Détermination de l'insaponifiable  
Selon la méthode UICPA (1964) à l'éther diéthylique (IUPAC Standard Methods for the 

 

Analysis of Oils, Fats and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.5.1 and II.D.5.3)': Les  ré-sultats sont exprimés en g d'insaponifiable par  kg d'huile.  

du produit doit  
consommateur.  

de l'emballeur,  
produit doivent  

du distributeur, de l'importateur,  
être déclarés.  

être déclaré au cas où son omission  

I 
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8.6 	Détermination des indices de Reichert et de Polénske  

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

 

8.7 	Détermination de la com_.osition en acides as 1  
Selon la méthode UICPA II.D.19 et II.D.25.  
8.8 	Détermination de l'indice d'acide  
Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods  
and Soaps, 5th Edition, 1966, MD.1.2 Acid Value  (I. A.)   
en mg de KOH nécessaire pour neutralier 1 g d'huile. 
8.9 	Détermination de l'indice de peroxydes (Ir )  
Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods  
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.13 Peroxide Value).  
en milliéquivalents d'oxygène actif par kg d'huile.  
8.10 	Détermination des matières volatiles à 105°C  
Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats  
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.C.1.1 Moisture and Volatile Matter). Les résultats  sont exprimés en pourcentage m/m.  
8.11 	Détermination des impuretés insolubles  
.Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats  
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.C.2 Impurities). Les résultats sont exprimés en  pourcentage m/m.  
8.12 	Détermination de la teneur en savon  
Selon la méthode du Codex Alimentarius FAO/OMS (Méthodes FAO/OMS pour l'analyse des  graisses et huiles comestibles, CAC RM 13-1969, Détermination de la teneur en savon ). Les résultats sont exprimés en % m m d'oléate de sodium.  
8.13 	Détermination du fer (*)  
Selon la méthode du Codex Alimentarius pour l'analyse des graisses et huiles comesti-bles, CAC/RM 14-1969, Détermination de la teneur en  fer). Les résultats sont exprimés  en mg de fer par .kg d'huile.  
8.14 	Détermination du cuivre (*)  
Selon la méthode de l'AOAC (1965) (Official Methods of Analysis of the AOAC. Interna-
tional Union of Pure and A•.lied Chemist Carbamate Method, 24.023-24.028).  e~ a s son exprimas en mg •e cu ure par 'g . .0 e.  
8.15 	Détermination du plomb (*)  
Selon la méthode de l'AOAC (1965), après digestion complète, par colorimétrie à la  
dithizone (Official Methods of Analysis  of the AOAC, 1965, 24 .053 (and 24.008 , 24.009, 
24.043 j , 24.046 , 24.047 and 24 .048)). Les. résultats sont exprimés  en mg de plomb par  kg d'huile.  
8.16 	Détermination de l'arsenic  
Par la méthode colorimétri ue au diéth ldithiocarbasnate d'ar.ent de l'AOAC (Official  Methods o 	o: t' : ,.e ,' ,  1 	0 	e 11 ®i' . ~ 14, 	.017, 24.006-24.008).  Les résultats sont exprimés en mg d'arsenic par kg  d'huile. l' e.  

1/ A soumettre au Comité du Codex sur les - méthodes d'analyse et d'échantillonnage,  voir par. 76.  
(*) Pourrait ttre ultérieurement remplacée par la spectrophotométrie d'absorption 

 atomique.  

for the Analysis of Oils, Fats  
). Les résultats sont exprimés  

for the Analysis of Oils, Fats  
Les résultats sont exprimés  

• 
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AVANT-PRO ET DE NORME INTERNATIONALE POUR  
LE 	;: 	E DE  

(à 1'êtape 5 de la procedure Codex)  

CHAMP D'APPLICATION  

La présente norme s'applique à l'huile comestible de palme (huile comestible de palme 
 

rouge et huile comestible de palme décolorée) mais ne vise pas l'huile de palme (huile 
 

de palme rouge et huile de palme décolorée) qui doit subir un traitement ultérieur 
 pour devenir propre à la consommation humaine.  

DESCRIPTION  

L'huile de palme est préparée à partir du rmcsocarpe charnu du fruit du palmier à huile 
 (EIà ssJuinnee-ennsis).  

FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE 
 

3.1 	Critères distinctifs  
3.1.1 Densité relative LT40 °C/eau à 25°C7 	 e,900 ® 0,9017  
3.1.2 Indice de réfraction (nD  40°C) 	 1.,453 ® 1,459  
3.1.3 Indice de saponification (mg iOH/g huile) 	 190 m 209  
3.1.4 Indice d'iode (Wijs) 	 44 ® 	60  
3.1.5 Insaponi£iable 	 au maximum 10 g/kg  

5.1.6 Composition indicative en acides gras (%) d'après la COL 
 

C12s0  
C14s0  
C16s0  
C16s1  
C18s0  
C18s1  
C18s2  
C18:3  

3.2 	Critères de qualité  

3.2.1 Couleur: Caractéristique du produit désigné. 
 

3.2.2 Odeur et saveur: Caractéristique du produit désigné et exemptes de saveur et 
 

d'odeur étrangères et de toute rancidité. 
 

3.2.3 Indice d'acide:  
Huile vierge 

	

	au maximum 10 mg Koi/g Ou selon les préférences  loca 
,.le7  Huile non vierge 	au maximum 0,6 mg KOH/g  

3.2.4 Indice de peroxydes 	au maximum 10 milliéquivalents d'oxygène peroxydique/kg 
 huile  

3.2.5  

	

4. 	ADDITIFS ALIMENTAIRES  

	

4.1 	Colorants  

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

 

que l'adjonction du colorant ne trompe pas le consommateur ou ne l'induise pas en 
 

erreur en lui masquant un défaut ou l'infériorité de la qualité du produit ou en 
 

faisant parattre celui-ci de plus grande valeur qu'il ne l'est réellement. 
 

Concentration maximale  
d'emploi 

Non limitée  

* Confirmation provisoire.  

0 = 0,5  
0,5 ® 5,9  
32,0 m  51,0  

m  0,6  
1,5 = 8,0  
34,6 ® 52,0  
5,0 © 11,8  

m o, 6~  

Caroténoldes totaux pour l'huile de palme rouge au minimum 500 mg/kg et  
au maximum 2 000 mg/kg.  

4.1.1 	Bêta-carotène  
4.1 .2 Rocou  
4.1.3 Curcumine  
4.1.4 Canthaxanthine  
4.1.5 Béta=apo=8' mcaroténal 

 

4.1.6 Esters éthylique et méthylique de l'acide 
 

beta=apo.8' -caroténo!que 
 



Palmitate d'ascorbyle 
Stéarate d'ascorbyle 

Tocophérols naturels et synthétiques 
Thiodipropionate de dilauryle 
Antioxygènes synergistes  
Acide citrique 

Citrate de sodium 

Mélange à base de citrate d'isopropyle 
Citrate de monoglycéride 
Acide phosphorique 

4.3.5 
4.3.6 

4.3.7 

4.383 

4.4 

4.4.1 

4.4.2 

4.4.3 
4.4.4 
4.4.5 

Concentration maximale  
d'emploi  
100 mg/kg, seuls ou en 
combinaison 

200 mg/kg, seuls ou en 
.combinaison 

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

500 mg/kg, seuls ou en 
combinaison 

Non limitée 
200 mg/kg 

Non limitée 
Non limitée. 

100 mg/kg, seuls ou en 
combinaison 

m 
39 
 0 

4.2 	Aromatisants  

Est autorisé l'emploi d'aromatisants naturels et de leurs égui4al
- ,nts da syntl, se 

identiques,• à l'exception de ceux dont on sait qu'ils présentent un risque de toxicité 
ainsi que d'autres aromatisants synthétiques approuvés par la Commission du Codex 
Alimentarius pour restituer au produit l'arome naturel perdu en cours de traitement 
ou pour en normaliser'la saveur; l'aróme,â.condition que l'adjonction de l'aromatisant 
ne trompe pas le consommateur et ne l'induise pas en erreur en lui masquant un défaut ' 
ou l'infériorité de la qualité du produit, ou en faisant para,5.tre celui-ci de plus 
grande valeur qu'il ne l'est réellement.* 
463 	Antioxygénes  

4.3.1 	Gallates de propyle, d'octyle et de dodécyle* 

4.3.2 Butylhydroxytoluéne'(BHT)* 
4.3.3 Butylhydroxyanisol 	(BHA)* 

4.3.4 Toute association de gallates avec du BHA et/ou 
du BHT* . 

	

4.5 	Antimoussant 

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

	

5. 	CONTAMINANTS  

	

5.1 	Matières volatiles à 105 °C 

	

5.2 	Impuretés insolubles 

	

5.3 	Savon 

	

5.4 	Fer (Fe) 	® huile vierge 
huile non vierge 

	

5.5 	Cuivre (Cu) ® huile vierge 
huile non vierge 

	

5.6 	Plomb (Pb)* 

	

5.7 	Arsenic (As) 

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

	

7. 	ETIQUETAGE  (à confirmer) 

Outre les dispositions des sections 1, 2, 4 et 6 de la Norme générale d'étiquetage des 
denrées alimentaires préemballées (CAC/RS 11969), les dispositions spécifiques 
ci-après sont applicables. 

	

7.1 	Nom du produit 

7.1.1 Tous les produits désignés huile de palme, huile de palme rouge ou huile de  
palme décolorée doivent étre conformes à ta présente norme. 

4.. Confirmation provisoire. 

0,2% m/m 
0,05% m/m 
°0,005% m/m 
5 mg/kg 
1,5 mg/kg 

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

0,1 mg/kg 

0,1 mg/kg 



-40- 

7.1.2 Si l'huile de palme a été soumise I une opération d'estérification ou de 
transformation qui en modifie la composition en acides gras ou la consistance, le nom 
huile de palme ou un quelconque synonyme ne doit pas être utilisé, é. moins qu'il ne 
soit accompagne d'une précision indiquant la nature de ladite opération. 

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

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

7.3 	Contenu net  

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

7.4 	Nom et adresse  
• 

Le nom et. l'adresse du fabricant, de l'emballeur, du distributeur, de l'importateur, 
de l'-exportateur ou du vendeur du produit doivent être déclarés. 
7.5 	Pays d'origine 

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

7.5.2 Lorsque le-produit subit dans un deuxième pays une transformation qui en chan-
ge la nature, le pays ot1 cette transformation est effectuée doit être considéré comme 
étant le pays d'origine aux fins de l'étiquetage. 
7.6 	Identification des lots 

Chaque récipient doit porter une inscription gravée ou une marque indélébile, en code 
ou en clair, permettant d'identifier l'usine de preduction.et le lot. 
7.7 	Datage  
La date de durabilité minimale du produit doit être.déclarée en clair. 
7.8 	Emballages en grande quantité 

(A élaborer) 
8. 	METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE  

Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage ci-après sont des méthodes internationales 
d'arbitrage qui doivent être confirmées par le Comité-du Codex sur les méthodes 
d'analyse et d'échantillonnage. 
8.1 	Détermination de la densité relative  

[Selon la méthode du Codex Alimentarius FAO/Œ4S (Méthodes d'analyse FAO/OMS pour les 
graisses et les huiles comestibles, CAC/RM 9-1969, Détermination de la densité relati-
ve à t/200C.  Les résultats sont exprimés en densité relative à 40°C/eau à 20-c / 
8.2 	Détermination de l'indice de réfraction 
Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC St andard Methods for the Analysis of Oils, Fats 
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.B.2 Refractive Index).,  résultats sont exprimés comme indice de réfraction à la ligne D du. sodium, à 40-C (nD4O C). 
8.3 	Détermination de l'indice de saponification  (Is ) 
Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats 
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.2 Saponification Value (I s )). Les résultats sont exprimés en mg de KOH par g d'huile. 
8.4 	Détermination de l'indice d'iode  (II ) 
Selon la méthode de Wijs, UICPA (1964) (IUPAC St andard Methods. for the Analysis of 
Oils, Fats and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.7.1, II.D.7.2 and II.D.7.3 the Wijs  Method).  Les résultats Sont exprimés en % m/m d'iode absorbé. 
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8.5 	Détermination de l'insaponifiable  

Selon la méthode UICPA (1964) d l'éther diéthylique (IUPAC Standard Methods for the 
Analysis of Oils, Fats and Soaps, 5fla Edition, 1965, II.D.5.1 and II.D.5.3). Les ré-
sultats sont exprimés en g d'insaponifiable par kg d'huile. 

8.6 	Détermination de la composition en  acides Aras  1/ 

Selon la méthode UICPA II.D.19 et II.D.25. 

8.7 	Détermination de l'indice d'acide  

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

8.8 	Détermination de l'indice de peroxydes (Ir ) 

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

8.9 	Détermination des matières volatiles à 1050C 

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

8.10 	Détermination des impuretés insolubles  

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

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

8. f2 Détermination du fer (*)  

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

8.13 	Détermination du cuivre (*)  

Selon la méthode de l'AOAC (1965) (Official Methods of Analysis of the AOAC. Inte,rna-
tional Union of Pure and Applied Chemistry Carbamate Method, 24.023-24.028). Les 
résultats sont exprimés en mg de cuivre par kg d'huile. 

8.14 	Détermination du plomb (*) 	 • 
Selon la méthode de l'AOAC (1965), après  digestion complète, par colorimétrie à la 
dithizone (Official Methods of Analysis of the AOAC, 1965, 24.053 (and 24.008,24.009, 
24.043 j, 24.046, 24.047 and 24.048)). Les résultats sont exprimés   en  mg de plomb par 
kg d'huile. 

8.15 	Détermination de l'arsenic 

Par la méthode calorimétrique au diéthyldithiocarbamate  d'argent  de l'AOAC (Official 
Methods of Analysis of the AOAC, "iytij,"24.011-24.014, 24 .017, 24.006-24.008). 
Les résultats sont exprimés en mg d'arsenic par kg d'hui.le., 

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

(*) Pourrait etre ultérieurement remplacé par la spectrophotométrie d'absorption 
atomique. 



ZU, 900 - 0,9127 
1,448.- 1,452 

	

230.- 	254 

	

13 - 	23 
au maximum  10  g/kg 

2,4 - 4,5 
3,0 - 7,0 

44,5 - 52,0 
14,1 - 18,6 
6,5 - 10,4 
1,3 - 3,5 

10,5 - 18,5 
0,7 - 2,27 

ALINORM 78/17 	 - 42 - ANNEXE  VIII  

AVANT-PROJET DE NORME INTERNATIONALE  
POUR L'HUILE COMESTIBLE DE PALMISTE 

l'étape 5 de la Procédure Codex 

CHAMP D'APPLICATION 

'La présente norme s'applique à l'huile comestible de palmiste mais ne vise pas l'huile 
de palmiste qui doit subir un traitement ultérieur pour devenir propre à la consommation humaine. 

DESCRIPTION  

L'huile de ;palmiste est préparée à partir de l'amande du fruit du palmier à huile (Elaeis quineensis). 

FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE  
3.1 Critères distinctifs  
3.1.1 Densité relative LT40°C/eau 25°C2 
3.1.2 Indice de réfraction (n 40 °C) 
3.1.3 Indice de saponificatic (mg KOH/g huile) 
3:1.4 Indice d'iode (Wijs) 
3.1.5 Insaponifiable 
3.1.6 Indice de Reichert 
3.1.7 Indice de Polenske 
5.1.8 Composition indicative en acides 

d'après la CGL 
C 8:Ó 
C 10:0 
C 12:0 
C 14:0 
C 16:0 
C 18:0 
C 18:1 
C 18:2 

3.2 Critères de qualité  

3.2.1 Couleur: Caractéristique du produit désigné. 

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

3.2.3. Indice d'acide: 
- huile non vierge: au maximum 0,6 mg KOH/g huile 

3.2.4 Indice de peroxydes: au maximum 10 milliéquivalents d'oxygène peroxydique/kg huile. 

ADDITIFS ALIMENTAIRES 
4.1 Colorants 

Est autorisé l'emploi des colorants ci-après pour restituer 
 

naturelle perdue en cours de traitement ou pour  ennormaliserla couleur, là conditions  que l'adjonction du colorant ne trompe pas le consommateur ou ne l'induise pas en erreur 
nluilm 

masquant 
u de un

idéfaut ou l'infériorité de 	qualité du produit ou en faisant paraî- tre 	grande valeur qu'il ne l'est est réellement. 

4.1.1 Béta-carotene 
4.1.2 Rocou* 
4.1.3 Curcumine* 
4.1.4 Canthaxanthine 
4.1.5 Bêta-apo-8'-caroténal 
4.1.6 Esters éthylique et méthylique de l'acide béta-apo-8'-caroténolque 

Concentration maximale 
d'emploi 

non limitée 

* Confirmation provisoire. 

 

gras ( % ) 
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4.2 Aromatisants  
Est autorisé l'emploi d'aromatisants naturels et de leurs équivalents de synthèse iden-
tiques, à l'exception de ceux dont on sait qu'ils présentent un risque de toxicité, 
ainsi que d'autres aromatisants synthétiques approuvés par la Commission du Codex 
Alimentarius, pour restituer au produit l'arôme naturel perdu en cours de traitement 
ou pour en normaliser la saveur, l'arôme, à condition que l'adjonction de l'aromatisant 
ne trompe pas le consommateur et ne l'induise pas en erreur en lui masquant un défaut 
ou l'infériorité de la qualité du produit, ou en faisant paraître celui-ci de plus 
grande valeur qu'il ne l'est réellement *. 

4.3 Antioxygénes  

4.3.1 Gallates de propyle, d'octyle et de dodécyle* 

4.3.2 Butylhydroxytoluéne (BHT)* 	 ) 
4.3.3 Butylhydroxyanisol (BHA)* 	 ) 
4.3.4 Toute association de gallates avec du BHA et/ou 

du BHT* 

4.3.5 Palmitate d'ascorbyle 
4.3.6 Stéarate d'ascorbyle 
4.3.7 Tocophérols naturels et synthétiques 
4.3.8 Thiodipropionate de dilauryle 

4.4 Antioxygène synergistes  

4.4.1 Acide citrique 
4.4.2 Citrate de sodium 
4.4.3 Mélange à base de citrate d'isopropyle 
4.4.4 Citrate de monoglycéride 
4.4.5 Acide phosphorique 

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

10 mg/kg 

 CONTAMINANTS 

5.1 Matières volatiles à 105°C 0,2% m/m 

5.2 Impuretés insolubles 0,05% n}/m 

5.3 Savon 0,005% m/m 

5.4 Fer (Fe) 1,5 mg/kg 
5.5 Cuivre (Cu) 0,1 mg/kg 
5.6 Plomb (Pb)* 0,1 mg/kg 
5.7 Arsenic (As) 0,1 mg/kg 

 HYGIENE (à confirmer) 
Il est recommandé que les produits visés par les dispositions de la présente norme soient 
préparés en conformité des sections appropriées des Principes généraux d'hygiène alimen-
taire recommandés par la Commission du Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969). 

ETIQUETAGE (à confirmer) 
Outre les dispositions des sections 1, 2, 4 et 6 de la Norme générale d'étiquetage des 
denrées alimentaires préemballées (CAC/RS.1-1969), les dispositions spécifiques ci-après 
sont applicables: 
7.1 Nom duproduit 

7.1.1 Tous les produits désignés huile de palmiste doivent être conformes à la présente 
norme. 

7.1.2 Si l'huile de palmiste a été soumise à une opération d'estérification ou de trans-
formation qui en modifie la composition en acides gras ou la consistance, le nom huile 
de palmiste ne doit pas être utilisé, à moins qu'il ne soit accompagné d'une précision 
indiquant la nature de ladite opération. 

* Confirmation provisoire. 

Concentration maximale  
d'emploi  

100 mg/kg, seuls ou en 
combinaison 
200 mg/kg, seuls ou en 
combinaison 
200 mg/kg, mais avec un 
maximum de 100 mg/kg de 
gallates 
500 mg/kg, seuls ou en 
combinaison 
non limitée 
200 mg/kg 

non limitée 
non limitée 
100 mg/kg, seuls ou en 
combinaison 
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7.2 	Liste des ingrédients  

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

7.2.2 Les substances indiquées dans la liste des ingrédients doivent être désignas par 
un nom spécifique; toutefois, des noms de catégorie peuvent être utilisés en conformité 
de l'alinéa 3.2(c)(ii) de la Norme générale d'étiquetage des denrées alimentaires pré-emballées. 

7.3 " Contenu net  

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

	

7.4 	Nom et adresse  

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

	

7.5 	Pays d'origine  

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

7.5.2 Lorsque le produit subit dans un deuxième pays une transformation qui en change 
la nature, le pays où cette transformation est effectuée doit être considéré comme étant le pays d'origine aux fins de l'étiquetage. 

	

7.6 	Identification des lots  

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

	

7.7 	Datage  

La date de durabilité minimale du produit doit être déclarée en clair. 

	

7.8 	Emballages en grande quantité  
(A élaborer)  

	

8. 	METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE  

Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage ci-après sont des méthodes internationales 
d'arbitrage qui doivent etre confirmées par le Comité du Codex sur les méthodes d'ana-lyse et d'échantillonnage. 

	

8.1 	Détermination de la densité relative  

Selon la méthode du Codex Alimentarius:•FAO/OMS (Méthodes d'analyse FAO/OMSour les aiss8s et les huiles comestibles
, CAC/RM 9-1969 ,  Détermination de la densité relative t/20 C. Les résultats sont exprimés en:densité relative á 4000 eau 20 C. 

	

8.2 	Détermination de l'indice de réfraction 

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods For the Analysis of Oils, Fats 
and Soaps, 5th Edition, 1966, II:B.2 Refractive Index). Les résultats sont exprimés comme indice de réfraction â  la ligne D u sodium,~d °4000 (nD40 C). 

	

8.3 	Détermination de l'indice de sa onification (I. ) 
Selon l a méthode UICPA 1964 	 s 
and Soaps , 5th  Edition, 1966, II .D.2 SaponificationdValue  ( Ie)). Les1résultats8sonts exprimés en mg de KOH par g d'huile. 	 s 

	

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

Selon la méthode de Wijs, UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats and Soaps, 5th Editi e 
oon,1966, II.D.7,1, II.D.7.2 and II.D.7.3 The Wijs Method).  Les résultats sont eEp  m/m d'iode absorbé. 8.5 	Détermination de l'inca onifiable 

Selon la méthode UICPA (1964)  à  l'éther diéth li ue (IUPAC Standard Methods for the  Analysis of Oils, Fats and Soaps, 5th Edition, 196 , II.D.5.1 and II.D.5.3). Les 
résultats sont exprimés en g d'insaponifiable par kg d'huile. 
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8.6 Détermination des indices de Reichert et de Polenske  

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

8.7 Détermination de la composition en acides gras  1/ 

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

8.8 Détermination de L'indice d'acide (IA ) 

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC St andard Methods for the Analysis of Oils, Fats 
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.1.2 Acid Value (I A)). Les résultats sont exprimés en 

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

8.9 Détermination de l'indice de peroxydes  (I p ) 

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

and Soaps, 5th Edition, 1966, II.D.13 Peroxide Value). Les résultats sont exprimés en 

milliéquivalents d'oxygène actif par kg d'huile. 

8.10 Détermination des matières volatiles à 1050C  

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

8.11 Détermination des impuretés insolubles  

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

en pour- 

centage m/m. 

8.12 Détermination de la teneur en savon 

Selon la méthode du Codex Alimentarius FAO/OMS (Méthodes FAO/OMS pour l'analyse des 

graisses et  huiles comestibles, CAC RM 13-1969, Détermination de la teneur en savon). 

Les résultats sont exprimés en %. m d'oléate de sodium. 

8.13 Détermination du fer  (*•) 

Selon la méthode du Codex Alimentarius pour l'analyse des graisses et huiles comestibles, 

CAC/RM 14-1969, Détermination de la teneur en  fer). Les résultats sont exprimés en mg 

de fer par kg d'El-ale. 

8.14 Détermination du cuivre  (*•) 

•Selon la méthode de l'AOAC (1965) (Official Methods of Analysis of the AOAC. Internatio-
nal Union of Pure and Applied Chemistry Carbamate Method, 24.023-24.028). Les résultats 
sont exprimés en mg de cuivre par kg d'huile. 

8.15 Détermination du plomb  (*)• 

Selon la méthode de l'AOAC (1965), après digestion complète, par colorimétrie à la dithi-
zone (Official Methods of Analysis of the AOAC, 1965, 24.053 ( and 24.008, 24.009, 24.043 j, 
24.046, 24.047 and 24.048)). Les résultats sont exprimés en mg de plomb par kg d'huile. 

8.16 Détermination de l'arsenic  

Par la méthode colorimétri e au ditth idithiocarbamate d'ar ent de l'AOAC (Official 
Methods o Analysis o the AOAC, 1965, 24.011-24.014, 24.01 -24.017, 24.006-24.008). 
Les résultats sont exprimés en mg d'arsenic par kg d'hui.le. 

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

(*) Pourrait étre ultérieurement remplacée par la spectrophotométrie d'absorption 
atomique. 

f 
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ALINORM 78/17  
ANNEXE IX  

CHAMP D'APPLICATION 

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

DESCRIPTION 

 
L'huile de pépins de raisin est préparée A partir des graines du raisin (Vitis vinifera), 
FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE 

3.1 	Critères distinctifs  
3.1.1 Densité relative (20°C/eau A  20°C) 3.1.2 Indice de réfraction 	40°C) 0,923 - 0,926 . 
3.1.3 Indice de saponificatioa~ (mg gŒŒ4 huile) 	 188 - 1 1 

1, 473 - 1,477  
3.1.4 Indice d'iode (Wijs) 	 944 
3.1.5 Insaponifiable 	 130 - 138 
3.1.6 Teneur en érythrodiol de la fraction stérol 	

au max m 20 g/]cg  
p.1.7 Composition indicative en acides gras( 

	minimum 20 g/kg 
d'après la CGL 	% ) 
C 14:0  
C 14:0  
C 16:0  
C 16:1  
C 18:0  
C 18:1  
C 18:2  
C 18:3  
C 20:0  

3.2 	es de qualité 

3.2.1 Couleur: Caractéristique du produit désigné. 
3.2.2 Odeur et saveur: Caractéristiques du produit désigné et 

exemptes de saveur et d'odeur étrangères et de toute rancidité, 
3.2.3 Indice d'acide: au maximum 0,6 mg XOH/g  
3.2.4 Indice de peroxides:. au maximum 10 milliéquivalents d'oxygène peroxydique/icg huile. 

ADDITIFS ALIMENTAIRES 
4.1 	Colorants 

Est autorisé l'emploi des colorants ci-après pour restituer au produit la couleur naturelle perdue en 
cours de traitement ou pour en normaliser la couleur, A condition que 

l'adjonction du colorant ne trompe pas le consommateur ou ne l'induise pas en erreur en lui masquantgun 
grandevaleur l'infériorité de la qualité du produit ou en faisant paraître celui-ci de plus qu'il ne l'est réellement. 

4.1.1 BAta-carotène 
 

4.1.2 Rocou*  
4.1.3 Curcumine*  
4.1.4 Canthaxanthine 
4.1.5 Béta-apo-8'-caroténal 

 

4.1.6 Esters éthylique et méthylique de l'acide 
béta-apo-8'-caroténoTque 

Concentration  maximale  
of 

non limitée  

* Confirmation provisoire 

 

AVANT-PROJET DE NORME INTERNATIONALE  POUR L'HUILE COMESTIBLE DE PEPINS DE RAISIN 
(A l'étape 5 de la Procédure Codex)  

< 0,1  
</0,3  

6,5 - 10,0  < 1,2  
3 - 6  

12 - 25  
60 - 78  

< 1,0 	
°~ < 1 ' 0 	J  
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4.2 	Aromatisants 

Est autorisé l'emploi d'aromatisants naturels et de leurs équivalents de synthèse 
identiques, A l'exception de ceux dont on sait qu'ils présentent un risque de toxicité, 
ainsi que d'autres aromatisants synthétiques approuvés par la Commission du Codex Alimenta- 
rius pour restituer au produit 1'arbme naturel perdu en cours de traitement ou pour en norma-
liser la saveur, l'arome, A condition que l'adjonction de l'aromatisant ne trompe pas le 
consommateur et ne l'induise pas en erreur en lui masquant un défaut ou l'infériorité de 
la qualité du produit, ou en faisant para1tre,celui-ci de plus grande valeur qu'il ne l'est 
réellement.* 

4é3 	Antioxygames  

4.3.1 Gallates de propyle, d'octyle et de dodécyle* 

4.3.2 Butylhydroxytoluéne (BHT)* 
4.3.3 Butylhydroxyanisol (BHA)* 
4.3.4 Toute association de gallates avec du BHA et/ou 

du BHT 
4.3.5 Palmitate d'ascorbyle 
4.3.6 Stéarate d'ascorbyle 
4.3.7 Tocophérols naturels et synthétiques 
4.3.8 Thiodipropionate de dilauryle 

4.4 	Antioxygénes synergistes  

4.4.1 Acide citrique 
4.4.2 Citrate de sodium 
4.4.3 Mélange A base de citrate d'isopropyle 
4.4.4 Citrate de monoglycéride 
4.4.5 Acide phosphorique 

4.5 	Antimoussant  

Diméthylpolysiloxaae (syn.: silicone diméthylique), seul 
ou ea combinaison avec de la silice 

Concentration maximale  
d'emploi 

100 mg/kg, seuls ou en 
combinaison 
200 mg/kg, seuls ou en 
combinaison 
200 mg/kg, mais avec un ma-
ximum de 100 mg/kg de gallates 
500 mg/kg, seuls ou en 
combinaison 
Non limitée 
200 mg/kg 

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

10 mg/kg 
3 ' 

{ 

3 

• 

4.6 

 

5.1 
5.2 
5.3 
5.4 
5.5 
5.6 
5.7 

 

Inhibiteur de cristallisation 
1 250 mg/kg 

0,2% m/m 
0,05% MAI
0,005% 111/6
1 , 5 mg/kg
0,1 mg/kg 
0,1 mg/kg 
0,1 mg/kg 

Oxyst&arine 

CONTAMINANTS 

Matières volatiles A 105 oC 
Impuretés insolubles 
Savon 
Fer (Fe) 
Cuivre (Cu) 
Plomb (Pb)* 
Arsenic (As) 

HIGIENE (A confirmer) 

Il eAt recommandé que les produits visés par les dispositions 
soient préparés en conformité des sections appropriées des Principes 
alimentaire recommandés par la Commission du Codex Alimentarius 

ETIQUETAGE (a confirmer) 

Outre les dispositions des sections 1, 2, 4 et 6 de la Norme 
denrées alimentaires préemballées (CAC/RS 1-1969), les dispositions. 
sont applicables: 

7.1 	Nom du produit  

$ Confirmation provisoire. 

de la présente norme 
généraux d'hygiène 

CAC/RCP 1-1969). 

générale d'étiquetage  des 
spécifiques ci-après 
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7.1.1 Tous les produits désignés huile de pépins de raisin  doivent être conformes A la présente norme. 

7.1.2 Si l'huile de pépins de raisin 
 a eté soumise A une opération d'estérification ou de 

transformation qui en'modifie la composition en acides gras ou la consistance, le nom huile 
de pépins de raisin ne doit pas être utilise, A moins qu'il .soit accompagné d'une précision 
indiquant la nature de ladite opération. 

7.2 	Liste des ingrédients 

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

7.2.2 Les substances indiquées dans la liste des ingrédients doivent être désignées par 
un nom spécifique; toutefois, des noms de catégorie peuvent être utilisés en conformité 
de l'alinéa 3.2(c) (ii) de la Norme genérale d'étiquetage des denrées alimentaires preem-ballêes. 

	

7.3 	Contenu net 

Le contenu net doit être déclaré en conformité de l'alinéa 3.3(a) de la Norme gé-
nérale d'étiquetage des denrées alimentaires préemballées. 

	

7.4 	Nom et adresse 

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

	

7.5 	Pays d'origine 

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

7.5.2 Lorsque le produit subit dans un deuxième pays une tranformation qui en change la 
nature, le pays oà cette transformation est effectuée doit être considéré comme étant le pays d'origine aux fins de l'étiquetage. 

	

7.6 	Identification des lots  

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

	

7.7 	Datage  

La date de durabilité minimale du produit doit être déclarée en clair. 

	

7.8 	Emballages en grande quantité  
(A élaborer) 

	

8. 	METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE 

Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage ci-après sont des méthodes internatio-
nales d'arbitrage qui doivent être confirmées par le Comité du Codex sui les méthodes 
d'analyse et d'échantillonnage. 

	

8.1 	Détermination de la densité relative 

Selon la méthode du Codex Alimentarios FA%MS (Méthodes d'analyse FA%MS pour les graisses et les huiles comestibles, CAC/km 9-1969, Détermination de la densité relative A t/20 C. Les résultats sont exprimés en densité relative A 20 C/eau A 20 C. 
• 

	

-8.2 	Détermination de l'indice de réfraction 

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, 
Fats and Soaps, 5th Edition, 1966, 11.8.2 Refractive ). es résultats sont comme indice de réfraction A la ligne D du sodium , A 40 C  (ED40 	

exprimés 

	

8.3 	Détermination . de l'indice de saponification  (Is ) 

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats, 
and Soaps, 5th Edition, 196e,.II.D.2 ponificatioa  Value (Is)). Les résultats sont exprimés en mg de 1COH par g d'huile. 
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8.4 	Détermination de l'indice d'iode  (II ) 

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

	

8.5 	Détermination de l'insaponifiable  

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

	

8.6 	Détermination de la teneur en érythrodiol  

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

	

8.7 	Détermination de la composition en  acides gras  J 
Selon les méthodes UICPA II.D.19 et II.D.25. 

	

8.8 	Détermination de l'indice d'acide  (IA) 

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

7 A Soumettre au Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage, voir 
par. 76. 

AVANT-PROJET DE NORME INTERNATIONALE  
POUR L'HUILE COMESTIBLE DE BABASSU  
(A l'étape 5 de la Procédure Codex) 

ALINORM 78/17 
ANNEXE X 

 

CHAMP D'APPLICATION 

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

DESCRIPTION 

L'huile de babassu est préparée à partir de l'amande du fruit de plusieurs variétés 
du palmier Attalea funifera. 

FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE 

3.1 	Critères distinctifs 

3.1.1 . Densité.relative ¿25°C/eau à 25°C) 
3.1.2 Indice de réfraction (nD40°C) 
3.1.3 Indice de saponification (mg KOH/g huile) 
3.1.4 Indice - d'iode (Wijs) 
3.1.5 Insaponifiable 
3.1.6 Indice de'Reichert 
3.1.7 Indice de Polenske 

¿.1.8 Composition indicative en acides gras (%) d'après la CGL: 
C 8:0 
C 10:0 
C 12:0 
C 14:0 
C 16:0 
C 18:0 
C 18:1 
C 18:2 

3.2 	Critères  de uq alité 

3.2.1 Couleur: Caractéristique du produit désigné. 
3.2.2 Odeur et saveur: Caractéristiques du produit désigné et exemptes de saveur et 

d'odeur étrangères et de toute rancidité. 

a 

¿,915- 0,918 
1,448 - 1,451 
245 - 256 
10 - 	18 

au maximum 12 g/kg 
4,5 	- 5,5 

8 - 10 

4 - 7,3 
1,2 - 7,6 
40 - 55 
11,6 - 17,4 
5,2 - 10,8 
1 , 8  - 5,5 
9,0 - 19,2 
1,4 - 6,g 
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3.2.3 Indice d'acide: 
huile non vierge 

3,2.4 Indice de peroxycte 
an maximum 0,6 ing 0H/g 
an maximum 10 milliéquivalents d'oxygène peroxydique/kg huile. 

4. 	ADDITIFS ALI4ENTAIRES 

4.1 	Colorants 
Est autorisê l'emploi des colorants ci-après pour restituer au produit la couleur 

naturelle perdue en cours de traitement on pour en norma1.iser la couleur, A condition que 
Vadjonction du colorant ne tronipe pas le consonnateur on ne l'induise pas en erreur en 
ini masquant tin dêfaut on 1' infêrioritê de Is qualitê du produit on en taisant parattre 
celui-ci de plus grande valeur qu' ii ne 1 'est rêeilement, 

Concentration maximale 

4,1.1 Bta-carotêne 
4,1.2 Rocou* 
4.1.3 curcuinine* 
4.1.4 Canthaxanthine 	 non liinitêe 
4.1.5 Beta..apo..BL.carot&tal 
4,1.6 Esters êthylique et ,n&thylique de l'acide 

b€ta.apo-8 '-'caroténoique 

4,2 Aromatisants  
Est autorisé 1 'eniploi ci' aromatisants naturels et de lenDs equivalents <Ic synth&se 

identiques, A 1 exception 'le ceux dont on salt qu' us prêscntent tin risque de toxicitê ainsi 
que d'autres aroinatisants synthétiques approuvés par la Commission du Coda AJimentarius 
pour restituer an produit 1' arme naturel perdu en cclii's de traitentent on pour en nornta].iser 
la savant', 1 'arOma, A condition que 1 'adjonction de 1' arontatisant ne trontpe pas le con-
sonnnateur et ne l'induise pas en erreur en liii masquant tin d&aut on i'iitferioritè de la 
qualité cm produit, on en faisant parattre celui-.ci  de plus grande valeur qu' ii ne 1' est 
rêelleinent *, 	 - 	- 

4,3 pfles Concentration maximale 

4,3.1 Gaflates de propyle, d'octyle et de dodecyle* 100 mg/kg, seuls on en 
combinaisOfl 

4,3.2 Butylhydroxytoluene (Bwr)* 	 ) 200 mg/kg, sen's on en 

4,3,3 
4.3.4 

Butyihydroxyani sd 	(BHT) * 
Toute association de gallates avec du BHA, 

) 	conMnaison 
200 mg/kg, mais avec tin 

du WIT on du BHQT * InaxniUlfl de loG mg/kg 
de gallates 

4.3.5 Palinitate d'ascorbyle ) 	500 mg/kg, sen's on an 

4.3.6 Stéarate d'ascorbyle ) 	combinaisOn 
Non li,nitêe 

4,3.7 - Tocophêrols naturals et synthCtiques 
200 mg/kg 4.3.8 Thiodipropionate de dhlauryle 

4.4 jSessyneristes 

4.4.1 Acide citrique Non liinitêe 
Non limitS 

4.4,2 
4.4.3 

citrate de sodium 
}ffilange & base de citrate d'isopropyle 100 mg/kg, seuls on en 

4.4.4 Citrate de nxmoglyc&ride Co113)inaison 

4.4.5 Acide phosphorique 

4,5 Antimoussant 

Dhmêthylpolysiloxane (syn,; silicone dimethylique), san' 10 mg/kg 

on en combinaison avec de la silica 

* qonfirmation provisoire. 
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Ca4TM1INAN1JS 

	

5,.1 	Mat.êres volatileg a 1050 
 C 	 0,2% nyin 

	

5.2 	Xmpuretês insolubles 	 0,05% nVm 

	

5.3 	Savon 	 0,005% n/m 

	

5.4 	Per (Fe) 	 1,5 mg/kg 

	

5.5 	Cuivre (Cu) 	 0,1 mg/kg 

	

5.6 	Plomb (Pb)* 	 0,1 mg/kg 

	

5,7 	Arsenic (As) 	 0,1 mg/kg 

HIGIENE (a conE irmer) 

Ii est reco)wnandé que les produits visés par les dispositions de la présente norme 
soient prêparês en conformité des sections appropriées des Principes généraux d'hygiène 
a].imentafre reconmiandés par la Commission du Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1 969). 

	

7. 	ETIQUETAGE (a conE irmer) 

Outre les dispositions des sections 1, 2 4 et 6 de la Norme générale d'êtiquetage 
des denrées alimentaires prêenthallêes (CAO/lw 1-1 969), les dispositions spécifiques ci-
api-es sont applicables: 

	

7.1 	Nom du Produit 

7,1.1 Thus les produits désignés huile de babassu doivent être confornies a la présente 
norme, 

7,1.2 Si l'hujle de babassu a été soumise A une operation d'estériuication ou de transfor-. 
mation qui en modifie la composition en acides gras ou la consistance, le nom huile de 
babassu ne doit pas être utilisé, A moms qu'il ne salt accompapnê d'une precision iMi-
quant la nature de ladite operation. 

	

7.2 	Liste desinients 

7.2.1 L'êtiquette doit comprendre. une liste complete des ingrédients ênumêrés par ordre 
d&a'oissant selon law proportion, 

7.2.2 Les substances indiquées clans la liste des ingredients doivent être dCsignées par tan 
nom spécifique: toutefois, des noms de catégorie peuvent être utilisCs en conformit€ de 
l'alinèa 3.2(c) (ii) de la Norme flnêrale d'étiquetage des denrées alimentaires préemballées, 

	

7,3 	Contenu net 

Le contenu net doit être déclaré en conformité de l'alinéa 3.3(a) de la Norme géné-
rale d' €tiquetage des denrêes alimentaires préemba].lées, 

	

7,4 	Nom et adresse 

Le nom et l'adresse du fabricant, de l'e3thafleur, du distributeur, de l'iinportateur, 
de l'exportateur on du vendeur du produit doivent Gtre dêclar6s, 

	

7,5 	 oriine 

745,1 Le nom du pays d'origthe du produit doit €tre déclaré au cas oa son omission serait 
susceptible de tromper le consoninateur. 

7.5.2 Lorsque le produit subit dans tan deuxiême pays tate tranforniation qui en change la 
nature, le pays oil cette transformation est effectuêe doit etre considêrê conune êtaitt le 
pays d'origine aux fins de l'tiquetage, 

	

7,6 	Identification des lots 

Chaque recipient doit porter une inscription gravée ou tine marque ind6lfibile, en code 
ou en clair, permettant d identifier Fusine de production et le lot, 

7'7 .2aSs 
La date de durabilite minimale du produit doit @tre d&larêe en clair, 

7.8 Emballageseneantité 

(A êlaborer) 
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8. 	MÉTHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNACE  

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

	

8.1 	Détermination de la densité relative  

¿elon la méthode du Codex Alimentarius FAO/OMS (Méthodes d'analyse FAO/OMS pour les 
graisses et les huiles comestibles, CAC/RM 9-1969, Détermination de la déité relative  
A t/20 C. Les résultats sont exprimés en densité relative A 40°Cjau A 20 S./. 

	

8.2 	Détermination de l'indice de réfraction  

Selon la méthode UICPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats 
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.B.2 Refractive Index). Les résultats sont exprimés comme 
indice de réfraction A la ligne D du sodium, A 40°C (D40°C). 

	

8.3 	Détermination de l'indice de sap onification (I S ) 

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

	

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

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

	

8.5 	Détermination de l'insaponifiable 

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

	

8.6 	Détermination  des indices de Reichert et de Polenske  

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

	

8.7 	Détermination de la composition en acides gras  J 
Selon les méthodes UICPA II.D.19 et II.D.25. 

	

8.8 	Détermination de l'indice d'acide•(IA) 

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

	

8.9 	Determination de l'indice de peroxydes  (I P) 

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

8.10 Détermination des matières volatiles A 105°C 

Selon la méthode UICPA (1964) (UIPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats 
and Soaps, 5th Edition, 1966, II.00.1 Moisture and  Volatile Matter). Les résultats sont 
exprimés en pourcentage Wm. 

8.11 Détermination des  impuretés insolubles 

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

2 A soumettre au Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage, 
Voir par. 76. 
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8.12 Détermination de la teneur en savon 

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

Les résultats sont exprimés en % n/m d'oléate de sodium 

8.13 Détermination du fer  (*) 

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

8.14 Détermination du cuivre  (*) 

Selon la méthode de l'AOAC (1965) (Official Methods of Analysis of the AOAC, 
International Union of Pure and Applied Chemistry Carbamate Method, 24.023-24.028). Les 
résultats sont exprimés en mg de cuivre par kg d'huile. 

8.15 Détermdnation du plomb  (*) 

Selon la méthode de l'AOAC (1965), après digestion complète, par colorimétrie d la 
dithizene (Official Methods of Analysis of the AOAC, 1965, 24.053 (and 24.008, 24.009, 
24.043 j, 24.046, 24.047 and 24.048)). Les résultats sont exprimés en mg de plomb par 
kg d'huile. 

8.16 Détermination de l'arsenic  

Par la méthode colorimétrique au diétÿldithiocarbamate d'argent  de l'AOAC (Official 
Methods of Analysis of the AOAC, 1965, 24.011-24.014, 24016-24017, 24.006-24.008). Les 
résultats sont exprimés en mg d!'arsenic par kg d'huile. 

(*) Pourrait etre ultérieurement remplacée par la spectrophotométrie d'absorption atomique. 

h 


