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INTRODUCTION

1. La 1¢ session du Comité du Codex sur les épices et les herbes culinaires (CCSCH), (2014)2 a con-
venu : de commencer de nouveaux travaux sur |'élaboration d'une norme pour I'origan ; d'établir, sous réserve
de I'approbation de la Commission, un groupe de travail en ligne (GTe), dirigé par I'Argentine et coprésidé par
la Gréce et travaillant en anglais et en espagnol, et de préparer l'avant-projet de norme pour diffusion en vue
d’observations a |'étape 3 et examen a sa prochaine session.

2. Le CCSCH23 (2015), a examiné l'avant-projet de norme pour l'origan et a noté que plusieurs disposi-
tions nécessitaient encore un examen approfondi et que la norme n'était pas préte a étre avancée dans le
processus par étapes. Le Comité est convenu de créer un groupe de travail en ligne, dirigé par I'Argentine et
coprésidé par la Turquie, pour reformuler I'avant-projet de norme en tenant compte des discussions, des ob-
servations écrites et des décisions connexes prises lors de la session. Le CCSCH2 a accepté de renvoyer
I'avant-projet de norme a I'étape 2/3 pour une nouvelle rédaction.

3. L’avant-projet de norme pour l'origan, avec les amendements proposés au CCSCH2, a été distribué au
Groupe de travail en ligne pour deux séries d’observations. Au total, onze pays membres et deux observa-
teurs* ont soumis des observations qui ont été examinées et incorporées dans chaque cas. Bien que le
CCSCH n'ait convenu de I'élaboration d'un projet de norme sur I'origan L. qu'en excluant la marjolaine ou le
thym ou la lippie, certains membres (Mexique et Etats-Unis) ont demandé l'inclusion de Lippia spp. dans
'avant-projet de norme.

4, Lors du CCSCH3 (2017)5, la Turquie a résumé les résultats du groupe de travail en ligne et a noté que
l'origan et la lippie étaient classés dans une taxonomie différente et qu'ils avaient des propriétés phy-
sigues / chimiques différentes. Par conséquent, une norme distincte doit étre préparée. Et cette observation a
été soutenue par certains délégués.

5. Le Comité est convenu de créer un groupe de travail en ligne, dirigé par la Turquie et coprésidé par le
Mexique, travaillant en anglais et tenant compte des discussions et des observations faites lors de la session
pour préparer un avant-projet révisé de norme pour tous les produits commercialisés comme origan et d'exa-
miner comment un avant-projet de norme pourrait étre ultérieurement incorporé dans le systeme de regrou-
pement des épices et des herbes culinaires.

6. Lors du CCSCH4 (2019)%, le Comité a convenu de : transmettre I'avant-projet de norme pour l'origan
séché au CAC42 pour adoption a I'étape 5 et prolongation du délai d'achévement jusqu‘au CCSCHS5 ; et trans-
mettre les dispositions sur les additifs alimentaires, I'étiquetage et les méthodes d'analyse et d'échantillonnage
aux comités appropriés pour approbation.

1Le présent document mis a jour tient compte des observations a I'étape 6, en réponse a la lettre circulaire_
2019/98 / OCS-SCH

°REP14 / SCH paragraphes 67 a 69

SREP16 / SCH, paragraphes 29 a 31

4Argentine, Chili, Equateur, Gréce, Japon, Mexique, Turquie, Etats-Unis d'Amérique, IOSTA et Food Drink

SREP17 / SCH, points 44 & 54

SREP19 / SCH, points 30
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7. Le Comité est convenu de rétablir un groupe de travail en ligne, présidé par la Turquie et travaillant en
anglais uniguement, pour examiner les sections : 2.1, Définition du produit, et 8, Etiquetage, et les questions
en suspens indiquées entre crochets.

PARTICIPATION ET METHODOLOGIE

8. Le groupe de travail en ligne a commencé ses travaux le 15 aolt 2019. Le projet de document a été
distribué pour deux cycles de consultation aux membres du Groupe de travail en ligne (Annexe Il) (le 5 no-
vembre 2019 et le 15 juin 2020) ; et un document révisé a été préparé, pour prendre en compte les observa-
tions recues. Cependant, en raison de la pandémie mondiale de Covid-19, quelques observations ont été
recues au cours de la deuxieme série de discussions du Groupe de travail en ligne.

9. De méme, la réunion CCSCH5 prévue en 2020 n'a pas pu étre organisée en raison de la pandémie
mondiale de Covid-19 ; cependant, le Secrétariat du Codex, le Secrétariat du CCSCH et le Président du
CCSCH ont organisé une réunion virtuelle en ligne en juin 2020 avec tous les présidents du groupe de travail
en ligne afin de proposer un plan de continuité pour le Comité. Lors de la réunion, il a été convenu que :

- Les délais des groupes de travail en lignes seront prolongés pour permettre de prendre en compte les
observations soumises a I'étape 6 tels que présentées par le biais des lettres circulaires (CL) perti-
nentes ;

- Les groupes de travail en lignes devraient tenir compte des questions renvoyées par le Comité du
Codex sur I'étiquetage des denrées alimentaires (CCFL) et par le Comité du Codex sur les méthodes
d'analyse et d'échantillonnage (CCMAS) lors de la préparation de leurs documents de travalil

- le groupe de travail en ligne sur l'origan devrait organiser une réunion virtuelle pour essayer de ré-
soudre les problémes persistants et les questions cruciales a examiner devraient étre clairement iden-
tifiées.

10. Le groupe de travail en ligne sur l'origan a tenu sa réunion virtuelle informelle le 10 décembre 2020, a
examiné et clarifié les questions suivantes en plus :

- Accepter d'insérer la phrase « extrémités fleuries des plantes mentionnées dans le tableau 1» dans
la section 2.1

- Sur proposition d'un membre d'inclure un parameétre pour la détermination de la quantité de carvacrol
et de thymol a partir des composants de I'huile essentielle pour l'identification correcte de l'origan, il a
été précisé que le CCSCH3 a convenu que la horme couvrirait Lippia et que Lippia ne répondrait pas
aux critéres a déterminer pour 50 % de carvacrol et de thymol.

- Accepter d'ajouter la référence au code de pratique connexe concernant les alcaloides pyrrolizidi-
niques dans la section sur les contaminants. « Code d'usages pour le contrdle des mauvaises plantes
afin de prévenir et de réduire la contamination par les alcaloides de Pyrrolizidine dans I'alimentation
de consommation humaine et de consommation animale (CXC 74-2014) et autres textes pertinents
du Codex ».

- Dans la section « Etiquetage » concernant la partie « Marque d'inspection facultative », il a été pro-
posé de supprimer I'expression « Marque d'inspection facultative », mais il serait utile que le délégué
des Etats-Unis fasse des observations sur la question avant de supprimer cette partie conformément
a I'observation du membre des Etats-Unis. Aprés la discussion des membres du Groupe de travail en
ligne, cette partie a été supprimée.

- Il a été proposé que le typage des méthodes d’analyse tienne compte des observations formulées par
le CCMAS telles qu’elles figurent dans le document REP16 / MAS.

CONCLUSIONS ET RECOMMANDATION

11. Etant donné que toutes les observations soumises ont été traitées et les vues exprimées lors de la réunion
virtuelle, il est considéré que le projet de norme est prét a étre soumis au CCSCH pour examen a l'étape 7,
en vue de recommander pour adoption a I'étape 8 par la Commission.

12. Latéache principale du groupe de travail en ligne était la préparation du projet de norme sur l'origan. Le
groupe de travail en ligne a terminé la tache. Le Président tient a remercier le Groupe de travail pour I'attitude
trés constructive et les bonnes contributions qui ont permis d’élaborer un document adéquat fondé sur le
consensus. Le Président souhaite également remercier le Président du CCSCH et les Secrétariats du Codex
pour leurs conseils lors de la réunion virtuelle informelle du Groupe de travail en ligne.

13.  Une quantité importante d'informations a été recueillie au cours de deux séries de discussions et de
réunions virtuelles. Le projet de norme révisé est joint au présent rapport en tant qu'Annexe |.
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ANNEXE |
PROJET DE NORME POUR L'ORIGAN SECHE
(Etape 7)
1 CHAMP D'APPLICATION

La présente norme s'applique aux feuilles / fleurs séchées d'origan, telles que définies dans la section 2.1,
proposées pour la consommation directe, comme ingrédient dans la transformation des aliments ou pour le
reconditionnement si nécessaire. Elle exclut I'origan séché destiné a la transformation industrielle.

2 DESCRIPTION
2.1 Définition du produit

L'origan séché est le produit obtenu a partir des feuilles et des extrémités fleuries des plantes mentionnées
dans le tableau 1 et traité de maniéere appropriée, faisant I'objet d'opérations telles que le nettoyage, le sé-
chage, le frottement et le tamisage.

Tableau 1. Herbes culinaires séchées couvertes par cette norme

Nom général Nom commercial Nom scientifiqgue
Origan Origan Origanum spp. L., sauf (Origanum majorana L.)
Origan épée Origan épée turque Satureja spp. L.
Origan mexicain Origan mexicain Lippia spp.
Poliomintha longiflora

2.2 Modes de présentation

2.2.1 L'origan séché peut étre offert dans I'un des modes de présentation suivants :
a) Entier;
b) broyé / frotté : traité a des degrés divers, allant d'un écrasement grossier a fin ; et
c) Moulu/ en poudre : transformé en poudre.

2.2.2 La granulométrie des présentations broyé / en poudre est déterminée par accord contractuel entre
l'acheteur et le vendeur.

3 FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

3.1 Composition

Produit tel que défini dans la section 2.

3.2 Facteurs de qualité

3.2.1 Teneur en eau

L'origan séché (entier, broyé ou moulu) ne doit pas contenir plus de 12 % d'eau.
3.2.2 Odeur, saveur et couleur

L'origan séché doit avoir une odeur et une saveur caractéristiques, variant en fonction de la
composition / variété chimique des principaux composants de I'huile volatile (carvacrol et/ ou thymol), qui
peuvent varier en fonction de facteurs / conditions géoclimatiques. L'origan séché doit étre exempt de toute
odeur ou saveur étrangére et en particulier d’humidité. L'origan séché doit avoir une couleur caractéristique
variant du vert jaune griséatre pale au vert foncé.

3.2.3 Classification

L'origan entier et broyé / frotté peut étre classifié en trois catégories selon les exigences physiques et
chimiques spécifiées dans les tableaux 2 et 3, respectivement.

- Extra

- Catégorie |
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- Catégorie Il

Lorsque l'origan séché est traité comme non classifié, les caractéristiques chimiques et physiques de la
catégorie Il s'appliquent comme exigences minimales.

3.24 Caractéristiques physiques

L'origan entier, broyé / frotté et moulu / en poudre doit étre conforme aux exigences physiques spécifiées dans
le tableau 2.

Tableau 2. Exigences physiques pour I'origan entier / broyé / frotté et moulu / en poudre (tolérance autorisée
pour les défauts)

Origan entier ou broyé / frotté Origan
Parameétre moulu / en
Extra Catégorie | Catégorie Il poudre
e Yo A O 1) (O,
Mat|gre végétale etrgngere ( ) (% 05 > 2 N/D
maximum de la fraction massique)
1e A = 2) (O,

Tengur en matieres e}rangeres ® (% 01 01 01 N/D
maximum de la fraction massique)
Tolérance pour la poudre d'origan
parmi les présentations sans po_udre 5 10 20 N/D
(% plus petit que la taille de particule
indiquée) (%)
Insectes morts (nombre
maximum / 100 g) 3 3 3 N/D
Fragments d'insectes (nombre
maximum / 10 g) 300 300 300 1250
Dommages visibles
d’humidité / insectes (maximum% 1 3 5 N/D
m / m)
Insectes vivants 0 0 0 0
Maxmgm d'excréments de 1,0 22 22 N/D
mammiféres (mg / kg)
Autres excréments (maximum

10 10 22 N/D
mg / kg)(*)

(1) : Matiere végétative associée a la plante dont le produit est issu mais non acceptée comme partie du produit final, telle que
tiges / batonnets, etc.

(?) : Tout corps étranger indésirable visible / détectable ou tout corps qui n'est généralement pas associé aux composants naturels de la
plante a épices, tels que les pierres, I'ensachage en toile de jute, le métal, les feuilles étrangéres, etc.

(3): La taille des particules est évaluée sur demande accompagnée de piéces justificatives.
(*): Excréments d'autres animaux tels que les reptiles et les oiseaux.

3.25 Caractéristiques chimiques

L'origan entier, broyé / frotté et moulu / en poudre doit étre conforme aux exigences chimiques spécifiées dans
le tableau 3.

Tableau 3. Exigences chimiques pour l'origan entier / broyé / frotté et moulu

Origan entier / broyé / frotté
Paramétre Extra Catégorie | | Catégorie II Origan moulu /en
poudre
5 - -
Cendre§ totales, A)_fractlon massique 9 10 10 12
(base séche), maximum
Cendres insolubles dans I'acide,%
fraction massique (base séche), 1,2 2 2 2,5
maximum
Hl_JlI_es volatiles, ml / 100 g (base seche), 25 2.0 15 15
minimum
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4  ADDITIFS ALIMENTAIRES

Les agents anti-agglomérants peuvent étre utilisés sous forme de poudre du produit conformément au
tableau 3 de la Norme générale pour les additifs alimentaires (CXS 192-1995).

5 CONTAMINANTS

5.1 Les produits couverts par la présente norme doivent étre conformes aux teneurs maximales de la Norme
générale pour les contaminants et les toxines dans les denrées alimentaires et les aliments pour animaux
(CXS 193-1995) et le Code d'usages pour le contrdle des mauvaises herbes afin de prévenir et de réduire la
contamination par les alcaloides de Pyrrolizidine dans /‘alimentation de consommation humaine et de
consommation animale (CXC 74-2014) et d'autres textes pertinents du Codex.

5.2 Les produits couverts par la présente norme doivent étre conformes aux limites maximales de résidus de
pesticides établies par la Commission du Codex Alimentarius.

6 HYGIENE

6.1 Il est recommandé que les produits couverts par la présente norme soient préparés et manipulés
conformément aux sections appropriées des Principes généraux d'hygiéne alimentaire (CXC 1-1969), le Code
d'usages en matiére d'hygiéne pour les aliments a faible teneur en eau (CXC 75-2015), I'annexe Il (épices et
plantes aromatiques séchées) et d'autres codes d'usages.

6.2 Les produits doivent étre conformes a tout critere microbiologique établi conformément aux Principes et
directives pour ['établissement et I'application de criteres microbiologiques relatifs aux aliments (CXG 21-
1997).

7 POIDS ET MESURES

Les récipients doivent étre aussi pleins que possible sans altération de la qualité et doivent étre compatibles
avec une déclaration appropriée du contenu du produit.

8 ETIQUETAGE

8.1 Les produits couverts par la présente norme doivent étre étiquetés conformément a la Norme générale
pour l'étiquetage des denrées alimentaires préemballées (CXS 1-1985). En particulier, les dispositions
spécifiques suivantes s'appliquent :

8.2 Nom du produit

8.2.1 Le nom du produit doit étre « origan séché » ou « origan » lorsque I'omission du mot « sec » n'induit
pas le consommateur en erreur ou ne lui ne lui crée pas de la confusion.

8.2.2 Le nom général, le nom scientifique et la présentation du produit doivent étre notés et le nom
commercial peut étre indiqué comme décrit dans le tableau 1 et la section 2.2.

8.3 Pays d'origine
8.3.1 S'il'y a plus d'un pays de récolte, ils peuvent étre indiqués a l'aide de la Iégende et / ou.
8.3.2 Année de récolte (facultatif)
8.4 Identification commerciale
- Catégorie, le cas échéant
- Taille (facultatif)
8.5 Etiquetage des récipients non destinés a la vente au détail

Les informations relatives aux récipients non destinés a la vente au détail doivent étre indiquées soit sur
I'emballage, soit dans les documents d'accompagnement, sauf que le nom du produit, lI'identification du lot et
le nom et I'adresse du fabricant, de I'emballeur, du distributeur ou de l'importateur, ainsi que les instructions
de stockage, doivent apparaitre sur le récipient. Toutefois, I'identification du lot, ainsi que le nom et I'adresse
du fabricant, de I'emballage, du distributeur ou de l'importateur peuvent étre remplacés par une marque
d’identification, a condition qu'une telle marque soit clairement identifiable avec les documents
d’accompagnement.
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9. METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

9.1 Méthodes d'analyse

Tableau 4. Méthodes d'analyse !

ments, ardbmes et médica-
ments bruts (Manuel de procé-
dures macroanalytiques, Bulle-
tin techniqgue numéro 5 de la
FDA)

http ://www.fda.gov/Food/FoodSci
enceResearch/Laboratory
Methods/ucm084394.htm#v-32

Disposition Méthode Principe Type
Humidité ISO 939 Distillation I
Cendres totales sur une ISO 939 et Calcul
base séche ISO 928 Distillation et [

Gravimétrie
Cendres insolubles dans ISO 939 et Calcul I
l'acide sur une base séche ISO 930 Distillation et
Gravimétrie
Huiles volatiles sur une ISO 939 et Calcul I
base séche 1SO 6571 Distillation et Distillation
Matiére végétale étrangére ISO 927 Examen visuel suivi de I
gravimétrie
Matiéres étrangéres ISO 927 Examen visuel suivi de I
gravimétrie
Excréments de mammi- Manuel de procédure macroa- |Examen visuel v
feres nalytique, USFDA, Bulletin
Autres excréments technigue V.39 B (pour I'en-
semble)
Insecte mort entier ISO 927 Examen visuel
MPM V-8 Epices, condiments, v
ardbmes et médicaments bruts
A. Méthodes générales pour
les épices plantes et plantes
(V32
Fragments d'insectes AOAC 969.44 Méthode de flottation v
Humidité visible Méthode V-8 Epices, condi- Examen visuel v

Dommages causés par les
insectes

ISO 927

Examen visuel

(1) La derniere édition ou version de la méthode approuvée doit étre utilisée

9.2 Plan d'échantillonnage

A développer.
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