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: 1. Le Comité du Codex sur les Graisses et Huiles a tenu sa quatriéme
4 " _reunion du 24 au 28 Avril 1967, & Londres, sous la presidence de M.
‘ JH .V. Davies (Royaume-Uni). Soixante-six délégués et observateurs
representant vingt et un gouvernements et dix organisations internationales
& ont assiste 4 la réunion. La liste des participants figure en Appendice I.

Norme géndrale pour les huiles et greisses comestibles
fEtam 4 de la procedure)

2. Le Comité était saisi des documents Codex/Graisses et huiles/24,
Codex/Graisses et hu:.les/ 27, Codex/Graisses et huiles/29 et Codex/Graisses et
Huiles/37. Aprés un débat prolonge , 11 est décidé d'adopter une norme
generale unique pour les, graisses et huiles, qui s'appliquerait aux graisses
et huiles dont l'importance n'est pas suffisante pour justifier 1! etablisse-
ment d'une norme spéciale et aux melanges de graisses et d'huiles. Elle ne
s'appliqueralt aux produits tels que graisse de culsine ou graisse de
boulangerie @ moins qu'ils consistaient de graisses et huiles seulement. Au
cours de la discussion sur cette norme, qui figure & 1l'Appendice 11, les
points suivants ont éte etablis:-

i (a) Couleur, Odeur et Gofit
"55 3. Le Comit€ est convenu de modifier ce critére comne suit:.-

"Caracteristhls pour le produit desigre ; doux ou exempt de toutes
quelités etrangdres du point de vue de llodeur et du gofit",

(b) Indice d'acide et indice de peroxyde

bee La de'légation des Ftats-Unis considére que les valeurs au stade de

la vente au détail sont superflues: le contrfle du produit steffectue le

plus utilement au stade de la production sous reserve que les conditions
d'entreposage et de distribution fassent, par la suite, l'objet de soins
minutieux. Par consequent, elle s'opposse a spécifier des valeurs au stade de
la vente au detail. La délégation au Canada soutient cette opinion.,
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La plupart des délégations estiment, pour leur part, que les valours
au stade de la vente au detall rev&tent une importance decisive et
suffisent pour proteger efficacemsnt les interéts du conscmmatsur,
Le Comité décide’ d'inclure dans 1a norme tant les valeurs au stade
de la vente au detail qus les valeurs pour le produit prdt & quitter
la raffinerie, et d'inviter les gouvernements a formuler leurs
observations sur la necessite ou le caractdre superflu des valeurs au
stade de la raffinerie.

I1 semble & la delégation des Pays-Bas que la valeur modifié;
de 1l'indice d'acide au stade de la vente au detail (044 max.) est trop
faible., Une valeur atteignant 4,0 est acceptable et ne represente
aucun risque pour la sante & condition que la couleur, l'odeur et le
golit de la graisse ou de 1l'huile soient également acceptables,

(c) Tests de carbonyle et a la benzidine
5e Le Comité est convenu qu'il nlest ni nécessaire ni practicable
de renfermer - des tests de carbonyle et & la benzidine visant a
determiner l'existence des produits d'une oxydation secondaire sont superflus.,

(d) Antioxygenes

6. Certaines délegations estiment que les gallates, le BHA et le

BHT ne devraicnt pas &tre autorisés dans les graisses et huiles

destinées & la comsommation directe qu'ils soient compris ou non dans

la norme génerale. Le Comitd pense que certains arguments d'ordre
technique incitent & permettre les antioxygenes., Bien que certaings dele-
gations 'considerent que les niveaux prevus pour les graisses et huiles
destinees 4 la consommation directe devraient étre plus faibles que dans

le cas des graisses et huiles destinees & la fabrication, le Comite

decide de ne pas operer une distinction de ce genre.

7. Le Comité convient d'ajouter le palmitate d'ascorbyle a la

liste des antioxygénes, sans lui assigner de limite superieure. Il est
pris acte que la proportion courante est d'environ 200 mg par kg. Le
Comite decide de ne pas inclure le citrate monoisopropylique et
ltacide phosphorique. o

(e) Coleurs et goﬁfﬁ

8. I1 est convenu que la norme autoriserait ll'emploi du carotene
et de l'annate dans les graisses et huiles autres que celles dont les
noms derivent specifiquement de 1la plante ou de 1l'animal dont elles
proviennent,

9. Il est egalement décidé d'autoriser, dans des conditions
analogues, l'emplol d'identiques aromatisants naturels et synthetiques.

10. La delegation du Danemark appelle 1l'attention sur la question
du produit de remplacement du ghy, Il est décide d'inviter les
gouvernements a exprimer leurs vuss concernant ces prodults et
notamment 1l'emploi eventuel de colorants et d'aromatisants.,




(£) Acents emulsifiants

11, Le Comité convient d'inclure une disposition pour les agents
émulsifiants dans les graisses et huiles utilisées pour la patisserie et
dans les graigses pour la cuisine. la délégation de la République
Fedérale d'Allemagne s'oppose & 1l'inclusion des esters dtacides gras du
sorbitol et du propyléne-glycol. '

12, Le Comlté prend acte de ¢e que les agents émulsifiants suivants
n'ont pas eté étudids en détail par la Commission Mixte d'Experts FAO/OMS
sur les Additifs Alimentaires:

(a) Monc-et diglycérides esterifiés avec 1l'acide ortho-
phosphorique, ‘ou avec l'acide acétyl-citrique;

(b) Esters de polyglycérol combinds avec 1l'acide ricinoléique
interesterifie,

130 Le Comité decidd d'inviter les gouvernements a fournir des
renseignements au Comité du Codex sur les Additifs Alfmentaires, en
sulvant la procédure habituelle, sur les specifications et la toxicologie
de ces agents émulsifiants,

14, Le Comité convient d'ajouter au le projet de norme pour les agents
emulsifiants les pomcentages appropri¢s. La limite maximale eést fixde

& 5% pour les mon9~et-dig1ycerides dlacides gras et les mono~et-diglycerides
dtacides gras estérifiés avec certains autres acides; et & 2% pour tous les
autres agents émulsifiants,

(g) Azents anti-moussants

15, Le_Comité convient d'inclure le dimethyle polysiloxane dans la norme,
en autorisant son emploi sous réserve d'une limite maximum de 10 mg. par

kg. pour les graisses et hulles comestibles de friture. Toutefolis, certains
d€légues ont considéréque la preuve de la nécessité technique d'incorporer
des agents anti-moussants aux graisses et huiles comestibles n'avait pas été |
etablie. Il est décidé d'inviter les gouvernements a formuler leurs

observations & ce sujet. o

(k) Pesticide organo-chlords

16, Le Comité convient de demander, & toutes les délééations possedant des
renseignements sur les niveaux de residus, dans les graisses et huiles de
pesticides organo-chlores, de les communiguer au Comité du Codex sur les
Residue de Pesticides.

(1) Résidus de solvants

17. Le‘pomité note que cette question fera l'objet d'un exemen de la part
du Comite du Codex sur les Additifs Alimentaires., Il estime, toutefols,
que les solvants utilisés pour llextraction et le procéde des graisses st
huiles sont généralement eliminds pendant le raffinaze et est d'avis que
les residus de solvants ne constituent done pas un probléme.




(j) Etiquetane

18. Les dispositions du 1qracraphe 5¢3 de la norme paralssent a
certaines délcégitions ambi*ues, et, en tout état de cause, probablement
superflues compte temi de la norme gen€rale sur l'etiquetage. I1 est
décidé de placbr ce paragraphe entre crochets et A'inviter les
gouvernements 8 indiquer si des dispositions spéciales leur paralssent
necessaires concernant l'ethuetane des graisses et huiles traitces selon
certains procédes., La delegation Jes Pays Bas est d'avis qu'il nlest
davantage perm1551ble a denommer une gralese ou huile par son nom
original s'elle a été subi a un procede’ modifiant ses caracteres
physiques.

Projets de normes spécifiques pour les differentes huiles (Ftape 4
de la ggocédure)

19. Lé Comité a examing les projets de norme,~applicables a des
huiles spe01f1ques, gui font 1ltobjet des Appendices III a X au present
Rapport. Les principaux points suivants ont éte soulevds:-

(a) Winterisation -

Le Comité a décidé de n'lncorporer dans les normes
aucune disposition spéciale relative & la winterisation
et de ne pas prevoir un indice de test & froid. A sén
avis, la question de la winterisation des huiles devrait
étre régleée par contrat entre l'acheteur et le vendeur.

(b) Oxystéarine -

La delegation du Camada a suggere d'autoriser l'oxystearine
dans l'huille d'arachide,de coton et de soja Jusqu'a une
llmlte maximale de 0,125%. Le Comité a decidé, en
conséquence, de prier les gouvernements d'indiquer s'ils
considerent cet additif comme nécessaire au point de wvue
technique et de préciser ses niveaux d'utilisation.

(c) Aflatoxine - -

 Le Comite note que la présence d'aflatoxine est lide a
celle de débris nrotéiniques dans les huiles. tn
conseéquence, le probléme se présente essentiellement pour
les huiles v1crge8 dont 1'Ltlllsatlon pour le consommation
humaine est limitée. Le Comite convient dtinviter le Comité
du Codex sur les Additifs Alimentaires de demander le
Comite Mixte FAO/OIS sur les Additifs Alimentaires d'évaluer
le risque toxicologicue créé par l'aflatoxine dans les huiles,

(a) Gossyﬁol dans 1'huile de coton

Aprés avoir etudle le cocument Codex/Gralsses et Huiles/34,
le Comité est parvenu & la conclusion gue le Gossypol ne creée
pas de difficultés en ce qui concerne cette huile qui,
generalement vendue raffin€e, se trouve par conséquent ,
deépourvue de cette substance. Il a tout de mfme considéré
-qutil convient au Comit€ sur les Additifs Alimentaires de
demander au Conite Mixte FA0/OKS ¢'évaluer, le moment venu,
sa toxicite,




-

(e) Test d'Halphen pour lthuile de coton -

Bien qu'il se rendre compte des limitations de ce
test, le Comité décidé de le comserver dans la norme
pour le moment,

(£) Huile de colza -

Le Comité est convenu que rien n'emp8che dfutiliser
les noms "Raps" et "Rubsen" dans la République Fedérale
d'Allemagne et qu'il n'y a donc pas lieu de les faire
flgurer dans la liste des synonymes de la norme. Le
Comite décidé, en outre, que la norme ne couvrira pas
Brassica nigra (la moutarde noire) et Brassica juncea
(la moutarde brune); les gouvernements seront inviteés &
indiquer s'ils considerent qu'une norme spécifique

pour l'huile de moutarde est nécessaire, et & préciser
quels sont les espdces gufelle devra couvrir et les
caractéres distinctifs provisoires qu'elle devra
comporter. Les projets de dérivation et ce criteres
distinctifs fisurent & 1'Appendice XV.

(2) Noms botaniques -

Le Comlte est convenu que le Secrétariat consuvlterait les
autorités ccmpatenteo afin de slassurer que ies noms
botaniques utlllses dans les normes sont corrects.

Projet de norme provisoire pour Saindoux (Etape 4 de la procédure)

20, Le Comite & revisg le projet de norme pour le saindoux figurant a
ltAppendice XI., Dans le courant de la discussion, il est convenu que
1'emploi de saindoux hydrogene de stéarine de saindoux et de saindoux
raffiné devralt étre autorisé & condition que des prescriptions appropriees
en matidre d'etiquetage exigent qu'il soit fait mention de la presence de
ces substances sur lletiquette. ILe Comite a egalement décice d'inviter

le Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires & examiner si 1l'utilisation
des esters de tocopheérol dans le saindoux €tait souhaitable, Il est ’
convenu d'autoriser dans cette norme l'emp101 de tissus adipeux. Le Comlte
est aussi convenu que les résultats d'une étude par U.N.E.G.4. concernant
des graisses animeles soient communlques au Comite.

Projet de norme pour Graisse de Porc Fondue (Etape 4 de la procédure)

21, Le Comite a procede a la revision du pro;et de norme pour graisse de
porc fondue figurant & l'Appendice XII, Certaines délégations doutaient de
1'utilité d'une norme séparce, ce produit ne jouant qu'un réle mineur dans
le commerce international; de plus, la graisse de porc fondue serait
couverte par le projet de norme ge€nerale pour les graisses et huiles gl elle
ne faisait pas l'objet d'une norme distincte., Toutefois, la majoritd des
delegatzonséxxmsluere que la graisse de porc fondue revétait une importance
suffisante pour Justlfier une norme individuelle et qu'il etait souhaitable
de maintenir ainsi la distinction entre le saindoux et la graisse de porc
fondue, Le Comité a egalement estimé qu'il n'y avait pas liesu d!'incorporer
dans la norme une disposition relatlve aux reévélateurs,
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Projet_ce norme pour Premier Jus (Etape 4 de la procédure)

22, Lors des discussions sur le projet de norme pour premier jus
figurant a 1'Appendice XIII, le Comite” a modifié la definition pour
souligner que la graisse fralche recueillie au moment de l'abattage
peut seule &tre utilisée. Les delegations du Danemark ct de la

Suede n'approuvaient pas la valeur proposée pour le titre; a leur
avis, l'en ne devrait absolument pas dépasser la limite inférieure
440 C si 1l'on voulait opérer une distinction claire entre le Premier
Jus et le Suif comestible, Le Comité a &galement aéclde que 1l'emploi
de graisse provenant des animaux de boucherie pourrait &tre autorise.

Projet de norme pour Suif Comestible (Etape 4 de la proc€dure)

23s Certaines délégations €taient d'avis que le sulf de boeuf et
le suif de mouton, vendus comme tels, devraient faire l'objet de normes
distinctes, Toutefois, le Comite a juge qu'une norme suffirait &
condition que les dlspositlons relatives a4 1'étiquetage prévoient
expreasement les designations "Suif de boeuf" et "3uif de mouton™,
La \elegatlon du Royaume-Uni a fait observer que les noms d'espéces
figurant dans la norme risqueraient d'imposer des restrictions peu
souhaitables en interdisant l'emploi du suif provenant d'animaux
n'appartenant pas aux espéces mentionnées, ILe Comite” est convenu de
demander aux gouvernements de formuler leurs observations & ce sujet.
Il a €zalement décidd dlautoris er l'emplol du suif raffin€ sous
roserve de dispositions approprices en matieére d'étiquetage. La norme
revisce fait l'objet de 1'Appendice XIV.

Transmission & la Commission du Codex Alimentarius

R%e Le Comité a décid€ de transmettre au Secrétariat de la
Commission du Codex Alimentarius les normes figurant aux Appendices II &
XIV, en vue de leur adoption en tant que projets de normes provisoires
d la prochaine session de la Commission (Etape 5 de la procédure
.d'¢élaboration de normes mondiales.

Projets_de normes revises;pour;lgg graisses et huiles

25. Le Comité a étudie les propositions canadiennes pour des
propositions normes d'identification revisees pour les graisses et huiles
figurant en Codex/Graisses et Huiles/25 et, & titre d'exemple précis, la’
proposition canadienne pour un projet provisoire de norme pour l'hulle
de soja circulee comme Codex/Graisses et Huiles/39. - Ce dernier prévoit
la possibilit€’ de remplacer les caractéres distinctifs fondés sur 1es
méthodes classigues d'enalyse par des caractéres distinctifs exprime’s

en function de la composition en acides gras.

26, Le Comité prend acte des observations sur les propositions
canadiennes figurant dans le document Codes/Graisses et Huiles/28.

I1 regoit des déteils sur les progrés réalisés en ce qui concerne la
mise au point de techniques normalisées pour la-détermination de la
composition en acides gras par la chromatographie gag=liquide, Des
méthodes provisoires ont déja €té publides par 1'IUPAC, 1'AOCS et
1'A0AC, Le Comité estime que les propositions canadiennes representent,
une contribution extré@mement precleuse. L'huile d'olive mise & part,

il lui semble toutefois que les données dont il dispose actuellement sur
la gamme des valeurs en acides gras, des graisses et huiles comestibles,




ne sont pas suffisantes a présent pour recommander 1'empldi de cette
technique, 4 titre facultatif ou obligatoire, dans le cadre des normes.

27. Le Comite convient de diffuser aux gouvernements, afin de stimuler

les travaux dans ce domaine, les critdres facultatifs suggéres par le Canada
figurant a 1'Appendice XVI, et dtinviter les gouvernements 3 répondre aux
questions suivantes:

(a) Quel est votre point de vue 3 1'€gard des valeurs
figurant a 1'Appendice LViz;

(b) Convient-il de présenter les résgltats en termes de
teneur en certains acides gras determinés et de rapports
d'acides gras (proposition canadienne) ou de teneur en
chacun des acides gras presents? ’

(c) Quel%p néthode provisoire de chromatographie gaze=liqulde
préferez-vous; et

(d) Pouvez-vous communiquer des donndes expérimentales
supplémentaires sur la composition en acides gras,
obtenues & 1'aide de la méthode & laquelle vous donnesz
la préfdrence? . '

28, Le Conité estime qu'il ¥y a lieu d'appeler llattention des gouvernements,

leur adressant 1*Appendice, sur les points contenus dans le document Codex/

Graisses et Huiles/28.

Huile d'olive (Etape 2 de 1la procedure )

29. Le Comit€ est saisi du projet de norme pour l'huile d'olive (godex/Graisses
et Huiles/33) qu'il avait invitd 1le Conseil Oleicole International & preparer.
Les principaux points sulvants sont ressortis de la discussion de la Nogme.

(a) Définition de 1'huile dfolive raffinée

Certaines délégations estiment que les mots "modifications de la
structure glycéridique initiale" ne rendent pas exactement ce que
l'on désire exprimer. ILe Gomitd décidé de les maintenir pour

le moment dans le texte, en ajoutant toutefois, "decelables par

les méthodes d'analyse specifies ci-desgous”, et d'inviter des
gouvernements & donner leur avis specifiquement sur cette disposition.

(b) Criteres de qualité de Huile d'Olive

Le Comité note que 1'Annexe A de 1'Accord International sur

1'Huile d'0Olive prévoit les qualitds Suivantes: "Extra", "Fine"

et "Ordinaire". Le représentant du GOI pense que ces critéres de
qualité pourraient Etre fixds par contrat entre l'acheteur et le
vendeur., Le Comit€ decidé de demander aux gouvernements L
8i la norme devrait & leur avis,comporter une dispositions relative
d ces critéres, €ventuellement ay chapitre de 1'étiquetage. Un
extrait de l'Annexe A de 1'Accord sur 1'Huile d'Olive fait 1'objet de
1tAppendice XVIII du Rapport,
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(¢) Acidite et indics de paroxyde

1a delegation des Pavs-Bas estime que les valeurs de peroxyde
pour les huiles raffinces el les huiles de grignansraffinees
sont trop elevées. Le representant du COI fait observer que
ces huiles ne seraient mises en vente qu'en mélange avec de
1thuile vierge et qutil ne aemblait pas, en consequence, y
avoir de raison pour_ prescrire a pour elles des indices de
peroxyde inférieure & ceux prévus pour lthuille vierge. Le
Comité décidé de laisser les valeurs inchangles, mais dlattirer
particulitrement ltattention des gouvernements sur la necessité
de formuler des observations sur ce p01nt. Le Comite note que
la désignation "huile dlolive" a été employee a débrire 1thuile
dtolive vierge ouw 1'huile d'olive raffinde ou mélanges de ces
huiles quoique ce n'ait pas étd expliqué suffisarment dans la
norme, Il est convenu que les dispositions d'etiquetage pour
cette norme devraient s'occuper de ce p01nt, Ia delegation

du Canada exprime l'avis que le contrdle de la qualite est le
plus valable a la raffinerie et que ces valeurs devraient

dtre exprimdes pour lthuile au depart de la reffinerie et non
pas au stade de la vente au détail.,

(d) Additifs

le Comite prend acte de ce que les huiles d'olive tant vierges que
raffindées sont exemptes dtadditifs. Il est décide que les
gouvernements seront priés de soumsttre leurs observations

d ce quet et §i des additifs sont utilisés, ils seront invites &
en préciser ‘la nature et le pourcentage.

(e) Contaminants

Le Comité a également convenu de demander aux gouvernements des
renseignements sur les contaminants eventuellement présents dans
lthuile d'olive.

(f) Résidue de pesticides

Le Comité décid¢ d'inviter les delegatlons & communiquer les données
dont ils disposent sur les nivezux de résidus de pesticides dans
l1thuile d'olive au Comite du Codex sur les Résidus de Pesticides.

(g) Méthodes d'snalyse

Le Comité decide que les méthodes d'analyse doivent 8tre communiquées
pour approbation au Comité du Codex sur les Méthodes d'Analyse et
d'Echantillonnage., La délegation des Etats-Unis s'engage & envoyer
au Seerétariat du Comité les details relatifs 4 toutes les méthodes
equivalentes éprouvées et notemment celles de la "Association of
O0fficial Analytical Chemists", et la American 0il Chemists! Society.
La norme revisze fait l'objet de 1l'Appendice XVII.

30. Le Comité décidé de circuler le projet de norme provisoire proposé pour
l'huile d'oliye aux gouvernements et organisations internationales pour leur

observations a 1!'étape 3 de la procédure pour 1l'¢laboration des normes
rmondiales.




Projet de norme pour la Margarine (Etape 7 de la procédure)

31l. Le Comite était saisi des documents suivants: Codex/Graisses et
Huiles/32, Codex/Graisses et Huiles/35, Codex/Graisses et Huiles/36 et
Codex/Graisses et Huiles/38, Il a reviseé la norme, dont la nouvelle
version fait l'objet de 1l'Appendice XIX. ILes €lcéments suivants se sont
dégages de la discussion:-

(a)

(b)

(c)

(a)

Champ d'application de la norme

La delegatlon de la Republique Fédérale d'Allemagne reoerve

la position de sa delegatlon en ce qui concerne le libelle du
paragraphe 1.2, relatif au champ d'application de la norme,

compte tenu de la "Définition" (par. 1l.1). Elle fait observer

que le texte actuel permettrait d'eCouler de la margarine non
conforme aux normes si la teneur en corps gras etait légérement
inferieure & 80% et si 1ton/n'utilisait pas la désignation
"margarine". Si l'on accepfait, ‘toutefois, semblable possibilite, .
il conviendrait dlautoriser egalement la vente de margarine contenant
plus de 80% de corps gras mais ne satisfaisant pas 4 d'autres
prescriptions de la norme, & condition de ne pas employer le terme
"margarine" ‘

Emploi du lait et des prodﬁits défivés du lait

Le Comité est convenu de modifier comme suit la definition.

La phrase "non dérivées du lait ou n'en provenant qu'en

partie seulement" devient "non dérivées entidrement ou
essentiellement du lait"; et la limite imposée au pourcentage

de produits derivees du lait dans la margarine est supprimee.

Les delegations de 1l'Australie et de 1a Nouvelle-Zélande étaient
hostiles & l'emploi de prodults- derives du lait dans la margarine,
Certaines delegaticns considéraient qu'il était souhaitable
d'imposer une limite & la quantité de lait et de produits dérivés
du lait autorisee.

Teneur en eau

Le Comite a d901de de n'inclure dans la norme aucune dlspositions
relative a la teneur maximale en eau, Les delegations de
1'Australie, du Denemark, de la Nouvelle-Zélande, de 1'Espagne

et du Royaume-Uni estimaient qu'il conviendrait de fixer une
limite maximale de 16% pour la teneur en eau,

Proteine Comestible

Le Comité est d'avis que l'expression "protéine comestible"

n'est pas assez préblse et décide de la changer & "protéine
comestible approprice”, Il estime que la question d'exigences
d'Lygiéne sera discutée ulterieurement par une référence aux
exigences générales spécifides par le Comité du Codex sur 1'Hygieéne
Alimentaire.



(e) Additifs

(1)

(ii)

(ii1)

Généralitds

Le Comite & noté que le Comité sur les Additifs Alimentaires a
évalué une proportion importante des additifs figurant dans la
norme, et que des niveaux pour des doses quotidiennes acceptables
ont €té proposés. En ce qui concerne les additifs evoqués dans
la norme et dont la toxicité n'a pas été dtudide, le Comitd est
convenu d'inviter le Comité sur les Additifs Alimentasires &
1'évaluer aussitdt que possible. Ia délégation de la République
Pédérale d'Allemagne a proposé qu'il devrait &tre une distinction
entre la list d'additifs pour margarine de ménage et cell pour
margarine industrielle.,

Colorants

Le Comité a décidé de remplacer le texte par les mots suivants:-
"Caroténes, autres caroténoides, annatto et curcumine, ‘

Agents émilsifiants

Le Comité a décidé d'élargir la list provisoire en ¥y faisant
fizures un certain nombre d'agents émulsifiants pour lesquels
le Comité mixte FAO/OMS sur les Additifs Alimentaires a suggeré
des doses quotidennes acceptables, Les esters de sucroses ont

8galement été incorporés a la liste 3 titre provisoire, et le

Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires a étd invite a les
etudier de toute urgence. Le Comité est également convenu de ne
pas faire figurer dans la norme les agents émulsifiants suivants,
et de les transmettre plutdt pour étude au Comité du Codex sur les
Additifs Alimentaires, '

(a) Esters partiels ou complets du glycérol et dlacides
gras comestibles contenant au maximum 109 d'acides
gras oxydés, par des procédés thermiques, et d'acides
gras hydroxylés d'huile de soja raffinde (la teneur |
en acides gras ne formant pas de complexe avec l'uree
ne doit pas dépasser 5% calculde comme esters methyliques)
(I"la}d.rmm 00 3%) °

(b) Esters partiels et complets de mono~et-diglycérides et
d'acide acétyleitrique ou phosphorique (Maximum: 1%).

(e) Esters partiels (acides gras)de polyglycérol et dl'acides
acetique, lactique, citrique, acétylecitrique, tartrigue,

acétyltartrique et les esters partiels de polyglycerol et
d'huile de ricin interesterifice (Maximum: 0.4%) .

La liste provisoire a_paru trop longue a certaines
délégations qui ont egalement exprime l'avis qu'un grand
‘nombre des agents émulsifiants cités n'dtaient pas
utilisés ou 1l'étaient seulement dans la margarine vendue
pour la fabrication (par exemple aux boulangers).
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(f) Etiquetace

(g). Allusi

Ayant pris acte que la Commission avait decide de plecer

le paragraphe 6.3 entre crochets et de rélever mention des
annonces parce.qu'elles ne sont pas dans la competance du

Codex corme entendue dans les principes generaux. les
delégatlons de ltiustralie et de Nouvelle Zéalande ont
constaté qutelles préferent ce paragraphe dans la forme,
originale., Le Comité a étudif les points de vue exprimes

par la Commission, dans son rapport, au sujet de ce

paragraphe. La majorite des délégations ont consideré

qu'il y avait lieu de qppprimer ce paragraphe, toute
disposition tendant a eviter qu'une denrde alimentaire

ne soit vendue dans des conditions favorisant sa confusion
avec un autre produit devant figurer dans la norme generale

sur 1l'étiquetage. Fn consequence, le Comlte a supprime la
disposition considerée et a inv1te le Comité du Codex sur Lk'Etiquetage
des denrées - Plimentaires d étudier s'il y avait lieu
d'introduire dans la norme generale sur l'etiquetage une
disposition supplementaire qui empécherait quiconque de

vendre une denree alimentalre dans des conditions qul
donneraient, & tort, ltimpression directe ou indirecte que cette
denree constituait un autre produit ou etait 1lide a un autre
produit. Les délégations de 1llAustralie, du Danemark, de la
Nouvelle-Zélande, de l'Espagne et du Royaume Uni estimaient que
‘ce paragraphe devrait etre maintenu dans la norme applicable 8
la margarine.

Allusion a la presence de graisses dérivées du lait dans la
margarine '

Le Comite ‘a étudié ensuite le paragraphe 6.4 et les diverses
maniéres de réglementer les mentions de la présence de graisses
de lait dans la margarine, les delegues sont convenus de la
nécessite d'une disposition en ce sens, et le Comite a tudid
les propositions sulvantes:

(1) 1'indication de la proportion de graisse de lait
présente dans la margarine serait autorisée dans
tous les cas ou cette graisse est présente;

(ii) .l'indicatlon de cette proportion ne seralt autorisée

que lorsque le pourcentage de graisse de lait est
considerable,

(1ii) 1'indication de cette proportion ne serait autorisée que

vlorsaue la proportion de graisse de lait est supérieure
a 1010,

(iv)  aucune indication & cet effet ne serait autorisée, et
(v) une indication de ce genre ne serait autorisée que si le

pourcentage de tous les autres corps gras présents €tait
également mentionne. :
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(v)

(vi)

(vii)

(d) Esters partiels de polyglycérol d'acides gras
dimerisées de 1'huile de soja (maximum: 0.4%) .

(iv) Conservateurs

Les délégations de 1'Australie et de 1la Nouvelle-Zlande
etaicnt hostiles a l'emploi de conservateurs, quels qu'ils
solent, dans la margarine., Les délégations de Denemarke
et de la France estimaient superflu 1l'acice benzoique .

Le Comité n'a apporté aucune modification aux dispositions
existantes, :

Antioxvednes

Le Comité & supprimé la résine de guaiac, dont il a

considére qulelle n'était pas techniquement nécessaire.

I1 a également décid€ de fixer a 100 mg par kg la limite
supérieure pour les gallates et pour le BHA et le BHT,

cette proportion étant suffisante au point de wvue technique,
Le Comite du Codex sur les Additifs Alimentaires sera invite
& étudier la toxicologie des antioxygeénes suivants, suggerés
par la délegation japonaise:-

(a) Gallate d'isoamyle
(b) Protocatechuate d'éthyle (jusqu'a 500 mg par kg).
Synergistes |

Il a été décidé'qu'aucune disposition séparée n'etait
nécessaire pour les synergistes, et que 1l'acide citrique
serait seul autorise} 'Certaines délégations ont fait
observer que les synergistes sont permis dans certaines
gralsses animales qui peuvent servir i fabriquer le
produit considéré, et qu'dn risque de ce fait d'en
introduire dans la margarine, Le Comit€ a consideré que
cette question devrait &tre etudide dans son ensemble du
fait qu'elle interesse toutes les denrées alimentaires.
Les délégations du Canada, du Danemark et des Etats Unis
ont exprimé 1'avis qu'il ne fallait pas supprimer tous les
synergistes a 1l'exception de llacide citrigque avant dlavoir
a nouveau consult€ leur industrie de fabrication de la
margarine,

Autres additifs

Le Comité a deécidé de prévoir dans la norme la totalite
des agents correcteurs de pH et d'ajouter & la liste des
substances enumerces sous le titre "Autres additifs" le
bicarbenate de soude, le carbonate de soude et 1'hydroxyde
de sodium,
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La majorité des membres du Comite a estims qu'il convenait
d'autoriser 1'indication sus mentionnée, mais a condition qus
le pourcentage de graisse de lait solt important. De nombreuses
délégations ont exprimg l'avis qu'un pourcentage de 10%
representeit la valeur minimale & laquelle on‘put appliquer
ltladjectif "considerable" Le Comit€ a decide que le
paragraphe étudié mentionnerait une quantité importante de
graisse et que les mots "10% ou davantage" y figureraient

entre crochets. Le sous -~ paragraphe serait exprime comne
suit: "Une declaration de la teneur en graisse de lait si la
teneur. est considérable /IO% ou de plus de la teneur en graisse
totale 7"

(h) Enchantillonnage
I1 a €t€ ddcidé de supprimer le paragraphe 7,2.

(1) RSsidus_de pesticides

Le Comit€ est convenu que les dé1égations ,commmniqueraient au
Comite” du Codex sur les Résidus de Pesticides tous les
renselgnements en leur possession sur les niveaux des

résidus de pesticides dans la margarine.

(j) Révélateurs

Bien que certames delegat:.ons fussent favorables &
1l'insertion d'une clause relative aux révélateurs, le
Conmite a decide de ne faire figurer dans la norme aucune

disposition & ce sujet.

- Trensmission de la norme & la Commission du Codex Alimentarius

32. Le Comité a decide de transmettre la norme pour la margarine
(Appendice XIX) au Secrétariat de la Commission du Codex Alimentarius

en vue de son adoption & titre de projet de norme prov1soire a la

prochaine session de la commission. (Etape 8 de la procédure d'elaboration
de normes mondiales).

HMéthodes d'analyse des ggéisses et huiles

33. Le Comite’ 8 decide” de soumettre pour approbation au Comite du
Codex sur les Méthodes d'Anslyse exposees dans le document Codex/

~ Graisses et Huiles/BO apres 1ncorporation de certaines méthodes
alternatives proposeces par, les délegations des Pays_Bas et des Ftats-Unis
‘dtAmerique et par le representant de l'Organisation Internationale de
Normalisation.
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Aspects d'hygiéne des graisses, des huiles et de la margarine

34e Le Comité a étudié la note du Secrétariat sur les aspects d'hygiéne
des graisses, des hulles et de la margarine (document Codex/Graisses et
huiles/31). Les délézations du Canada et de 1'Espagne ont exprime 1l'svis
qu'il serait souhaitable de formuler des recomsendations sur 1'hygiéne de la
fabrication et de 1a distribution des graisses, des huiles et de la
margarine et sur des normes relatives a l'infestation microbienne. Le
Comite est convenu de modifier le document Codex/Graisses et Huiles afin
de tenir compte de certaines des observations formulées par ces
délegations et de soumettre eénsuite ce document au Comite du Codex sur
1'Hygiéne aAlimentaire pour examen., Le Comité prend note que la question
des exigences d'hygiéne pour matériaux bruts employes dans la production
des graisses animales est étudife par le Comite du Cod€x sur la viande

et les produits de la viande,-

Date de la prochaine réunion

35. ILe Comité a pris acte que la prochaine session de la Commission
nfaurait lieu qu'lau dé¢but de 1968, Il a considere qu'il ne pourrait
se réunir, en pratique, que cinq mois au plus t&f aprés la session

de la Commission. En cons€quence, il a éte decidd dlappeler sur ce
point ltattention de la Commission.

Summaire de travaux futurs

36. Observations a &tre formilees par des gouvernements

(a) Norme génerale pour les gralsses et huiles comestibles

(1) sur le besoin de specifier des valeurs pour 1l'indice d'acide
et 1l'indice de peroxyde au stade de la raffination ‘

(paragraphe 4);

(i1) sur des produits de remplacement du ghy et notamment 1l'emploi
eventuel de colorants et d'aromatisants (paragraphe 10);

(iii) sur les spécifications et la toxicologie des emulsifiants
suivantes:-

(a) Mono - et diglyctrides estérifiés avec les acides
ortho-phosphorique et acetylcitriqus;

(b) esters de polyglycerul combines avec l'acide ricinoléique
interestorifice.

(Ces observations doivent étre cormuniquéés au Comite
du Codex sur les Additifs Alimentaires).

(iv) sur le besoin technologique d‘'agents anti-moussants dans les
graisses et huiles comestibles de friture (Paragraphe 15)

(v) sur les niveaux de résidue de pesticides dans les graisses

et la huiles., Ces observ%pions doivent &tre soumises au
Comite” du Codex sur les Résidus de Pesticides (paragraphe 16)
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(vi) si des dispositions spécinles sont nécessaires

concernagt'l'é%iqugtage des_graisses et huiles
qul ont ete subis a un procede modifiant ses
caractdres physiques (paragraphe 18).

(b) Normes pour des graisses et hulles spdeifiques

(1)

(11)

(iii)

(iv)

sur le besoin technologique d'ajouter oxystearine &
1'huile d'arachide, huile de coton et 1thuile de
soja et sur les niveaux d'utilisation employés pour
ces huiles (paragraphe 19(b));

sur le besoin d'une norme specifique pour 1l'huile de
moutarde et les especes qu'elle devra couvrir et
aussi sur les critéres distinctifs figurent s
1%Appendice XV (paragraphe 19(f));

sur les espéces d'animaux employ€s dans la fabrication
de suif comestible (paragraphe 23).

sur la composition en acides gras, obtenues par
chromatographie gaz-liquide comme critdres

distinctifs, sur les valeurs figurant & l'Appendice XVI,
sur la methode préfeTee et sur les donnees exgé%imentales
supplémentaires baseés sur la méthode employeé.

(c) Huile d'olive

(1)

(11)

(111)

(iv)

(v)

(vi)

sur la définition d'"Huile 4'0live Raffinde®
(paragraphe 29(a);

si la norme doit prévoir pour les critéres de qualite
"Extra", "Fine" et "Ordinaire", eventuellement au

- chapitre de 1'étiquetage (paragrepte29 (b));

si les indices de peroxyde pour les huiles d'olive -
raffindes et huiles de grignons dfolive raffinces
devralent 8tre les mémes ou inférieures a celles de
1lthuile d'olive vierge (paragraphe 29(c));

si des additifs sont utilises et, si oui,quels et &
quels niveaux (paragraphe 29 (d)j;

sur les contaminants, si présents dans 1'huile d'olive
(paragraphe 29(e)); -

sur les résidus de pesticides dans 1l'huile d'olive.
Cette information doit &tre communique’ au Comited du
Codex sur les Residus de Pesticides (paragraphe 27(f)).

(d) Margarine

Sur les résidus de pesticides, Cette information doit
€tre commmiqueé au Comite’ du Codex sur les Résidus de
Pesticides (paragraphe 31(a)).




Questions soumises au Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires

37. (a) Considération en sus des additifs renfermés dans les projets
de normes, les sulvants additifs:

(i) aflotoxin dans les huiles (paragraphe 19(c));
(11) gossypol dans 1l'huile de coton (paragraphe 19(d));
(1ii) les émulsifiants Snumérdes en paragraphe 31(e)(3) du Rapport;

(iv) gallate d'iscwmile et protocatechuate d!'éthyle (par?g§?p?e
31(e)(5);

(b) Considération de la convenance d'esters de tocopherol pour
1'emploi dans le saindoux (paragraphe 20).

Questions soumises au Comite du Codex sur 1!Hygiéne Alimentaire

38. onsidération de l!'étude approuvée par le Comité sur les aspects
hygidniques des graisses, des huiles et de la margarine (paragraphes
31(d) et 34).

’ . o
Travaux_etant préparés par le Secrétariat

39. CGonsultation des'putorites compétentes afin de s'assurer sur les
noms botaniques utilises dans les normes (paragraphe 19(g))

_ Normes étant circulees & 1l'etape 3 de la procédurg
40. L'huile d'olive (Appendice XVIII)

Normes etant renvoyees a la Commission du Codex Alimentarius
41 (a) A 1l'etape 5 de la procedure

(i) norme geherale.pour les graisses et huiles comestibles
(Appendice II)

(1i) normes spébifiques pour les graisses et huiles suivantes:-

1'huile de soja (Appendice III) 1thuile de sésme (Appendice IX)
1thuile d'arachide (Appendice IV) 1thuile de carthame (Appendice X)
1thuile de coton (Appendice V) saindoux (Appendiée XI)

1thuile de tournesol (%§§endice gralsse de porc fondue (Appeng%;i

1thuile de colza (Appendice VII premier jus (Appendice XIII)
1'huile de mais (Appendice VIII) sulf comestible (Appendice XIV)

(b) a 1'ctape 8 de la pTOcéaure
Margarine (Appendice XIX)
42, Lles parties pertinentes & ces normes seront communiquees aux Comitds sur

1'Etiquetage, Additifs- Alimentaires et Méthodes d'Analyse et d'Enchantillannage
respectivement pour approbation,
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APPENDIC” I

COMMISSION MIXTE FAO/WHO DU CODEX ALIMNTARIUS

COMITE DU CODEX SUR LES GRAISSES ET LES HUILES

LISTE DES DELEGUES, CONSEILLERS ET OBSERVATEURS PARTICIPANT

LONDRES 24 - 28 AVRIL 1967

PRESIDENT : Mr, J. H. V, Davies
ALLEMAGNE, Mr. H.P. Mollenhauer(Délégue’ en Chef')
REPUBLICUE FEDERALE finistry of Health,

Deutschherren Strasse,
532, Bad Godesberg,
Allemagne.

Prof. Dr, Seher (Délégué)

Ministry of Food, Agriculture :nd Forestry,
53, Bonn,

Allemagne.

Dr. H,B, Tolkmitt (Conseiller)
Bund Fur Lebensmittel,

Recht Und Lebensmlttel

Kunde,

Bonn,

Hofgarten,

Allemagne.

AUSTRALIE Mr, R.G.H, Biddle, (DEldgué)
' Commonwealth Veterinary Officer,
Australia High Commissioner,
Australia House,
Strand, '
Londres, W.C.2.

AUTRICHE ' Dr. Ing. E. Schmidl (Dé1lésus)
: Griefensteiner Strasse 88,
St. Andra Viorden,
Autriche.

BELGI!UE Mr. M, Fondu (Dé&3écué)
122, Rerum Novarum Lanen,
Merksem
Belgigue.

Dr. Vercaeren (Delegue)
Ministere De la Sant€ Publinue,
Eikenlaan 30,

Hazle-Zauthoven,

Belgique
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C./N:iDA

DANEMARK

ETATS UNIS
D' AMERICUE
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' Federal Center Building,

Dr. R.P.A, Sims (Dé1émueé eun Chef)
Food Research Institute,

Ottawa, '

Canada,

“Dr. C.K. Hetherington (Deldgue’

Department of Agriculture,
Confederation Building,
Ottawa,

Canagda,

Mr, F.G. Beaudette,(Conseiller),
Canedian High Commission,

1, Grosvenor Souare,

Londres, W.1.

Mr. J. Errboe (Dé16gué)

‘Aarhus Oliefabrik A/S,
. Aarhus, '

Danemsrk,

Dr. S, Vahlun (Conseiller).

‘Danish Meat Research Institute,

Roskilde,
Danemark,

Mr. V, Jespersen (Conseiller)
C.E. Bast Ltd.,

L4, Ingerslevsgade,
Corenhagen, V,

Danemark.

Mr. A, Herlow (Conseiller)
Edwin Rahrs Vi Jj, -
Brabrand,

Danemark

Dr. L. Zeleny (Délezué)
Grain Division, C., & M.S.,
U.S, Department of Asriculture,

Hyattsville, V <
Maryland, 20782,
E.U.A,

Mr, B, Veazie (Conseiller)
Swift & Co.,

115, W, Jeckson Boulevard,
Chicago,

‘Il1linois, 60604,

E.U.A,

Dr, C.M. Gooding (Conseiller)
Corn Products Company,

99 Avenue A,

Bayonne,

New Jersey, 07002,

E.U,A,




ETATS UNIS
D' AMERINUE
(continued)

ESPAGNE

FRANCE

ISRAEL

ITALY
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Mr, RW, List (Observateur)
Corn Products Company,

717, Fifth Avenue, '
New York 22,

New York,

E.U.A,

Mr, G.E, Wanamaker (Observateur)

- F.AS.

United States Department of Agricuiture,
Washington D.C.,
E.U.A.

Mr, G. Del Real Gomet (Delegue)
School of Public Health
Medical Faculty, -

Madrid,

Espagne, -
Mr, C.J, Tamea (Delegue)

- Covarrubias 33,

Madrid
Eapagne.'

Mr, L, Mire Granada (Delegue),
Agricultural Attaché,

Spanish Embassy, -~

203 Cromwell Road,

Londres, S.W.5.

Mr, J. Gracien (Dele&ue)

- Rodrigo Caro- 17,

Seville,
Espagne.’

Mr. P.J. Garcia-Ramos (Conselller)
Spanish Embassy,

' Vie Monte Brianzo 56,.

Roma,
Italie,

- Mr, J. Dubourg (Delegue en(Chet)

10, Rue de la Paix
Paris 28,

- France,

Mr, P. Caron(Delégué)
10, Rue de la Paix,
Paris 2e,

France.

‘Mr, J. Mazur- (Dé1€gué)
Embassy of Israel,

2, Palace Green,
London, V.8,

Prof. A, Montefredine (Délégué)
Via Marconi 51,

Pescara,

Italie,



JAPON

NOUVELLE ZELANDE

PAY3-BAS

PHILIPINNES -

POLOGNE

20

Mr. Y. Takasu (Observateur)
Embassy of Japon,

L6, Grosvenor Street,
Londres, W.1.

Mr. Y. Furuya (Observateur)
Embassy of Japon,

46, Grosvenor Street,
Londres,W.1,

Mr, H, Ohta (Observateur)
¢/o Mitsu & Co. Ltd.,

83, Cannon Street,
Londres, E.C.L.

Mr. T.L, Hall (Dé1&gué)

Chief Inspector,New Zealand Dairy
Products, '

St. Olaf House,

Tooley Street,

Londres, S.E.l.

Dr, V. Armstrong (D&1légué)

New Zealand Scientific Officer,
Kingsway,

Londres, W.C.2,

Mr. P.H, Berben (Delégus)

Ministerie v,,

' Sociale Zaken en Volksgezonoheid,

Dr. Reyersstraat 10,
leidschendam, - -
Pays-Bas.

Dr. P;w, van der Weijden (Conseiller)
Unilever's Jacobplein, ' :

‘Rotterden,
: Pays-Bas.

Mr. L. Bajd (Observateur)
Philipine Embassy,

9 Palace Green,

Londres, ‘No 80'

Mr. A, Zaboklicki (Dé1égué)
Ministry of Foreign Trade,
Quality Inspection Office,
Stepinska 9,

Viarsaw,

Polegne.



, ROYAUME UNI Mr. L.G. Hanson (Dé1égus)+
| Chief Executive Officer,
| ' Ministry of Agriculture, Fisheries
| and Food,
| Great Westminster House,
i : Horseferry Road,
| Londres, S.W.1,

Mr. T.J. Coomes (Conseiller)
Principal Scientific Officer,
Ministry of Agriculture, Fisheries
and Food,

Great Westminster House,
Horseferry Road,

Londres, S.W.1l,

Mr. H.D. Howard,(Conseiller)
Unilever Limited,

Unilever House,
Londres, E.C.k4.

Dr, K. A, Williams, (Conseiller)
Analyst and Technical Chemist,
Hardwicke House,

161/165, Rosebery Avenue,
Londres, E,C.1.

Mr., G, Growney (Conseiller)
C.W.S. Margarine Wbrks,
Upper Irlem,

Nr, Manchester,

_SUEDE . ~ Dr, G. Wode(Dé1égué)
‘ Nyansvagen 155,
Bromna,
Suede,

Mr, R, Ohlson (Conseiller). -
Karlshamns Oliefabriker,
Karlshamn, .

Suede,

SUISSE o Professor 0, H3gl, (DElégue en Chef)
' ' ' Taubenstrasse 18,
Berne,
Suisse,

Dr, H. Forster (Dé1égué)
Drusberg Strasse 15,
8053 Zurich

Suisse,

Dr. E. Schiipbach {Conseiller)
Astra Fett-und Qelwerke AG,
Steffisburg (BE),

Suisse,
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SYRIE |

TURQUIE

ASSOCIATION DES. mnusmm .
 MARGARINE:DES ‘PAYS::

ECONONIQUE movmm

 (1. .ACL)

' A3S0C IATION mmxrmm\m

DE PRE'SOIRS POUR GRAINES:

" AS30CIATION .OF. m'xcm.

AMALYTICAL CHENISTS
(£.0:2:80)

COJSEIL INTEQhA?IONﬁIE
L'HUILE D' OLIVE

Drs A Derzmn (Dele@ue)
General Secretary, '
Turkish National Codex Commxttee,

‘Ministry of Agrioulture, =
,NBOatibey Cad No. 98, o
Kat &, -

- Ankare, -

‘Turkish Embassy, "
Londres, . W.l.~
Mr, SUleyman Aksu(Dnlegué)

‘Bornova,

Prof, Dry M- Golakoglu (Conseiller)
Ege. Univorsity §
‘Zireat’ Fakultea s

Turguie.,

" Mr, Al Delforge(Observateur)’
wA7, Obmclai,

{ﬁrasachaat,

Belgiqu’ PEse

Mry L,C.Jy Brett (Observateur)
gUnilever Limitea

Uriilever House,'

Londres; E.C.ky

‘Juan Bravo lq/jE,_ |

Dr, A, Kanawati (Delegue) '
Mouhaaerzn-khstabah ,
Damascus,

oyz ie. B
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1‘1.

1.2

2.1

2.2

2.3

APPENDICE II

PROJET DE NORME GENERALE PROVISOIRE POUR LES HUILES ET GRAISSES

COMESTIBLES NON COUVERTES PAR DES NORMES INDIVIDUELIES DU CODEX

(Etape 5 de la procedure)

DEFINITIONS ET CHAMP D'APPLICATION DE LA NORME

Par graisses et huiles comestibles on entend des aliments compose% de
glycérides d'acides gras d'origine végétale, animale ou marine, Elles
peuvent renfermer le faibles quantites d'autres lipides tels que les
phosphatides, des constituants insaponifiables et des acides gras libres
qui se trouvent naturellement présents dans les graisses et huiles, Lles
graisses d'origine animale doivent provenir d'animeux en bonne sante au
moment de 1l'abattage ef juges aptes & la consommation humaine par une
autorite reconnue competente par la lékislation du pays,

Par graisses et huiles vierges on entend les graisses et huiles
comestibles obtenues par des procédés exclusivement mecaniques et qui sont
uniquement purifiées par lavage, decantation, filtration et
centrifugation,

Champ d'applicetion de la norme - La présente norme s'applique aux huiles

et graisses, pures ou en melange, autres que celles qui sont le sujet de
normes individuelles du Codex sur un produit.

CRITERES DE QUALITE

Couleur, Odeur et Golit - Caracteristicues du produit designé et, en ce

qui concerne 1l'odeur et le gofit, neutre ou exempt de golit et d'odeures
etrangers et de toute rancidits,

Indice d'acide (mg KOH par g de graisse ou d‘huile)

Graisses et huiles vierges . 4,0 max,
Graisses et huiles non-vierges
Prétes 4 quitter la raffinerie 0,2 max,
Au stade de la vente au détail 0,4 max,

Indice de peroxyde (meq., par kg de graisse ou d'huile)

Prétes 4 quitter la raffinerie 1,0 mex,

Au stade de la vente au détail 10,0 mex,

3. ADDITIFS

31

Les substances approuveées par le Comite du Codex sur les Additifs
Alimentaires et convenant specifiquement pour 1l'emploi dans les graisses
et les huiles destinées & la consommation humaine. éﬁbs substances
suivantes sont recommandées a l'attention du Comité du Codex sur les
Additifs Alimentaires ;7.
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3.2

Antioxygénes

a) Gallétgs propyliques, octyliques et dodé€cyliques, individuels ou
ocombines, en quantites ne dépassant pas 100 ng/kg.

,b) BHAvou BHT, individuels ou combinés, en quantités ne depassant pas

200 mg/kg.

c) Toutes les.combinéisons de gallates avec le BHA, le BHT ou 1'un et
1'autre en quantites ne dépassant pas 200 mg/kg, & condition que la
quantite de gallates ne dépasse pas 100 mg/kg.

d) Tocophérels naturels et synthetiques,

e) Palmitate d'ascorbyle, en quantité ne débassant pas 200 mg/kg.

3.3 Synergistes

e

345

3.6

Acide citrique.

Colorants

Caroténe et rocou, L'emploi de ces subéténces.n'est autorisé que dens
les graisse et huiles ne portant pas spécifiquement le nom de la palante
ou de 1'animal dont elles proviennent, N
Aromatisants

Aromatisants naturels et synthétiques.' L'emploi de cééiéﬁpstances‘n'est
autorisé que dans les graisses et huiles ne portant pas specifiquement
le nom dé la plante ou de 1l'animal dont ils proviennent.

Agents emulsifisants (uniquement pour les greisses emplqyé%s dans les

araisses destinées & la cuisine et & la confection des gateaux, etc.)
a) Mono-et-diglycérides d'acides gres, - maximum 5% du poids total,

b) Mono-et diglycérides d'acides gras esterifiés avec les acides
suivants: ’

acétique | 1
t#rtrique

citrique ' : ) ‘
acetyltartrique

acétyleitrique

lactique

orthophosphorique

et leurs sels sodiques et calciques

26



k4.

c

s’

d) Esters polyglycéroliques d'acides gras

Lecithine (sous forme de melanges de phosphatldes et de leurs
fractions)

d) Esters polyglyceroliques de l'acide ricinoléique interestérifie

f) Esters d'acides gras avec des polyalcools autres que le glveerol:

Monopalmitate de sorbitol
Monostearate de sorbitol

Tristéarate de sorbitol

(vendus sous les marques commerciales "Span 40"

"Span 60" et "Span 65"),

g) Ester de 1, 2:prqpyléneg;ycol avec un soul radical d'acide gras

h) Esters de mono-et dlsaccharldes avec des acldes gras

"sucroglycerldes”

i) Acide steanyl;lactlylique et stearyl-lactylate de qalcium

La teneur en agents émulsifiants b) a i), pris individuellement ou
combinés, ne doit pas dépasser 2% du poids total,

3,7 Agents anti-moussants (uniquement autorises dans les graisses et huiles
de friturei

Diméthylpolysiloxane - jusqu'a concurrence de 10 mg par kg.

CONTAMINANTS

Tolerances maxima (en poids):-

Matidres entratnables & 10500

Iﬁpuretéé insolubles

Savon :

Fer ) :

. vierges
A Cuivre )rafflnees
4 Plomb :
4 Arsenic ' :

(# Les limites pour le cuivre, le plomb et l'arsenic ne doivent depasser
aucune des limites totales pour les metaux lourds specifices pour tous

les aliments par le Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires,
limites proposees sont soumises comme inevitables au point de vue

technique),
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5.

5.2

5.4

FTIPUE“AGE

Genéballtes ~ Les dispositions preévues dans ce paragraphe s 'entendent
sous réserve de ratification par le Comité du Codex sur L'étiquetage
des denrées alimentaires et sous reserve de toutes les dispositions
stipulées par ce Comité et approuvées ultérieurement par la Commission,

Le nom désigné pour le produit conforme & la definition du paragraphe
1.1 de 1la prééente norme doit faire connaftre clairement le caractére
de la graisse ou de l'huile et ne doit pas tromLer le consommateur,
Les noms tels que "huile comestlble" ou "huile a salade", gui

n 1nd1quent pas la provenance végétale ou animale, peuvent &tre
utilisés sans réserves,

Z§1 1thuile a ét€ soumise & un procédé de transformation qui modifie
ses caracteres phy51oues, le nom de 1l'huile originale ne doit pas

" €tre employé a moins d'&tre qualifié par une expre331on qui denote

le type de procedé de transformation qui lui a €té appllqué‘J7

La 6931gnat10n "graisse vierge" ou "huile vierge" ne doit &tre
employée que pour les graisses ou huiles conformes & la de€finition
du paragraphe 1.2 de la présente norme,

METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE
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1.

3.

APPENDICE III

PROJET DE NORME PROVISOIRE POUR

HUILE D& SOJA

(Efqpe 5 de la procédure)

DEFINITION

1.1,

Dérivation

L'huile de soja est preparée de soja (les grainss de
Glycine max L. ou Glycine hispida)

1.2, Synonymes
Soybean 0il (Anglais)
1.3, Critéres Distinctifs
Gamme Ordinaire
" Densité (20°C/eau a'20°c)woC : 0,919 - 0,925
Indice de Réfraction (n +£—) : 1,466 - 1,470
Indice de Saponification '
(mg KOH/g. de 1'huile) : 189 - 195
Matidre insaponifiable ( % ) : 1,5 max,
Indice d'Iode (Wijs) : 120 - 143
CRITERES DE QUALITE
2.1, Couleur, Odeur et Go{it - Caractéristiques du produit
désigne et, en ce qui concerne l'odeur et le goiit, neutre
ou exempt de golit et d'odeurs étrangéres et de toute rancidite,
2.24 Indice d'acide ( mg KOH par g )
Builes vierges . 4,0 max,
Huiles non-vierges ‘
Prét & quitter la raffingrie' 0,2 max,
Au stade de la vents au déteil : 0,4 max,
2.3, Indice de gerogxde (meq. par kg)
Prét & quitter la raffinerie 1,0 max,
Au s tede de la vente au détail 10,0 max.
ADDITIFS |
3.1 Les substances approuvées par le Comité du Codex sur les Additifs

Alimentaires et convenaat spécifiquemert pour l'emploi dans les
graisses et les huiles destinées & la consommation humaine, Zzes
substances suivantes sont recommandées & l'attention du Comité
du Cedex sur les Additifs‘AlimentairQ§7:-
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3.2, Antioxygénes

a) Gallates propyllques, cctyliques et dodecyllques,
individuels ou combinés, en quantités ne dépaSSant pas

100 mg/kg.

b) BHA ou BHT, individuels ou combinds, en quantites ne
depassant pas 200 mg/kg.

c) Toutes les combinaisons de gallates avec le BHA, le BHT
ou 1'un et 1l'autre, en quantités ne depassant pas 200 mg/kg.
& condition que la quantite de gallates ne dépasse pas 100

mg/kg.
d) Tocophérols naturels et synthétiques.

e) Palmitate d‘'ascorbyle, en quantlte ne depassant pas

200 mg/ke.
33 Synergistes

Acide citrique,

L.  CONTAMINANTS

Tolerances maxima (en poids) :-

Matidres entrafnables & 105°C : 0,2%
Impuretds insolubles : 0,0%%
Savon : 0,005%
Fer : 1,5 m&/ kg
. i, R
g Plomb : 0,1 mg/kg
g Arsenic | : ' 0,1 mg/ke
\
|

(¢ Les limites pour le cuivre, le plomb et l'arsenic ne doivent
dépasser aucune des limites totales pour les métaux lourds
sp€cifides pour tous les aliments par le Comiteé du Codex sur

les Additifs Alimentaires., Les limites proposées sent soumises

conme inévitables au point de vue technique?.

5. ETIQUETAGE

5.1, Generalites - Les d;spesitions prevues dans ce paragraphe
s'entendent sous réserve de ratification par le Comlte du Cedex
sur 1'étiquetage des denrees alimentazires et sous reserve de
toutes les dispositions stipulées par ce Cemité et approuvees
ultérieurement par la Commission,

5.2, Tous les produits designes "Huile de Soja" doivent conformer
au projeb de norme,



6.

[ 5.3. Si 1'huile de soja a eté soumise a un procede de transformation
qui modifie ses caractbres physiques, le mom 'Huile de Soje' au
aucuns synenymes ne doit pas étre 'omploye' & moins d'dtre

qualifié par une expressicn qui déncte_le type de procéde de
transformation qui lul a été appliqué,/

METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE
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2,

3.

APPENDICE IV

PROJET DE NORME PROVISOIRE POUR

HUILE D'ARACHIDE

(Etape 5 de la procedure)

DEFINITION

Derivation

L'huile d'arachide est preparée d'arachide (les graines
d'Arachis hypogaea)

1.2, Synonymes(Anglais)
Peanut 01l
Groundnut 0il
1.3. Criteres Distinctifs ' Gamme  Ordinaire
Densits (20°C/eau & 20% %, } 0,914 - 0,917
Indice de Refraction (n ) 1,460 - 1,465
Indice de Saponification
(mg KOH/g. de 1'huile): 187 - 196
Matiére insaponifiable ( % ): 1.0 msx,
Indice d'Iode (Wijs) : . 8 - 105
lo4e Test Spscial
Le taux minimum d'acide arachidique et des acides gras en
chaine longue déterminée par 1'une ou 1l'autre méthode
specifide en 6 de ce projet de norme est fixé a 4,8%.
CRITERES DE QUALITE
2.1 " Couleur, Odeur et Gout - Caractéristiques du produit deésigné
et, en ce qui concerne 1'cdeur et le golit, neutre ou exempt
de gout et d'edeurs etrangéres et de toute ranciditd.
2.2, Indice d'acide (mg KOH par g)
Huiles vierges 4,0 max.
Huiles non-vierges
Prét & quitter la raffinerie 0,2 max,
Au stade de la vente au détail 0,4 max,
2.3, Indice de peroxyde (meq. par kg)
Pret a quitter la raffinerie 1,0 max.
Au stade de la vente au detail 10,0 max.
ADDITIFS
3010

Les substances approuvéés par le Comite du Codex sur les Additifs
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3.2,

3e3.

Alimentaires et convenant spécifi uement pour l'emploi dans
los graisses et les huiles destinées a la consommatlon humaine,
zges substances suivantes sont recommandées a_l'attention du
Comite du Codex sur les Addltlfs Aliment&ire§7:-

Antlogzgenes

a) Gallates propyliques, octyllques et dodecyllques, individuels
ou combinés, en quantités ne dépassant pas 100 mg/kg.

b) BHA ou BHT, individuels ou combines, en quantités ne
dépassant pas 200 mg/kg.

¢) Toutes les combinaisons de gallates avec le BHA, le BHT ou
l'un et 1l'autre , en quantites ne dépassant pas 200 mg/kg

& condition que la quantité de gallates ne dépasse pas 100 mg/kg.
d) Tocophérols naturels et synthétiques.

e) Palmitate_d?ascorbyle, en quantite ne dépassant pas 200 me/hr
Synergistes

Acide citrique,

4y CONTAMINANTS

R N F

Tolerances maxima (en poids) :-

Matieres entrainables i 105°% : 0,2%
Impuretes insolubles : 0,05%
Savon : 0,005%
Fer . : 1,5 ng/kg
Cuivre . )vierges 0,4 mg/kg
~ ‘)reffinées 0,1 mg/kg
Plomb : 0 l ng/kg
Arsenic . : 0,1 mg/kg

(¢ Les limites peur le cuivre, le plomb et 1'arsenic ne doivent
depasser aucune des limites totales pour les métaux lourds
spécifides pour tous les aliments par le Comité du Codex sur

les Addltifs Alimentaires, Les limites proposées sont soumises
comme inévitables au point de vus technlqueg

5 ETIOUETAGE

St ———
5.1, Generalites - Les d15posxtlons prévues dans oce paragraphe

5.2,

s'entendent sous réserve de ratification par le Comite du Codex
sur 1'étiquetage des denrees allmentalres et sous réserve de
toutes les dispositions stipulees par ce Comité et approuvées
ultérieurement par la Commission.

Tous les produits designes "Huile d'Arachide" doivent conformer
au projet de norme.,
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6.

5.3,

METHODES

Si 1'huile d'arachide a été soumise 4 un procéde de
transformation qui modifie ses caractéres physiques,

le nom 'Huile d‘'Arachide' ou aucuns synonymes ne doit

pas dtre employé 4 moins d'étre qualifié par une expression
qui dénote le type de procedé de transformation qui lui

a ete applique '

D*ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

Methodes d'Analyse

Taux d'Ac;gp Arachidique et des Acides Gras en Chaine Longge

(a) Renard Test modifie - Seotion 26,077, A.0.A.C., Tenth
Edition (1965),
ou
(b) Arachis 0il Test (Evers) - Page 97, British Standard
6& H 1958-

(§ous réserve de ratification par le Comité du Codex sur les
Methodes d'Analyse et d'Echantillonnage.




APFENDICE V.

PROJET DE NORME FROVISOIRE POUR

HUILE DE COTON

(Ftape 5 de la procedure)

1. DEFINITION

1e1e

1.2

1-}

Note:

Densite (20°C eau & 20°C)

Dérivation

L'huile de coton est preparée des graines de divers especes
cultivees de Gossypium,

Criteres Distinctifs _ Gamme Ordinaire

0,918 - 0,926

. 40% |
Indice de Refraction (n D ) : 1,458 « 1,466
Indice de Sapohification :
ng KOH/g. de 1'huile : 189 - 198
Matidre Insaponifiable ( % ) : 1,5 max.
Indice D'Iode (Wijs) : 99 - 119

Test Special
Halphen Test

L'huile de kapoc et autres huiles donnent une réaction positive
des graisses dérivees d'enimals nourrus avec 1'huile de coton
peuvent donner une reaction positive. Differentes lots de
1'huile de coton peuvent réagir avec différente intensite.
Hydrogénation et chauffage de 1l'huile de coton reduisent

1'intensité de la réaction et peuvent la détruire complétement.

2. CRITERES LE QUALITE.

2.1

2.2

2.3

Couleur, Odeur et Golit - Caractéristiques du produit designe
et, en ce qui concerne 1'odeur et le gout, neutre ou exempt
de gout et d'odeurs étrangéres et de toute rancidite.

Indice d'Acide (mg KOH par g)

Huiles vierges 4,0 max.
Huiles nonQVierges

Pret & quitter la raffinerie 0,2 max.
Au stade de la vente au detail Oy4 max.

Indice de peroxyde (meq. par kg.)

Prét a quitter la raffinerie 1,0 max.

Au stade de la vente au détail 10,0 max.
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3. _ATDITIFS

3,4 Les substances approuvées par le Comité du Codex sur les
Additifs Alimentaires et convenant spécifiquement pour 1'emploi
dans les graisses et les huiles destindes & la consommation
humaine. Les substances suivantes sont recommendées &
1'attention du Comitd du Codex sur les Additifs Alimentairean7:—

3,2 Antioxygenes

(a) Gallatés'propyliqueé,,octyliques et’dodécy%iques,
individuels ou combines, en quantites ne depassant pas
100 mg/kg.

(b) BHA ou BHT, individuels ou combinés, en quantités'ne
- @épassant pas 200 ng/kg. T

(¢) Toutes les comdnaisons de gallates avec le BHA, le BHT ou
1'un et 1'autre, en quantités ne dépassant pas 200 mg/kg.
a condition que la quantité de gallates ne débasse pas100mg&g.

(d) Tocophérols naturels et synthétiques.
(e) Palmitate d'ascorbyle, en quantité ne dépassant pas 200 mg/kg.

3.3 Synergistes

Acide citrique.

4.  CONTAMINANTS

Tolerances maxima (en poids):=

Matidres entratnables 3 105 °C : 042%
Impﬁretés insolubies : io,os%
Savon . o ;' . 04005%
' Fer-- o | , : j,5,mg/kgA'
 *Cuivre - 3 :Yvierges  O,h mg/kg
' : | Yraffinees 0,1 mg/kg
 *Plomd o ' : 0,1 mg/kg
*Arsenic - ' : 041 mg/kg

(*Les limites pour ls cuivre, le plomb et 1'arsenic ne doivent
d€passer aucuns des limites totales pour les métaux lourds
specifides pour tous les aliments par le Comité du Codex sur les
Additifs Alimentaires. Les limites proposées sont soumises comme
indvitables au point de vue technique).
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Se

5.1

5.2

5.3

ETIQUETAGE

Generalltas - Les dispositlons prévues dans ce paragraphe

s'entendent sous réserve de ratification par le Comite du
Codex sur l'ethuetage des denrées allmontai*es et sous
reserve de toutes les dispositions stipulées par ce Comlte
et approuvées ultérieurement par la Commission.

Tous les produits designés "Huile de Coton" doivent
conformer au projet de norme. '

Si 1l'huile de coton a ete soumise & un procédé de transformation
qui modifie ses caracteres physigues, le nom 'Huile de Coton '
ne doit se &tre employé a moins d'®tre qualifié par une
expression qui dénote le type de procéde de transformation qui
lui a étd appliqué.

METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE.

Halphen Test - A.0.C.S. Official Method Cb 1-25.

(Sous réserve de ratification par le Comité sur les Methodes
D'Analyse et d'Enchantillonnage), ‘
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APPENDICL VI

PROJET DE NORME PROVISOIRE POUR

HUILE DE TOURNESOL

(Etape 5 de la procédure)

1, DEFINITION
l.1. Dérivation

|
L'huile de tournesol est preparée de tournesol (1les
graines de Helianthus annuées)

1.2, Synenymes
Sunflower 0il (Anglais).
1.3, Critéres Distinctifs

Gamme Ordinaire

0,918 - 0,923
1,467 - 1,469

Densité (20°C eau & 20°C)
Indice de Réfraction (n
Indice de Saponification

4,0%

(mg KOH/g, de 1'huile) : 188 - 194
Matiére Insaponifiable ( % ) 1,5 max.
Indice d'Iode (Wijs) : 100 - 143

2. CRITERES DE QUALITE

2,1, Couleur, Odeur et Gout - Caractéristiques du produit
désigné et, en ce qui concerne l'odeur et le gout,
neutre ou exempt de gout et d'odeurs étrangéres et
de toute rencidité.

2,2, Indice d'acide (mg KOd par g)

Huiles vierges . _ 4,0 max,

Huiles.non-vierges :
Prét & quitter la raffinerie 0,2 max,
Au stade de la vente au détail ‘0,4 max,

2.3. Indice de peroxyde (meq.par kg)
Prét a quitter le raffinerie 1,0 max,
Au stade de la vente au détail 10,0 max,

e ADDITIFS

3,1, Les substances approuvees par le Comité du Codex sur les
Additifs Alimentaires et convenant specifiquement pour
l'emploi dans les graisses et les huiles destinées 3 la
consommation humaine, /Les substances suivantes sont
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recommandées_a l'attention du Comite du Codex sur les Additifs
Alimentaires/ :-

3.2. Antioxygénes

a) Gallates propyliques, octyliques et doqécyliques,
individuels ou combinés, en quantites ne depassant pas

100 mg/kg.

b) BHA ou BHT, individuels ou combinés,ven quantiteés ne
dépassant pas 200 mg/kg,

¢) Toutes les combinaisons de gallates avec le BHA, le
BHT ou 1'un et 1l'autre, en quantitds ne dépassant pas
200 mg/kg. & condition que la quantité de gallates ne
depasse pas 100 mg/kg.

d) Tocophérols naturels et synthétiques.

e) Palmitate d'ascorbyle, en quantité ne dépassant pas

200 mg/kg.

3¢3. Synergistes
Acide citrique,

b,  CONTAMINANTS

Tolerances maxima (en poids) :-

Matidres entrainables & 105°C : 0,2%
Impuretes insolubles : 0,05%
Savon : 0,005%
Fer : : 1,5 mg/kg
s Culvre ratfindes o1 S8
g Plomb : 0,1 mg/kg
g Arsenic . 0,1 ng/kg

(7 Les limites pour le cuivre, le plomb et 1'arsenic ne
doivent dépasser aucune des limites totales pour les métaux
lourds spécifiées pour tous les aliments par le Comité du
Codex sur les Additifs Alimentaires, Les limites proposées
sont soumises comme inévitables au point de vue technique),

5 ETIQUETAGE

5.1, Genéralités - Les dispositions prevues dans ce paragraphe
s'entendent sous réserve de ratification par le Conite du
Codex sur l'etiquetage des denrees alimentaires et sous
reserve de toutes‘}es dispositions stipuléespar ce Comite
et approuvées ulterieurement par le Commission,

5+2, Tous les produits designes "Huile de Tournesol" doivent
conformer au projet de norme.,
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/5.3, S5i 1l'huile de tournesol a éteé soumise & un procede
de transformation qui modifie ses caracteres physiques,
le nom 'Huile de Tournesol' ou aucuns synonymes ne doit
pas etre employé & moins d'étre qualifie par une expression
qui dénote le type de procéde de transformation qui lui

a oté applique‘;}P

6. METHODES D'ANALYSE ET D'ECHNATILLONIAGH




APPENDICE V1I

PROJET DE NORME PROVISOQIRE POUR

HUILE DX COLZA

(Etape 5 de lsa Procédura)

DEFINITION
1.1, Derivation
L'huile da colza est prepards ds Brassica campastxis,
Brassica rapus st E“aeplgﬁmﬁﬁgjgﬁggﬁlﬁa
1.2, Smonymoy
Huile de Navet
Huile ds Ravisen
Huile de Sarscn
Huile de Toria
1.3. Critéras Distinctifs
Densitd (20°C sau a 20 c,L o, & 0,910 - 0,920
Indice ds Refraction (= *TT") i 1,465 - 1,469
Indice do Saponificatica : ]
(mg KOH/z, ds 1'huile} : 168 -~ 151
latidrs insaponifiskls (%) : 2,0 mex, -
Indice d'lcdf (Wijs) : O = 120
Indice de Crismar ) 80 - &5
CRITHAES DE QUALITE
2.1, Couleur, Odsur et Gout -~ Caractéristiques du produit
désigné et, en ce qui concerne 1'odeur et le golit, neutrs .
ou exempt de gout et d'odeurs étrangsres et de toute ran01dite.
2.2, Indice d'acide (mg KOH par g)
Huiles viergss 4,0 max,
Huiles non-vierges
Prat & quitter ia raffineris : _ 0,2 max,
Au stads de la vente au détail 0,4 max,
2.3, Indice de peroxyde (meq. par kg)
Prét & gquitter la raffinerie 1,0 max.
Au stada de la vente su detail 16,0 max,
- ADDITIFS
3.1, Ies substances approuvéss par le Comitéd du Coedex sur les

Additifs Alimentaires et convenant spécifiquenent pour
1'emploi dans les graisseés et les huiles dsatinees 4 la
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4.

W =

5.

consomnation humaine. Zibs substances suivantes sont
recommandées & 1'attention du Comité du Codex sur les
Additifs Alimentaires/ :=

3.2, Antioxygénes

a) Gallates propyliques, octyliques et dodécyliques,
individuels ou combinés, en quantités ne depassant pas

100 mg/kg.

o) BIHA ou BHP, individuels ou combinés, en quantités ne
dépassant pas 200 mg/kg.

o) Toutes les combinaisons de gallates avec le BiA, le
BHT ou 1'un et l'autre, en quantitds ne dépassant pas 200
mg/kg. & condition que la quantité de gallates ne dépasse
pas 100 mg/kg.

d) Tocophérols naturels et synthétiquas.

e) Palmitate d'ascorbyle, en quantité ne dépassant pas
200 mg/kg.
3.3 Symergistes

Acide citrique.
CONTAMINANTS

Tolerances maxima (en poids) -

Matisres entrainables a 105°% : 0,%%
Impuretés insolubles : 0,05%
Savon : 0,005%
Fer : 1,5 mg/kg
Culvre redes o1 nefie
Plomb : 0,1 mg/kg
Arsenic : : 0,1 mg/kg

(# Les limites pour le cuivre, le plomb et l'arsenic ne doivent .
dépasser aucuns des limites totales pour les métaux lourds spécifides

- pour tous les aliments par le Comité du Codex sur les Additifs

Alimentaires., Les limites proposées sont soumises comme inévitables
au point de vue technique).

ETIQUETAGE

5.1 Généralités - Les dispositions prévues dans ce paragraphe
s'entendent sous réserve de ratification par le Comité du
Codex sur l'etiquetage des denrées alimentaires et soms

réserve de toutes les dispositions stipulees par ce Comite
et approuvées ulterieurement par la Comaission.
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5¢3.

[5.4.

Tous les produits designés "Huile de Colza" (ou
Navet, Ravison, Sarson, Toria) doivent conformer
au projet de norme,

L'huile preparée des graines d'Eriea gsativa et
conformant a cette norme peut 8tre designe "Roquetta",

Si 1'huile de colza a été soumise & un procede de
transformation qui modifie ses caractéres physiques, le nom
'Huile de Colza' ow aucuns synomymes me doit'pas &tre
employé & moins d'étre‘qualifié par une expression qui

dénote le type de procédé de transformation qui lui a eté
applique,/"

METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

Indice de Crismer. A.0.C.S. Official Method Cb. 435.
(Sous rédserve de ratification par le Comite sur les
Methodes d'Analyse et d'Echantillonnage
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APPENDICE VIII

PROJET DE NORME PROVISOIRE PCUR

HUILE DS MAIS

(Etape 5 de la precédure).

1.  DEFINITION

1.1. Derivation

L'huile de mais est preparde de mais (les embryos de
Zo3 mays L) :

1.2, Symo as
Corn 0il (Anglais).

1.3, Criteres Distinctifs Gamme Ordinaire

Densité (20°C eau a 20°C)
Indice d
Indice de Saponification

0,917 - 0,925

[¢)
408y 1,465 - 1,468

(mg KOH/g.de l'hulle) : 187 - 195
Matidre insaponifiable ( % ) : 2,8 max.
Indice d'Iode (Wijs) : 103 - 128
2.  CRITERES DE QUALITE
2.1, Couleur, Odeur et Gout - Caractéristiques du prodult

designé et, sn ce qui concerne l'odeur et le gout, nsutre
ou exempt de golit et d'odeurs etrangeres et de toute
rancidité.

2.2. Indice d'acide (mg KOH par g)

Huiles visrges 4,0 max,
Huiles non-vierges
Prst a4 quitter la raffinerie 0,2 max,

Au stade de la vente au detail 0,4 max.

2.3. Indice de peroxyds (meq. par kg)

Prét & quitter la raffinerie 1,0 max,

Au stade de la vente au détail 10,0 max,
3. ADDITIFS

3,1, Les substances approuvées par le Comité du Codex sur les
Additifs Alimentaires et convenant specifiquement pour
1l'emploi dans les graisses et les huiles destinées a la



4,

e W

5.

consonmation humalne. Z@es substances suivantes sont
recomnandées & 1l'attention du Comité du Codex sur les
Additifs Alimenta1re§7.

3.2. Antioxygénss
a) Gallates propyliques, octyliques et dodécyliques,
individuels ou combinés, en quantités ne depassant pas
100 mg/kg.
b) BHA ou BHT, individuels ou combines, en quantites
ne dépassant oas 200 mg/kg.
) Toutes les comblnaisons de . gallates avec le BHA, le
BHT ou 1'un et l'autre, en quantites ne dépassant pas
200 mg/kg. & condition que la quantité de gallates ne
dépasse pas 100 mg/kg. :
d) Tocophérols naturels et synthétiques,
e) Palmitate d'ascorbyle, en quantité ne depassant
pas 200 mg/ke.

3.3, Synergistes
Acide citrique.

CONTAMINANTS

Tolerances maxima (en poi ds) :-

Matidres entrainables a 105°C : 0,2%
Impuretés insolubles : 0,05%
Savon ' : "0,005%
Fer : 1,5 mg/.kg
Cutrre A iitindes 01 mi
Plomb B 0,1 mg/kg
Arsenic : 0,1 mgEkg

(# Les limites pour le cuivre, le plomb et l'arsenic ne
doivent depasser aucune des limites totales pour les métaux
lourds spécifiees pour tous les aliments par le Comité du
Codex sur les Additifs Alimentaires., Les limites proposees
sont soumises comme inévitables au point de vue technique).

STIQUETAGE

5.1.

Géneralltes - Les dispositions prévues dans ce paragraphe
s'entendent sous réserve de ratification par le Comitd du
Codex sur l'eétiquetage des denrdes alimentaires et sous
réserve de Jtoutes les dispositions stipuldes par ce Comite
et approuvées ultérieurement par la Commission,
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6.

5.2, Tous les produits designds "Huile de Mais" doivent
conformer au proaet de norme,

1323. S8i 1'huiles de mais a ete soumise a un procede de

: transformation qui modifié ses caracteres physiques, le
le nom 'Huile de Mais' ou’ aucuns synonymes ne doit pas
etre employe a moins d'e tre, qpalifie par une expression

qui denote le type de procéde de transformation qui lui
a ete appliquq;fp

METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE




1.

2.

3

1.1.

APPENDICE IX

PROJET DE NORME PROVISOIRE POUR

HUILE DE SESAME

(Etape_5 de la grocédurg)

DEFINITION

Dérivation

L*huile de sesame est preparée de segame (1es graines
de Segamum indieum 1 ~

1,2. Synonymes (Anglais)
Sesame 0il Benne 0il Ti1l 0il
Gingelly 0il " Ben 0il Tillie 0il
1.3. Critéres Distinctifs Ganme Ordinaire
Densitd (20°C eau & 20%C), 06 ¢ , 0,915 - 0,923
Indice de Réfraction (n *5=): 1,465 - 14469
Indice de Saponification
(ng KOH/g. de 1'huile): 187 - 195
Matidre insaponifiable ( % : 2,0 max,
Indice d'Ilode (Wijs) : 104 - 120
1.4, Tests Speciaux
Villavechie (modifié) ou Bsudoin.
CRITERES DE QUALITE
2.1, Couleur, Odeur et Golit - Caractéristiques du produit
désigne et, en ce qui concernetl'odeur et le gout, neutre
ou exempt de golt et a'odeurs etrangeres et de toute ranciditeé.
2.2, Indice d'acide (mg KOH par g)
Huiles vierges 4,0 max,
Huiles non-vierges
Prét a quitter la raffinerie 0,2 max.
Au stade de la vente au déteil 0,4 max.
2.3, Indice de peroxyde (meq, par kg)
Prat & quitter la raffinerie 1,0 max,
Au stade de la vente au détail 10,0 max,
ADDITIFS
3.1, Les substances approuvées par le Comite du Cedex sur les

Additifs Alimentaires et convenant spécifiquement pour
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3.2,

3.30

l'emploi dans les graisses et les huiles destindes a

la consommation humaine. Ziés substances suivantes sont
recommandfes & 1'attention du Comiteé du Codex sur les
Additifs Alimentaires/ :-

Antioxygenss

a) Gallates propyllques, octyliques et dodecyllques,
individuels ou combinds, en quantités ne depassant pas
100 mg/kg.

b) BHA ou BHT, individuels ou combine€s, en quantitds
ne dépassant pas 200 mg/xg.

¢) Toutes les combinaisons de gallates avec le BHA,
le BHT ou l'un et 1'autre, en quantités ne depassant
pas 200 rg/kg. & condition que la quantité de gallates
ne dépasse pas 100 mg/kg.

d) Tocophérols naturels et synthétiques.

e) Palmitate d'ascorbyle, en quantité ne dépassant pas
200 mg/kg.

anergistes

Acide citrique,

L, CONTAMINANTS

.

Tollerances maxima (en poids) :-

Matiséres entrainables & 105°C : 0,2%
Inpuretés insolubles : 0,05%
Savon : 0,003%
Fer : 1,5 mg/kg
ouive 3 o o -/
Plomb : 0,1 mg/kg
Arsenic : 0,1 ﬁg/ks

(ﬂ Les limites pour le cuivre, le plomb et l'arsenic ne doivent
depasser aucune des limites totales pour les métaux lourds
specifides pour tous les aliments par le Commlte du Codex sur
les Additifs Alimentaires, Les limites proposées sont soumises
comme inévitables au point de vue technique).

5. ETICUETAGE

5.1,

Généralités - Les d13p031t10ns prevues dans ce paragraphe
s'entendent sous réserve de retification par le Comité du Codex
sur 1'étiquetage des denrées alimentaires et sous réserve de
toutes les dispositions stipuldes par ce Comite et approuvees
ulterieurement par le Commission.
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6.

5.2.

[5.3.

Tous les produits designés "Huile de Sesame" doivent
conformer au project de norme,

Si 1'huile de sesame a été soumise & un procéde de
transformation qui modifie ses caractéres physiques,
le nom ‘Huile de Sesame' ou aucuns synonymes ne

doit pas 8tre employé a moins d'@tre qualifid par

METHODES

une expression qui dénote le type de procéds de
transformation qui lui a ¢te applique

D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

Methodes d'Analyse

(a) Villavechia Test (modifié) - A.0.C.S. Official
Method Cb 2-40,

(b) Baudoin Test - Page 96 - British Standard 684:1958

(Sous réserve de ratification par le Comité sur les
Méthodes d'Analyse et d'Echantillonnage.



APPENDICE X

PROJET DE NORME PROVISOIRE POUR

HUILE DE CARTHAME

(Etape 5 de la procédure)

DEFINITION

Dérivation

L'huile de carthame est préparéde de carthame (les graines
de Carthamus tinctorius)

1.2. Synonymes (Anglais)

Safflower 0il, Carthamus 0il, Kurdee Oil.

1.3, Criteres Distinctfis Gamme Ordinaire

Densite (20°C eau 3 20°C), 0
Indice de Réfraction (n _&%_2)
Indice de Saponifigation

0,922 - 0,927
1,467 = 1,470

(mg KOH/g. de 1'huile) : 186 - 198
Mati®re insaponifiable ( 7% ) : 1,4 max,
Indice d'Iode (Wijs) : 135 - 150

CRITERES DE QUALITE

2.1, Couleur, Odeur et Gofit ~- Caractéristiques du produit désigns

et, en ce qui concerne 1'odeur et le golt, reutre ou exempt
de golit et d'odeurs éntrangeres et de toute rancidité.,

2.2, Indice d'acide (mg KOH par g)

Huiles vierges 4,0 max,
Huiles non-~vierges
Pret & quitter la raffinerie 0,2 max,

Au stade de la vente au détail 0,4 max,

2.3. Indice de peroxyde (meq. par kg)

ADDITIRS

Prét 4 quitter la raffinerie 1,0 max,

Au stade de la vente au détail 10,0 max,

3,1, Les substances approuvées par le Comité du Codex sur les Additifs

Alimentaires et convenant spécifiqugment pour 1l'emploi dans les
graisses ot les huiles destinées a 1a\consommation humaine, /Les
substances suivantes sont recomnanddes & l'attention du Comité

du Codex sur les Additifs Alimentaires/ :-
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3.2,
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5.2.

Antioxygones

a) Gallates propyliques, octyliques et dodaoyliques,
individuels ou combines, en quantites ne dépassant pas

100 mg/kg.

b) BHA ou HIT, 4ndividuels ou corbinés, en quantités ns
depassant pas 200 nz/kg.

¢) Toutes les ccmbiraizons de bn11ates evec le Bila, le BHY
ou 1'une et l'autre, en quantités ne dépascant pas 200 ng/kg.
& condition que la quantité de gellates ne dépassa pas 100

ng/kg.

d) Tocophdrols naturels et synthitiques.

e) ralmitate d'ascorbyle, en quantitd ne &dpassant pas
200 mg/kg.

Tolerances maxima (en poids)

Matidres entrainables & 105°C 3 0,2%
Inpuretés insolubles : 0,05
Saven : 0,005%
Fer : 1,5 mg/kg
cutwre Jrattindes o meks
Plomb 3 0,1 mg/kg
Arsenic : 0,1 ng/kg

(ﬁ Les limites pour le cuivre, le plowb et 1l'arsenic no doivent
denasser aucune des limites totales pour les métaux lourds
specifiées pour tous les aliments par le Cc|ite du Codex sur

les Additifs Alimentaires, Les limitss propcsdes sont sounises
comme inévitables au point de vue technique).

ETIGUETAGE
5.1, Génpralites - Les d;spositlons prévues dans ce parsgraphe

s'entendent sous réserve de ratification par le Ccmi\v du Sodey
sur 1l'étiquetage des denrées alimentaires ot sous reaserve 6e
toutes les dispositions stipulées par ca Cenitd et approuvée
ultérieurement par la Comnission,

Tous les produits designés "Huile de Carthams" doivent conformer
au projet de norme,
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/5.3, Si 1'huile de carthame a #té soumise & un procédd de
transformation qui modifie ses caractdres physiques, le nom
le nom 'Huile de Carthame' ou aucuns synonymes ne doit
pas etre employe & moins d'8tre qualifié par une expression
qui dénote le e de procédé de transformation qui lui
a eté applique?

6. METHODES D'ANALYSE ET D!ECHANTILLONNAG:
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2,

3. .

APPENDICE XI

PROJET _DE NORME PROVISOIRE

POUR_SAINDOUX

(Stape 5 de la Procédure)

DEFINITION

1.1. Derivation

1.2

Le saindoux est la graisse fondue des tissus adipeux
fré@iches, propres et sains des porcs (sus scrofa) en bon sante
en temps d'abbattage et jugé convenable pour consommation
humaine par un expert reconnu légalement par les autorites
nationales appropriées. Les tissus ne doivent pas comprendre
les os, la peau détachée, la peau de tete, les oreilles, les
queues, les organes, les trachées, les grands vaisseaux
sanguins, des déchets de graisse, des produits 4d'écumage, des
sédiments, des pressis etc., et doivent &tre presque exempts
de tissu musculaire et de sang.

Critéres Distinctifs Gamme Ordinaire
DENSITE: (40°C/eau a 20°C) 0,896 - 0,904
INDICE LE REFRACTION: (n,‘*ogc) 1.548 - 1,460
TIrRE: (%) o 32 - 45
INDICE LE SAPONIFICATION .' .

(mg.KOH/g. de la greisse) 192 - 203
MATIFRE INSAPONIFIABLE: (%) 1,0 (max.)
INDICE D'IODE: (Wijs) 45 - 70

TESTS SPECTAUX

" /[ Pour consideretion, par exemple, Indice de Boehmer _/

CRITERES DE QUALITE

3.1

3.2

3.3

Couleur: blanche (en phase solide)

Odeur et Golit: Caracteristique et exempt de toutes qualites
etrangéres de point de vue d'odeur et de gout

Indice d'Acide
(mg.KOR/g. de la graisse)
Pret a quitter 1'usine ou la raffinerie: 140 max.

Au stade de Vente au detail : 143 max.
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3., Indice de Peroxyde (meq par kg)
Pret a quitter 1'usine ou la raffinerie: 6,0 max.
Au stade de Vente au detail : 10,0 max.
ATDITIFS
4ot Les substances approuvées par le Comité du Codex sur les
Additifs Alimentaires et convenant spécifiquement autorisées
pour 1'emploi dans les graisses et les huiles destinées a
la consommation humaine. :
ZrLes substances suivantes sont récommendées a la
considération du Comité du Codex sur les Additifs
Alimentaires:-
L.2 Antioxygenes:-
(2) Gallates propyliques, octyliques et,dodécyliques,
jndividuels ou combinés, en quantites ne dépassant pas
100 mg/kg.
(v) BHA, BHT individuels ou combines en quantités ne
depassant pas 100 mg/kg.
(¢) NDGA: 100 mg/kg mex.
(8) Toutes combinaisons . des antioxygenes ci~dessus dans
les limites specifiées; le taux total ne doit depasser
200 mg/kg et le taux total des gallates ou NDGA ne
doivent dépasser 100 mg/kg.
(e) Resine de guaiac 1 000 mg/kg max.
(f) Tocophérols naturels et sythetiques.
(g) Palmitate 4’ ascorbyle
4.3 Synergistes

Acide critrique

Citrate mono-isopropylique 100 ng/kg max.
Acide phosphorique 100 mg/kg max.
Citrate de monoglycerides _ 100 mg/kg max.

Toutes combinai;ons des synergistes ci-dessus dans les
limites specifites; le taux total ne doit depasser 100 mg/kg.
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7..

CONTAMINANTS

Tolérances maxima (en poids)

Matidres entrainables a 105°C
Impuretes

Savon

Fer

*Cuivre

*Arsenic

*Plomb

..

*Les limites pour le cuivre, le plomb et
depasser aucunes limites totales des metaux lourds specifiées dans
tous le aliments par le Comité du Codex sur les Additifs

Alimentaires. Les limites proposdes sont soumis comme inevitable

de point de vue technologique,

SAINDOUX FAIT SUBI AUX OPERATIONS

0, 3%
0,05%

Nul

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

1'arsenic ne doivent pas

L'emploi de salndoux hydrogene, de stéarine de saindoux et de
saindoux raffiné est autorisé & condition qu'il est ~ etiquette en
comformité avec paragraph 7.3 de cette norme.

ETIQUETAGE

7.1 Generalités - Les dispositions prevues dans ce paragraphe
s'entendent sous reserve de»ratification par le Comité du
Codex sur 1'Etiquetage des denrédes alimentaires et sous
reserve de toutes les dispositions stipul€es par ce Comite
et apnrouvees ulterieurement par la Commission.

projet de norme.

7.2 Tous les produits designes "Saindoux" diovent conformer au

7.3 La présence de saindoux rai ffiné de stéarine de saindoux et de
saindoux hydrogene doit @tre déclarde sur 1l'étiquette,.

METHODES D 'ECHANTILLONINAGE ET D! ANALYSE
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3.

1.1

1.2

APPENDICE XII

PROJET DE NORME PROVISOIRE

POUR_GRAISSE DE PORC FONDUE

(Etape 5 de laiprocédura)

PEFINITION

Derivation

La graisse de porc fondue est la graisse fondue des
tissus adipeux et des os des porcs (Sus scrofa), en bon santé

. au temps de 1‘abbattage et Juge convenable pour consommation

humalne par des autorités compétents reconnues par la
législation nationale. Elle peut comprendre la graisse des os
(curés proprement), de la peau détachee de la peau de téte,

des oreilles et des queues; Les tissus ne doivent pas
comprendre, la graisse associée avec les estomacs, les organes,
les grands vaisseaux sanguins, des déchets de graisse, des
produits d'ecumage, dessediments, des pressis etc;

Criteres Distinctifs | Gamme Ordinaire
DENSITE (40°C/eau & 20°C) 0,894 - 0,906

INDICE DE REFRACTION (n uo;c) 1,448 - 1,461

TITRE ( °C) | ' 32 - 45

INDICE DE SAPONIFICATION
(ng.KOH/g. de la graisse) 152 - 203

MATISREE INSAPONIFIABLE ( % ) t,2 max.

INDICE D'IODE  (Wijs) : 45 - 70

TESTS SFECIAUX

[a etre developées°_7

CRITERES DE QUALITE

3.1
3.2

3.3

Couleur: blanche (en phase solide)

Odeur et Gout: Caracteristique et exempt de toutes qualité%

etrangeres de point de vue d' odeur et de gofit.

Indice d'Acide (mg. KOH/g de la graisse)

Prete & quitter 1'usine ou la raffinerie: 2,0 max.

Au stade de vente au detail 2 2,5 max.
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4.

3k

4.1

" 4.2

4.3

Indice de Perogxde (meq pér kg)

Prete a quitter 1'usine ou la raffinerie: 8,0 max.

Au stade de vente au detail : 16,0 max.

| ADDITIFS

Les substances approuvées par le Comité du Codex sur les

Additifs Alimentaires et convenant spécifiquement autorisedes

pour 1l'emploi dans les graisses et les huiles deatinées ala

consommation humaine.

[ries substances suivantes sont recommendées a la considération
du Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires:-

Antioxygeénes: -

(a) Gallates propyliques,’octyliques et dodéctyliques
individuels ou combineés, en quantitéb ne dépassant pas
100 mg/kg.

(b) BHA, BHT individuels ou combinés en quantites ne depassant
pas 100 mg/kg. ' )

(c) NDGA: 100 mg/kg max.

_(d) Toutes combinaisons des antioxygénes ci-dessus dans les

limites specifiées; le taux total ne doit depasser
200 mg/kg et le taux total des gallates ou NDGA ne
doivent depasser 100 mg/kg.

(e) Resine de guaiac 1 000 mg/kg max.

(£f) Tocophérols naturels et synthetiques.

(g) Palmitate d'ascorbyle

Synergistes

Acide citrique

Citrate mono-isopropjiique 100 mg/kg.max.
Acide phosphorique 100 mg/kg max.
Citrate de monoglycerides _ 100 mg/kg max.

Toutes qymbihaisons des synergistes ci-dessus dans les limites
specifiees; 1le taux total ne doit depasser 100 mg/kg.
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6.

7.

8.

CONTAMINANTS

Tolerances maxima (en poids)

0,3%

Matidres entraihables,3‘105oc :

Impuretes | : 0,05% .
Savon : 0,005%
Fer : 1,5 mb/kg
*Cuivre _ : 044 mg/kg’
*Arsenic : 0,1 mg/kg
*Plomb | : 0,1 mg/ke

*Les limites pour le cuivre, le plomb et l'arsenic ne doivent pas

depasser aucunes limites totales des metaux lourds specifiées dans
tous les aliments par le Comité du Codex sur les Additifs

Alimentaires. Les limites proposdes sont soumis comme inevitable
de point de vue technologlque.

GRAISSE DE POR(C FONDUE SUBI AUX OPERATIONS

L'emploi de saindoux raffine, de greisse de porc fondue rafflnee
de saindoux hydrogene, de graisse de porc fondue hydrogene de
stearine de fondue salndoux et de stearine de graisse de pore
fondue est autorisé & condition que le produit est ethuette en
conformiti avec paragraphe 7 3 de cette norme,

ETIQUETAGE

T4 Generalltes Les dispositions prevues dans ce paragraphe
s'entendent sous reserve de ratlficatlon par le Comité du
Codex sur 1'Etiquetage des denrces allmentaires et sous
reserve de toutes les dispositions stipulées par ce Comité
et approuvees ulterieurement par la Commlssion.

7.2 Tous les produits designes "Graisse de Porc Eondue" doivent
conformer au projet de norme. : ‘

7.3 La presence de saindoux rafflne, de graisse de porc fondue
»rafflnee, de saindoux hydrogéné, de graisse de porc fondue
hydrogénée, de stearine de saindoux ou stearine.de graisse
du porc fondue doit @tre declarée sur 1'étiquette du produit.

METHODES D'ECHANTILLONNAGE ET D'ANALYSE
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2.

APFENDICE XIII

FROJET DE NORME PROVISOIRE

POUR FPREMIFR JUS

‘Etape'ﬁ de la proébdure!

DEFINITION

1.1, Dérivation

1.2

1.3

Le premler jus est le produit obtenu est fondant & basse
température les tissus adipeux frais (graisse de carcasse)
du coeur, de la crépine, du rein et du mésentere prélevé au
moment de 1'sbbattage dgs bovins (bos taurus) alors en bonne
santé et jugés propres a la consommatlon humaine par
1'administration compétente et habilitée par la législation
nationale. La matidre premiére ne comprend pas les graisse
de découpe.

Syno es

Oleo stock (Anglais)

Criteres Distinctifs , Gamme Ordinaire
_ DENSITE: (40°C/eau a 20°C) 0,893 - 0,898
INDICE DE REFRACTION: (n ’f°;°) 14450 = 1,460
TItRE: (%) 42,5 - 47

INDICE DE SAPONIFICATION:

mg.KOH/g. de 1la graisse 190 - 200

MATIERE INSAPONIFIABLE: ( % ) 1,0 (max)

INDICE D'IODE: (Wijs) 32 - 45 |

CRITERES DE QUALITE

2.1

2.2,

2.3

- Coulour: creme ou jaunatre

Odeur et Gout: characterlstique et exempt de toutes qualites
. etrangéres de point de vue d'odeur et de gout.

Indice d'Acide (mg. KOH/g de la graisse)
Prét a quitterl'usine: 145 max.

Au stade de vente au detail: 2,0 max.
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2.4 Indice dc Peroxyde (meq par kg)
Prét a quitter 1'usine : 6,0 max.
Au stade de vente au detail : 10,0 max.
ADDITIFS
3.1 Les substances approuvées par le Comité du Codex sur 1es
Additifs Alimentaires et convenant spécifiquement autorlsees
pour 1l'emploi dans les graisses et les huiles destindes a la
- consommation humalne.
eres substances sulvantes sont recomnenddes & la consideration
du Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires:-
" 3.2 Antiox&génes:- _
(a) Gallates propyllques, octyllques et dodécyliques
individuels ou combinés, en quantités ne depassant pas -
100 mg/kg.
(v) BHA; BHT individuels ou combinés en quantités ne passant
pas 100 mg/kg.
(e) NDGA: 100 mg/kg max.
-(d) Toutes comblnaisons des ant1oxygenes ci-dessus dans les
~ limites specifiées: le taux total ne doit depasser
200 mg/kg et le taux total des gallates ou NDGA ne
doivent depasser 100 mg/kg.
(e) . Resine de_guaiac 1 000 mg/kg max.
(£) ?ocophérols'naturels et synthetiques. -
(g) Palmitate d'ascorbyle -
3.3 Synergistes

Acide citrique

Citrate mono-isopropylique o 100 mg/kg max.
Acide phosphorique © 100 mg/kg max.
" Citrate de monoglycerides 100 mg/kg max.

Toutes combinaisons des synergistes ci-dessus dans les limites

specifides; 1le taux total ne doit depasser 100_m5/kg.
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5.

CONTAMINANTS

Tolerances maxima (en poids)
Matidres entrainables a 105°C
Impuretés

Savon

Fer

*Cuivre
*Arsenic

*P1lomb

..

.

.0

*Les limites pour le cuivre, le plomb
pas depasser aucunes limites totales des metaux lourds specifiées
dans tous les aliments par le Comité du Codex sur les Additifs

Alimentaires. Les limites proposées sont soumis comme inevitable

de point de vue technologique.
ETIQUETAGE

0.3
0,05%

Nul

145 mg/kg
O,L‘mg/kg
041 mg/kg
0,1 mg/kg.

et 1l'arsenic ne doivent

5.1 Generalites. Les dispositions prevues dans ce paragraphe

s'entendent sous reserve de ratlflcation par le Comité du
Codex sur 1'Etiquetage des denrées alimentaires et sous
reserve de toutes les dispositions stipulées par ce Comité
et approuvees ulterleurement par la Commission.

5.2‘ Tous les prodults designées "Premier Jus" doivent conformer

au proaet de norme.
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"APPENDICE XIV

PROJET DE NORME PROVISOIRE

POUR SUIF COMESTIBLE

(Etape 5 de la Procédure)

DEFINITION

1.1, Dérivation

Le suif comestible est le produit obtenu par fonte ou par
extraction des tissus adipeux frafches, propres et sains
(y inclus graisses deparure et de couverture) ou des muscles
ou des os attenants des animaux bovines (Bos taurus) et ou des
moutons (Ovis aries) en bon santé au temps ‘d'abbattage et jugé
convenable pour consommation humaine par un expert reconnu
legalement par les autorités nationales approprices.

1.2 Synonymes. Dripping (Anglais)

1.2 Critéres Distinctifs Gamme Ordinaire
DENSITE: (40 C/eau & 20°) . 0,893 - 0,904
INDICE DE REFRACTION: (n uo;c ) 1,448 = 1,460
TirRE: (%) | 40 - 49

INDICE DE SAPONIFICATION »
(mg. KOH/g. de la graisse) 190 - 202

MATIFRE INSAPONIFIABLE: ( % ) 1,2 (max)

INDICE D'IODE: (Wijs) 32 - 50

CRITERES DE QUALITE

2.1 Couleur : blanchiatre ou jaunitre

2.2, Odeur et Gout: caractgristique et exempt de toutes qualites
etrangeres de point de vue d'odeur et de goit.

2.3 Indice d'Acide (mg. KOH/g de la graisse)

Frét & quitter 1'usine ou la raffinerie: 2,0 max.

Au stade de vente au detail ¢ 245 max,

2.4 Indice de Peroxvde (meq par kg)
Prét a quitter 1'usine ou la raffinerie: 8,0 max.

Au stade de vente au detail 3 16,0 max.
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4.

ADDITIFS

3,1 Les substances approuvées par le Comité du Codex sur les
Additifs Alimentaires et convenant specifiquement autorisdes
pour 1'emploi dans les graisses et les huiles destindes a la
consommation humaine.

[—Les substances suivantes sont recommenddes a la consideration
du Comit€ du Codex sur les Additifs Alimentaires:-

3.2 Antioxysénes:-

(a)

(v)

(c)
(d)

(e)
(£)
(g)

Gallates, propy11ques, octyliques et dodecyllques
individuels ou comblnes, en quantltes ne depassant pas
100 mg/kg.

BHA, BHT individuels ou combinés en quantites ne depassant
pas 100 mg/kg.

NDGA: 100 mg/kg max.

Toutes comblnalscns des anfioxygenes ci-dessus dans les
limites specifides; 1le taux total ne doit depasser

200 mg/kg, et le taux total des gallates ou NDGA ne doivent
depasser 100 mg/kg.

Resine de guaiac. 1 000 mg/kgimax,

Tocophérols naturels et sythetiques

Palmitate d'ascorbyle

3.3 Synergistes

Acide citrique

Citrate mono-isopropylique 100 mg/kg max.
Acide phosphorique 100 mg/kg max.
Citrate de monoglycerides 100 mg/kg max.

Toutes comblnalsons des synergistes ci-dessus dans les llmltes
specifiees; 1le taux total ne doit depasser 100 mg/kg.

CONTAMINANTS

Tolerances maxima (en poids)

Matiéres entrainables 3 105°C

Impuretés
Savon
Fer

* Cuivre
*Arsenic

¥ Plomb

(13

045
0,05%
0,005%
1,5 mg/kg
0.4 mg/ke
0,1 ng/kg
041 ng/kg

.
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6.

7.

*Les limites pour le cuivre, le plomb et 1l'arsenic ne doivent pas
depasser aucunes limites totales des metaux lourds specifiées dans
tous les aliments par le Comité du Codex sur les Additifs '
Alimentaires, Les limites proposées sont soumis comme inevitable
de point de vue technologique.

SUIF COMESTIBLE SUBI AUX OPERATIONS

La presence de suif comestible raffine en suif comestible est
autorisée 3 condition qu'il est ethuette en conformité avec
paragraphe 6.4 de cette norme.

ETIQUETAGE

6.1

6.2

6.3

6.4

Generalités Les d13posztions prevues dans ce paragraphe

s'entendent sous réserve de ratlflcatlon par le Comite du

Codex sur 1'Etiquetage des donrees alimentaires et sous reserve
de toutes les dispositions stipulées par ce Comité et approuvébs
ulterieurement par la Commission.

Tous les produits designes "Sulf Comestible" doivent conformer
au projet de norme.

Tous les prodults d931gnes "Suif Comestible" doivent &tre
préparés axﬂnsivemant a4 partir de gralsse bovine; tous les
produits designes "Graisse de Mouton" doivent 8tre prepares
exclusivement & partir de graisse de brebis.,

La présence de suif comestibla raffxne doit Btre déclarée sur
1'etiquette du produit.

METHODES D'ECHANTILLONNAGE ET D' ANALYSE




APPFNDICE XV

" HUILE DE MOUTARDE

4. DEFINITION
1.1. Dérivation
L'huile de moutarde est preparée des graines ds lamoutarde

blanche (Brassica slba) la moutarde brune (Brassica juncea)
et de la moutarde noire (Brassica nigra).

1,2 Critdres Distinctifs. Gamme Ordinaire
DENSITE (20°C/eau & 20°C) 0,915 - 0,921
o .

INDICE TE REFRACTION (n 0 C) 1,461 = 1,469
INDICE DE SAPONIFICATION

(ng. KOH/g.) 170 - 184
MATIFRE INSAPONIFIABLE ( % ) 1,5 max.
INDICE D'IODE (Wijs) 92 - 125



APPENDICE XVI

COMPOSITION DES ACIDES GRAS
DETERMINE PAR LA CHROMATOGRAPHIE GAZ-LIQUIDE

HUILE D'ARACHIDE

Critdres facultatifs (Méthode d'analyse sous réserve d'accord et
: d'agrément entre 1l'acheteur et le vendeur)

(a) Acides gras saturés a chalne plus courte que
14 carbones NUL

(b) Acides gras insaturés a chaine plus longue que

18 carbones NUL
(c) .Le rapport acides gras saturés/hcides gras insatures Gamme Ordinaire .
| 0,18 - 0,28
(d) Teneur en Acide oléique ‘ ' 53% = T1%
(e) Teneur en Acide linoléique | 13% - 33%
(f) Teneur en Acide linolénique . , N/A
(g) Le rapport des acides gras totaux & chalne plus
" longue que 18 carbones & ceux de méme longuer om
plus courts que 18 carbones - N/A.

NOTES (1) Pour l'application de cette norme, un acide gras dont la
teneur est inferieure a4 - % des acides totaux, est
considéré exempt. ’

(2) Méthode d'Analyse - AOCS Tentative Method Ce 1 - 62,
Corrected 1964 (and AOCS Method Ce 2 -66).




" APPENDICE XVL

COMPOSITION DES ACIDES GRAS
DETERMINE PAR LA CHROMATOGRAPHIE GAZ-LIQUIDE

HUILE DE COTON

Critéres facultatifé (Méthode d'analyse sous réserve d'accord et

(a)
(v)
(e)
(a)
(e)
(£)
(g)

d'agrément entre 1'acheteur et le vendeur)

Acides gras saturés a chaine plus courte que

14 carbones : FNUL

Acides gras insaturés a chaine plus longue que

18 carbones : ‘ NUL

Le rapport acides gras saturés/acides gras Camme 6rdinaire
insaturés ‘ 0.3 - 0.6
Teneur en Acide oléique _ 2% - 350
Teneur en Acide linoléique 40% - 54%
Teneur en Acide linolenique : _ ~ N/A

Le rapport des acides gras totaux & chaine plus'
longue que 18 carbones & ceux de méme longuer ou .
plus courts que 18 carbones N/A

NOTES (1) Pour l'application de cette norme, un acide gras dont

la teneur est inférieure a -% des acides totaux, est
considéré exempt.

(2) Méthode d'Analyse - AOCS Tentative Method Ce 1 - 62,
Corrected 1964 (and AOCS Method Ce 2 - 66). :
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‘Critéres facultatifs

APPENDICE XVI

COMPOSITION DES ACIDES GRAS

DETERMINE PAR LA CHROMATOGRAPHIE GAZ-LIQUIDE

HUILE DE MAIS

(a)
(v)
(e)
(d)

(e)

(£)

()

d'agrément entre l'acheteur et

Acides gras saturés a chatne plus courte que
14 carbones

Acides gras insatures a chaine plus longue que
18 carbones

Le rapport acides gras saturés/hcldes gras
insaturés

Teneur en Acide oléique
Teneur en Acide linoléique
Teneur en Acide linolenique

Le rapport des acides gras totaux a chaine plus

. longue que 18 carbones & ceux de méme longuer ou

plus courts que 28 carbones

' (Méthode d'analyse sous réserve d'accord et

le vendeur)

NUL
NUL
Gamme Ordinaire
0.15 = 0.25
19% - 39%
34% - 62%
N/A
N/A

ROTES (1) Pour 1'application de cette norme, un acide gras dont
la teneur est inférieure & - % des acides totaux, est

con81dere exempt.

(2) Méthode d'Analyse - AOCS Tentative Method Ce 1 - 62,

Corrected 1964 (and AOCS Method Ce 2 - 66)
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APPENDICE XVI

COMPOSITION DES ACIDES GRAS.

DETERMINE PAR LA CHROMATOGRAPHIE GAZ-LIQUIDE

HUILE DE COLZA

Critéres facultatifs (Méthode d'analyse sous réserve d'accord et

(a)

(b)

(c)

(a)
(e)
(£)
()

d'agrément entre l'acheteur et

Acides gras saturés a chaine plus courte que
14 carbones

Acides gras insaturés a chalne plus longue que
18 carbones

Le rapport acides gras aaturés/acides gras
insatures

Teneur en Acide'bléique

Teneur en Acide linoléique

Teneur en Acide linolenique

Le rapport des acides gras totaux & chaine plus

. longue que 18 carbones & ceux de méme longuer ou

plus courts que 28 carbones

le vendeur)
NUL
PRESENTE
Gamme Ordinaire

0.05 - 0,08

N/A
N/A
10% max

1,2 = 1,5

NOTES (1) Pour liapplicatiOn de cette norme, un acide gras dont .

la teneur est inférieure & - %»des acides
congidéré exempt.

totaux, est

(2) Méthode d'Analyse - AOCS Tentative Method Ce 1 - 62,
~ Corrected 1964 (and AOCS Method Ce 2 - 66).
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COMPOSITION DES ACIDES GRAS
DETERMINE PAR LA CHROMATOGRAPHIE GAZ-LIQUIDE

APPENDICE XVI

HUILE DE CARTHAME

Critdres facultatifs (Méthode d'analyse sous réserve d'accord et

(a)
(v)

()

d'agrément entre l'acheteur et

Acides gras saturés a chailne plus courte que
14 carhones :

Acides gras insaturés a chalne plus longue que
18 carbones '

Le rapport acides gras saturéé/hcides'gras
insaturés

le vendeur)
NUL
NG

Gamme Ordinaire
0.04 - 0.12

(d) Teneur en Acide oléique 13% - 21%
(e) Teneur en Acide linoléique 7% - 80%
(£) Teneur en Acide linolenique /8
(g) Le rapport des acides gras totaux & chaine plus

longue que 18 carbones & ceux de méme longuer ou

plus courts que 28 carbones N/A
NOTES (1) Pour l'application de cette norme, un acide gras dont

la teneur est inférieure & ~% des acides totaux, est

considéré exempt.

(2) Méthode-d'Analyse « AOCS Tentétive Method Ce 1 - 62,

Corrected 1964 (and AOCS Method Ce 2 - 66)
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APPENDICE XVI

COMPOSITION DES ACIDES GRAS
DETERMINE PAR LA CHROMATOGRAPHIE GAZ-LIQUIDE -

'HUILE DE SESAME -

Criteres facultatifs . (Méthode d'analyse sous réserve dtaccord et

()
()

(e)

(a)

(e)
(1)
(g)

d'agrément entre l'acheteur et le vendeur)

Acides gras satures a chaine plus courte que

14 carbones B - NUL

Acides gras insaturés a chaine plus longue que

18 carbones ‘ : : NUL

Le rapport acides.gras gaturés/acides gras - Gamme Ordinaire
insaturés _ 0.1 3 - 0,20
Teneur en Acide oléique S 37% - 49%

Teneur en Acide linoléique ' 354 - 50%

Teneur en Acide linolénique NUL

Le rapport des acides gras totauxli chaine plus
longue que 18 carbones & ceux de méme longuer ou _
plus courts que 28 carbones = N/A

NOTES (1) Pour l'application de cette norme, un acide gras dont

-

la teneur est inférieure a - % des acides totaux, est
consideré exempt. :

(2) Méthode d'Analyse - AOCS Tentative Method Ce 1 - 62,
Corrected 1964 (and AOCS Method Ce 2 - 66).
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APPENDICE XVI

COMPOSITION DES ACIDES GRAS
DETERMINE PAR LA CHROMATOGRAPHIE GAZ-LIQUIDE

HUILE DE SOJA

Criteres facultatifs (Methode d'analyse sous réserve d'accord et

(a)
(b)
(c)

(a)
(e)
(£)

(&)

d'agrément entre l'acheteur et le vendeur)

Acides gras saturés a chaine plus courte que 14 carboines NUL

Acides gras insaturés a chalne plus longue Que 18 carbones NUL

Le rapport acides gras safurés/hcides gras insatures . Camme Ordinaire
0,12 - 0,20

Teneur en Acide oléique N/A

Teneur en Acide linoléique 43% - 56%

Teneur en Acide 1inolénique 6% - 13%

Le rapport des acides gras totaux a chaine plus longue
que 18 carbones 5 ceux de méme longuer ou plus courts ‘
que 18 carbones 142 = 145

NOTES (1) Pour 1'application de cette norme, un acide gras dont la

teneur'est inférieure & - % des acides totaux, est
consideré exempt.

(2) Méthode d'Analyse - AOCS Tentative Method Ce 1 - 62,
 Corrected 1964 (and AOCS Method Ce 2 -66).
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APPENDICE XVI

COMPOSITION DES ACIDES GRAS

DETERMINE PAR LA CHROMATOGRAFPHIE GAZfLIQUiDE

HUILE DE TOURNESOL

Critdres facultatifs (Méthode d'analyse sous réserve d'accord et

(a)

(v)

(c)

(a)
(e)
(£)
()

d'agrément entre l'acheteur et

Acides gras saturés a chaine plus courte que
14 carbones

Acides gras insaturés a chaline plus longue que
18 carbones :

Le rapport acides gras satuiés/acides gras
insaturés

Teneur en Acide oléique

Teneur en Acide linoléique

Teneur en Acide 1inolénique

Le rapport des acides gras totaux & chaine plus

longue que 18 carbones & ceux de méme longuer ou
plus courts que 18 carbones

le vendeur)

NUL

NUL
Gamme Ordinaire
0.08 = 0,20
14% - 35%
44% - 5%
N/A
N/

NOTES (1) Pour l'application de cette norme, un acide gras dont

la teneur est inférieure & - % des acides totaux, est

considéreé exempt.

(2) Méthode d'Analyse - AOCS Tentative Method Ce 1 - 62,

Corrected 1964 (and AOCS Method Ce 2 - 66)
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APPENDICE XVI

~ COMPOSITION DES ACIDES GRAS
DETERMINE PAR LA CHROMATOGRAPHIE GAZ-LIQUIDE

SAINDOUX (ET GRAISSE DE PORC FONDUE)

Critéres facultatifs (Méthode d'analyse sous réserve d'accord et
d'agrement entre l'acheteur et le vendeur)

(a) Acides gras saturés a chaine plus courte que

14 carbones NUL
(v) Acides gras insaturés a chalne plus longue que _
18 carbones 3% Max.
(¢) Le rapport acides gras saturés/acides gras GAMME Ordinaire
insatures _ ‘ 0,25 = 0 30
(d) Teneur en Acide oléique N/A
(e) Teneur en Acide linoléique : N/A
(f) Teneur en Acide linolénique ' NUL

(g) Le rapport des acides ggaa totaux a chaine plus
longue que 18 carbones a ceux de méme longuer ou 0,02 Max.
plus courts que 28 carbones

NOTES (1) Pour l'application de cette norme, un acide gras dont
la teneur est infériéure & - % des acides totaux, est

considere exempt.

(2) Méthode d'Anslyse - AOCS Tentative Method Ce 1 - 62,
Corrected 1964 (and AOCS Method Ce 2 - 66).
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APPENDICE XVI

COMPOSITION DES ACIDES GRAS
DETERMINE PAR LA CHROMATOGRAPHIE GAZ-LIQUIDE

PREMIER JUS (ET SUIF COMESTIBLE)

Critéres facultatifs (Methode d'analyse sous réserve d'accord et
- d'agrément entre l'acheteur et le vendeur)

(a) Acides gras saturés a chaine plus courte que

14 carbones - PRESENTE

(b) Acides gras insaturés a chaine plus longue que _
18 carbones 1% Max.

(e) Le rapport acides gras satures/h01des gras Camme Ordinaire
insaturés 0,9 - 2,5

(d) Teneur en Acide oléique N/A

(e) Teneur en Acide linoléique N/A

(£f) Teneur en Acide linolénique | NUL

() Le rﬁpport des acides gras totaux: a chaine plus
longue que 18 carbones a ceux de méme longuer ou 0,02 Max.
plus courts que 28 carbones :

NOTES (1) Pour 1'app11cation de cette norme, un acide gras dont
la teneur est inférieure a - % des acides totaux, est
considéré exempt.

(2) Methode d' Analyse - AOCS Tentative Method Ce 1 - - 62,
Corrected 1964 (and AOCS Method Ce 2 - 66).
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APPENDICE XVII

Projet’de Normes Provisoires Pour les Huiles 4'0live, vierge et
raffinde, et sur 1'Huile de Grignons d'Olive raffinée.

(Etape 3 de la Procédure)

~ DEFINITION

L'huile d'olive est 1'huile obtenue & partir des fruits de 1l'olivier
(0lea Europaea L,) sans qu'elle ait été soumise a des manipulations
ou & des traitements non autorises,

Les hmiles obtenues & partir des olives sont classées dans les catégories
suivantes:

1,1, HUILE D'OLIVE

1.1,1, HUILE D'OLIVE VIERGE

Huile obtenue & partir des fruits de l'olivier par des
procédés mécaniques ou d'autres procédds physiques dans
des conditions, notamment thermiques, n'entrainant pas
1'altération de 1'huile, et pouvant étre consummée
directement,

Cette huile ne doit pas contenir d'additifs d'aucune espéce.

1.1.2. HUILE D'OLIVE RAFFINEE

Huile obtenue & partir d'huile d'olive vierge, que son
acidite et/ou ses caractéres organoleptiques rendent
impropre & la consommation directe, par des techniques

de raffinage n'entrainant pas de modifications de la
structure glycéridique initiale décelablespar les méthodes
d'analyse specifices,

1,2, HUILE DE GRIGNONS D'OLIVE RAFFINEE

Huile obtehue a4 partir des "grignons d'olive" par extraction
par solvant et rendue comestible par un- traitement identique
&4 celui du point 1,1.2.

1.3, Huile d'olive raffinée et Huile de grignons d'olive raffinde
peuvent 8tre vendues seules ou m8lées avec Huile d'olive vierge.

CRITERES DISTINCTIKFS

La détermination des acides gras par chromatographie en phase gazeuse l/
montre que les acides gras principaux constituant 1l'huile d'olive sont
les acides oléique, linoléique, palmitique, On y rencontre, mais en plus
faibles proportions, les acides palmitoldique, linolénique, st€arique.

On peut aussi y rencontrer des doses minimes d'acides arachidique,
gadoléique, lignocérique et béhénique, Par contre, la teneur en acide
myristique n'excéde jamais 0,05% et 1'acide laurique, comme l'acide
erucique, ne s'y rencontre pas en quantités décelables.

1/ Voir Méthodes d'Analyse : M.A, 1
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Les limites les plus probables de compcsition sont les suivantes:

Palmitique 08 ce0s000esensne 7,5 - 20’07‘:’
Palmitolgiqué........n.n.. 0,3 - 3’5/,/"
Stéarique ®0c0000ss0tasaccne 0,5 - }.%
OIéiqlie .o'.00000000000000,0056,0 - 83)%
Linoleique eeceececessesense 3,5 = 20,0%
Linolénique .veeeessoececses 0,0 - 1,55

Les valeurs extrmes figurant ci-dessus sont tr®s ecartées car elles 2/
tiennant compte des caractéristiques des huiles de tous les pays producteurs
Pour une mdme région, la dispersion constatée entre les divers échantillons

est beaucoup moins grande, -

L'insaponifiaile de 1'huile d'olive est caractérisé par sa teneur en
squaléne, supérieure & celle des autres huiles végétales, et par le
fait que ses stérols sont constitués par du Béta-sitostdrol presque
pur. '

2.1 INDICES PHYSIQUES ET CHIMIQUES DES HUILES D'OLIVE, VIERGE ET RAFFINEE

Les valeurs ci-dessous correspondent uniquement a des conditions écologiques

normales:

- DenSité 5. 20°c (M-A02) G0pcecccsssssscsssssscsne 0’910 - 0’916
- Indice de réfraction 5. 20 C (M-A- 3) t0ecccscons 1,4677 - 1)#705
-~ Indice d*'Iode (M.A- ll-) 0600000000000 00es000csse 75 - 914' )

= Indice de saponification (MuA. 5) veeeiveeeseess 18, = 136

- Insaponifiable (4 1'Ether de pétrole) (M.A.6).. €1,%

- 'Indice de Bellier (M.A. 7) viueeesecoecevaceonn. £17
= Réaction des huiles Demi-Siccatives (K.A, 8).u.s négative

- Réaction de 1'huile de grignons d'olive (M.4.9), négative

Les déterminations précédentes peuvent 8tre complétées par les réactions
colorées suivantes:

Réaction de 1'huile de coton  (M.A, 10) - négative
Réaction de 1l'huile de the (M.A. 11) -~ négative
Réactions de 1'huile de sésame (M.A..lz - négatives

2/ Casiers 0léicoles: Suivant la Recommendaticn du COI (dooument COI/R. 11-11/6-
Annexe 5- du ler octobre 1964) les Pays producteurs d'huile d'olive membres du
COI, publient annuellement leur "Casier Oléicole National" ol se trouvent
indiquées -pour chaque récolte et chaque aire oléicoles du Pays intdressé-
les caractéristiques et les limites des indices physiques et chimiques des
différentes qualités de leurs huiles d'olive vierges, détermindes aux
différents moments de leur campagne ol&icole ainsi qu' apres huit mois de
conservation normale de ces huiles, Ces informations ont déjd été publiées
par 1l'Argentine, 1'Espagne, la Gréce, 1'Italie, la Tunisie et la Turquie,
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I1 est recommendd de confirmer les gonclﬁdions'des ces réactions
colorées par des méthodes plus précises (charmatographie en phase -
gazeuse des acides gras, des atérols, etc.) (M.A.1). ~

2,2 INDICES PHYSIQUES BT CHIMIQUES DE L'HUILE DE GRIGNONS D'OLIVE RAFFINEE

- Densité 5. 20°c (Mvo 2) bo-n-oooooooo soceee 0'910 - 0’916
— Indice de réfraction & 20°C (M.A. 3) cossccss 1,4680 - 11,4707
- Indice d'lode (MvoL) -aoovoo..oooo-ooo-ooo;oo, 75 - 92
- Indice de saponification (M.A. ) P 182 193

int

- Insaponifiable (& 1'Bther de pétrole) (M.A. 6) 2,50

L'insaponifiable de 1'huile de grignons d'olive contient
davantage de composés alcooliques que celui des huiles
d'olive, vierge ou raffinde, et son indice d'iode est donc
plus faible que celui observé normalement pour les huiles
d'olive, vierge ou raffinée, et son point de fusion est
plus &levé.

Réaction des huiles Demi-Sicocatives (M.A. 8) =~ négative

Les déterminations précédentes peuvent étre complétéés par les
‘réaction colorées suivantes: - :

RGaction de 1'huile de coton (M.A. 103 - - négative

Réaction de 1'huile de thé (M.A. 11) - négative’

Réactions de 1'huile de sésame (M.A. 12) - négatives
Il est recommandé de confirmer les conclusions de ces réactions‘
colordes par des methodes .plus précises (charomatographie en
phase gazeuse des acides gras, des stérols, etc.) (M.A. 1).

3, CRITERES
3,1.HUILE D'OLIVE VIERGE
3.1.1.>Coleur, Odeur, Saveur
Huiles olaires; de couleur jaune & fert, d'odeur et de savehr

spécifiques, exemptes d'odeurs ou de saveures revélant une
altsration ou une pollution de l'huile.

3.1.2, Acidits (M.A. 13) (a)
Acide libre, exprimée en acide oléique, . devra étre au maximum
de 3,%. [Andice d'Acide: 6,6 mg KOH = |
3,1,3. Indice de peroxyde (M.A. 1) (a)

Exprim¢ en milliéquivalents d'oxygsne actif par kg, 1'indice de
peroxyde ne devra pas dépasser 20.
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3.1.4s Extinotion spécifigue en Ultra-Violet (M.4. 15) (a)

L'extinction spécifique Eif; (voir "Méthodes d'Analyse") ne devra
pas dépasser les valeurs sSiivantes:

1% '
Ejop 232 mm € 3,5

1%
Elcm 270 nm < 0,25
Les huiles ayant une extinction spécifique & 270 nm supérieure a 0,25
pourront encore 8tre admises comme huiles vierges & la condition ue,
aprds traitement de 1'echantillon de 1'huile sur alumine activde (voir
M.A. 15 paragraphe c), leur extinction spécifique & 270 nm eoit inféri-
eure 3 0,11,

3.1.5. Huidité et Volatil (M.A, 16)
0,% maxX,

3.1,6, Impuretés (M.A. 17)

La teneur en impuretés insolubles & 1'éther de petrole ne devra pas &tre
supérieure & 0,1%,

NOTE: (a) Des teneurs en acide pour différentes qualitds de 1'huile d'olive
- vierge figurent & 1'Appendice A de l'Agrément International pour .
1'Huile d'0live (Appendice XVIII). Les teneurs en peroxide et
les valeurs pour Extinction Sp&cifique en ultra-violet peuvent 8tre
additionnées & l'appendice par la suite. (Voir Aussi 3.1.2, et 3.1.3,.)

342, HUILE D'OLIVE RAFFINEE

3¢2.1. Couleur, Odeur,Saveur

- Huile claire, limpide, sans sédiments, de couleur jaune clair, sans
odeur ou saveur spécifiques, mais exempte d'odeurs ou de saveurs révélant
une altération ou une pollution de 1'huile,

Les coupages avec les huiles d'olive vierges présentent un aspect et des

T caractdres organoleptiques intermédiaires entre ceux de ces deux catégo-
ries. ' -
- 3.2.2, Acidite (M.A. 13)

L'acidité 1ibre exprimée en acide oldique powr cent ne doit pas 8tre su-
périeure & 0,307,

/INDICE D'ACIDE: 0,6 mg KOH g/

3.2,3. Indice de peroxyde (M.A. 11)

Exprimé en milligqhivalents.d'oxygéne actif par kg d'huile, 1l'indice de
peroxyde des huiles raffindes ou celui de leurs coupages avec les huiles
vierges ne devra pas dépasser 20,
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3,2.4.Extinction spécifique en Ultra-Violet (M.A. 15)

L'extinction spécifique E ’m (voir "Méthodes d Analyse") ne devra pas
depasser la valeur suivan e

. o
1%

[
By 270 mm £ 1,10

La variation de cette extinction au vozslnage de 270 nm A E (voir
"hethodes d'Analyse") ne devra pas dépasser,

O E £0,16

L'extinction spécifique des coupages d'huiles vierges et raffinées
ne devra pas d8passer les valeurs suivantes:

1% p
By 270 mm £ 0,9

D E £ 0,15
3.2.5.Humidits et Volatil (M.A. 16)

0,1% max,
'3,2,6.Impuretds (M.A. 17)

La teneur en 1mpuretes insolubles a4 1'éther de pétrole ne devra
pas &tre supérieurs 3 O 05%,

3.2. 7. Savon (M.AQ 18)
La recherche de traces de savon doit donner un résultat negatif,

Cette méthode ne s appllque pas aux coupage d'huile d'olive vierges
et raffindes,

3,3, HUILE DE -GRIGNONS D'OLIVE RAFFINEE

3,3.1.Couleur, Odeur, Saveur

Huile claire, limpide, sans sédiments, de coulewr Jjaune & jaune-brun,

sans odeur ou saveur spécifiques, mais exempte d'odeurs ou de saveurs

révélant une alteratlon ou une pollution de 1l'huilse,

Les melanges aveo les huiles d'olive vierge ont un aspect et des
caractdres organoleptiques intermédiaires entre ceux de ces deux
catégories,

3.3.2.4ciditd (M.A. 13)
L'acidite libre, exprimée en acide oléique, ne doit pas dépasser
0,30%
/INDICE D'ACIDE: 0,6 mg KOH g/

3.3.,3.Indice de peroxyde (M.A. 14).

Exprimé en millidquivalents d'oxygdne actif par kg d'huile, 1'indice de
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peroxyde des huiles de grigrons raffinées ou celui de leurs
mélanges aveo les huiles d'olive vierges ne devra pas dépasser
20,

3.3.4.Extinction spécifique en Ultra-Violet (M.A, 15)

Les extinctions spécifiques (voir. "Methodes d'Analyse") ne
devront pas dépasser les valeu}g suivantes: _

g

E], 232 mm = 6,00

Ei% 270 nm & 2,00

La variation de cétte extinction au voisinage de 270 nm ne devra
pas depasser-

AE £ 0,20
L'extinction speclflque des melanges d'huile d'olive vierge et d'huile
A de grignons d'cvlive raffinée ne devra pas dépasser les valeurs suivantes:
y g%

Bl 232 nm € 5,50

1% 270 o € 1,70

AE € 0,18

3¢3.5. Humidité et Volatil

Identique & 3.2.5.
3.3.6. Impuretés

‘Identique & 3.2.6.

- 3.3.7. Savon

Identique a 3.2.7.

3.3.8. Traces de solvant

L'huile ne devra pas renfermer de traces du solvent utilisé
pour 1l'extraction.

4, ETIQUETAGE

k.1, Géndral, Les dispositions de ce paragraphe sont sous réserve de
ratification par le Comité du Codex sur 1'Etiquetage des Denrées
Alimenteires et des dispositions géherales spéecitides par ce
Comite et approuvées pul tdrieurement par la Commission,
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L.2.

zf. 3.
Lok,

4.5,
4.6,

L.7.

METHODES D'ANALYSE

Tous les produits désignés "Huile d'olive vierge" doivent se
conformer aux provision stipuldes pour l'huile d'olive vierge
ou pour l'huile d'olive raffinde et doivent ®tre soit huiles,
d'olive vierge soit un mélange d'huile d'olive vierge et d'huile
d'olive raffinée,

Tous les produits d§signes "huile d'olive vierge" doivent se
conformer aux dispositions pour 1l'huile d'olive vierge.

Tous les produits désignés "huile d'olive raffinde" doivent
se conformer aux dispositions pour 1'huile d'olive raffinde.

Tous les produits ddsignds "huile de grignons d'olive raffinde"
doivent se conformer aux dispositions pour 1'huile de grignons
d'olive raffinde, ‘

L'huile de grignons d'olive raffinée ne doit pas 8tre designée
"huile d'olive" sans qualification mais doit étre réferde
{nvariablement "huile di grignons d'olive raffinée.”

Des mélanges de 1'huile de grignons d'olive raffinée et de
1'huile d'olive vierge doivent eétre désignfs "huile de grignons
d'olive, et huile d'olive vierge raffinées"”, ‘

5.1.

5.2

Les dispositions de ce paragraphe sont sous'resefve de
ratification par le Comite du Codex les Methodes d'Analyse
et d'Echantillonnage.

les méthodes d'analyse utilisées dans le cadre de cette
norme seront celles qui figurent dans le présent appendice.
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APPENDICE XVIII

EXTRAIT D'ACCORD INTERNATIONAL SUR L'HUILE D'OLIVE, 1963

Annexe A

Huiles d'olive viexges (Note : on peut egaloment employer 1'ex~
prasaidﬁﬁﬁpuro huile d'olive vierge") : Huiles d'olive obtenues
par des procédés mécaniques a l'excluaion de tout mélange avec
d'autres huiles d'autre nature ou obtenues de fagon differente,
Elles sont claasees comme suit :

a) Extra : huile d'olive de gout parfaitement 1rreproqhable et
dont 1'acidité exprimée en acide oléique devra étre au maxi-
mum de 1 gramme pour 100 grammes,

b) Fina : huile a'olive remplissant les conditions des oxtra,
‘sauf en ce qui concerne 1'aciditd exprimée en acide oléique
qui devra 8tre au maximum de 1,5 gramme pour 100 grammes,

o) Courante (Note : on peut Sgalement employer 1'expression

' "semi-fine" & la place de "courante") : huile d'olive de bon
golt et dont 1'acidité exprimée en acide oléique devra &tre

- au maximum de 3 grammes pour 100 grammes avec une marge de
tolérance de 10 pour 100 sur celle exprimde,

d) (Pas applicable & la Norme)

Huiles d'olive raffindes (Note : on peut également employer 1'ex-
pression "huile d'olive pure raffinée") : Obtenues par le raffina-
ge des huiles d'olive vierges.

Huiles pures d'olive : constitnees par un coupage d'huile 4'olive
vierge et d'huile d'olive raffinde. Les coupages peuvent &galement
constituer des types dont les caractéristiques peuvent 8tre déter-
minées de gré & gré entre les acheteurs et les vendeurs.

Huiles de grignons d'olive : obtenues par traitement au solvant
des grignons d'olive,

Huiles de grignons d'olive raffinées : obtenues par 10 raffinage
des huiles mentionndes au paragraphe 4 et destinées a des usages
alimentalres,

(Note : 1e mélange d'huile de grignons d'olive raffinée et d'huile
d'olive vierge - d'habitude destiné a la consommation intérieure

de certains pays producteurs - est dénommé "huile de grignons raf-
finee et d'olive". Ce mélange ne pourra, en aucun cas, etre denom-
né simplement "huile d'olive"),

(Pas applicable a la Norme)
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APPENDICE XI

PROJET DE NORME PROVISOIRE POUR MARGARINE
Eta & la procedure

DEFINITION BT APPLICATION DE LA NORME

1,1 Dé&finition

La margarine est un aliment qui se présente sous la forme d'une
émulsion solide ou liguide et malléable principalement du type
eau dans 1l'huile, produite essentiellement a partir de graisses
‘et dthuiles comestibles, non derivées du lait ou nten provenant
que principalement du lait. '

1.2 Application de la norms

Cette norme ne stappliquera a aucun produit contenant moins
de 80% de graisses et qui ne sera pas étiqueté d'une maniére
indiquant, directement ou indirectement, que le produit est
margarine.

AUTRES DEFINITIONS EMPLOYEES DANS LA NORME

"Graisses et hulles comestibles" s'applique a des aliments composés
de glycerides dlaccides gras d'origine vegetale ou animale (y compris
animaux marins). Les gralsses d'origine animale doivent &tre produites 2
partir des animaux en bon sant§ aux temps d'dbbattage et juge convenable
pour consommation humaine par un expért reconnu legalement par les
autorités nationales appropriées. Les graisses et hulles renferment

‘généralement d'autres lipides en faible quantité tels que des phosphatides

et des constituants insaponifiables et des acides gras librea qui se
trouvent naturellement dans les graisses et les huiles. L'emplol des
graisses et des hulles qui ont été soumises & des procédds de modification
est autorise€, , ‘ :

" npré-emballée" signifie emballé ou préparé a l'avance et prét 4 la
vente au detail dans un contenant. '

COMPOSITION

3.1 (a) graisses et/ou huiles comestibles ou mélanges de ces corps.
 (b) Eau et/ou lait et/ou produits dérives du lait.

3.2 Teneur en graisse minimum 80% en poids du produit.

3.3 Additions
Les substances suivantes peuventlatre ajoutées & la margarine:

(a) Vitamines: Vitamin A (esters compris)
' , Vitamin D
Vitamin E

Des 1imites maxims et minima doivant &tre specifides dans les
legislations nationales pour les vitamines A, D et E suivant les
besoins de chaque pays. -

gb) “Chlorine de sodium
(c) Sucres (comme definis par le Comité du Codex sur les Sucres)
(@) Proteines alimentaires approprices.
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ADDITIFS

Les substances approuvées par le Comité du Codex sur les Additifs
Alimentaires soit qu'elles sont specifiquement autorisées pour
1l'emploi dans la margarine,

Les substances sulvantes sont recommendSes a la consideration du
Comité du Codex sur les Additifs Alimentaires. (Les limités
specifiées referent au poids total de la margarine):-

(a) Colorants: carotdnes, autres, carotenoides,
annatto, curcumine.

(b) Aromatisants: substances donnant arSmg et parfum,
qul sont naturellement presentes dans
les produits alimentaires et les produits
synthétiques identiques.,

(¢) Emulsifiants:

(1) Lecithine (phosphotides) et fractions de
lecithine, '

(i1) Mono et diglycerides d'acides gras non
polymérisés dtorigine végStale ou animale,

- (14i) Esters partiels de polyglycérol,dtacides gras
non polymérise€s et non oxidés (maxi 0.5%).

(iv) Esters partiels et complets de mono-et diglycerides
et d'acide acétique, lactique, citrique, tartrique,
acetyltartrique (Maxi 1,0%).

(v) Esters de propylineglycol d'acides gras non _
polymérisés (Maxi 2,0%).

(vi) Esters de saccharose et les sucroglycerides
d'acides gras non polymerisds (Maxi 1,0%).

(vii) Monopalmitate, monost€arate et tristdarate de
: sorbitane. _

(d) Conservateurs: acide sorbique et les sels de sodium,
de potassium et de calcium; et acide
benzoique et les sels de sodium et
potassium; teneur maximum dtacide
sorbique, d'acide benzoique et de leurs
sels ou d'un mélange de ceus-ci exprime
en acides 1 000 kg.

(e) Antioxygenes: Gallates propyliques, octyliques et
dodecyliques BHA, BHT individuels ou
combings, en quantités ne depassant pas
1 00 mg/kg.

Paimitate d'ascorbyle.
Tocopherols naturels et synthetiques
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7.

8.

(f) Autres edditifs: acides citrique, tartrique

et lactique et leurs sels;
le bicarbonate de soude, le
carbonate de soude et 1!
hydroxide de soude, comue
agents correcteurs de

CONTAMINANTS ;.

Tolerancées maxima (en poids)

Fer - 1.5 mg/kg

Cuivre 0.1 mg/kg

Plomb 0.1 mg/kg
| Arsenic 0.1 mg/kg
EMBALLAGE:

La margarine doit etre pre-emballéé s1 vendue au detail et peut
etre vendue en n'importe quelle form d'emballage.

ETIQUETAGE :
7'. 1 Gene ral

Les dispositions prevues dans ce paragraphe sont sous
reserve de ratification par le Comite du Codex sur 1!
Etiquetage des denrees alimentaires et sous reserve de
toutes les dispositions stipulees par ce Comite et
approuvées ulteriéurement par la Commission.

7.2 Le produit doit etre designe "margarine” et tous les
produits designes "margarine" doivent se conformer a
cette norme. ' ‘

7.3 Il nlest permis de faire mention de la presence de la
matiere graisse du lait ou du beurre en margarine que dans
1a declaration de la teneur en matiere graisse du lait

si la teneur est considérable/10% de la graisse totale
minimum 7 -

T 18 preSence dfune viggmine ne doit etre mentionné'gpe si
le nom et la quantité de la vitamine sont mentionnées dans
1tetiquette.

7.5 "Mention" pour l'application ucs paragraphes 7.3 et 7.4 ne

_ doit pas etre interprétee comme renformant mention de la
matiere graisse du lait ou de burre ou des vitamines gans
une liste des ingredients si une telle liste est exigee dans
les legislations nationales ou par les dispotions generales
specififes par le Comite du Codex sur l'etiquetage des
denrfes alimentaires et approuvees ulterieurement par la
Commission. -

METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE
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