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Le rapport de la septième session du Comité du Codex sur les sucres est joint. Il sera examiné par la
Commission du Codex Alimentarius à sa vingt-quatrième session (Genève (Suisse) 2 - 7 juillet 2001).

QUESTIONS SOUMISES À LA COMMISSION DU CODEX ALIMENTARIUS À SA VINGT-
QUATRIÈME SESSION POUR ADOPTION

1. Projet de norme révisée pour le miel à l’étape 8; ALINORM 01/25, Annexe II.

2. Avant-projet d’amendement à la Norme pour les sucres aux étapes 5/8; ALINORM 01/25,
Annexe III.

Les gouvernements et les organisations internationales qui souhaitent proposer des amendements ou
formuler des observations sur les questions ci-dessus doivent les adresser par écrit, conformément au
Guide concernant l’examen des normes à l’étape 8 de la Procédure d’élaboration des normes Codex, y
compris l’examen des déclarations éventuelles sur les incidences économiques (Manuel de procédure de
la Commission du Codex Alimentarius, dixième édition, pages 30 à 32). Les amendements ou les
observations proposés devront être adressés au Secrétaire, Commission du Codex Alimentarius,
Programme mixte FAO/OMS sur les normes alimentaires, FAO, Viale delle Terme di Caracalla, 00100
Rome, Italie (télécopie: +39 (06) 570.54593 ou courrier électronique: codex@fao.org) , avant le 31
mars 2001.
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RÉSUMÉ ET CONCLUSIONS

A sa septième session, le Comité du Codex sur les sucres est parvenu aux conclusions suivantes:

QUESTIONS À SOUMETTRE AU COMITÉ EXÉCUTIF ET/OU À LA COMMISSION
DU CODEX ALIMENTARIUS POUR EXAMEN

Ø Projet de norme révisée pour le miel pour adoption à l’étape 8 (par. 50);

Ø Propositions de modifications de la Norme révisée pour les sucres pour adoption aux étapes 5/8
(par. 66);

Ø Les travaux futurs du Comité devraient être les suivants:

• Examen des propositions de modifications de la Norme Codex pour les sucres;

• Elaboration de normes pour les miels produits à partir d’un seul type de fleur;

• Achèvement de la deuxième partie de la Norme pour le miel destiné à des usages industriels;
pour approbation (par. 69).

AUTRES QUESTIONS INTÉRESSANT LA COMMISSION

Ø Est convenu de signaler au Comité du Codex sur les principes généraux que dans ses propres
travaux, il tient compte parmi les autres facteurs légitimes des éléments pertinents ci-après:

• Aspects économiques;

• Information des consommateurs;

• Bonnes pratiques agricoles et de fabrication (par. 6).

Ø A décidé de transmettre la proposition d’élaborer le Code d’usages en matière d’hygiène pour le
miel au Comité du Codex sur l’hygiène alimentaire qui étudiera la nécessité d’un tel code (par. 68).

Ø Est convenu de conserver une annexe et la décharge de responsabilité figurant en tête de l’annexe,
étant entendu que des éléments non essentiels devraient être introduits dans l’annexe, et a noté que
la décharge de responsabilité ne modifiera pas le statut juridique de l’annexe (par. 5, 31).

A noté que l’établissement de dispositions quantitatives concrètes pour l’arsenic et le plomb à inclure
dans le Projet de norme révisée pour le miel, comme il a été référé à ce Comité par le Comité du Codex
sur les méthodes d’analyse et d’échantillonnage à sa vingt et unième session (ALINORM 99/23A,
deuxième partie de l’Annexe V), relève de la compétence du Comité du Codex sur les additifs
alimentaires et les contaminants plutôt que de celle du Comité sur les sucres (par. 18).
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ALINORM 01/25

RAPPORT DE LA SEPTIÈME SESSION DU COMITÉ DU CODEX SUR LES SUCRES
Londres (Royaume-Uni), 9-11 février 2000

INTRODUCTION

1. Le Comité du Codex sur les sucres (CCS) a tenu sa septième session du 9 au 11 février 2000 à
Londres (Royaume-Uni), sur l'aimable invitation du Gouvernement du Royaume-Uni. La session s’est
déroulée sous la présidence de M. Grant Meekings, responsable de la division Étiquetage et Normes
alimentaires, Groupe mixte sur la salubrité des aliments et les normes alimentaires, Ministère de
l'agriculture, de la pêche et de l'alimentation. La liste complète des participants figure à l’Annexe I du
présent rapport.

OUVERTURE DE LA SESSION

2. M. Grant Meekings a ouvert la session; il a souhaité la bienvenue aux participants au nom de la
baronne Hayman, Ministre de l'agriculture du Royaume-Uni, en leur souhaitant le plus grand succès
dans leurs travaux au cours du nouveau millénaire. M. Meekings a rappelé au Comité qu'il avait été
ajourné sine die depuis 1974, et a souligné que l'objectif essentiel de la session actuelle était d'achever la
rédaction d'un texte concerté pour le Projet de norme pour le miel et, si l’on disposait d’assez de temps,
de se pencher sur les propositions de modifications de la Norme pour les sucres.

ADOPTION DE L'ORDRE DU JOUR (POINT 1 DE L'ORDRE DU JOUR)1

3. Le Comité a adopté l'ordre du jour provisoire comme ordre du jour de la session.

QUESTIONS SOUMISES AU COMITÉ DU CODEX SUR LES SUCRES PAR LA
COMMISSION DU CODEX ALIMENTARIUS ET D'AUTRES COMITÉS DU CODEX (Point 2
de l'ordre du jour) 2

4. Le Comité a pris bonne note des informations présentées dans le document CX/S 00/2 concernant
les questions soumises au Comité du Codex sur les sucres par la Commission du Codex Alimentarius et
d'autres Comités du Codex. Le Comité a noté en particulier la décision de la Commission, modifiant le
Règlement intérieur de la Commission du Codex Alimentarius, à savoir qu’il faut faire le possible pour
adopter les normes du Codex par consensus.

5. Le Comité a noté en outre que le Comité du Codex sur les principes généraux (CCGP) a décidé
que du point de vue de l’OMC, les annexes aux normes du Codex possèdent le même statut que le corps
de la norme. Le Comité a observé que l'étude des implications juridiques des annexes ne relevait pas de
la compétence de ce Comité; il appartient à la Commission de l’OMC de prendre une décision. Le
Comité a décidé que le Comité s’en tiendra aux pratiques actuelles, étant généralement entendu que des
éléments non essentiels seront introduits dans l'Annexe.

6. La délégation portugaise, s'exprimant au nom de l'Union européenne, a fait observer au
Comité combien il était important d’examiner d'autres facteurs légitimes. Le Comité a rappelé que
le Comité du Codex sur les principes généraux (ALINORM 99/33A, par. 64-74), lors de son étude
du rôle de la science et d'autres facteurs légitimes relativement à l'analyse des risques, a demandé
des informations aux comités compétents sur d'autres éléments pertinents pris en compte dans leurs
travaux. Le Comité a décidé d’informer le Comité du Codex sur les principes généraux qu’il tenait
compte dans ses propres travaux des éléments pertinents ci-après:

• Aspects économiques;

• Information des consommateurs;

• Bonnes pratiques agricoles et de fabrication.

                                                
1 CX/S 00/1
2 CX/S 00/2
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PROJET DE NORME RÉVISÉE POUR LE MIEL (Point 3 de l'ordre du jour) 3

7. Le Comité a rappelé que lors de la vingt et unième session de la Commission du Codex
Alimentarius, il avait été décidé d'élaborer le Projet de norme révisée pour le miel par une
correspondance assurée par le Royaume-Uni, Gouvernement hôte du Comité. Le Projet de Norme
révisée pour le miel a été soumis à la vingt-deuxième session de la Commission du Codex Alimentarius
pour adoption à l'étape 8. La Commission a décidé de renvoyer le Projet de norme révisée pour le miel à
l'étape 6 pour un nouvel examen.

8. Le Projet actuel de norme révisée pour le miel (aux étapes 6/7), qui figure dans le document CX/S
00/3, a été préparé par le Royaume-Uni, qui s'est pour cela fondé sur les observations présentées par les
gouvernements et organisations internationales en réponse à la circulaire CL 1998/12-S. Le Comité a
décidé d'étudier le nouveau projet section par section.

Section 2.1 Champ d'application

9. Un débat approfondi a eu lieu au sein du Comité au sujet du champ d’application de la Norme
pour le miel. Les opinions au sein du Comité ont différé lorsqu'il s'est agi de décider si le champ
d’application de la Norme devrait être ou non limité au miel produit par Apis mellifera et destiné à la
consommation directe. Le Comité a rappelé que lorsqu'on a entrepris la rédaction de la Norme pour le
miel, on a supposé que la Norme pour le miel était fondée sur le champ d'application original et qu'elle
visait le miel produit par Apis mellifera destiné à la consommation directe. Le Comité a reconnu que
cette condition aboutirait à l'exclusion d'une grande partie du miel commercialisé à l'échelle mondiale
du champ d’application de la Norme pour le miel. Certaines délégations ont signalé que les expressions
“miel industriel” ou “miel destiné à des usages industriels” devraient être définies pour éviter toute
confusion.

10. Le Comité a décidé que la Norme pour le miel sera préparée en trois parties. La première partie,
sur laquelle le Comité se concentrera lors de cette session en vue d'élaborer un texte à adopter lors de la
vingt-quatrième session de la Commission à l'étape 8, s'appliquera à tous les miels produits par les
abeilles Apis mellifera et visera tous les modes de présentation des miels qui sont transformés et dont la
destination finale est la consommation directe. La deuxième partie visera le miel destiné à des usages
industriels ou utilisé comme ingrédient dans d'autres aliments, et la troisième partie visera les miels
produits par d'autres espèces d'abeilles mellifères. Le Comité a noté que les travaux portant sur les miels
non visés par la première partie constitueront de nouveaux travaux sous réserve d’approbation par la
Commission du Codex Alimentarius.

11. Pour qu'il soit bien clair que la Norme visera tout miel conditionné dans des emballages en vrac et
pouvant être vendu au détail, le Comité a décidé de modifier la Section 1.2 en adoptant la formulation
suivante: “La première partie et la troisième partie de la présente Norme visent aussi le miel qui est
conditionné pour la vente dans des emballages en vrac, et qui peut être reconditionné pour la vente au
détail”.

Section 2.2 Description

12. En ce qui concerne la proposition de la dé légation polonaise, à savoir l'inclusion d'une nouvelle
définition pour le miel de nectar et de miellat, le Comité a décidé que cette question sera abordée dans la
section sur l'étiquetage.

3. Facteurs essentiels de composition et de qualité

13. Le Comité est convenu qu'aucune substance ne doit être ajoutée au miel, pas même les éléments
constituants du miel, mais qu'un miel peut être mélangé à d'autres miels. La première phrase de la
Section 3.1 a donc été modifiée comme suit: “Le miel vendu en tant que tel ne doit pas contenir
d'ingrédient alimentaire, y compris des additifs alimentaires, et seul du miel pourra y être ajouté ”.

                                                
3 CX/S 00/3, CX/S 00/3 Add., CRD/1
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14. En ce qui concerne la filtration, certaines délégations ont estimé que celle-ci devrait être limitée,
de manière à ne pas éliminer de pollen ou de constituants propres au miel. On a proposé d'indiquer
clairement les spécifications appliquées à la filtration. On a souligné que le pollen est essentiel à
l'identification de l'origine botanique et géographique du miel, et que l'élimination du pollen par
filtration affaiblirait les dispositions d'étiquetage en ce qui concerne l'établissement de l'authenticité du
miel.

15. Plusieurs autres délégations ont estimé que la filtration était un processus établi accepté par les
consommateurs, garantissant que le miel ne contient pas de matières étrangères indésirables, et que
l'existence ou l'absence de pollen ne produisait qu'un effet négligeable sur la prévention de l'altération.

16. Le Comité a décidé que si le miel a fait l'objet d'une filtration, le produit fini doit être étiqueté en
conséquence aux termes de la section concernant l'étiquetage. Le Comité est également convenu de
modifier légèrement la troisième phrase de la Section 3.1, en adoptant la formulation suivante: “Ni le
pollen ni les constituants propres au miel ne pourront être éliminés, sauf si cette procédure est inévitable
lors de l'élimination des matières inorganiques ou organiques étrangères”.

Section 3.4 Teneur en eau

17. Le Comité a accepté la proposition de la délégation canadienne, appuyée par de nombreuses autres
délégations et par l'observateur d'Apimondia, qui consiste à réduire la teneur en eau des miels de trèfle
en la ramenant à 20 %.

Section 4. Contaminants

18. Le Comité a noté que l'établissement de dispositions quantitatives concrètes pour l'arsenic et le
plomb à inclure dans le Projet de norme révisée pour le miel, comme il a été référé à ce Comité par le
Comité du Codex sur les méthodes d’analyse et d’échantillonnage à sa vingt et unième session
(ALINORM 99/23A, deuxième partie de l’Annexe V), relève de la compétence du Comité du Codex sur
les additifs alimentaires et les contaminants plutôt que de celle du Comité du Codex sur les sucres.

19. Afin d’aborder l'utilisation de médicaments vétérinaires pour le traitement des abeilles mellifères,
le Comité a décidé de modifier l'en-tête de la Section 4.2, en adoptant la formulation « Résidus de
pesticides et de médicaments vétérinaires » et de soumettre la question au Comité du Codex sur les
résidus de médicaments vétérinaires dans les aliments.

Section 5. Hygiène

20. Le Comité a noté que la formulation actuellement utilisée pour les Sections 5.1. et 5.2 est celle qui
a été approuvée par la Commission du Codex Alimentarius à sa vingt-deuxième session, pour être
utilisée dans les normes alimentaires. Le Comité a décidé de supprimer toute la Section 5.3,
reconnaissant que ses dispositions sont déjà couvertes.

Section 6 Étiquetage

21. Le Comité a décidé d'adopter une formulation plus stricte pour la Section 6.1.1, à savoir: “Seuls
les produits conformes à la première partie de la norme seront désignés sous le nom de ‘miel’”.

22. En ce qui concerne la désignation du miel de miellat, diverses opinions ont été exprimées quant au
caractère obligatoire ou facultatif de son emploi; dans les pays où le miel de nectar représente une
proportion importante du marché national du miel, la désignation du miel de miellat est considérée
comme obligatoire. Le Comité a néanmoins décidé que la désignation du miel de miellat devra rester
facultative, et est convenu d'adopter la formulation suivante pour la Section 6.1.3 : “Pour les produits
décrits au paragraphe 2.1.2, le mot ‘miellat’ pourra figurer à proximité du nom de l'aliment”.

23. Le Comité a décidé d'accepter la proposition de la délégation polonaise, à savoir l'inclusion d'une
nouvelle disposition concernant l'étiquetage pour le mélange de miel de nectar et de miel de miellat, en
adoptant la formulation suivante: “Pour les mélanges des produits décrits aux paragraphes 2.1.1 et 2.1.2,
le nom de l'aliment pourra être complété par les mots ‘un mélange de miel de miellat et de miel de
nectar’.
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24. Certains pays ont signalé que les dispositions de la Section 6.1.8 proposée pourraient être dûment
couvertes par la Section 4.5 de la Norme générale Codex pour l'étiquetage des denrées alimentaires
préemballées (CODEX STAN 1-1985). Pour informer les consommateurs sur l'origine de cette denrée
alimentaire, le Comité a néanmoins décidé de modifier cette section, en adoptant la formulation
suivante: “Lorsque le miel aura été désigné en fonction de la source florale ou végétale, ou par le nom
d'une région géographique ou topologique, le nom du pays où le miel a été produit sera indiqué”.

25. Le Comité a décidé de simplifier les définitions des différentes méthodes d'extraction du miel à
partir des rayons dans la Section 6.1.9 en supprimant les mots “avec ou sans traitement thermique
modéré”. Il a décidé en outre de supprimer le mot “exclusivement” de l'alinéa (a) de cette même section.

26. Le Comité a en outre décidé d'accepter la proposition de l'Afrique du Sud, à savoir l'inclusion du
“miel avec morceaux de rayons”, cette expression s'ajoutant aux rayons découpés présentés dans du
miel dans la Section 6.1.11 (c).

27. Un débat approfondi a eu lieu au sein du Comité sur le chauffage et la pasteurisation du miel en ce
qui concerne l'étiquetage requis. Certaines délégations ont proposé d'étiqueter le miel pasteurisé en
conséquence. Le Comité, rappelant que le texte concerté pour la Section 3.2 exclut le chauffage ou la
transformation du miel à un point tel que sa composition essentielle soit changée et/ou que sa qualité
s'en trouve altérée, a décidé de ne pas inclure de disposition spécifique concernant la pasteurisation dans
la section sur l'étiquetage. Le Comité a noté que la Section 3.1 de la Norme générale Codex pour
l'étiquetage des denrées alimentaires préemballées pourra fournir certaines indications pour répondre
aux inquiétudes des consommateurs à cet égard.

28. En ce qui concerne l'étiquetage du miel filtré, certaines délégations ont réitéré que tous les miels
sont plus ou moins filtrés, que seul un processus comportant l'élimination de tout le pollen devrait
nécessiter un étiquetage, et ont proposé de remplacer le terme “filtration” par “ultrafiltration”. Le
Comité n’a pas adhéré à cette proposition mais, conscient de la nécessité d'assurer la conformité avec la
troisième phrase de la Section 3.1, a décidé que le processus de filtration devrait être indiqué sur
l’étiquette, et est convenu d'adopter la formulation suivante: “Le miel qui a été filtré d'une manière
aboutissant à l'élimination de quantités importantes de pollen sera désigné par le nom de ‘miel filtré’ ”
(Section 6.1.12 de l’Annexe).

29. Au cours du débat sur la qualité du miel, certaines délégations ont signalé que les critères de
qualité devraient comprendre l'activité antibiotique. Le Comité a décidé en outre de remplacer le mot
“fabricant” par les mots “producteur, transformateur” à la Section 6.2.1.

7.3 Détermination des sucres ajoutés au miel (authenticité)

30. Le Comité a décidé de supprimer AOAC 979.22 pour la CCM (chromatographie en couche
mince) de la Section 7.3.

Annexe

31. Le Comité a confirmé que la décharge de responsabilité qui figure au début de l’Annexe doit être
conservée, tout en notant que ceci ne modifiera pas le statut juridique de l’Annexe.

32. Le Comité a décidé d'étudier de nouveau la place qui convient aux dispositions figurant
maintenant dans l’Annexe. La délégation argentine, appuyée par la délégation portugaise qui
s’exprimait au nom de l’Union européenne, a proposé de transférer toutes les dispositions concernant les
facteurs de composition et de qualité au corps de la Norme. Le Comité est finalement convenu de
transférer les Sections 1.1, 1.2 et 1.3 de l’Annexe à la Section 3 du corps de la Norme, en renumérotant
ces sections 3.5, 3.6 et 3.7 respectivement.

33. La délégation australienne et la délégation portugaise, qui s'exprimait au nom de l'Union
européenne, ont émis des réserves sur cette décision.

34. Le Comité a noté l'explication fournie par un expert d'Apimondia, selon laquelle de nouvelles
méthodes, comme les mesures chromatographiques de la teneur en fructose et en glucose (2.2.1.1), de la
teneur en saccharose (2.2.1.2) et de la conductivité électrique (2.2.4), sont maintenant à la portée des
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pays en développement; les anciennes méthodes non spécifiques pourraient donc être remplacées par les
méthodes modernes pour déterminer les sucres spécifiques.

35. Le Comité a noté qu'après le passage des méthodes non spécifiques aux méthodes plus modernes,
il faudra adapter en conséquence les teneurs en sucres spécifiques dans le Projet de norme. Le Comité a
décidé en outre que certains noms botaniques seront corrigés.

Autre Section 1.1 (nouvelle Section 3.5 du corps de la Norme):Teneur en saccharose

36. La délégation portugaise, qui s'exprimait au nom de l'Union européenne, bien que ne s'opposant
pas à l'adoption du texte dans sa formulation actuelle, a demandé au Comité de noter sa position, à
savoir que la valeur figurant à l'alinéa (b) devrait être de 60 g/100 g.

Autre Section 1.3 (nouvelle Section 3.7 du corps de la Norme): Conductivité électrique

37. Relativement à la demande de renseignements de la délégation française concernant le
raisonnement sur lequel s'appuient les exceptions faites en (c), le Comité a noté l'éclaircissement apporté
par le Secrétariat, à savoir que la valeur de conductivité électrique des miels mentionnée en (c) est très
variable et qu’aucune limite précise ne pourrait être appliquée.

Section 1.4 (nouvelle Section 1.1): Acidité

38. Le Comité a décidé que le titre de cette section devra être corrigé en adoptant la formulation
“Acidité libre”.

Section 1.5 (nouvelle Section 1.2)  Indice diastasique

39. La délégation des États-Unis a proposé de conserver la valeur de 3 unités de Schade, qui est la
valeur figurant dans la norme actuelle pour le miel, et a demandé qu'une justification scientifique soit
nécessaire pour faire passer la valeur à 8 unités de Schade. La délégation portugaise, qui s'exprimait au
nom de l'Union européenne, s’est référée à la Directive européenne en vigueur pour soutenir que la
valeur de 8 unités de Schade est justifiée par  de nombreuses années d'expérience.

40. À l'issue d'un débat approfondi, le Comité a reconnu que certains pays pourraient encore
rencontrer des difficultés avec la valeur proposée, soit 8 unités de Schade. Toutefois, la deuxième partie
de la formulation actuelle dans la section pourrait permettre de surmonter ces difficultés, et le Comité a
donc décidé de conserver la formulation qui figure dans le Projet de norme.

Section 1.6 (nouvelle Section 1.3): Teneur en hydroxyméthylfurfural

41. Un débat prolongé a lieu au sein du Comité concernant la teneur maximale en
hydroxyméthylfurfural (HMF). Plusieurs pays se sont déclarés pour une réduction de la teneur actuelle,
en ramenant celle-ci de 80 mg/kg à 40 mg/kg, alors que d'autres ont soutenu qu'une telle réduction
n'était pas possible dans les pays au climat chaud et en cas d'expédition du miel vers des marchés
lointains. La réduction pourrait donc être considérée comme une barrière commerciale. Différentes
opinions ont également été exprimées concernant la teneur en HMF du miel industriel et des mélanges
de miels.

42. Le Comité a finalement décidé d'accepter une proposition du Président, formulée ainsi: “La teneur
du miel en hydroxyméthylfurfural après transformation et/ou mélange ne devra pas dépasser 40 mg/kg.
Toutefois, dans le cas des miels d'origine déclarée provenant de pays ou de régions où règnent des
températures ambiantes tropicales, et des mélanges de ces miels, la teneur en HMF ne dépassera pas 80
mg/kg”.

43. La délégation portugaise, qui s'exprimait au nom de l'Union européenne, a indiqué qu'elle pourrait
accepter la proposition du Président, dans le cadre d'un compromis général sur le Projet de Norme
révisée. Toutefois, elle a déclaré qu’elle regrettait que le Comité ne puisse pas accepter la solution
préférée par l'UE, à savoir que la limite de 80 mg/kg soit appliquée exclusivement au miel destiné à des
usages industriels et provenant de climats tropicaux.

44. La délégation des États-Unis s’est déclarée déçue par cette décision.
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2.2 Préparation des échantillons

45. Le Comité a accepté les propositions soumises par la Pologne et par la République slovaque, à
savoir que la préparation des échantillons pour la mesure de la teneur en HMF devrait être faite sans
réchauffage.

Section 2.2.2. Détermination de la teneur en saccharose apparent

46. Le Comité a décidé de supprimer les méthodes mentionnées dans cette section.

Sections 2.2.4, 2.2.5, 2.2.6, 2.2.7

47. Le Comité est convenu d'inclure les méthodes proposées figurant dans les Sections 2.2.4 (autre),
2.2.5. 2.2.6 et 2.2.7.

48. Le Comité a pris bonne note de l’observation de la délégation italienne, à savoir que la méthode de
Phadebas (2.2.6.2) convient uniquement aux miels dont l'indice diastasique se situe entre 6 et 40 unités
de Schade, et a décidé de la transmettre au Comité sur les méthodes d’analyse et d'échantillonnage.

Section 2.3 Bibliographie

49. Le Comité est convenu de transmettre les références énumérées dans cette section au CCMAS qui
les examinera et décidera lesquelles conserver.

ÉTAT D’AVANCEMENT DU PROJET DE NORME RÉVISÉE POUR LE MIEL

50. Le Comité a décidé de présenter le Projet de norme pour le miel à la vingt-quatrième session de la
Commission du Codex Alimentarius, pour adoption à l'étape 8 (voir Annexe II au présent rapport).

II. PROPOSITIONS DE MODIFICATIONS DE LA NORME CODEX RÉVISÉE POUR
LES SUCRES (Point 4 de l'ordre du jour) 4

51. Le Comité a rappelé que le mandat donné au Comité sur les sucres par la Commission à sa
vingt-troisième session portait sur l'étude de trois groupes de propositions de modifications par la
délégation de l'île Maurice et par d'autres pays membres, concernant  :

• La définition du sucre de canne brut et des sucres mous

• Les additifs alimentaires et les contaminants

• Les méthodes d’analyse à inclure dans la Norme

52. Le Comité est convenu d’établir un groupe de travail ad hoc, présidé par M. Roger Wood
(Royaume-Uni) et chargé d’examiner les méthodes d’analyse proposées à inclure dans la Norme pour
les sucres.

DÉFINITION DU SUCRE DE CANNE BRUT ET DES SUCRES MOUS

53. Le Comité a décidé d'insérer le terme “de canne” après le mot “mélasse” dans la définition du
sucre de canne brut, mais n'a pas adhéré aux autres propositions de modifications. Il a néanmoins pris
bonne note des autres propositions relatives à la définition du sucre de canne brut.

54. Le Comité a accepté la proposition consistant à supprimer les parenthèses de “plus teneur en sucre
inverti” dans la définition du sucre mou brun et du sucre mou blanc, mais a rejeté la proposition
consistant à insérer le mot “brut” après le mot “sucre” dans la définition du sucre mou brun. La
délégation portugaise, en se référant aux observations de l'UE dans le document de séance 3, a signalé
que les sucres mous sont produits par les raffineurs depuis de nombreuses décennies, et que leurs
produits sont en fait des sucres mous raffinés, qui ne peuvent être décrits par le mot “brut”. Cette
opinion a été appuyée par la délégation des États-Unis. La délégation brésilienne a émis des réserves sur
ce point et a soutenu la proposition de l'île Maurice.

                                                
4 CX/S 00/4, CX/S 00/4 Add.
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ADDITIFS ALIMENTAIRES ET CONTAMINANTS

Concentration maximale d'anhydride sulfureux

55. Le Comité a examiné la proposition visant à ramener la concentration d'anhydride sulfureux de 15
mg/kg à 10 mg/kg pour le sucre blanc, le sucre en poudre, le dextrose anhydre, le dextrose monohydraté,
le dextrose en poudre et le fructose. La délégation des États-Unis a demandé que la concentration de 15
mg/kg soit conservée, en raison de l'utilisation de l'anhydride sulfureux dans la transformation des
sucres produits à partir de maïs. La délégation portugaise a fait remarquer que cette quantité ne
produisait pas d'effet technologique et que certains consommateurs pourraient avoir des problèmes à des
concentrations plus élevées. Le Comité a noté que le Comité du Codex sur les additifs alimentaires et les
contaminants (CCFAC) étudiait cette question suivant une approche horizontale. Il n’y a pas eu de
consensus pour recommander à la Commission de ramener la concentration d'anhydride sulfureux à 10
mg/kg.

Métaux lourds

56. Le Comité a noté que les concentrations d'arsenic et de plomb seront étudiées par le CCFAC, et
qu'aucune mesure n’était donc requise à ce stade.

MÉTHODES D’ANALYSE À INCLURE DANS LA NORME

57. Le Comité a remercié le président du Groupe de travail ad hoc, M. Roger Wood, qui a présenté le
rapport du Groupe (voir Annexe IV du présent rapport), pour les travaux accomplis, et a accepté les
mesures proposées, sous réserve d'approbation par le Comité du Codex sur les méthodes d’analyse et
d'échantillonnage. Il s'agit des mesures ci-après:

Section 6.1.3 : Pouvoir rotatoire dans le sucre en poudre

58. ICUMSA (1994) GS 2/3-1 à conserver, après filtration si nécessaire, pour éliminer tous les
antiagglomérants (confirmée comme méthode de Type II). Une note devra figurer en bas de page,
formulée comme suit: “Il faudra agir avec prudence en présence d'antiagglomérants comme l'amidon,
car la méthode pourrait ne pas convenir dans ce cas”.

Section 6.8.1 Anhydride sulfureux dans le sucre blanc, le sucre blanc de plantation ou d'usine, le
sucre mou blanc et le sucre mou brun, le sucre en poudre, le dextrose en poudre et le sucre de canne
brut

59. ICUMSA (1998) GS 2/3-35 / NMKL 135 /EN 1988-2 (1998) à remplacer par: ICUMSA (1998)
GS 2/3-35 / NMKL 135 (1990) / EN 1988-2 (1998) (méthode de Type II) et méthode ICUMSA (1998)
GS 2/7-33 (méthode de Type III).

Section 6.10 : Arsenic

60. AOAC 952.13 (méthode générale du Codex) ou ICUMSA (1994) GS 2/3 – 25 à remplacer par:
AOAC 952.13 (méthode générale du Codex) (méthode de Type II), ICUMSA (1994) GS 2/3 - 25
(méthode de Type III) et ICUMSA (1994) GS2/3-23 (méthode de Type III).

Section 6.11 : Plomb

61. AOAC 997.15 - Méthode AA four au graphite (méthode de Type II) ou ICUMSA (1998) GS 2/3 -
24  (méthode de Type II – identique à la méthode AOAC] à remplacer par : AOAC 997.15 - Méthode
AA four au graphite (méthode de Type II) ou ICUMSA (1998) GS 2/3 - 24  (méthode de Type II –
identique à la méthode AOAC) et ICUMSA GS 2/1/3 – 27 (1994) (Type IV).

Section : Annexe 2.2 : Cendres conductimétriques dans le fructose

62. ICUMSA (1994) GS 2/3 – 17 (méthode de Type I) à conserver.
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Section : Annexe 3 : Teneur en sucre inverti

63. ICUMSA (1997) GS 2/3-5 (Méthode de Type I) à conserver.

Section : Annexe 3.2 : Sucre inverti dans le sucre blanc de plantation ou d'usine (0,1% M/M)

64. ICUMSA (1994) GS 1/3/7 – 3 (méthode de Type I) à remplacer par: ICUMSA GS 2-6 1998
(méthode de Type I).

Section : Annexe 7.1 : Couleur dans le sucre blanc, le sucre en poudre, le sucre blanc de plantation
ou d'usine et le sucre mou blanc

65. ICUMSA (1994) GS2/3-9 (méthode de Type I) à remplacer par: ICUMSA (1998) GS2/10
(méthode de Type I).

ÉTAT D’AVANCEMENT  DES PROPOSITIONS DE MODIFICATIONS DE LA NORME RÉVISÉE POUR LES SUCRES

66. Le Comité a décidé à l'unanimité de présenter les propositions de modifications de la Norme
révisée pour les sucres à la Commission du Codex Alimentarius à sa vingt-quatrième session, en
recommandant d'adopter les modifications aux étapes 5/8 (voir Annexe III du présent rapport).

AUTRES QUESTIONS ET TRAVAUX FUTURS (Point 5 de l’ordre du jour)

67. La délégation portugaise, qui s’exprimait au nom de l’Union européenne, a indiqué que la
“situation géographique” et les “préférences des consommateurs” étaient également des éléments à
examiner dans le cadre des autres facteurs légitimes.

68. Le Comité a accepté que la proposition de la délégation thaïlandaise concernant l'élaboration du
Code d'usages en matière d’hygiène pour le miel soit transmise au Comité du Codex sur l'hygiène
alimentaire, qui étudiera la nécessité d’un tel code.

TRAVAUX FUTURS

69. Le Comité a par ailleurs décidé que, à la suite des débats qui ont eu lieu lors de sa présente
session, ses travaux futurs, sous réserve d’approbation par la Commission du Codex Alimentarius,
comprendront les tâches ci-après :

• Examen des propositions de modifications de la Norme Codex pour les sucres;

• Elaboration de normes pour les miels produits à partir d'un seul type de fleur;

• Achèvement de la deuxième partie de la Norme pour le miel destiné à des usages industriels.
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ANNEXE

ÉTAT D’AVANCEMENT DES TRAVAUX

Objet Etape Mesures à prendre
par:

Document de
référence
(ALINORM 01/25)

Projet de norme révisée pour le miel 8 Gouvernements
24e session de la
Commission du Codex
Alimentarius

par.50
Annexe II

Propositions de modifications de la
Norme révisée pour les sucres

5/8 Gouvernements
24e session de la
Commission du Codex
Alimentarius

par. 66

Annexe III

Examen des propositions de
modifications de la Norme Codex pour
les sucres (définition du sucre de canne
brut)

1 47e  session du Comité
exécutif

par. 53, 69

Elaboration de normes pour les miels
produits à partir d’un seul type de fleur

1 47e session du Comité
exécutif

par. 69

Achèvement de la deuxième partie de la
Norme pour le miel destiné à des usages
industriels

1 47e session du Comité
exécutif

par. 69

Code d’usages en matière d’hygiène pour
le miel

- 33e session du CCFH par. 68

Méthodes d’analyse et d’échantillonnage - 23e session du CCMAS par. 30, 47, 57 à 65
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ANNEXE II
PROJET DE NORME RÉVISÉE POUR LE MIEL

(à l'étape 8 de la procédure du Codex)

L'Appendice à la présente norme est destiné à être appliqué à titre facultatif par les partenaires
commerciaux et ne s’adresse pas aux gouvernements.

1. CHAMP D'APPLICATION

1.1 La première partie de la présente norme s’applique à tous les miels produits par les abeilles Apis
mellifera et vise tous les modes de présentation des miels qui sont transformés et dont la
destination finale est la consommation directe. La deuxième partie vise le miel destiné à des
usages industriels ou utilisé comme ingrédient dans d'autres aliments. La troisième partie vise
les miels produits par d'autres espèces d'abeilles mellifères.

1.2 La première partie et la troisième partie de la présente norme visent aussi le miel qui est
conditionné pour la vente dans des emballages en vrac, et qui peut être reconditionné pour la
vente au détail.

PREMIÈRE PARTIE

2. DESCRIPTION

2.1 Définition

Le miel est la substance naturelle sucrée produite par les abeilles Apis mellifera à partir du nectar de
plantes ou à partir de sécrétions provenant de parties vivantes de plantes ou à partir d'excrétions
d'insectes butineurs laissées sur les parties vivantes de plantes, que les abeilles butinent,
transforment en les combinant avec des substances spécifiques qu'elles sécrètent elles-mêmes,
déposent, déshydratent, emmagasinent et laissent affiner et mûrir dans les rayons de la ruche.

2.1.1 Le miel de nectar est le miel qui provient des nectars de plantes.

2.1.2 Le miel de miellat est le miel qui provient principalement d'excrétions d'insectes butineurs
(Hemiptera) laissées sur les parties vivantes de plantes ou de sécrétions de parties vivantes de
plantes.

2.2 Description

Le miel consiste essentiellement en différents sucres mais surtout en fructose et en glucose, ainsi
qu'en d'autres substances comme des acides organiques, des enzymes et des particules solides
provenant de la récolte du miel. La couleur du miel peut aller d'une teinte presque incolore au brun
sombre. Le miel peut avoir une consistance fluide, épaisse ou cristallisée (en partie ou en  totalité).
Sa saveur et son arôme varient mais dérivent de la plante dont provient le miel.

3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITÉ

3.1 Le miel vendu en tant que tel ne doit pas contenir d'ingrédient alimentaire, y compris des additifs
alimentaires, et seul du miel pourra y être ajouté. Le miel ne doit pas avoir de matière, de goût,
d'arôme ou de contamination inacceptable provenant de matières étrangères absorbées durant sa
transformation et son entreposage. Le miel ne doit pas avoir commencé à fermenter ou être
effervescent. Ni le pollen ni les constituants propres au miel ne pourront être éliminés sauf si cette
procédure est inévitable  lors de l'élimination des matières inorganiques ou organiques étrangères.

3.2 Le miel ne doit pas être chauffé ou transformé à un point tel que sa composition essentielle soit
changée et/ou que sa qualité s'en trouve altérée.

3.3 Aucun traitement chimique ou biochimique ne doit être utilisé pour influencer la  cristallisation du
miel.



ALINORM 01/25 19

3.4 Teneur en eau

(a) Miels non mentionnés ci-après - 20 % au maximum

(b) Miels de bruyère (Calluna) - 23 % au maximum

3.5 Teneur en sucres

3.5.1 Teneur en fructose et en glucose (somme des deux)

(a) Miels non mentionnés ci-après - au minimum 60 g/100 g

(b) Miels de miellat, mélanges de miel de miellat et de miel de
nectar

- au minimum 45 g/100 g

3.5.2 Teneur en saccharose

(a) Miels non mentionnés ci-après - au maximum 5 g/100 g

(b) Miels de luzerne (Medicago sativa), espèces d'agrumes,
robinier (Robinia pseudoacacia), sainfoin d'Espagne
(Hedysarum), Menzies banksia  (Banksia menziesii),
Eucalyptus camaldulensis, dirca (Eucryphia lucida),
Eucryphia milligani

- au maximum 10 g/100 g

(c) Miels de lavande (espèces Lavandula ), de bourrache (Borago
officinalis)

- au maximum 15 g/100 g

3.6 Teneur en matières insolubles dans l'eau

(a) Miels autres que le miel pressé - au maximum 0,1 g/100 g

(b) Miel pressé - au maximum 0,5 g/100 g

3.7 Conductivité électrique

(a) Miels non mentionnés en (b) ou (c), et mélanges de ces miels - au maximum 0,8 mS/cm

(b) Miels de miellat ou de châtaignier et mélanges de ces miels
sauf ceux mentionnés en (c)

- pas moins de 0,8 mS/cm

(c) Exceptions : Arbousier commun (Arbutus unedo), bruyère cendrée (Erica), eucalyptus, tilleul
(tilia), bruyère commune (Calluna vulgaris), Leptospermum, arbre à thé (espèces Melaleuca).

4. CONTAMINANTS

4.1 Métaux lourds1

Le miel doit être exempt de métaux lourds à des concentrations qui peuvent constituer un risque
pour la santé humaine. Les produits visés par les dispositions de la présente norme doivent être
conformes aux limites maximales fixées pour les métaux lourds par la Commission du Codex
Alimentarius.

4.2 Résidus de pesticides et de médicaments vétérinaires

Les produits visés par les dispositions de la présente norme doivent être conformes aux limites
maximales de résidus fixées pour le miel par la Commission du Codex Alimentarius.

5. HYGIÈNE

5.1 Il est recommandé que les produits visés par les dispositions de la présente norme soient préparés et
manipulés conformément aux sections appropriées du Code d'usages international recommandé -
Principes généraux d'hygiène alimentaire recommandés par la Commission du Codex Alimentarius
(CAC/RCP 1-1969, Rév. 3-1997), et des autres textes pertinents du Codex tels que les Codes
d'usages en matière d'hygiène et les Codes d'usages.

                                                
1 Ces concentrations seront fixées en consultation avec le Comité du Codex sur les sucres (CCS) et le Comité du Codex sur les

additifs et contaminants (CCFAC) dans les plus brefs délais.



ALINORM 01/25 20

5.2 Les produits doivent satisfaire à l’un quelconque des critères microbiologiques établis
conformément aux Principes régissant l'établissement et l'application de critères
microbiologiques pour les denrées alimentaires (CAC/CL 21-1997).

6. ÉTIQUETAGE 2

Outre les dispositions de la Norme générale Codex pour l’étiquetage des denrées alimentaires
préemballées (CODEX STAN 1-1985, Rév. 2-1999), les dispositions spécifiques ci-après s’appliquent:

6.1. Nom du produit

6.1.1  Seuls les produits conformes à la première partie de la norme seront désignés sous le nom de
“miel”.

6.1.2 Pour les produits décrits en 2.1.1, le nom du produit pourra être complété par le mot “nectar”.

6.1.3 Pour les produits décrits en 2.1.2, le mot “miellat” pourra figurer à proximité du nom de
l'aliment.

6.1.4 Pour les mélanges des produits décrits en 2.1.1 et 2.1.2, le nom de l'aliment pourra être complété
par les mots “un mélange de miel de miellat et de miel de nectar”.

6.1.5 Le miel peut être désigné par le nom de la région géographique ou topographique, sous réserve
d'être produit exclusivement dans la zone indiquée dans la désignation.

6.1.6 Le miel peut être désigné en fonction de la  source florale ou végétale s'il provient totalement ou
principalement de ladite source et s'il présente les propriétés organoleptiques, physico-chimiques
et microscopiques correspondant à ladite origine.

6.1.7  Lorsque le miel aura été désigné en fonction de la source florale ou végétale (6.1.6), le nom
commun ou le nom botanique de la source florale devra figurer à proximité du mot “miel”.

6.1.8 Lorsque le miel aura été désigné en fonction de la source florale ou végétale, ou par le nom d'une
région géographique ou topologique, le nom du pays où le miel a été produit sera indiqué.

6.1.9 Les désignations subsidiaires figurant dans la liste en 6.1.10 ne doivent pas être utilisées sauf si le
miel est conforme à la description appropriée qui s'y trouve. Les modes de présentation figurant en
6.1.11 (b) et (c) seront déclarés.

6.1.10 Le miel peut être désigné en fonction de la méthode d'extraction du rayon.

(a) Le miel extrait est le miel obtenu par centrifugation de rayons désoperculés ne contenant pas de
couvain.

(b) Le miel pressé est le miel obtenu par pressage de rayons ne contenant pas de couvain.

(c) Le miel égoutté est le miel obtenu en égouttant des rayons désoperculés ne contenant pas de
couvain.

6.1.11 Le miel peut être désigné par les modes de présentation suivants :

(a) Le miel proprement dit est un miel sous forme liquide ou cristallisée ou un mélange des deux
formes; :

(b) Le miel en rayons est le miel emmagasiné par les abeilles dans les alvéoles de rayons fraîchement
construits ne contenant pas de couvain, et vendu en rayons operculés entiers ou en sections de
rayons operculés;

(c) Les rayons découpés présentés dans du miel ou le miel avec morceaux de rayons, c'est-à-dire du
miel renfermant un ou plusieurs morceaux de miel en rayons;

6.1.12 Le miel qui a été filtré d'une manière aboutissant à l'élimination de quantités importantes de
pollen sera désigné par le nom de “miel filtré”.

                                                
2 Sous réserve de confirmation par le Comité du Codex sur l’étiquetage des denrées alimentaires (CCFL).
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6.2 Étiquetage des récipients non destinés à la vente au détail

6.2.1 Les renseignements requis sur l'étiquetage, tels qu'ils sont spécifiés dans la Norme générale pour
l'étiquetage des denrées alimentaires préemballées et à la section 6.1, doivent figurer soit sur le
récipient, soit sur les documents d’accompagnement. Toutefois, le nom du produit, l'identification
du lot, ainsi que le nom et l'adresse du producteur, du transformateur ou de l'emballeur doivent
figurer sur le récipient.

7. MÉTHODES D'ECHANTILLONNAGE ET D'ANALYSE

Les méthodes d'échantillonnage et d'analyse à utiliser pour la détermination des facteurs de
composition et de qualité sont détaillées ci-après :

7.1 Préparation des échantillons

Les échantillons seront préparés conformément à AOAC 920.180.

7.2 Détermination de la teneur en eau3

AOAC 969.38B / J. Assoc. Public Analysts (1992) 28 (4) 183-187 / Méthode V21 validée par le
MAFF pour la teneur en eau du miel.

7.3 Détermination de la teneur en sucres4

7.3.1 Teneur en fructose et en glucose (somme des deux)

Détermination des sucres par CLHP - Méthodes harmonisées de la Commission européenne du
miel, Apidologie - Numéro spécial 28, 1997, Chapitre 1.7.2.

7.3.2 Teneur en saccharose

Détermination des sucres par CLHP - Méthodes harmonisées de la Commission européenne du
miel, Apidologie - Numéro spécial 28, 1997, Chapitre 1.7.2.

7.4 Détermination de la teneur en matières insolubles dans l’eau

J. Assoc. Public Analysts (1992) 28 (4) 189-193 / Méthode V22 validée par le MAFF pour les
matières insolubles dans l’eau présentes dans le miel.

7.5 Détermination de la conductivité électrique5

Détermination de la conductivité électrique - Méthodes harmonisées de la Commission européenne
du miel, Apidologie - Numéro spécial 28, 1997, Chapitre 1.2

7.6 Détermination des sucres ajoutés au miel (authenticité)

AOAC 977.20 pour le profil du sucre

AOAC 991.41 norme interne pour SCIRA (Analyse du rapport des isotopes de carbone stables).

                                                
3 Ces méthodes sont identiques.
4 Sous réserve de confirmation par le CCMAS.
5 Sous réserve de confirmation par le CCMAS.
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APPENDICE

Le texte ci-dessous est destiné à être appliqué à titre facultatif par les partenaires commerciaux et ne
s’adresse pas aux gouvernements.

1. Facteurs additionnels de composition et de qualité

Le miel peut avoir les facteurs de composition et de qualité suivants :

1.1 Acidité libre

L'acidité libre du miel ne doit pas dépasser 50 milliéquivalents d'acide par 1000 g.

1.2 Indice diastasique

 L'indice diastasique du miel, déterminé après traitement et/ou mélange, ne doit généralement pas
être inférieur à 8 unités de Schade, et dans le cas des miels dont la teneur naturelle en enzymes
est basse, il ne doit pas être inférieur à 3 unités de Schade.

1.3 Teneur en hydroxyméthylfurfural

La teneur en hydroxyméthylfurfural du miel après le traitement et/ou le mélange ne doit pas
dépasser 40 mg/kg. Toutefois, dans le cas des miels d'origine déclarée provenant de pays ou de
régions où  règnent des températures ambiantes tropicales, et des mélanges de ces miels, la
teneur en HMF ne dépassera pas 80 mg/kg.

2. Méthodes d'échantillonnage et d'analyse

On trouvera ci-après les méthodes détaillées d'échantillonnage et d'analyse à utiliser pour
déterminer les facteurs additionnels de composition et de qualité décrits aux Sections 3.5 à 3.7 de la
Norme, et à Section 1 de l'Annexe.

2.1 Préparation des échantillons

Les méthodes de préparation des échantillons sont décrites à la Section 7.1 de la Norme. Pour la
détermination de l'indice diastasique (2.2.6) et de l'hydroxyméthylfurfural (2.2.7), les échantillons
sont préparés sans réchauffage.

2.2 Méthodes d'analyse

2.2.1 Détermination de l'acidité

J. Assoc. Public Analysts (1992) 28 (4) 171-175 / Méthode V19 validée par le MAFF pour l'acidité
dans le miel.

2.2.2 Détermination de l'indice diastasique

2.2.6.1 AOAC 958.09

ou

Détermination de l'indice diastasique par la méthode de Phadebas – Méthodes harmonisées de la
Commission européenne du miel, Apidologie – Numéro spécial 28, 1997, Chapitre 1.6.2.

2.2.3 Détermination de l'hydroxyméthylfurfural (HMF)

2.2.7.1 AOAC 980.23

ou

Détermination de l'hydroxyméthylfurfural par CLHP – Méthodes harmonisées de la Commission
européenne du miel, Apidologie – Numéro spécial 28, 1997, Chapitre 1.5.1.
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ALINORM 01/25 24

DEUXIÈME PARTIE

[Miel destiné à des usages industriels ou utilisé comme ingrédient dans d’autres aliments]
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TROISIÈME PARTIE

[Miel produit par d’autres espèces que les abeilles mellifères]
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ANNEXE III

AVANT-PROJET D’AMENDEMENT A LA NORME POUR LES SUCRES
(Aux étapes 5/8 de la procédure du Codex)

Sucre de canne brut:

“Saccharose partiellement purifié, cristallisé à partir de jus de sucre de canne partiellement purifié, sans
autre purification, sans exclure toutefois la centrifugation ou le séchage, et caractérisé par des cristaux
de saccharose recouverts d’une pellicule de mélasse de canne”.

Sucre mou blanc:

“Sucre humide purifié à grains fins, de couleur blanche, avec une teneur en saccharose plus teneur en
sucre inverti non inférieure à 97% m/m”.

Sucre mou brun:

“Sucre humide purifié à grains fins, de couleur brun clair à brun foncé, avec une teneur en saccharose
plus teneur en sucre inverti non inférieure à 88% m/m”.
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ANNEXE IV

RAPPORT DU GROUPE DE TRAVAIL Ad hoc SUR LES MÉTHODES D’ANALYSE

INTRODUCTION

Le Projet de norme pour les sucres (voir ALINORM 99/25) avait été distribué en 1999 aux
gouvernements et à d’autres parties intéressées pour observations. Les observations parvenues et le
projet de norme révisée pour les sucres ont été rassemblés et distribués aux participants à la septième
session du Comité du Codex sur les sucres (tenue à Londres, du 9 au 11 février 2000) comme document
de séance 2. Un certain nombre d’observations portaient sur les méthodes d’analyse à utiliser dans cette
norme.

Un groupe de travail ad hoc, composé des membres énumérés ci-dessous, a participé à la septième
session du CCS durant laquelle les observations reçues ont été examinées. Le groupe de travail ad hoc a
formulé les recommandations ci-après concernant les méthodes d’analyse dans le Projet de norme sur
les sucres.

MEMBRES DU GROUPE DE TRAVAIL AD HOC SUR LES MÉTHODES D’ANALYSE

Le groupe de travail était constitué des pays et organisations ci-après: Allemagne, Cameroun, Canada,
Espagne, Etats-Unis d’Amérique, Hongrie, Inde, Philippines, Royaume-Uni, CFFS, ICUMSA, WSRO.

RECOMMANDATIONS DU GROUPE DE TRAVAIL AD HOC SUR LES MÉTHODES
D’ANALYSE

Le groupe de travail ad hoc a examiné le document de séance 2 et d’autres propositions faites durant ses
réunions.

Le Groupe de travail a tenu également compte des exigences du Codex concernant les dispositions
relatives aux normes de qualité des laboratoires, pour les laboratoires participant à
l’importation/exportation de denrées alimentaires.

********************************************************************************

OBSERVATIONS GÉNÉRALES

OBSERVATIONS PRÉSENTÉES

Canada: les révisions proposées comprennent la déclaration suivante: “Les pays proposant de
nouvelles méthodes à inclure dans la Norme pour les sucres ont été invités à les envoyer
directement au CCMAS pour examen et confirmation”. Le Canada estime que les méthodes doivent
recevoir l’approbation du Comité sur les sucres avant d’être soumises au CCMAS pour
confirmation. Par conséquent, toute nouvelle méthode doit être adressée d’abord au Comité sur les
sucres et non au CMAS.

OBSERVATIONS ET CONCLUSIONS DU GROUPE DE TRAVAIL: ACCEPTÉÉS PAR LE GROUPE DE
TRAVAIL

SECTION 6.1.3: POUVOIR ROTATOIRE DU SUCRE EN POUDRE

Spécifications actuelles

ICUMSA (1994) GS 2/3-1, après filtration si nécessaire pour éliminer les antiagglomérants
(confirmée comme méthode de Type II).
OBSERVATIONS PRÉSENTÉES

ICUMSA: concernant la mesure du pouvoir rotatoire du sucre en poudre auquel de l’amidon a été
ajouté, l’ICUMSA accepte l’adjonction de la phrase “Si l’antiagglomérant est de l’amidon, son
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élimination par filtration ou centrifugation n’est pas toujours possible. L’ICUMSA est donc en train
d’élaborer une autre méthode pour ces agents”.

CEFS: Lorsque de l’amidon est présent, la filtration n’est pas toujours possible. Il propose d’ajouter une
phrase indiquant que le pouvoir rotatoire n’est pas mesurable, pour une raison technique, dans le sucre
en poudre contenant de l’amidon.

OBSERVATIONS ET CONCLUSIONS DU GROUPE DE TRAVAIL

Le groupe de travail accepte les observations et propose l’adjonction d’une note de bas de page à la
Norme libellée comme suit: “Il faudra agir avec prudence en présence d’antiagglomérants comme
l’amidon, car la méthode pourrait ne pas convenir dans ce cas”. On a remarqué que le représentant du
CEFS était d’avis que la détermination du sucre en poudre contenant de l’amidon n’était pas toujours
possible, mais que le sucre blanc utilisé pour faire le sucre en poudre devrait être conforme à la Norme
pour le sucre blanc.

MESURE À PRENDRE:

Conserver: ICUMSA (1994) GS 2/3-1, après filtration si nécessaire pour éliminer les antiagglomérants.
(confirmée comme méthode de Type II).

Insérer une note de bas de page: “Il faudra agir avec prudence en présence d’antiagglomérants, car la
méthode pourrait ne pas convenir dans ce cas”.

SECTION 6.8.1 ANHYDRIDE SULFUREUX DANS LE SUCRE BLANC, LE SUCRE BLANC DE
PLANTATION OU D’USINE, LE SUCRE MOU BLANC ET LE SUCRE MOU BRUN, LE SUCRE
EN POUDRE, LE DEXTROSE EN POUDRE ET LE SUCRE DE CANNE BRUT

SPÉCIFICATIONS ACTUELLES

ICUMSA (1998) GS 2/3-35 / NMKL 135 (1990) / EN 1988-2 (1998)

OBSERVATIONS PRÉSENTEES

L’ICUMSA demande que la méthode ICUMSA (1998) GS 2/3-35 soit conservée. Cette méthode est
applicable horizontalement dans les aliments et emploie également des réactifs inoffensifs.

OBSERVATIONS ET CONCLUSIONS DU GROUPE DE TRAVAIL

La délégation indienne a proposé que la méthode ICUMSA (1994) GS2-33 (procédé de la rosaniline)
soit également autorisée comme autre méthode de Type III. Le groupe de travail a accepté cette
proposition. Toutefois, on a fait observer que cette méthode employait des réactifs potentiellement
cancérigènes et devrait donc être utilisée avec prudence.

MESURE À PRENDRE: Remplacer par

ICUMSA (1998) GS 2/3-35 / NMKL 135 (1990) / EN 1988-2 (1998) (méthode de Type II) et méthode
ICUMSA (1994) GS2-33 (méthode de Type III).

SECTION 6.10: ARSENIC

SPÉCIFICATIONS ACTUELLES

AOAC 952.13 (méthode générale Codex) ou ICUMSA (1994) GS 2/3 – 25.

OBSERVATIONS PRÉSENTÉES

L’ICUMSA propose d’ajouter aux méthodes énumérées la méthode ICUMSA (1994) GS2/3-23 (qui
deviendra la méthode ICUMSA (2000) GS2/3 – 23 en 2000).



ALINORM 01/25 29

OBSERVATIONS ET CONCLUSIONS DU GROUPE DE TRAVAIL

Le groupe de travail a accepté la demande de l’ICUMSA. Il a noté que la méthode AOAC
INTERNATIONAL pouvait être obsolète mais que dans l’avenir, il était probable que pour les éléments
traces une approche fondée sur les performances serait adoptée par la Commission du Codex
Alimentarius (actuellement à l’examen du CCMAS).

MESURE À PRENDRE: Remplacer par

AOAC 952.13 (méthode générale Codex) (méthode de Type II),  ICUMSA (1994) GS 2/3 - 25
(méthode de Type III) et ICUMSA (1994) GS2/3-23 (méthode de Type III).

SECTION 6.11 PLOMB

SPÉCIFICATION ACTUELLE

AOAC 997.15 - méthode A.A du four au graphite (méthode de Type II) ou ICUMSA (1998) GS 2/3 -
24  (méthode de Type II – identique à la méthode AOAC).

OBSERVATIONS ET CONCLUSIONS DU GROUPE DE TRAVAIL

La délégation indienne a proposé que la méthode ICUMSA GS 2/1/3 – 27 (1994) soit incluse comme
méthode de Type IV. Le groupe de travail y a consenti.

MESURE À PRENDRE: Remplacer par

AOAC 997.15 - méthode A.A du four au graphite (méthode de Type II) ou ICUMSA (1998) GS 2/3 -
24  (méthode de Type II – identique à la méthode AOAC) et ICUMSA GS 2/1/3 – 27 (1994) (Type IV).

SECTION: ANNEXE 2.2: CENDRES CONDUCTIMÉTRIQUES DANS LE FRUCTOSE

MÉTHODE ACTUELLE

ICUMSA (1994) GS 2/3 – 17 (Type I)

OBSERVATIONS ET CONCLUSIONS DU GROUPE DE TRAVAIL

Le groupe de travail a accepté la recommandation du CCMAS, à savoir que cette méthode devrait
remplacer ICUMSA (1994) GS 1/3/4/7/8 – 13.

MESURE À PRENDRE: conserver

ICUMSA (1994) GS 2/3 – 17 (Type I)

SECTION: ANNEXE 3: TENEUR EN SUCRE INVERTI

OBSERVATION GÉNÉRALE

Le CEFS a observé que l’ICUMSA examine actuellement des méthodes pour la détermination du sucre
inverti. Il semble que les méthodes actuelles pourraient être abandonnées dans plusieurs années et il sera
alors nécessaire d’adapter les méthodes d’analyse de la norme pour les sucres.

OBSERVATIONS ET CONCLUSIONS DU GROUPE DE TRAVAIL

Le groupe de travail a pris bonne note de cette observation et a laissé entendre que la détermination des
sucres spécifiques (c’est-à-dire des sucres identifiés individuellement, saccharose, fructose, etc.) serait
exigée dans l’avenir et non plus la détermination des “sucres classiques” (c’est-à-dire des sucres totaux
déterminés par un procédé non spécifique, par exemple Luff-Schoorl, Lane et Eynon, etc.).
L’élaboration de méthodes chromatographiques spécifiques serait renvoyée à 2002 à la prochaine
session de l’ICUMSA.



ALINORM 01/25 30

SECTION: ANNEXE 3.1 SUCRE INVERTI DANS LE SUCRE BLANC (<0.04% M/M)

MÉTHODE ACTUELLE

ICUMSA (1997) GS 2/3-5 (Type I).

OBSERVATIONS PRÉSENTÉES

L’ICUMSA demande que la méthode ICUMSA (1997) GS 2/3-5 soit conservée. Celle-ci et une autre
méthode titrimétrique proposée seront comparées à une nouvelle méthode enzymatique durant la vingt-
troisième session de l’ICUMSA et des recommandations seront formulées en 2002.

OBSERVATIONS ET CONCLUSIONS DU GROUPE DE TRAVAIL

Le groupe de travail a noté qu’il serait difficile d’inclure plus d’une méthode de Type I dans la norme.
La décision d’introduire la méthode dans la norme à sa prochaine révision devrait être prise à la lumière
des travaux de l’ICUMSA qui seront présentés en 2002.

MESURE À PRENDRE: Conserver:

ICUMSA (1997) GS 2/3-5 (Type I)

SECTION: ANNEXE 3.2 SUCRE INVERTI DANS LE SUCRE BLANC DE PLANTATION OU
D’USINE (0,1% M/M)

MÉTHODE ACTUELLE

ICUMSA (1994) GS 1/3/7 – 3 (méthode de Type I).

OBSERVATIONS ET CONCLUSIONS DU GROUPE DE TRAVAIL

La délégation indienne a demandé que la méthode ICUMSA GS 2-6 1998 (méthode Ofner modifiée)
soit présente dans la norme, du fait que le champ d’application de la méthode convenait mieux à des
concentrations données dans le projet de norme et reposait également sur des bases scientifiques plus
solides (la concentration maximale pour GS 1/3/7 – 3 est indiquée à 0,25% par l’ICUMSA).

Néanmoins, on a fait observer que cette méthode n’avait été adoptée qu’à titre provisoire par l’ICUMSA
et qu’elle faisait actuellement l’objet de nouveaux essais dont les résultats seraient divulgués en 2002.
Essayer sur des sucres à faible teneur en sucre inverti (0,017%), la méthode n’était pas satisfaisante; par
contre, pour des teneurs de l’ordre de 0,04 à 0,09%, elle a été jugée satisfaisante. Le groupe de travail a
accepté la méthode Ofner modifiée comme étant très appropriée. Il a également noté que les deux
méthodes pouvaient être incluses dans la norme, étant toutes deux des méthodes empiriques de Type I.

MESURE À PRENDRE: Remplacer par:

ICUMSA GS 2-6 1998 (méthode de Type I).

SECTION: ANNEXE 7: COULEUR

OBSERVATION GÉNÉRALE

L’ICUMSA a précisé que la méthode ICUMSA ( 1998) GS2-10 est recommandée uniquement pour les
sucres blancs. Pour les sucres blancs de plantation ou d’usine, les sucres en poudre et les sucres mous
blancs, l’ICUMSA demande que la méthode ICUMSA (1994) GS2/3-9 soit conservée.

SECTION: ANNEXE 7.1: COULEUR DANS LE SUCRE BLANC, LE SUCRE EN POUDRE, LE
SUCRE BLANC DE PLANTATION OU D’USINE ET LE SUCRE MOU BLANC

MÉTHODE ACTUELLE

ICUMSA (1994) GS2/3-9 (méthode de Type I)
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OBSERVATIONS PRÉSENTÉES

La délégation indienne recommande que la méthode ICUMSA (1998) GS2-10 soit utilisée pour
déterminer la couleur dans les sucres blancs.  Voir aussi les observations ci-dessus de l’ICUMSA.

OBSERVATIONS ET CONCLUSIONS DU GROUPE DE TRAVAIL

Cette question a fait l’objet d’un long débat. Le groupe de travail a noté que la détermination de la
couleur dans les sucres est une méthode empirique (c’est-à-dire une méthode Codex de Type I) de sorte
qu’une seule méthode peut être donnée dans la norme. La délégation indienne souhaite maintenant que
la méthode ICUMSA GS 2 – 10 soit appliquée à tous les sucres énumérés à l’alinéa 7.1. Néanmoins, sur
la circulation du projet de norme en 1999, la méthode ICUMSA GS 2 – 9 a été décrite (voir ALINORM
99/25). En réponse à ce document, la délégation indienne avait fait des observations au sujet de son
inapplicabilité et souhaité que la méthode soit remplacée par ICUMSA (1998) GS2-10 (voir document
de séance 2) pour tous les sucres blancs, tandis que l’ICUMSA avait demandé le remplacement
uniquement pour le sucre blanc.

Certains membres du groupe de travail ont donc hésité à recommander le remplacement de la méthode
GS 2 – 9 par la méthode GS 2 – 10 pour d’autres sucres que le sucre blanc.

Cette question avait fait l’objet d’un débat approfondi à la dernière session de l’ICUMSA (Berlin,
1998).  Les recommandations formulées lors de cette réunion étaient les suivantes:

“Il devrait être déclaré explicitement dans le champ d’application de la méthode GS 2/3 – 9 que la
méthode n’est pas applicable aux échantillons autres que les sucres blancs [ICUMSA].

Compte tenu des expériences satisfaisantes faites avec l’ancienne méthode 4 ICUMSA (avant 1978) et
des résultats de l’étude menée en collaboration de la méthode GS 2/3 – 10 (1997), cette méthode est
adoptée comme nouvelle méthode officielle ICUMSA GS 2 – 10 (1998)

Il y a lieu de noter que les résultats obtenus avec les méthodes GS 2/3 – 9 et GS 2 – 10 ne sont pas
comparables et que la méthode utilisée devrait toujours être décrite avec les résultats obtenus”.

L’ICUMSA prépare actuellement la méthode GS 2 –10 en vue de la publier; le texte définitif n’est pas
encore disponible.

Onze membres du groupe de travail ont souhaité remplacer GS 2/3 – 9 par GS 2 – 10 pour le sucre
blanc, le sucre en poudre et le sucre mou blanc (c’est-à-dire pour les sucres ayant < 60 unités ICUMSA).

La majorité des délégués présents dans le groupe de travail ont souhaité remplacer la méthode GS 2/3 –
9 par la méthode GS 2 – 10 pour le sucre blanc de plantation ou d’usine.

La réunion plénière devrait noter que ceci a été le seul point litigieux au sein du groupe de travail.

MESURE À PRENDRE:  Remplacer par:

COULEUR DANS LE SUCRE BLANC, LE SUCRE EN POUDRE ET LE SUCRE MOU BLANC

ICUMSA (1998) GS2-10 (à l’unanimité).

COULEUR DANS LE SUCRE BLANC DE PLANTATION OU D’USINE

ICUMSA (1998) GS2-10, mais il faut noter que cette recommandation n’a pas fait l’unanimité.


