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Le Comité du Codex sur les fruits et légumes traités, dont la responsabi-
lité incombe aux Etats-Unis, a tenu sa cinquième session dans les locaux 
de l'OPS/OMS A Washington (Etats-Unis), du 13 au 17 mai 1968, sous la 
présidence de M. F.L. Southerland. 	Des représentants et observateurs de 
21 pays et des observateurs de deux organisations internationales ont par-
ticipé A cette réunion. 	La liste des participants figure A l'Annexe I. 
Le Président a souhaité la bienvenue aux participants et a félicité le 
Comité pour l'oeuvre qu'il a accomplie jusqu'ici. Le Comité a ensuite 
adopté l'ordre du jour provisoire. 

Décisions prises lors de la cinquième session de la Commission du Codex  
Alimentarius intéressant ce Comité 

Le représentant de la FAO a résumé les décisions prises au cours de la 
cinquième session de la Commission du Codex Alimentarius en ce qui con-
cerne: a) l'acceptation des normes Codex; b) la signification des cri-
tères de qualité dans les normes Codex; c) le plan de présentation des 
normes Codex; d) les modifications apportées aux normes pour les fruits et 
légumes traités adoptées A l'étape 8; e) les normes acheminées vers 
l'étape 6; f) l'emploi d'édulcorants artificiels dans les fruits en con-
serve; et g) l'élaboration des normes pour les fruits secs,. 

Le Comité note que la Commission a décidé de l'inviter A examiner une 
proposition formulée par la délégation de l'Autriche, laquelle avait 
demandé que soit inclus dans la norme pour les pêches en conserve un qua-
trième type de couleur, A savoir "verte", la variété verte de pêches en 
question étant constituée par,des fruits mûrs. Après réexamen de cette 
demande, sur laquelle il s',était penché lors de sa session précédente 
(voir par. 26 du rapport de la quatrième session), le Comité n'est pas en 
mesure de se prononcer, car l'Autriche n'a fourni aucun renseignement 
sur l'importance du commerce international de ces pêches en conserve. Le 
Comité est convenu de demander à l'Autriche de lui fournir des détails sur 
ce point, pour qu'il les étudie A sa prochaine session. 

Questions découlant du rapport de la quatrième session du Comité du Codex  
sur les additifs alimentaires  

Le Comité a pris connaissance des paragraphes suivants du rapport de la 
quatrième session du Comité du Codex sur les additifs alimentaires: 15 
à 22 (normes parvenues à l'étape 8); 35 A 38 (normes se trouvant aux 
étapes initiales); 64 à 65 (antimicrobiens); 85 (antibiotiques comme • 
agents de conservation des denrées alimentaires); 95 (oligo-éléments toxi-
ques); et l'Annexe IV'du rapport. 	Le Comité formule les conclusions 
suivantes en ce qui concerne les paragraphes ci-dessous du rapport de la 
quatrième session du Comité du Codex sur les additifs alimentaires: 



o  a) 	Par. 18 Nisine  

Le Comité note que ses vues sur la question de la nisine sont 
exprimées au paragraphe 7 du rapport de sa quatrième session. 
Le Comité signale qu'en 1967 il avait renvoyé la question de 
l'adjonction de la nisine au Comité OMS d'experts de l'hygiène 
alimentaire (microbiologie alimentaire) mais n'a reçu aucune 
réponse. Il note aussi les commentaires formulés à sa quatriè-
me session par le Comité du Codex sur les additifs alimentaires, 
en ce qui concerne l'emploi de la nisine dans les haricots verts 
et les haricots beurre en conserve à la dose de 100 unités 
Reading/g. Le Comité observe en outre que, lui-même n'étant 
parvenu à aucun accord définitif au sujet de la justification 
technologique de cet antibiotique et en l'absence de toute éva-
luation toxicologique, le Comité du Codex sur les additifs ali-
mentaires n'avait pas accepté cette proposition et avait renvoyé 
la question de la nisine au Comité mixte FAO/OMS d'experts des 
additifs alimentaires. Le Comité prend acte de la déclaration 
du représentant de la FAO qui a indiqué que la Commission, à sa 
cinquième session, avait supprimé la nisine de la norme pour les 
haricots verts et haricots beurre en conserve alors qu'elle 
l'avait adoptée à l'étape 8, parce que le Comité du Codex sur 
les additifs alimentaires n'avait pas confirmé l'emploi de la 
nisine. 

Après un long débat, le Comité décide de renvoyer la question de 
la nisine au Comité du Codex sur l'hygiène alimentaire et de lui 
transmettre aussi un mémoire révisé sur l'emploi de la nisine, qui 
sera établi par le Royaume-Uni. Le Comité est également convenu 
qu'il fallait inviter le Comité du Codex sur l'hygiène alimentaire 
à faire connaître son point de vue sur l'emploi de la nisine dans 
les légumes en conserve. 

b) Par. 19 Emploi des colorants dans le haricots verts et les haricots  
beurre en conserve et la urée de pommes en conserve. Le Comité note 
que la Commission du Codex Alimentarius à sa cinquième session a 
supprimé les colorants qui figuraient dans les normes pour les haricots 
verts et haricots beurre en conserve et la purée de pommes en conserve, 
étant donné que le Comité du Codex sur les additifs alimentaires 
n'avait pas confirmé l'emploi de ces colorants, comme indiqué au para-
graphe 19 du rapport de la quatrième session dudit Comité. Cependant, 
le Comité sur les fruits et légumes traités constate qu'à l'Annexe IV 
du rapport, les colorants spécifiés dans les deux normes précitées ont 
en fait été confirmés à titre provisoire. Il est fermement d'avis que 
le Comité exécutif devrait examiner cette question à sa prochaine ses- 
sion afin que ces colorants soient à nouveau incorporés aux normes 
avant qu'elles soient transmises aux gouvernements pour acceptation. 
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Par. 36 Amidons modifiés.  Le Comité constate que les amidons mo-
difiés ont été supprimés de la liste des additifs figurant dans les 
normes pour les haricots verts et haricots beurre en conserve et le 
maïs doux en conserve, cet additif n'ayant pas été confirmé par le 
Comité du Codex sur les additifs alimentaires. Ce dernier a d'ailleurs 
invité le Comité à définir avec précision ce que l'on doit entendre 
par amidons modifiés. De l'avis du Comité, les amidons modifiés que 
l'on a l'intention d'employer sont ceux qui figurent à l'Annexe XII 
du présent rapport. La délégation des Etats-Unis a jugé qu'il ne 
serait pas souhaitable de communiquer ces deux normes aux gouverne-
ments pour acceptation tant que les textes ne contiendront. pas de 
dispositions relatives aux amidons modifiés. 

Le Comité est convenu qu'il ñ'y a pas lieu d'utiliser le colorant jaune 
2 G (Color Index (1956) no  18965) dans le projet de norme pour les 
petits pois en conserve. 

Par. 37 Chlorure d'étain.  Pour autant que le Comité le sache, il n'existe 
pas de substance apte à remplacer le chlorure d'étain comme additif dans 
les asperges en récipients de verre; aussi invite-t-il le Comité du Co-
dex sur les additifs alimentaires à examiner de nouveau l'emploi de cet 
additif dans ce produit. 
Par. 38 Colorants dans les champignons en conserve.  Le Comité fait sien 

• le point de vue exprimé par certaines délégations selon qui il serait 
souhaitable sur le plan technologique de prévoir l'emploi du colorant 
noir brillant BN (Color Index (1956) n o  28440) dans le projet de norme 
pour les champignons en conserve, et il prie le Comité du Codex sur les 
additifs alimentaires d'en confirmer l'emploi au taux fixé dans le 
projet de norme. 

 
Par. 65 Antimicrobiens.  Le Comité est convenu d'examiner le taux de 
concentration de chacun des antimicrobiens cités (acide benzoïque et 
ses sels, anhydride sulfureux, acide sorbique et ses sels) lorsqu'il 
étudiera les normes pour les produits dans lesquels ces substances 
sont employées. 

Emploi de substances colorantes dans les fruits et légumes traités  

5. De l'avis du Comité, s'il est possible de prétendre que l'emploi de 
substances colorantes dans les fruits et légumes traités et dans beaucoup 
d'autres catégories d'aliments est inutile du point de vue strictement 
technologique, leur utilisation est pourtant nécessaire pour satisfaire à 
la demande, depuis longtemps établie, du consommateur dans certains pays. 
Le Comité décide en conséquence qu'il y aurait lieu de prévoir l'emploi 
de colorants inoffensifs dans les normes applicables aux produits pour 
lesquels il peut être prouvé qu'une demande établie du consommateur existe. 
On est convenu qu'il y aurait lieu de porter cette décision, et les consi-
dérations sur lesquelles elle est fondée, à l'attention du Comité du Codex 
sur les additifs alimentaires. 

o 
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Questions découlant du rapport de la cinquième session du Comité du 
Codex sur les additifs alimentaires 

Le représentant de la FAO a annoncé que le Comité du Codex sur les ad-
ditifs alimentaires avait décidé à sa cinquième session que le glutamate 
monosodique devait être considéré comme un additif et avait prié le Co-
mité mixte FAO/OMS d'experts des additifs alimentaires d'élaborer des 
spécifications d'identité et de pureté pour cette substance. Il a été 
également signalé que le Comité du Codex sur les additifs alimentaires 
avait décidé d'envoyer à la Commission du Codex Alimentarius la liste 
des colorants figurant à la catégorie A de l'Annexe XI du rapport de la 
quatrième session du Comité du Codex sur les additifs alimentaires, 
en recommandant d'omettre les étapes 6, 7 et 8 de la Procédure d'élabo-
ration des normes. 

Questions découlant du rapport de la troisième session du Comité du Codex 
sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage  

Le Comité a pris connaissance des paragraphes suivants du rapport précité: 
12, 12 a), 12 b), 12 c), 13, 14 et 15, ainsi que des paragraphes pertinents 
de la section du rapport intitulée "Méthodes d'analyse des agents conser-
vateurs" et "Méthodes d'analyse des antioxygène". 	Il formule les com- 
mentaires ci-après sur les paragraphes suivants du rapport de la troisième 
session du Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage: 

a) Par. 12 b) Le Comité du Codex sur les fruits et légumes traités avait 
été saisi d'une méthode d'évaluation des fils durs dans les haricots 
verts et les haricots beurre en conserve. 	Il est convenu que certai- 
nes modifications et additions relatives aux poids et mesures devraient 
être apportées à la méthode d'évaluation, et que le Président du 
Comité devrait transmettre la méthode ainsi modifiée au chef de la 
délégation des Etats-Unis auprès du Comité du Codex sur les méthodes 
d'analyse et d'échantillonnage. 

Par.12 c) Le Comité note que la Commission du Codex Alimentarius a 
décidé à sa quatrième session que le système métrique devait être 
utilisé pour exprimer les poids et mesures, avec indication des équi-
valents raisonnablement arrondis dans les autres systèmes. En ce qui 
concerne la méthode du poids égoutté, il est convenu que la déléga-
tions des Etats-Unis devrait consulter la République fédérale d'Alle-
magne afin de proposer au Comité, en temps opportun, des méthodes de 
mesure des tamis selon des systèmes différents jugés acceptables sur 
le plan international. 

En réponse à la demande du Comité du Codex sur les méthodes d'analyse 
et d'échantillonnage formulée aux paragraphes 23 et 25 du rapport de sa 
troisième session, le Comité a examiné les documents établis par la dé-
légation des Pays-Bas au sujet de la méthodologie concernant les agents 
conservateurs et les anti-oxidants antioxygène. I1 estime que les deux 
seules méthodes d'analyse qui présenteraient un intérêt immédiat en ce 
qui concerne les fruits et légumes traités, seraient celles utilisables 
pour l'anhydride sulfureux et l'acide benzoïque. Les commentaires du 
Comité sont reproduits ci-après: 

o 
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Anhydride sulfureux. Pulpe de fruit et fruits séchés. 
Les méthodes (a) I, 2.b. et (b) I, 2.a. sontiaccepta-
bles. La modification de Zonneveld parait améliorer 
l'utilité et le caractère universel de la méthode et 
serait sans aucun doute acceptable. Cependant, il est 
recommandé que la modification soit soumise à une étu-
de conjointe par le Comité du Codex sur les méthodes 
d'analyse et d'échantillonnage, s'inspirant des prin-
cipes utilisés pour l'élaboration des méthodes de l'AOAC. 

Acide benzoïque  

Méthode qualitative - Pour les boissons non alcoolisées et . 
alcoolisées, les denrées solides et pâteuses, la méthode 
d'élection serait la méthode IV, 1.a. Mention devrait 
être faite du recueil de méthodes officielles de l'AOAC, 
10ème édition. 

Méthode quantitative - La méthode IV, 2.b. est acceptable 
pour l'analyse des produits à base de tomates, confitures, 
gelées, boissons non alcoolisées et jus de fruits. Men-
tion doit être faite du recueil de méthodes officielles 
de l'AOAC, 10ème édition. 

Méthodes d'analyse et d'échantillonnage  

En ce qui concerne les méthodes d'arbitrage en matière d'analyse et d'échan-
tillonnage, le Comité note que les projets de normes prévoient des métho-
des d'arbitrage précises ainsi que toutes autres méthodes normalisées don-
nant des résultats équivalents. Le Comité n'étant pas en mesure d'indiquer 
pour le moment la nature éventuelle de ces autres méthodes et notant que 
le Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage aurait 
besoin de ces renseignements avant de pouvoir décider s'il doit ou non les 
confirmer, il est convenu de supprimer dans les normes les passages qui 
.traitent des autres méthodes normalisées. Le délégué de la France a dit 
qu'il regrettait que cette décision ait été prise. On a fait valoir que 
cela n'interdirait pas au Comité du Codex sur les fruits et légumes traités 
de proposer l'incorporation dans les normes de méthodes complémentaires 
qui viendraient s'ajouter à celles qui se trouvent déjà dans les projets de 
normes lorsque le Comité sera en mesure de proposer. de telles méthodes. 

Le Comité décide que les spécifications concernant le produit fini mises au 
point par le Comité du Codex sur l'hygiène alimentaire, convenablement 
adaptées aux normes individuelles, devraient être incluses dans ces normes 
en tant que conditions obligatoires. 

Norme générale d'étiquetage des denrées alimentaires préemballées  
(ALINORM 68/22/GS)  

Après avoir examiné la déclaration figurant dans ce document et selon la-
quelle "Dans le cas des denrées dont l'agent de conservation n'est pas ordi-
nairement consommé, le poids égoutté de la denrée doit être mentionné", 
le Comité est convenu qu'il lui appartiendra'de décider à l'égard de chaque 
'denrée,si le poids égoutté doit être mentionné. 
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Commentaires de la République fédérale d'Allemagne sur les normes pour  
les fruits et légumes en conserve  

11. Le représentant de la République fédérale d'Allemagne a exposé au Co-
mité la position de son pays sur les normes en cours d'élaboration pour 
les fruits et légumes en conserve; en voici un bref résumé: 

Les normes internationales en cours d'élaboration ne devraient pas 
prévoir l'emploi d'additifs (sauf en ce qui concerne les milieux de 
couverture, le sucre ou le sel). En outre, les produits dans lesquels 
l'adjonction d'agents de sapidité est autorisée pour satisfaire aux 
goûts particuliers des consommateurs nationaux devraient être régis 
par les règlements des pays et non par des normes internationales. 

En ce qui concerne les additifs, l'emploi de la nisine, des anti-
oxygène artificiels ou des aromatisants produisant des effets ana-
logues à ceux des émulsifiants ou des antibiotiques ne devrait pas 
être autorisé. De même, l'utilisation de colorants ne doit pas 
être permise dans les légumes en conserve mais peut être tolérée 
dans certaines variétés de fruits. L'adjonction de sels d'étain 
et l'emploi d'agents de conservation dans les produits en conserve 
devraient être interdits. 

D'une mani ère générale, les spécifications relatives au poids égoutté 
sont trop faibles et les tolérances de défauts trop élevées. 

Les normes devraient prévoir une gamme étendue de qualités. 

Si les exigences des normes ne sont pas fixées à un niveau élevé, il 
se pourrait que la République fédérale ne puisse accepter ces normes. 

12. Le Comité note que les points ci-dessus ont déjà fait l'objet d'un examen 
attentif tant en son sein qu'en celui de la Commission. En ce qui concerne 
le point a) ci-dessus, le Comité a estimé que l'emploi des aromatisants 
relevait la saveur du produit et contribuait à le faire accepter plus 
aisément par le consommateur. 	Par ailleurs, l'importance de ces produits 
dans le commerce international a également été soulignée. Au sujet du 
point b), il a été indiqué que l'usage d'aucun additif ne sera approuvé 
par la Commission sans une justification technologique ou sans raison 
valable, et sans déclaration de la part du Comité du Codex sur les addi-
tifs alimentaires attestant que l'additif en question n'est pas toxique. 
En ce qui a trait au point c), il a été expliqué que les normes visaient 
à la formulation de spécifications minimales raisonnables, fondées sur les 
résultats susceptibles d'être obtenus par l'application de bonnes pratiques 
de préparation, de transformation et de conditionnement. A propos du 
point d), l'attention du Comité a été appelée sur le fait que la Commis-
sion avait décidé que, à ce stade, les normes ne devraient pas prévoir de 
catégories de qualité. Etant donné que le besoin d'additifs et leur in-
nocuité sont soumis à un contrôle, et considérant les explications données 
dans le présent paragraphe, le Comité estime que sa position et celle de 
la République fédérale ne sont pas différentes quant au fond. 

o 
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Normes examinées à l'étape 4  

A la lumière des commentaires formulés par les gouvernements sur les 
normes pour les conserves de petits pois, de champignons, de fraises, 
de prunes, de framboises, de cocktails de fruits et pour les raisins 
secs traités, examinées à l'étape 4 de la Procédure d'élaboration des 
normes Codex mondiales, le Comité a modifié ces normes et les a rema-
niées selon le plan de présentation Codex. Ces normes figurent aux 
Annexes II à VII et à l'Annexe XI du présent rapport. 

Norme no  PFV 68/5-14 Petits pois en conserve (Annexe II)  

'Les questions ci-après ont été soulevées: . 

Le Comité reconnaît la nécessité d'une méthode pour distinguer les 
pois ridés des pois lisses. La délégation des Pays-Bas a signalé 
l'existence d'une méthode permettant de déterminer la variété au 
microscope, et le Comité est convenu de mentionner cette méthode 
dans la norme. 

La délégation de la Pologne a réservé sa position à l'égard de l'in-
clusion dans cette norme de spécifications relatives aux pois condi-
tionnés avec d'autres ingrédients végétaux. A son avis, il faudrait 
élaborer des normes distinctes, l'une couvrant uniquement les pois 
en conserve, et l'autre les pois assortis de garnitures constituées 
d'un ou de plusieurs légumes. 

La délégation de la France a réservé sa position quant au pourcentage 
des autres ingrédients végétaux autorisés comme garnitures. En lieu et 
place de la limite maximale de 15 pour cent du total de ces ingrédients 
égouttés permis dans la norme, la délégation"française s'est prononcée 
en faveur d'un pourcentage plus bas. 

En ce qui concerne les colorants, le Comité est convenu de supprimer 
le jaune 2G (Color Index (1956) - n o  18965). On a aussi décidé d'éli-
miner la nisine de la norme. 

e) 	La délégation de la Pologne s'est opposée à l'adjonction de colorants 
ce produit et a réservé sa position sur ce point. La délégation 

de la France s'est aussi déclarée contre l'addition de colorants. 
Par conséquent, il y aurait lieu d'inviter les gouvernements à préciser 
si l'addition de colorants aux pois doit être permise. 

f) Sur demande de la délégation du Japon, on est convenu de permettre 
l'emploi du 'sulfate cuprique dans la norme. 	Il a été décidé de 
fixer, à ce stade, la concentration maximale à 100 p.p.m., comme l'a 
suggéré la délégation japonaise, qui a accepté de soumettre des don-
nées toxicologiques à l'appui de la concentration proposée. 

En ce qui a trait à la teneur maximale en solides insolubles dans 
l'alcool, c'est-à-dire 21%, qui serait applicable à-toutes les varié-
tés, y compris les hybrides, il convient d'inviter les gouvernements 
formuler des observations sur cette teneur.  

g)  



Le Comité est convenu que la norme devrait prévoir une détermi-
nation du calibre facultative, et qu'il convenait d'inviter les 
gouvernments à soumettre leurs observations à ce sujet. 

Les délégations du Danemark, de la France et du Maroc ont déclaré 
que le poids égoutté devait être déclaré sur l'étiquette. 

Norme n°  PFV 68/5-18 Champignons en conserve (Annexe III)  

15. 	Les questions ci-après ont été soulevées: 

On a souligné qu'en français le produit couvert par la norme devrait 
être désigné par l'appellation: "Champignons de couche". 

En ce qui concerne la disposition relative à l'a désignation selon 
le calibre, la délégation des Pays-Bas a déclaré qu'à son avis la 
disposition prévue ne convenait pas tout à fait. 

La délégation de la Pologne a réservé sa position quant à la dispo-
sition permettant l'emploi d'alginates. 

Le Comité souscrit à la demande de la délégation des Etats-Unis tendant 
à prévoir l'emploi de l'éthylènediaminetétraacétate calcique-disodique 
(EDTA) à une concentration ne dépassant pas 200 p.p.m. Le Comité note 
que cet additif est utilisé pour stabiliser la couleur du produit. 

Le Comité est convenu d'accepter la méthode recommandée pour détermi-
ner le poids égoutté des champignons en conserve conditionnés à la 
sauce, conformément à la propositionde la délégation de l'Australie. 

Norme n°  PFV 68/5-7 Fraises en conserve (Annexe IV)  

16. 	Les questions ci-après ont été soulevées: 

Certaines divergences de vues se sont fait jour au sujet du poids 
égoutté qu'il faudrait fixer pour les fraises. Le Comité décide 
cependant qu'une limite de 35 pour cent devrait être stipulée à 
ce stade. La délégation de l'Australie a déclaré qu'à son avis le 
poids égoutté ne devrait pas être supérieur à 33 pour cent. Le dé-
légué des Etats-Unis a signalé que le poids égoutté des fraises en 
conserve conditionnées dans du sirop épais était plus faible que 
celui du produit conditionné dans du sirop léger. Il faudrait in-
viter les gouvernements à présenter à cet égard leurs commentaires 
sur le chiffre de 35 pour cent, et à soumettre leurs vues sur le 
poids égoutté par rapport à la densité du sirop. 

Il a été convenu que le délégué des Pays-Bas collaborerait avec la 
délégation du Royaume-Uni en vue du choix d'une méthode d'échantil-
lonnage et de préparation en ce qui concerne les impuretés minérales. 
Les données fournies seront soumises au président de ce Comité pour 
transmission au Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et 
d'échantillonnage. 

~J 



Norme no  PFV 68/5-8 Prunes en conserve (Annexe V)  

17. Les points ci-après ont été portés à la connaissance de l'assemblée: 

Bien que le projet de norme prévoie que la couleur de la prune ou 
le nom de'la variété doit figurer sur l'étiquette, la délégation 
du Maroc a proposé que la norme interdise formellement le mélange 
des variétés. Le Comité dans son ensemble estime que l'inclusion de 
la suggestion du Maroc ne serait d'aucune utilité parce que, d'une 
manière générale, les prunes sont étiquetées et vendues'en fonction 
des catégories indiquées dans la norme. 

En ce qui concerne les milieux de couverture, la délégation de la _ 
France a réservé sa position sur les chiffres fixés dans le projet 
de norme pour la densité des sirops. On a dès lors décidé d'inviter 
les gouvernements à formuler des commentaires à l'égard des densités 
stipulées dans le projet de norme. 

Au sujet des spécifications relatives au poids égoutté minimum, la dé-
légation de l'Australie a suggéré le taux de 45%. I1 a été convenu 
que les gouvernements devraient être invités à soumettre des obser-
vations sur l'application de cette disposition au degré de concentra-
tion et à la présentation des sirops. 

Norme ri PFV 68/5-9 Framboises en conserve (Annexe VI)  

18. La question ci-après a été soulevée: 

En ce qui a trait aux milieux de couverture, il a été convenu que les gou-, 
vernements devraient être invités à formuler des observations sur les den-
sités de sirop spécifiées dans le projet de norme. 

Norme no  PFV 68/5-10 Cocktail de fruits en conserve (Annexe VII)  

19. Les questions ci-après ont été soulevées: 

Le Comité note qu'en français le produit porte le nom de "Cocktail de fruits". 
Lors de l'examen du projet de norme, le Comité a fait observer que la Com-
mission avait décidé qu'il y aurait lieu de recourir au système métrique 
pour exprimer les poids et mesures avec indication des équivalents raison-
nablement arrondis dans les autres systèmes. Le Comité incorpore la mo-
dification recommandée dans ce projet de norme, ainsi que dans les autres. 
La délégation du Canada a réservé sa position à l'égard du taux de 65 pour 
cent fixé pour le poids minimum égoutté en invoquant le fait que le Canada 
pourrait difficilement respecter cette condition car il n'utilise pour ce 
produit que des pêches à noyau non adhérent. La chair de ces pêches est , 
plus tendre que celle des pavies ou pêches à noyau adhérent. En conséquen- 
ce, il est plus difficile d'obtenir des poids égouttés comparables à ceux des 
pêches à noyau adhérent. 
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Normes examinées à l'étape 4 et parvenues à l'étape 5  

20. Le Comité est convenu que les normes concernant les petits pois en con- 
serve, les champignons de couche en conserve, les fraises en conserve, 
les prunes en conserve, les framboises en conserve et le cocktail de fruits 
en conserve,_ telles qu'elles ont été amendées, devraient être soumises à 
la Commission par l'entremise du Secrétariat en vue de leur adoption en 
tant que projets de normes provisoires à l'étape 5  de la Procédure établie 
par la Commission pour l'élaboration des normes. 

Normes examinées à l'étape 2  

21. A la lumière des commentaires formulés par les gouvernements sur les nor-
mes parvenues à l'étape 2,de la Procédure d'élaboration des normes mondiales 
Codex, et concernant respectivement les poires et les mandarines en conserve 
ainsi que les concentrés de tomates traités, le Comité a modifié ces normes 
et les a remaniées selon le plan de présentation Codex. (Voir Annexes VIII, 
IX et X au présent rapport). 

Normes ri PFV 68/3-17 Poires en conserve (Annexe VIII)  

22. Les questions ci-après ont été soulevées: 

On est convenu de prévoir dans la description du produit l'inclusion 
de Pyrus sinensis qui est une variété orientale de poires. 

En ce qui concerne le mode de présentation dénommé "poires entières", 
la délégation de la Pologne s'est prononcée contre l'inclusion des 

"poires non pelées" et a réservé sa position à cet égard. 

Lors de l'examen de cette norme, le Comité est convenu d'une dispo-
sition prévoyant l'addition de colorants, telle qu'elle a été ré-
digée dans la norme révisée. Les délégations de la France et de la 
Pologne s'étant élevées contre l'adjonction de colorants à ce produit, 
le Comité a signalé que certains pays autorisaient l'addition de 
colorants à ce produit dans des proportions limitées pour répondre 
aux voeux des consommateurs (voir par. 5). On a également fait re-
marquer que l'emploi de colorants dans ce produit était subordonné à 
un étiquetage approprié, signalant au consommateur la présence de 
colorants artificiels. 

Norme n 
o 
 PFV  68/3-19 Mandarines  en conserve (Annexe IX)  l' 

23. Les questions ci-après ont été soulevées: 

Lors de la modification de cette norme, un nouveau mode de présenta-
tion "en morceaux" a été incorporé sur la demande de la délégation de 
la République de Chine. La délégation du Japon a estimé que ce mode 
de présentation ne devrait pas figurer dans la norme. 

La délégation de la Pologne s'est élevée contre l'emploi de la méthyl-
cellulose comme agent de clarification. 

o  

o  



~ 
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En ce qui concerne le poids minimum égoutté, la délégation de la  
République de Chine préférait, au taux de 59 pour cent, un taux  
minimum de 55 pour cent. Il a été convenu que le taux de 59  
pour cent serait maintenu, que les délégations de la Chine et  
du Japon tâcheraient de parvenir à un accord sur ce taux d'ici la  
prochaine session et que l'on inviterait les autres pays membres à  
présenter leurs commentaires.  

Ayant antérieurement jugé inutile de prévoir dans les normes in-
ternationales Codex l'inscription obligatoire de marques en code,  
le Comité supprime la section y afférente de la norme. On est  
cependant convenu que le marquage en code serait souhaitable sur  
le plan national.  

Norme no  PFV 68/3-16 Concentrés de tomates traités (Annexe X)  

24. Les questions ci-après ont été soulevées:  

L'attention du Comité a été appelée sur le fait qu'un certain nombre  
de pays acceptent une teneur minimale en solides solubles de 11 pour  
cent pour ce produit.  

Les délégations de la France, du Maroc et de la Pologne se sont pro-
noncées contre l'emploi d'additifs dans la purée de tomates.  

Un certain nombre de pays ont estimé que l'adjonction de sucre à ce  
produit devrait être autorisée, à condition d'en faire mention sur  
l'étiquette. Les pays formulant des objections contre l'emploi du  
sucre ont fait remarquer qu'il ne serait pas possible de déterminer  
dans le produit fini la quantité de sucre entrant dans les solides  

solubles totaux et que, par conséquent, le consommateur pourrait  
être induit en erreur.  

En ce qui concerne le dénombrement des moisissures, plusieurs pays  
ayant indiqué qu'il leur serait tr ès difficile de conditionner un  
produit respectant le taux limite de 40 pour cent de champs positifs,  
basé sur la méthode de dénombrement des moisissures de Howard, un  
taux de 50 pour cent a, par conséquent, été fixé. La délégation du  
Maroc avait demandé au Comité d'adopter le taux de 60 pour cent, mais  
a déclaré vue sur la base d'une teneur en extraits solides de tomates  
égale ou inférieure à 11 pour cent, elle accepterait le chiffre maximum  
de 50 pour cent de champs positifs. La délégation des Etats-Unis  
d'Amérique a fait remarquer que la méthode employée pour le dénombre-
ment des moisissures était basée sur la dilution de 9% de solides, et  
qu'elle préférait, par conséquent, l'adoption du taux de 40%.  

Le Comité est convenu de mettre le chiffre de 300 mg/kg concernant  
le taux d'impuretés minérales entre crochets, étant donné qu'il ne  
disposait pas de renseignements suffisants pour pouvoir prendre une  
décision formelle. 	Les Etats Membres ont été invités à présenter  
des commentaires précis sur le chiffre en question. La délégation • 
du Maroc a estimé que le chiffre de 1 000.mg/kg conviendrait, mais  
préférerait qu'il soit exprimé par 0,1%.  
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f) 	On a précisé qu'il n'était pas pratique d'exiger que l'étiquette 
fasse mention des agents régulateurs du pH du fait que, dans cer-
tains cas, ces agents ne sont pas utilisés dans le conditionnement 
et que, par ailleurs, l'emploi obligatoire de deux types d'étiquette 
entraînerait des frais inutiles. 

Normes examinées à l'étape 2 et parvenues à l'étape 3 

Le Comité est convenu que les normes pour les poires en conserve, les 
mandarines en conserve et les concentrés de tomates traités, telles qu'el-
les ont été amendées, devraient être soumises aux gouvernements par l'en-
tremise du Secrétariat pour commentaires au titre de l'étape 3. 

Norme no  PFV 68/3-12 Raisins secs traités (Annexe XI)  

Les questions ci-après ont été soulevées: 

Après avoir modifié un certain nombre de spécifications de cette norme, 
le Comité invite les gouvernements à étudier la version révisée et à 
soumettre leurs observations à son Président afin que tous les points 
de vue puissent être examinés à la prochaine session. 

Après étude détaillée de la question du calibrage, bien qu'il ait été 
convenu de mentionner dans le projet de norme plusieurs méthodes 
possibles de classification en fonction du calibre, il a été décidé 
d'inviter les gouvernements à faire des commentaires à ce sujet. La 
délégation de la Turquie a instamment demandé que les raisins secs soient 
calibrés en fonction de la couleur et du nombre de fruits par 100 
grammes. La délégation des Etats-Unis a pour sa part déclaré que le 
classement des calibres devrait être opéré en fonction du diamètre 
de trous ronds permettant ou non le passage des raisins. Tout en 
optant pour la proposition turque, la délégation de l'Iran a accepté 
que les deux méthodes soient incluses dans le projet de norme à sou-
mettre aux gouvernements. La délégation de l'Australie s'est ralliée 
à la proposition de la délégation des Etats-Unis relative au calibre, 
mais n'était pas d'accord avec elle sur les mesures proposées pour la 
désignation de certains calibres. 

La délégation de la Turquie a réservé sa position sur l'ensemble de 
la section de la norme traitant des spécifications minimales de qua- 
lité, et en particulier sur le passage concernant les tolérances de 
défauts. A cet égard, plusieurs pays ont proposé que la tolérance des 
morceaux de pédoncules dans les variétés de raisins secs avec pépins 
et sans pépins soit fixée respectivement à 2 et à 3 morceaux par kg. 
on est cependant convenu de laisser dans le projet de norme les 
chiffres de 1 et de 2 morceaux par kg et d'inviter les gouvernements 
à soumettre leurs commentaires sur ce point. En ce qui concerne la 
tolérance des pédicelles, les délégations de la Turquie et de l'Iran 
ont vivement préconisé le taux de 8 pour cent calculé sur le nombre 
de raisins secs. La délégation des Etats-Unis a fortement insisté 
pour. que le nombre des pédicelles présents dans un lot soit établi 
d'après le nombre d'unités contenues dans un échantillon d'un poids 
déterminé, car l'examen de tous les raisins exigerait beaucoup de temps. 

o  

O 
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En ce qui concerne les additifs, les délégations de la France, du  
Maroc et de. la Pologne se sont élevées contre l'emploi d'huile mi- ,  
nérale. Le Comité reconnaît la nécessité de prévoir des spécifica-
tions pour l'huile minérale. Il accepte dans l'ensemble la concen-
tration maximale proposée pour l'anhydride sulfureux utilisé comme  
préservatif de la couleur. Pour sa part, la délégation de la Pologne  
a estimé que la concentration d'anhydride sulfureux ne devrait pas  
dépasser 500 p.p.m. Le Comité note que la délégation de la Nouvelle-
Zélande a proposé l'emploi du sorbitol, de la glycérine et de l'aci-  
de sorbique, et il invite cette délégation à motiver.l'emploi de ces  
substances et à'proposer des taux de concentration appropriés. Le  
Comité fait observer que les normes Codex contenant une section sur  
les contaminants devraient mentionner, par voie de références, toutes  
les concentrations qui ont été fixées par le Comité du Codex sur les  
résidus de pesticides. Il propose d'inclure dans la norme le bromure  
de méthyle '(maximum 125 mg/kg -  comme Br ), le formiate de méthyle (ou 
d'éthyle ) (maximum 250 mg kg, comme acide formique) et le malathion  
(maximum 8 p.p.m.). Le Comité décide de signaler au Comité du Codex  
sur les résidus de pesticides qu'il souhaite incorporer au projet de  
norme une disposition relative aux résidus de pesticides, comme in-
diqué plus haut.  

Le Comité note que les raisins secs faisant l'objet d'un commerce  
international peuvent être soit préemballés et prêts à être livrés  
à la consommation, soit vendus en vrac. Les fruits en vrac peuvent  
être réemballés ou traités à nouveau pour la vente au détail dans le  
pays importateur, ou encore entrer directement dans la préparation  
d'autres aliments tels que les produits de la boulangerie. On a re-
connu qu'il y aurait peut-être lieu de considérer à part. les raisins  
en vrac destinés à une nouvelle transformation ou au réemballage, et  
que l'attention des gouvernements devrait être attirée sur ce point.  

Normes pour les raisins secs traités examinées à l'étape 4 mais renvoyées  
à l'étape 3  

'27. Le Comité a constaté que cette norme n'était pas encore prête à être sou- 
mise à la Commission au titre de l'étape 5 et a décidé de la renvoyer  
à l'étape 3 aux fins de plus amples commentaires de la part des, gouvernements.  

Rapport sur la situation des projets de normes pour a) les olives de table  
et b) les confitures, marmelades et gelées  

28. a) La délégat_on des Etats-Unis a fait part du stade actuel auquel était  
parvenu le projet de norme pour les olives de table. A la suite de  
la décision prise en la matière par le Comité à sa quatrième session,  
la délégation des Etats-Unis a remanié son texte initial en s'inspi-
rant autant que possible des dispositions relatives aux olives de  
table adoptées par le Conseil oléicole intrnational. Ce projet  
révisé qui, dans l'ensemble, suivait le plan de présentation des  
normes Codex, avait été transmis au COI, lequel a par la suite procé-
dé à une nouvelle rédaction de sa propre norme, conformément au plan  
de présentation précité. Cependant, certaines divergences' subsistent  
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entre les dispositions du projet des Etats-Unis et de la norme 
établie par le COI. Ces désaccords portent principalement sur la 
classification des défauts, le calibrage et des diverses catégories 
de qualité prévues dans la norme du COI. 	Il a été signalé que le 
Conseil oléicole international. se réunirait à la fin de mai 1 -968 afin 
d'examiner la question des olives de table et d'étudier les deux 
textes. On a également évoqué la possibilité de convoquer une nou- 
velle réunion du COI en novembre 1968 en vue de régler, le cas échéant, 
toute divergence non encore aplanie. La délégation deg Etats-Unis 
a indiqué que les marges de désaccord entre les deux textes avaient 
été sensiblement réduites et a tenu a rendre hommage au COI pour 
l'excellente collaboration qu'il a apportée à l'établissement d'un 
projet de norme pour les olives de table acceptable par les deux 
parties, et susceptible d'être soumis à l'examen du Comité. 

b) Confitures, gelées et marmelades  

La délégation des Etats-Unis a rendu compte des progrès réalisés 
dans l'Pla.boration d'une norme applicable aux produits ci-dessus. 
A cet égard, la délégation a indiqué qu'elle avait rédigé un projet 
de norme générale. Elle a, en outre, signalé que des commentaires 
avaient été reçus à ce sujet du Royaume-Uni, de la France et de la 

'Suède. La délégation des Etats-Unis a également communiqué qu'elle 
établirait un nouveau projet qui tiendrait compte du point de vue 
exprimé par les pays précités avant d'être transmis pour commentaires 
au président du Comité. Le projet en question sera examiné par le 
Comité à sa prochaine session au titre de l'étape 2. 

Plans d'échantillonnage applicables aux fruits et légumes traités  

29. a) 	Le Comité a étudié le projet de Plans d'échantillonnage pour les fruits 
et légumes tre.ités y compris les aliments congelés (sp 10/70-sP, 
juillet 1966), en prenant également note des observations formulées 
à cet égard par le Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et 
d'échantillonnage au cours de sa troisième session (par. 14 et 15 
et Annexe VI du rapport de la troisième session dudit Comité). 
Le Comité est convenu que les Plans ne s'appliqueraient pas au con-
trôle officiel au niveau du commerce de détail. Ainsi, le Niveau 
d'inspection I figurant à la dernière page dudit document serait sup-
primé. Le Niveau d'inspection II s'appliquerait, avec une modifica-
tion mineure, au commerce normal des produits, tandis que le Niveau 
d'inspection III servirait de méthode d'arbitrage internationale 
dans le cas de différends. 

o 

b) Lors de l'examen des óbservations présentées par le Comité du Codex 
sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage, le Comité est con-
venu que les Plans ne s'appliqueraient pas uniquement à la qualité, 
du fait qu'ils visaient également le remplissage des récipients, aspect 
qui n'est pas considéré comme un critère de qualité. C'est pourquoi 
le Comité ne se déclare pas favorable à la modification du titre com-
me l'avait suggéré le Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et 
d'échantillonnage. 

o 
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Le Comité note également que, dans l'Annexe VI au rapport du Co-
mité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage, 
ce dernier a supprimé dans les Plans la préface et l'introduction. 
Or le Comité juge ces sections importantes pour la bonne compréhension 
des Plans et estime qu'elles devraient continuer à faire partie 
intégrante du document. Il conviendrait de transformer cette partie 
des Plans en une section intitulée "Champ d'application" et la re-
manier afin de tenir compte des modifications visant la portée des 
Plans, ainsi qu'il est indiqué plus haut. La délégation des Etats-
Unis se chargera de cette nouvelle rédaction. 

Le- Comité estime'que ces Plans, qui ne concernent que les aspects 
statistiques de l'échantillonnage, pourraient être appliqués à d'au-
tres aliments transformées. 

Le représentant de la FAO ayant demandé à quelle étape ces Plans 
pouvaient maintenant être étudiés, le Comité précise qu'ils sont 
présentement examinés à l'étape 4  et qu'ils seront soumis à la pro-
chaine session de la Commission au titre de l'étape 5. 

Examen des commentaires formulés tardivement par les gouvernements au  
sujet des projets de normes. étudiés ci-dessus  

Les commentaires d'un certain nombre de pays étant arrivés trop tard 
pour faire l'objet d'une distribution avant l'ouverture de la réunion, 
alors que d'autres ne sont arrivés qu'au cours de celle-ci, il n'en a 
été tenu compte que dans la mesure oû les circonstances le permettaient. 
Il a été dindiqué que les commentaires formulés sur les projets de normes 
qui n'avaient pu être examinées au cours de la présente réunion le seraient 
à la prochaine session du Comité. 

Programme des travaux futurs  

Le Comité est convenu d'examiner à sa prochaine session les normes mainte-
nant envoyées pour observations au titre de l'étape 3, les normes pour 
les asperges en conserve et les ananas en conserve (au sujet desquelles, 
aux termes des directives de la cinquième session de la Commission, les 
commentaires des gouvernements doivent être sollicités), les normes à 
l'étape 2 figurant au pàragraphe 7 de l'ordre du jour de la présente réunion, 
les normes pour les confitures, marmelades et gelées, et la norme pour' les 
olives de table. Le Comité note qu'à sa prochaine session il ne traitera 
pas des normes devant passer à l'étape 5, en raison, d'une part, du délai 
requis par les règles de la Procédure d'élaboration des normes Codex et, 
d'autre part, de la nécessité d'accorder aux gouvernements suffisamment de 
temps pour examiner les normes ayant été approuvées par la. Commission à 
l'étape 5, sans oublier le volume de travail actuel. 

Les travaux ci-dessous ont été répartis comme suit: 

a) L'Iran, en collaboration avec l'Australie, préparera un avant-projet 
de norme pour les abricots secs. 
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L'Iran, en. collaboration avec les Etats-Unis, établira un avant-
projet de norme pour les dattes.  

La Pologne, en collaboration avec les Etats-Unis, élaborera un 
avant-projet de norme pour les concombres au vinaigre. 

1 	 7 r '  d------ L -?ra¡~--px ~~..p.~-r-c,a--un projet -de--r-.~or;t~e -pour les t.,,. ~ ~aches : --- -- - 

Il a été convenu que le Président du Comité s'adresserait aux services turcs  
compétents afin de leur demander si la Turquie serait disposée à préparer 
un avant-projet de norme pour les figues sèches. Il a également été con-
venu que le Président demanderait aux services compétents turcs s'ils se-
raient disposés, en outre, à collaborer avec l'Iran à l'élaboration d'un  
avant-projet de norme pour les pistaches.  

Tous les projets ci-dessus doivent être rédigés selon le plan de présentation  
des normes Codex.  

Le Comité note que. la  Commission économique pour l'Europe a préparé pour  
les noix et les amendes des normes qui sont parvenues à un stade avancé.  

Il exprime le voeu que ces projets de norme lui soient soumis à sa pro-
chaine session dans le cadre de l'élaboration des normes Codex pour ces  
produits. Il note aussi que la Commission économique pour l'Europe a dé-
cidé récemment d'établir des normes européennes pour les figues sèches, les  
abricots secs, les dattes et les pistaches. Le Comité juge souhaitable que  
la CEE prenne en considération les spécifications minimales qui seront  
fixées dans les normes Codex à élaborer pour ces produits.  

Lieu et date de la prochaine session du Comité  

Tout en notant que le lieu et la date de sa prochaine 
à la sixième session de la Commission, le Comité 
prochaine session se tienne en 1969 à peu près 
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1.  DESCRIPTION  

1.1 Définition du produit  

La dénomination "petits pois en conserve" désigne le produit: 

a) préparé à partir de graines écossées (vertes), propres, substan-
tiellement saines et n'ayant pas atteint leur maturité, de varié-
tés (cultivars) de petits pois conformes aux caractéristiques de 
l'espèce Pisum sativum L., à l'exclusion de la sous-espèce 
macrocarpum; 

) conditionné avec de l'eau ou un autre liquide de couverture ap-
proprié, des édulcorants nutritifs, des agents de sapidité et 
autres ingrédients convenant au produit; 

c) soumis avant ou après conditionnement dans un récipient hermétique-
ment clos, à un traitement thermique approprié destiné à en empê-
cher la détérioration. 

1.2 Variétés  

Les petits pois en conserve peuvent appartenir à toute variété (cul-
tivar) des catégories suivantes: 

a) Variété de pois rides;  
b) Variété de pois ronds ou lisses;  
c) Autres variétés (croisées ou hybrides des deux autres variétés  

visées aux alinéas a) et b)).  

1.3 Calibrage  

Si l'on emploie un terme pour désigner les calibres, les petits pois  

en conserve devront être conformes à l'un des deux systèmes de spé-
cifications ci-après en ce qui concerne les dénominations applicables  

à leur dimension:  

 Très fins 	  jusqu'à 	8,75 mm  
 Fins 	  jusqu'à 10,2 mm  
 Moyens 	  plus de 10,2 mm  

ou  

b) Extra-fins 	  jusqu'à 	7,5 mm  
Très fins 	  jusqu'à 	8,2 mm  
Fins 	  jusqu'à 	8,75 mm  
Mi-fins 	  jusqu'à 10,2 mm  
Moyens 	  plus de 10,2 mm  

i 

1.3.1 	Tolérances de calibrage  

Si les pois sont calibrés, le récipient ne devra contenir pas  

plus de 15%, en nombre ou en poids, de pois du calibre immé-
diatement supérieur et pas plus de 5%. de pois du calibre suivant.  

~ 
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1.4 Mode de conditionnement 

"Conditionnement liquide" lorsqu'un liquide est employé comme 
milieu de couverture; ou 

"Conditionnement sous vide" ou "conditionné sous vide" si le 
milieu de couverture liquide ne dépasse pas 20% du poids net 
total du produit, le récipient étant fermé dans des conditions 
qui créent un vide élevé à l'intérieur de celui-ci. 

2. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE  

2.1 Autres ingrédients  

a) Eau; sel; saccharose, sucre inverti, dextrose, sirop de glucose, 
sirop de glucose déshydraté; 

Herbes aromatiques et épices, concentré ou jus de légumes et 
d'herbes aromatiques (laitue, oignons, carottes, etc.); garniture 
constituée d'un légume ou plus (laitue, oignons, carottes, morceaux 
de poivrons rouges ou verts, ou mélanges des deux) à concurrence 
de 15% du total de l'ingrédient légumes égouttés; extrait de menthe; 

Beurre: si du beurre est ajouté, la quantité ne devra pas être 
inférieure à 3%, en poids, du produit fini; 

Amidon, uniquement utilisé en association avec du beurre (voir 3 b)). 

2.2 Critères de qualité  

2.2.1 Définitions  

Pois marqué:  pois légèrement taché ou piqué. 

Pois sérieusement marqué: pois piqué, décoloré, ou marqué 
de toute autre manière, à un point tel que son apparence ou 
sa comestibilité sont sérieusement affectées. Les pois vé-
reux entrent dans cette catégorie. 

Fragment de pois: tout pois qui n'est pas entier: coty-
lédons séparés ou distincts; cotylédons écrasés, partiels 
ou brisés; peax détachées; à l'exclusion des pois entiers 
et intacts ayant perdu leur tégument. 

Matières végétales étrangères: toute matière provenant de 
la tige, de la feuille ou de la cosse du pois, ou toute 
autre matière végétale telle que tête de coquelicot ou 
chardon. 

o 



ANNEXE T7 
page 3 

2.2.2 Couleur 

A l'exception des pois en conserve artificiellement colorés, 
les pois égouttés devront avoir ].a couleur normale caracté-
ristique des pois en conserve et typique de la variété uti-
lisée. Les pois en conserve contenant d'autres ingrédients 
ou additifs permis seront considérés comme présentant la cou- 
leur caractéristique lorsqu'il n'y aura pas de coloration 
anormale, compte tenu des ingrédients utilisés. 

2.2.3 Milieu de couverture  

Le milieu de couverture ne devra pas être visqueux au point 
que le liquide ne puisse être séparé des pois à 20°C. Il ne 
devra pas avoir une couleur ou une apparence étrangère au 
produit. 

2.2.4 Saveur  

Les pois en conserve doivent présenter une saveur et une odeur 
normales et être exempts de toute saveur ou odeur étrangères; 
les pois en conserve préparés avec des ingrédients spéciaux 
doivent présenter la saveur caractéristique communiquée par 
les substances utilisées. 

2.2.5 Texture et maturité  

Les pois doivent être raisonnablement tendres, et de texture 
et de maturité raisonnablement uniformes. 

Le contenu en solides insolubles dans l'alcool ne devra pas 
excéder 21% dans tous les cas. 

2.2.6 Tolérances de défauts  

Les pois en conserve pourront contenir un léger dépôt mais 
devront être raisonnablement exempts d'autres défauts communs, 
tels qu'ils sont ici définis, et dans les limites établies 
ci-dessous: 

Pois avec peau détachée 	  10% en poids; et 
(pois entier avec 2 cotylédons intacts)  

Autres défauts 	 total 12% en poids 
des pois égouttés, 
mais dans les li-
mites suivantes: 

Pois marqués 	  
Pois sérieusement marqués 	 
Fragments de pois 	  
Matières végétales étrangères 

5% en poids 
1% en poids 
10% en poids 
	 0,5% en poids. 
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2.2.7 Classification des unités "défectueuses"  

Tout récipient qui ne répond pas aux spécifications de qua-
lité requises aux paragraphes 2.2.2 à 2.2.6 est considéré 
comme "défectueux". . 

2.2.8 Acceptation 

Un lot est considéré comme remplissant les conditions rela-
tives aux caractéristiques définies au paragraphe 2.2.6 
lorsque le nombre d'unités "défectueuses" dans chaque ca-
tégorie ne dépasse pas le nombre limite d'acceptation c) du 
plan d'échantillonnage correspondant (NQA-6.5) qui figure 
dans les Plans d'échantillonnage pour les fruits et légumes  
traités. 

3. ADDITIFS ALIMENTAIRES  

Les dispositions ci-après concernant les additifs alimentaires et leurs spé-
cifications énoncées à la section ... du Codex Alimentarius doivent être 
confirmées, ont été confirmées ou ont été confirmées à titre provisoire 
par le Comité du Codex sur les additifs alimentaires, comme indiqué ci-dessouss 

Dose maximale d'emploi  

Glutamate de monosodium 	Pas de limite 

Amidon modifié, gommes 	Max. 1% en poids du 
végétales, alginates, 	produit. 
alginate de propylène-
glycol -- à n'utiliser 
que lorsque le beurre 
est un ingrédient. 

Colorants  

Vert acide brillant BS - 	Individuellement ou 
Colour Index (1956)- 44090 en mélange -- max. 

100 mg/kg 

Tartrazine - 
Colour Index (1956)- 19140 

(confirmé A titre 
provisoire) 

(confirmé à titre 
Provisoire 1) 

Agents raffermissants  

Chlorure de calcium ou 
autres sels de calcium 

Le calcium dérivé des 
sels de calcium ne de-
vra pàs excéder 0,01% 
du produit fini. 

(sous réserve de 
confirmation) 

    

(confirmé) 

(confirmés à titre 
provisoire en atten-
dant les résultats de 
l'évaluation toxicolo-
gique, à l'exclusion  
de l'amidon modifié  
qui n'a pas encore été 
confirmé) 

o 

1 Voir aussi Annexe VII du rapport de la Sème session du Comité du Codex 
sur les additifs alimentaires (ALINORM 69/12). 
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e) Sulfate cuprique  27.00 p.p..m. comme 	(sous réserve de  

ion cuivreuil 	 confirmation)  

HYGIENE 1 
 

4.1 I1 est recommandé que les produits visés par les dispositions de 
la présente norme soient préparés conformément au Code d'usages en 
matière d'hygiène pour les fruits et légumes en conserve du Codex 
Alimentarius. 

4.2 Dans toute la mesure où le permettront de bonnes pratiques de fa-
brication, le produit devra être exempt de toute substance inadmissible. 

4.3 Le produit ne devra contenir aucun micro-organisme pathogène ou aucune 
substance toxique produite par des micro-organismes. 

4.4 Le produit devra avoir subi un traitement de transformation suffisant 
pour détruire toutes les spores du Clostridium botulinum. 

POIDS ET MESURES  

5.1 Remplissage du récipient  

5.1.1 Remplissage minimum  

Les récipients doivent être bien remplis de pois et, à l'exception 
des pois "conditionnés sous vide", le produit (y compris le 
milieu de couverture) ne doit pas occuper moins de 90% de la 
contenance en eau du récipient. La contenance en eau du ré-
cipient correspond au volume d'eau distillée à 20 °C que contient 
le récipient une fois clos. 

5.1.2 Poids égoutté minimum 

5.1.2.1 Le poids du produit égoutté ne doit pas être inférieur 
à 60% du poids d'eau distillée à 20 °C que peut con- 
tenir le récipient une fois clos. 

5.1.2.2 En ce qui concerne le poids égoutté minimum, on juge 
que le produit répond aux spécifications-lorsque le 
poids égoutté moyen de tous les récipients n'est pas 
inférieur au minimum requis, sous réserve qu'aucun de 
ces récipients ne présente une valeur excessivement 
faible.  

5.1.3 Classification des unités "défectueuses"  

Tout récipient qui ne répond pas aux spécifications requises 
au paragraphe 5.1.1 en ce qui concerne le remplissage minimum 
(90% de la contenance du récipient) est considéré comme 
"défectueux".  

Note du Secrétariat: Voir spécifications pour les produits finis dans le 
Code d'usages en matière d'hygiène pour les fruits et légumes en conserve, 
et par. 9 a) du rapport de la 5ème session du Comité du Codex sur l'hygiène 
alimentaire concernant le libellé de la spécification pour produits finis 
quant aux micro-organismes pathogènes. 
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5.1.4 Acceptation  

Un lot est considéré comme remplissant 	conditions dé- 
finies au paragraphe 5.1.1 lorsque le nombre d'unités "dé-
fectueuses" ne dépasse pas le nombre limite d'acceptation 

du plan d'échantillonnage correspondant (NQA-6.5) qui 
figure dans les Plans d'échantillonnage pour les fruits et 
légumes traités. 

6. ETIQUETAGE  

6.1 Les dispositions des sections 1 à 2.9 et 2.11 à 2.12 de la Norme 
générale d'étiquetage des denrées alimentaires préemballées sont 
applicables. 

6.2 Les dispositions particulières suivantes concernant l'étiquetage 
du produit doivent être confirmées par le Comité du Codex sur l'éti-
quetage des denrées alimentaires: 

6.2.1 Le nom du produit devra comprendre: 

la dénomination "petits pois" ou "petits pois doux", 
selon le cas; 

une déclaration concernant les caractéristiques d'assai- 	O 
sonnement ou de saveur, c'est-à-dire "avec X", le cas échéant. 

6.2.2 Le nom du produit pourra comprendre le type de pois: "rond", 
"lisse" ou "ridé", selon le cas. 

6.2.3 L'indication du calibre peut figurer sur l'étiquette, et si les 
termes indiqués à l'alinéa 1.3 sont utilisés, le produit devra 
être conforme aux spécifications. des alinéas a) ou b) et répondre 
aux tolérances énoncées à l'alinéa 1.3.1. 

6.2.4 Si les pois en conserve sont "conditionnés sous vide", il y 
aura lieu de faire figurer cette mention sur l'étiquette de 
telle sorte qu'on puisse la voir facilement. 

7. METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE  

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

7.1.1 	Echantillonnage  

L'échantillonnage doit être effectué en conformité des 
Plans d'échantillonnage pour les fruits et légumes traités. 



o 
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7.1.2 Méthodes d'examen 

7.1.2.1 Solides insolubles dans l'alcool 

Détermination effectuée selon la méthode pertinente 
pour les fruits et légumes traités qui figure dans 
"Methods of Analysis of the Association of Official 
Analytical Chemists". 

7.1.2.2 Poids égoutté  

Détermination effectuée selon la méthode pertinente 
pour les fruits et légumes traités qui figure dans 
"Methods of Analysis of the Association of Official 
Analytical Chemists". 

7.1.3 Méthode utilisée pour déterminer la variété des pois  

a) Equipement et réactif  

Microscope, objectif composé - grossissements de 100 à 250 
- Contraste de phase 

Ethanol - 95% 
Glycérine 
Lame et lamelle couvre-objet 
Spatule 

b) Préparation et montage  

Enlever une partie de l'endosperme et la placer sur 
la lame; 

A l'aide d'une spatule, broyer la substance avec de 
l'éthanol à 95%; 

Ajouter une goutte de glycérine, placer la lamelle 
couvre-objet sur la substance et examiner au microscope. 

c) Identification  

Les grains d'amidon des types ridés (petits pois doux) se 
détachent généralement en particules de forme sphérique, 
dont les contours sont nettement définis. 

Le grains d'amidon des variétés lisses (pois ronds) se 
présentent comme une masse amorphe, sans forme géométrique 
bien définie. 

o 

o  
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1. DESCRIPTION  

1.1 Définition du produit  

La dénomination "champignons de couche en conserve" désigne le produit: 

préparé à partir de champignons frais, conformes aux caractéristi-
ques de variétés cultivées (cultivars) du genre Agaricus (Psalliota). 
Les' champignons utilisés doivent être en bon état, et. après net-
toyage et parage, doivent être sains; 

conditionné avec de l'eau et/ou avec du jus de cuisson de champi-
gnons, ou avec tout autre liquide de couverture approprié, ou avec 
tout autre agent de sapidité et ingrédient convenant pour le produit; 
et 

soumis avant ou après conditionnement dans un récipient hermétique-
ment clos, à un traitement thermique approprié destiné à en empêcher 
la détérioration. 

1.2 Variété  

Toute variété cultivée (cultivar) de champignons du genre Agaricus  
(Psalliota) peut être utilisée. 

1.3 Couleur 

Blancs ou crème 
Bruns 

1.4 Modes de présentation  

Boutons - Champignons entiers avec pieds attachés ne dépassant 
pas 5 mm de longueur (pieds mesurés à partir du fond des Feuillets). 

Boutons émincés - Boutons coupés en lamelles de 2 à 5 mm d'épais-
seur, dont au moins 50% sont débitées parallèlement à un plan pas-
sant par l'axe du champignon. 

Entiers - Champignons entiers avec piéds attachés coupés à une 
longueur ne dépassant pas le diamètre du chapeau (longueur mesurée 
à partir des feuillets). 

Coupés ou coupés entiers - Champignons coupés en lames de 2 à 8 mm 
d'épaisseur, dont au moins 50% sont débités parallèlement à un plan 
passant par l'axe des champignons. 

Coupés en vrac ou coupés entiers en vrac - Champignons coupés en 
lames d'épaisseur diverse. La direction de la coupe peut dévier 
considérablement des plan approximativement parallèles à l'axe 
du champignon. 

1 
Quartiers - Champignons coupés approximativement en quatre parties 
égales. 

o 
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g ) Pieds et morceaux  - Morceaux de chapeaux et de pieds de dimensions 
et de formesirrégulières, dans lesquels une proportion maximum de 
20% du poids égoutté des champignons sera constituée par des cha-
peaux ou des fractions de chapeaux. 

1.5 Dénomination en fonction du calibre - Si un terme désignant le cali-
bre est employé dans le mode de présentation des boutons ou des 
champignons entiers, il doit être accompagné d'une représentation 
graphique exacte de la dimension des chapeaux des champignons ou de 
l'indication en millimètres du diamètre maximal des chapeaux. 

1.6 Modes de conditionnement  

Ordinaire ou au naturel - Conditionnement à l'eau, à la saumure 
et/ou avec du jus de cuisson de champignons. 

Au beurre ou avec de la sauce au beurre. 

En sauce à la crème. 

En sauce autre qu'au beurre ou qu'une sauce à la crème. 

Au vinaigre. 

A l'huile. 

Au vin. 

2. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE  

2.1 Autres ingrédients  

A utiliser en fonction du mode de conditionnement considéré: 

Eau, sel, épices, condiments, vinaigre, acide citrique, vin, 
acide ascorbique; 

Saccharose, sucre inverti, dextrose, sirop de glucose, sirop 
de glucose déshydraté; 

Beurre, huile végétale raffinée, graisses animales raffinées, 
lait, lait en poudre ou crème; 

d), Amidon ou autre agent épaississant. 

2.2 Critères de qualité  

2.2.1 	Couleur  
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Les champignons entrant dans la préparation du produit devront 
présenter la couleur caractéristique de la variété de champi-
gnons utilisés. La couleur des champignons en conserve issue 
de variétés spéciales, contenant des ingrédients spéciaux au-
torisés, sera considérée comme caractéristique lorsque ces in-
grédients n'auront pas provoqué une coloration anormale. 

Le liquide de couverture utilisé dans le "conditionnement  
ordinaire ou au naturel" doit être clair ou légèrement opa-
lescent, de couleur pouvant aller du jaune pâle au brun clair. 

2.2.2 Saveur 

Les champignons de couche en conserve doivent présenter une 
saveur et une odeur normales et être exempts de toute saveur 
ou odeur étrangères; les champignons en conserve préparés avec 
des ingrédients spéciaux doivent présenter la saveur caracté-
ristique communiquée par les substances employées. 

2.2.3 Texture et aspect  

Les champignons présentés sous "conditionnement ordinaire ou  
au naturel" doivent être fermes et substantiellement intacts. 

Au maximum 10% en nombre des chapeaux de champignons présentés 
soit en "boutons", soit "entiers" peuvent présenter une rupture 
de feuillets. 

2.2.4 Défauts  

Les champignons de couche en conserve: 

peuvent contenir une très faible trace de terre, de sable, 
de gravier ou de toute autre matière étrangère, minérale 
ou organique; et 

doivent être raisonnablement exempts de champignons tachés 
ou autrement défectueux. 

2.2.5 Classification des unités "défectueuses"  

Tout récipient qui ne répond pas 'aux spécifications de qualité 
requises aux paragraphes 2.2.1 à 2.2.4 est considéré comme 
"défectueux". 

2.2.6 Acceptation  

Un lot est considéré comme remplissant les conditions relatives 
aux caractéristiques définies au paragraphe 2.2.5 lorsque le 
nombre des unités "défectueuses" dans chaque catégorie ne dé-
passe pas le nombre limite d'acceptation c) du plan d'échan-
tillonnage correspondant (NQA-6.5) qui figure dans les Plans 

d'échantillonnage pour les fruits et légumes traités. 
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3. ADDITIFS ALIMENTAIRES  

Les dispositions ci-après concernant les additifs alimentaires et leurs 
spécifications énoncées à la Section ... du Codex Alimentarius doivent 
être confirmées, ont été confirmées ou ont été confirmées à titre provi-
soire par le Comité du Codex sur les additifs alimentaires, comme indi-
qué ci-dessous: 

Dose maximale d'emploi  

a) Glutamate monosodique Pas de limite 	 (confirmé) 

o 

b) Gommes végétales, al- Max. 1% en poids du 
ginates, alginate de 	produit. 
propylène-glycol -- à 
utiliser seulement en 
association avec du 
beurre. 

(confirmés à titre 
provisoire en atten-
dant les résultats de 
l'évaluation toxicolo-
gique). 

Colorants  

Noir brillant BN 
(Colour Index (1956)-
28440) 

Caramel 

EDTA calcique-disodi 
que 
(éthylènediaminetétra-
acetate calcique diso-
dique) 

4. HYGIENE J 

100 mglkg 

Pas de limite 

200 parties par million . 

(sous réserve de 
confirmation) 

(sous réserve de 
confirmation) 

(sous réserve de 
confirmation) 

4.1 I1 est recommandé que les produits couverts par les dispositions de 
la présente norme soient préparés conformément au Code d'usages en 
matière d'hygiène pour les fruits et légumes en conserve du Codex 
Alimentarius. 

4.2 Dans toute la mesure où le permettront de bonnes pratiques de fabri-
cation, le produit devra être exempt de toute substance inadmissible. 

4.3 Le produit ne devra contenir aucun micro-organisme pathogène ou aucune 
substance toxique produite par des micro-organismes. 

4.4 Le produit devra avoir été soumis à un traitement de transformation 
suffisant pour détruire toutes les spores de Clostridium botulinum. 

/ Note du Secrétariat: Voir spécifications pour les produits finis dans le 
Code d'usages..en matière d'hygiène pour les fruits et légumes en conserve, 
et par. 9 a) du rapport de la Sème session du Comité du Codex sur l'hygiène 
alimentaire concernant le libellé de la spécification pour produits finis 
quant aux micro-organismes pathogènes. 
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5. POIDS ET MESURES  

5.1 Remplissage du récipient  

5.1.1 	Remplissage minimum  

Les récipients doivent être bien remplis de champignons et  
le produit (y compris le milieu de couverture) ne doit pas  

occuper moins de 90% de la contenance en eau du récipient.  

La contenance sn eau du récipient correspond au volume d'eau  
distillée à 20 C que contient le récipient une fois clos.  

5.1.2 Poids égoutté minimum  

Conditionnement ordinaire, conditionnement au vinaigre,  
et au vin  

Le poids égoutté minimum du produit ne doit pas être  
inférieur aux pourcentages suivants, calculés sur la  
base du poids d'eau distillée à 20°C que le récipient  
contiendra une fois clos:  

Dimension du récipient  

0,5 litre ou moins 
	

50%  
Plus de 0,5 litre 

	

53%  

Conditionnement à la sauce ou à l'huile  

Le poids minimum égoutté des champignons, après enlè-
vement de la sauce ou du liquide, ne doit pas être in-
férieur à 33,3% du poids total du produit. 

5.1.2.1 En ce qui concerne le poids égoutté minimum requis, 
on juge que le produit répond aux spécifications 
lorsque le poids égoutté moyen de tous les récipients 
n'est pas inférieur au minimum requis, sous réserve 
qu'aucun de ces récipients ne présente une valeur 
excessivement faible. 

5.1.3 Classification des unités défectueuses  

Tout récipient qui ne répond pas aux spécifications requises 
au paragraphe 5.1.1 en ce qui concerne le remplissage minimum 
(90% de la contenance du récipient) est considéré comme 
"défectueux". 

5.1.4 Acceptation  

Un lot est considéré comme remplissant les conditions définies 
au paragraphe 5.1.1 lorsque le nombre d'unités "défectueuses" 
dans chaque catégorie ne dépasse pas le nombre limite d'accepta-
tion c) du plan d'échantillonnage correspondant (NQA-6.5) qui 

~ 
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figure dans les Plans d'échantillonnage pour les fruits et 
légumes traités. 

ETIQUETAGE 	 - 

6.1 Les dispositions des sections 1 à 2.9 et 2.11 à 2.12 de la Norme 
générale d'étiquetage des denrées alimentaires préemballées sont 
applicables. 

6.2 Les dispositions particulières suivantes concernant l'étiquetage du 
produit doivent être confirmées par le Comité du Codex sur l'étique-
tage des denrées alimentaires. 

6.2.1 Le nom du produit devra comprendre la dénomination "champi-
gnons de couche". 

6.2.2 Le nom de la sauce et/ou des agents de sapidité, par exemple 
"avec X" ou "dans X", selon le cas, de'-ra faire partie de 
l'appellation ou être placé à proximité de celle-ci. 

6.2.3 L'étiquette indiquera le mode de présentation de la manière 
suivante: 

"Boutons", "boutons émincés", "entiers", "coupés", 
"coupés entiers", "coupés en vrac", "coupés entiers 
en vrac", "quartiers", "pieds et chapeaux", selon 
le cas. 

6.2.4 Dénomination en fonction du calibre  

Si un terme désignant le calibre est employé dans le mode 
de présentation des boutons  ou des champignons entiers,  il 
doit être accompagné d'une représentation graphique de la 
dimension exacte des chapeaux des champignons ou de l'indi-
cation en millimètres du diamètre maximum des chapeaux. 

METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE  

7.1 Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage indiquées ci-dessous 
sont des méthodes internationales d'arbitrage qui doivent être con- 
firmées par le Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échan-
tillonnage. 

7.1.1 	Echantillonnage  

L'échantillonnage doit être effectué en conformité des 
Plans d'échantillonnage pour les fruits et légumes traités. 

o 

0 
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7.1.2 Méthodes d'examen  

7.1.2.1 Poids égoutté minimum  -- Conditionnement ordinaire;  
au vinaigre; au vin  

La détermination sera effectuée selon la  méthode  
pertinente pour les fruits et légumes traités qui  
figure dans "Methods of Analysis of the Association  
of Official Analytical Chemists".  

7.1.2.2 Poids égoutté lavé -- Conditionnement à la sauce;  
à l'huile  

Peser la boite avant de l'ouvrir.  

Ouvrir la boîte, et verser le contenu sur un  
tamis taré à mailles fines, ri 50, de 8 pouces  
de diamètre.  

Laver le contenu du tamis en le plaçant tout  
d'abord sous un robinet d'eau froide puis sous  
un robinet d'eau chaude jusqu'à ce que toutes  
les substances solubles soient éliminées.  

Etendre les champignons après lavage sur le  
fond du tamis, laisser, égoutter pendant 5 minutes,  
puis peser.  

Peser la .  boîte vide séchée et déterminer le con-
tenu net (ou le poids total du produit).  

f) Calculer le pourcentage de poids égoutté par  
rapport au contenu net (ou au poids total du  
produit).  

o  

~ 
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1. DESCRIPTION  

1.1 Définition du produit  

La dénomination "fraises en conserve" désigne le produit: 

préparé à partir de variétés (cultivars) de fraises conformes 
aux caractéristiques du genre Fragaria; 

préparé à partir de fraises entières, propres, raisonnablement 
saines, parvenues au degré de maturité approprié et débarrassées 
de toute matière étrangère, y compris les calices et les tiges; 

conditionné avec de l'eau ou avec tout autre liquide de couver-
ture approprié, y compris des édulcorants nutritifs; 

soumis avant ou après conditionnement dans un 'récipient hermé-
tiquement clos, à un traitement thermique approprié destiné 
à en empêcher la détérioration. 

1.2 Variété  

Les fraises en conserve peuvent appartenir à toute variété appropriée 
(cultivar) de fraise cultivée. 

2. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE  

2.1 Milieux de couverture  

Les milieux de couverture ci-après peuvent être utilisés: 

Eau - liquide de couverture composé uniquement d'eau ou de 
quelconque mélange d'eau et de jus de fraise. 

Sirop - mélange d'eau et de saccharose, de sucre interverti, 
de dextrose, de sirop de glucose déshydraté . et/ou de sirop 
de glucose, dont la catégorie est déterminée en fonction de 
la densité finale du sirop: 

Sirop léger -- au minimum 18°  Brix 

Sirop moyen -- au minimum 220  Brix. 

2.1.1 La densité finale du sirop sera déterminée sur la moyenne  
des résultats obtenus, mais aucun récipient ne devra présen-
ter une densité, exprimée en degrés Brix, inférieure à celle 
de la catégorie immédiatement inférieure. 

2.2 Critères de qualité  

o 
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2.2.1 	Couleur  
o  

Le produit doit présenter une couleur normale, compte tenu 
 

de l'adjonction de tout colorant artificiel.  

2.2.2 Saveur  

Les fraises en conserve doivent présenter une saveur et une 
 

odeur normales et être exemptes de toute saveur ou odeur 
 

étrangères.  

2.2.3 Texture  

Les fraises doivent présenter une texture' raisonnablement 
 

uniforme et ne doivent être ni trop fermes ni trop tendres. 
 

2.2.4 Défauts et tolérances  

Le produit doit être raisonnablement exempt de: 
 

matières étrangères (par exemple insectes); 
 

matières végétales étrangères (par exemple fragments de 
 

calices, tiges et feuilles);  

fruits marqués (fruits présentant des taches de plus de 
 

5 mm de diamètre causées par la moisissure ou le picorage 
 

d'oiseaux);  

fruits brisés (fruits dont la plus grande partie est 
 

brisée ou entièrement désagrégée).  

Certains défauts communs ne devront pas être présents en 
 

proportions supérieures aux limites indiquées ci—dessous: 
 

Maximum  
Fruits avec (fragments de) calices 	15% en nombre  
Fruits marqués 	 5% en nombre  
Fruits brisés 	 20% en nombre  

Total -- inférieur à — 	 25% en nombre  

1  

O 1  

1  

Matières végétales étrangères  

 

1 morceau par 100 g  
de poids égoutté  

 

2.2.5 	Impuretés minérales  

Au maximum 200 mg/kg.  

2.2.6 Classification des unités "défectueuses"  

Tout récipient qui ne répond pas aux spécifications de qualité 
 

requises aux paragraphes 2.2.1 à 2.2.5 est considéré comme 
 

"défectueux".  
O~ 

i 
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2.2.7 Acceptation  

Un lot est considéré comme remplissant les conditions  
relatives aux caractéristiques définies au paragraphe  

2.2.6 lorsque le nombre des unités "défectueuses" dans  
chaque catégorie ne dépasse pas le nombre limite d'ac-
ceptation c) du plan d'échantillonnage correspondant  

(NQA-6.5) qui figure dans les Plans d'échantillonnage  

pour les fruits et légumes traités.  

ADDITIFS ALIMENTAIRES  

Les dispositions ci-après concernant les additifs alimentaires et  

leurs spécifications énoncées à la Section ... du Codex Alimentarius  

doivent être confirmées par le Comité du Codex sur les additifs ali- 
mentaires:  

Dose maximale d'emploi  

Acidulants  

Acide citrique  
Acide malique  
Acide tartrique  
Acide lactique  

Pas de limite 

Colorants  

Ponceau 4 R (Colour Index 1956)-16255 ) 	Isolément ou en combinaison -- 
Erythrosine (Colour Index 1956)-4543 0  ) 	300 mg/kg 

HYGIENE  1  

4.1 Ii est recommandé que les produits couverts par les dispositions  
de la présente norme soient préparés conformément au Code d'usages  
en matière d'hygiène pour les fruits et légumes en conserve du  

Codex Alimentarius.  

4.2 Dans toute la mesure où le permettront de bonnes pratiques de fa-
brication, le produit devra être exempt de toute substance inadmis-
sible.  

4.3 Le produit ne devra contenir aucun micro-organisme pathogène ou  
aucune substance toxique produite par des micro-organismes.  

1 Note du Secrétariat: Voir spécifications pour les produits finis dans le 
Code d'usages en matière d'hygiène pour les fruits et légumes en conserve, 
et par. 9 a) du rapport de la 5ème session du Comité du Codex sur l'hygiè- 
ne alimentaire concernant le libellé de la spécification pour produits 
finis quant aux micro-organismes pathogènes. 

~ 
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POIDS ET MESURES  

5.1 Remplissage du récipient  

5.1.1 	Remplissage minimum 

Les récipients doivent être bien remplis de fraises et 
le produit (y compris le milieu de couverture) ne doit 
pas occuper moins de 90% de la contenance en eau du 
récipient. La contenance en eau du récipient correspond 
au volume d'eau distillée à 20 °C que contient le récipient 
une fois clos. 

5.1.2 Poids égoutté minimum 

5.1.2.1 Le poids égoutté du produit ne doit pas êtrde in-
férieur à 35% du poids d'eau distillée à 20 C 
que peut contenir le récipient une fois clos. 

5.1.2.2 En ce qui concerne le poids égoutté minimum, on 
juge que le produit répond aux spécifications 
lorsque le poids égoutté moyen de tous les ré-
cipients n'est pas inférieur au minimum requis, 
sous réserve qu'aucun de ces récipients ne pré-
sente une valeur excessivement faible. 

5.1.3 Classification des unités "défectueuses"  

Un récipient qui ne répond pas aux spécifications requises 
au paragraphe 5.1.1 en ce qui concerne le remplissage minimum 
(90% de la contenance du récipient) est considéré comme 
"défectueux". 

5.1.4 Acceptation  

Un lot est considéré comme remplissant les conditions dé-
finies au paragraphe 5.1.3 lorsque le nombre d'unités 
"défectueuses" ne dépasse pas le nombre limite d'acceptation 
c) du plan d'échantillonnage correspondant (NQA-6.5) qui 
figure dans les Plans d'échantillonnage pour les fruits  
et légumes traités. 

6. 	ETIQUETAGE  

6.1 Les dispositions des sections 1 à 2.9 et 2.11 à 2.12 de la Norme 
générale d'étiquetage des denrées alimentaires préemballées sont 
applicables. 

o 

o 

o 
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6.2 Les dispositions particulières suivantes concernant l'étiquetage  
du produit doivent être confirmées par le Comité du Codex sur  

l'étiquetage des denrées alimentaires:  

	

6.2.1 	Le produit doit être désigné par l'appellation "fraises".  

6.2.2 La désignation du milieu de couverture: "eau", "sirop  
léger", ou "sirop moyen" doit faire partie de l'appella-
tion du produit ou figurer à 	proximité immédiate de  
celle-ci.  

7. METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE  

7.1 Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage indiquées ci-dessous  
sont des méthodes internationales d'arbitrage qui doivent être  

confirmées par le Comité del Codex sur les méthodes d'analyse et  

d'échantillonnage:  

	

7.1.1 	Echantillonnage  

L'échantillonnage doit être effectué en conformité des  

Plans d'échantillonnage pour les fruits et légumes traités.  

7.1.2 Méthodes d'examen  

7.1.2.1 Poids égoutté  

La détermination sera effectuée selon la méthode  
pertinente pourles fruits et légumes traités qui  
figure dans "Methods of Analysis of the Association  
of Official Analytical Chemists".  

7.1.2.2 Densité du sirop  

Densité finale du sirop exprimée en degrés Brix  
et déterminée dans le produit fini en conserve  
selon une méthode normalisée (aréométrie ou ré-
fractométrie) étalonnée à 20°C.  

7.1.3 Méthode de détermination des impuretés minérales  

-- à communiquer --  

o 

~ 
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1. DESCRIPTION  

1.1 Définition du produit.  

La dénomination "Prunes en conserve" désigne le produit:  

préparé  avec des fruits propres, substantiellement sains,  

entiers ou partagés en deux moitiés, provenant de variétés  

(cultivars) de prunes conformes aux caractéristiques de  

Prunus domestica  L., de variétés (cultivars) de reines-
claude conformes aux caractéristiques de Prunus italica -L.,  
de variétés (cultivars) mirabelles ou de prunes de Damas  

conformes aux caractéristiques de Prunus institia  L., ou de  
variétés (cultivars) de myrabolans (conformes aux caracté-
ristiques de Prunus cerasifera  Ehrh;  

préparé  avec des prunes débarrassées de toutes matières étran-
gères, y compris les queues;  

conditionné  avec un milieu de couverture approprié, des édulco-
rants nutritifs, des agents de sapidité ou d'aromatisation  

convenant pour le produit;  

soumis, avant ou après conditionnement dans un récipient her-
métiquement clos, à un traitement thermique approprié destiné  

à en empêcher la détérioration.  

1.2 Variétés  

Les prunes des divers types variétaux seront désignées comme suit:  

a 	Prunes jaunes  
b 	Prunes rouges  
c 	Prunes violettes  
d 	Reines-claude  
e 	Prunes de Damas  

Myrabolans  
Mirabelles  

1.3 Modes de présentation  

Entières (dénoyautées) - prunes dénoyautées substantiellement  
entières.  

Entières (avec noyaux) 	prunes entières avec leurs noyaux.  

Moitiés 

	

	 - dénoyautées et partagées en deux  
moitiés approximativement égales.  

~ 

~ 
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2. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE  

2.1 Milieux de couverture  

Les milieux de couverture ci-après peuvent être utilisés: 

Eau -- liquide de couverture composé uniquement d'eau ou d'un 
quelconque mélange d'eau et de jus de prune. 

Sirop  -- mélange d'eau et de saccharose, de sucre interverti, 
de dextrose, de sirop de glucose déshydraté et/ou de sirop de 
glucose, dont la catégorie est déterminée en fonction de la den-
sité finale du sirop: 

Sirop léger 	  au minimum 11
o 
 Brix. 

Sirop moyen  	  au minimum 18°Brix. 

Sirop épais 	  au minimum 22
o 
 Brix. 

2.2.1 La densité finale du sirop sera déterminée sur la moyenne  
des résultats obtenus, mais aucun récipient ne devra présen-
ter une densité, exprimée en degrés Brix, inférieure à celle 
de la catégorie immédiatement inférieure. 

2.2. Autres ingrédients  

Aromatisants autres que des aromatisants artificiels. 

2.3 Critères de qualité  

2.3.1 	Définitions  

Fruits marqués  

Fruits écrasés ou 
en morceaux 

Matières végétales  
étrangères  

Imperfections de 
dénoyautage  

toutes queues ou feuilles de pru-
nier ou toutes autres matières vé-
gétales. 

prunes "entières dénoyautées" con-
tenant des noyaux ou "moitiés" de 
prunes contenant des noyaux détachés. 

prunes endommagées par des 
insectes, le frottement ou des 
maladies ou atteintes de gomme à 
un point tel que leur apparence 
ou leur comestibilité en sont ma-
tériellement affectées. 

prunes déformées ou en morceaux 
à un point tel que la forme norma-
le du fruit en est sérieusement 
affectée. 

o 
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2.3.2 Couleur  

Le produit doit présenter une couleur normale, compte tenu 
de l'adjonction de tout colorant artificiel. 

2.3.3 	Saveur  

Les prunes en conserve doivent présenter une saveur et une 
odeur normales et être exemptes de toute saveur ou odeur 
étrangère. 

2.3.4 Texture  

Les prunes doivent présenter une texture raisonnablement 
uniforme et ne doivent être ni trop fermes ni trop tendres. 

2.3.5 Tolérances de défauts  

Le produit doit être substantiellement exempt de défauts. 
La proportion de certains défauts courants ne doit pas dé-
passer les limites indiquées ci-après: 

Maximum  

30% en poids des prunes égouttées 

25% en poids des prunes égouttées 

o 

Fruits marqués 	- 

Fruits écrasés ou en -  
morceaux 

0,5% en poids des prunes égouttées; 

30% en poids des prunes égouttées; 

3 par 1000 grammes de contenu total 

1 par 1000 grammes de contenu total. 

Matières végétales 	- 
étrangères 
Totalité des défauts - 
a), b), c) 

et 
noyaux détachés dans - 
les prunes "entières" 

noyaux dans les prunes-
"entières dénoyautées" 
et les "moitiés" de 
prunes 

2.3.6 Classification des unités "défectueuses"  

Tout récipient qui ne répond pas aux spécifications de qua-
lité requises aux paragraphes 2.3.2 à 2.3.5 est considéré 
comme "défectueux". 

2.3.7 Acceptation  

Un lot est considéré comme remplissant les conditions relatives 
aux caractéristiques définies au paragraphe 2.3.6 lorsque le 
nombre des unités "défectueuses" dans chaque catégorie ne 
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dépasse pas le nombre limite d'acceptation c) du plan 
d'échantillonnage correspondant (NQA-6.5) qui figure dans 
les Plans d'échantillonnage pour les fruits et légumes traités. 

ADDITIFS ALIMENTAIRES  

Les dispositions ci-après concernant les additifs alimentaires et leurs 
spécifications énoncées à la Section ... du Codex Alimentarius doivent 
être confirmées par le Comité du Codex sur les additifs alimentaires. 

Dose maximale d'emploi  

Colorants  

Uniquement pour les prunes "rouges"  
ou "violettes"  

Ponceau 4R - Colour Index (1956) -- 
16255 

Erythrosine - Colour Index (1956)-- 
45430 

HYGIENE  1 

isolément ou en combinai son 
150 mg/kg 

4.1 Il est recommandé que les produits couverts par les dispositions de 
la présente norme soient préparés conformément au Code d'usages en  
matière d'hygiène pour les fruits et légumes en conserve du Codex 
Alimentarius. 

4.2 Dans toute la mesure otl le permettront de bonnes pratiques de fa-
brication, le produit devra être exempt de toute substance inadmissible. 

4.3 Le produit ne devra contenir aucun micro-organisme pathogène ou aucune 
substance toxique produite par des micro-organismes. 

POIDS ET MESURES  

5.1 Remplissage du récipient  

5.1.1 	Remplissage minimum  

Les récipients doivent être bien remplis de prunes et le 
produit (y compris le milieu de couverture) ne doit pas 
occuper moins de 90% de la contenance en eau du récipient. 
La contenance en eau du récipient correspond au volume 
d'eau distillée à 20°C que contient le récipient une fois clos. 

j Note du  Secrétariat: Voir spécifications pour les produits finis dans le 
Code d'usages en matière d'hygiène pour les fruits et légumes en conserve, 
et par. 9 a) du rapport de la Sème session du Comité du Codex sur l'hygiène 
alimentaire concernant le libellé de la spécification pour produits finis 
quant aux micro-organismes pathogènes. 

o 

o 

o ! 
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5.1.2 Poids égoutté minimum  

5.1.2.1 Le poids égoutté minimum du produit ne doit pas  
être inférieur à 50% du poids d'eau distillée  à 
20 C que peut contenir le récipient une fois clos.  

5.1.2.2 En ce qui concerne le poids égoutté minimum, on  
juge que le produit répond aux spécifications lorsque  
le poids égoutté moyen de tous les récipients n'est  
pas inférieur au minimum requis, sous réserve qu'au-
cun de ces récipients ne présente une valeur exces-
sivement faible.  

5.1.3 Classification des unités "défectueuses"  

Un récipient qui ne répond pas aux spécifications requises au  
paragraphe 5.1.1 en ce qui concerne le remplissage minimum  
(90% de la contenance du récipient) est considéré comme  
"défectueux".  

5.2 Acceptation  

Un lot est considéré comme remplissant les conditions définies au  
paragraphe 5.1.1 loz•sque le nombre d'unités "défectueuses" ne dé-
passe pas le nombre limite d'acceptation c) du plan d'échantillon-
nage correspondant (NQA-6.5) qui figure dans les Plans d'échantil-
lonnage pour les fruits et légumes traités.  

6. ETIQUETAGE  

6.1 Les dispositions des sections 1 à 2.9 et 2.11 à 2.12 de la Norme  
générale d'étiquetage des denrées alimentaires préemballées sont  
applicables.  

'6.2 Les dispositions particulières suivantes concernant l'étiquetage  
du produit doivent être confirmées par le Comité du Codex sur  
l'étiquetage des denrées alimentaires:  

6.2.1 	Le nom du produit comprendra:  

La dénomination "prunes",.ou "reinés-claude", ou "prunes  
de Damas", ou "mirabelles", ou "myrabolans", selon le cas;  

l'indication des agents de sapidité ou d'aromatisation  
caractéristiques, par exemple: "avec X", le cas échéant.  

6.2.2 Les prévisions suivantes feront partie de l'appellation ou  
seront placées à proximité immédiate de celle-ci:  

~ 
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a) 	soit la couleur de la prune: "jaune", "rouge" ou  
"violette", soit le nom variétal, selon le cas;  

le milieu de couverture: "eau", "sirop léger",  

"sirop moyen", "sirop épais", selon le cas;  

c) 	le mode de présentation: "entières (dénoyautées)",  
"entières" ou "moitiés", selon le cas.  

7. METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE  

7.1 Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage indiquées ci-dessous 
 

sont des méthodes internationales d'arbitrage qui doivent être con- 
firmées par le Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échan-
tillonnaget  

7.1.1 	Echantillonnage  

L'échantillonnage doit être effectué en conformité des  
Plans d'échantillonnage pour les fruits et légumes traités.  

7.1.2 Méthodes d'examen  

7.1.2.1 Poids égoutté  

La détermination sera effectuée selon la méthode -  
pertinente pour les fruits et légumes traités qui  
figure dans "Methods of Analysis of the Association  
of Official Analytical Chemists".  

7.1.2.2 Densité du sirop  

Densité finale du sirop exprimée en degrés Brix et  
déterminée dans le produit fini en conserve selon 
une méthdee normalisée (áréométrie ~ ou réfractométrie)  
étalonnée à 20°C.  

o  
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1. DESCRIPTION  

1.1 Définition du produit  

La dénomination "Framboises en conserve" désigne le produit: 

préparé  à partir de variétés de framboises conformes aux ca-
ractéristiques du genre Rubus; 

préparé  à partir de framboises raisonnablement entières, mares 
et saines, et débarrassées de toutes matières étrangères, y 
compris les calices et les pédoncules; 

conditionné  avec de l'eau ou avec tout autre liquide de cou-
verture approprié, y compris des édulcorants nutritifs; 

soumis,  avant ou après conditionnement dans un récipient her-
métiquement clos, à un traitement thermique approprié destiné 
à en empêcher la détérioration. 

1.2 Variétés  

Toute variété appropriée de framboise peut être utilisée. 

2. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE  

2.1 Milieux de couverture  

Les milieux de couverture ci-après peuvent être utilisés: 

Eau: milieu de couverture composé uniquement d'eau ou d'un 
quelconque mélange d'eau et de jus de framboise. 

Sirop: mélange d'eau et de saccharose, de sucre interverti, 
de dextrose, de sirop de glucose déshydraté et/ou de sirop 
de glucose, dont la catégorie est déterminée en fonction de 
la densité finale du sirop: 

Sirop léger  - au minimum 11 0  Brix. 

Sirop moyen  - au minimum 18o  Brix. 

Sirop épais  - au minimum 2e Brix. 

2.1.1 La densité finale du sirop sera déterminée sur la moyenne  
des résultats obtenus, mais aucun récipient ne devra présen-
ter une densité, exprimée en degrés Brix, inférieure à celle 
de la catégorie immédiatement inférieure. 

2.2 Critères de qualité  
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o 2.2.1 	Définitions  

Fruits marqués - baies endommagées par le vent, les 
insectes, les maladies ou insuffisamment fertilisées, 
à un point tel que leur apparence ou leur comestibilité 
en sont matériellement affectées. 

Fruits écrasés ou en morceaux - fruits où plus de 50% des 
drupéoles sont écrasées, détachées ou endommagées de 
façon quelconque, à un point tel que leur conformation 
initiale en est détruite. 

Matières végétales étrangères - feuilles, tiges, calices, 
entiers ou en morceaux, et autres matières végétalet. 

2.2.2 Couleur 

Le produit doit présenter la couleur normale du type variétal 
utilisé, compte tenu de l'adjonction de tout colorant arti-
ficiel. 

2.2.3 Saveur 

Les framboises en conserve doivent présenter une saveur et 
une odeur normales et être exemptes de toute saveur ou odeur 
étrangère. 

2.2.4 Texture  

Les framboises doivent présenter une texture raisonnablement 
uniforme et ne doivent être ni trop fermes ni trop tendres. 

2.2.5 Tolérances de défauts  

Le produit doit être substantiellement exempt de défauts. La 
proportion de certains défauts courants ne doit pas dépasser 
les limites indiquées ci-après: 

Fruits marqués 	 12% en poids 

Fruits écrasés 	 25% en poids 
ou en morceaux 

Matières végétales 	0,5% en poids 
étrangères 

Totalité des défauts 	 
a), b), c) 

{ 

Maximum  
des framboises égouttées 

des framboises égouttées 

des framboises égouttées 

25% en poids des framboises égouttées 

2.2.6 Classification des unités "défectueuses"  

Tout récipient qui ne répond pas aux spécifications de qualité 
requises aux paragraphes 2.2.2 à 2.2.5 est considéré comme 
"défectueux". 

o  
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2.2.7 Acceptation  

Un lot est considéré comme remplissant les conditions 
relatives \aux caractéristiques définies au paragraphe 2.2.6 
lorsque le nombre des unités "défectueuses" dans chaque 
catégorie ne dépasse pas le nombre limite d'acceptation 
c) du plan d'échantillonnage correspondant (NQA-6.5) qui 
figure dans les Plans d'échantillonnage pour  les fruits  
et  légumes traités. 

ADDITIFS ALIMENTAIRES  

Les dispositions ci-après concernant les additifs alimentaires et leurs 
spécifications énoncées à la Section ... du Codex Alimentarius doivent 
être confirmées par le Comité du Codex sur les additifs alimentaires. 

Dose maximale d'emploi  

Agents acidulants  

Acide citrique 
Acide malique 
Acide tartrique 
Acide lactique 

Pas de limite 

Colorants  

.Ponceau 4 R (Colour Index 1956) 150 mg/kg 
16255  

HYGIENE / 
 

4.1 I1 est recommandé que les produits couverts par les dispositions 
de la présente norme soient préparés conformément au Code d'usages  
en matière d'hygiène pour les fruits et légumes en conserve du 
Codex Alimentarius. 

4.2 Dans toute la mesure où le permettront de bonnes pratiques de fa- • 
brication, le produit devra être exempt de toute substance inadmis- 
sible. 

4.3 Le produit ne devra contenir aucun micro-organisme pathogène ou 
aucune substance toxique produite par des micro-organismes. 

1 Note du Secrétariat: Voir spécifications pour les produits finis dans 
le Code d'usages en matière d'hygiène pour les fruits et légumes en. 
conserve, et par. 9 a) du rapport de la 5ème session du Comité du Codex 
sur l'hygiène alimentaire concernant le libellé de la spécification pour 
produits finis quant aux micro-organismes pathogènes. 
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5. 	POIDS ET MESURES  

5.1 Remplissage du récipient  

5.1.1 	Remplissage minimum  

Les récipients doivent être bien remplis de framboises et 
le produit (y compris le milieu de couverture) ne doit pas 
occuper moins de 90% de la contenance en eau du récipient. 
La contenance En eau du récipient correspond au volume d'eau 
distillée à 20 C que contient le récipient une fois clos. 

5.1.2 Poids égoutté minimum 

5.1.2.1 	Le poids égoutté du produit ne doit pas être in- 
férieur à 40% du poids d'eau distillé à 20 °C que 
peut contenir le récipient une fois clos. 

5.1.2.2 En ce qui concerne le poids égoutté minimum, on 
juge que le produit répond aux spécifications 
lorsque le poids égoutté moyen de tous les ré-
cipients n'est pas inférieur au minimum requis, 
sous réserve qu'aucun de ces récipients ne pré-
sente une valeur excessivement faible. 

5.1.3 Classifications des unités "défectueuses"  

Un récipient qui ne répond pas aux spécifications requises 
au paragraphe 5.1.1 en ce qui concerne le remplissage minimum 
(90% de la contenance du récipient) est cónsidéré comme 
"défectueux". 

5.1.4 Acceptation  

Un lot est considéré comme remplissant les conditions définies 
au paragraphe 5.1.3 lorsque le nombre d'unités "défectueuses" 
ne dépasse pas le nombre limite d'acceptation c) du plan 
d'échantillonnage correspondant (NQA-6.5) qui figure dans 
les Plans d'échantillonnage pour les fruits et légumes traités. 

6. ETIQÜETAGE  

6.1 Les dispositions des sections 1 à 2.9 et 2.11 à 2.12 de la Norme 
générale d'étiquetage des denrées alimentaires préemballées sont 
applicables. 

6.2 Les dispositions particuli ères suivantes concernant l'étiquetage 
du produit doivent être confirmées par le Comité du Codex sur l'éti-
quetage des denrées alimentaires: 

o 
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6.2.1 	Le produit doit être désigné par l'appellation "framboises". 

6.2.2' Les précisions suivantes feront partie de l'appellation 
ou seront placées à proximité immédiate de celle-ci: 

dans le cas de framboises autres que les framboises 
rouges, la couleur du fruit; 

le milieu de couverture: "eau", "sirop léger", "sirop 
moyen" ou "sirop épais". 

7. METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE  

7.1 Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage indiquées ci-dessous 
sont des méthodes internationales d'arbitrage qui doivent être 
confirmées par le Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et 
d'échantillonnage: 

	

7.1.1 	Echantillonnage  

L'échantillonnage doit être effectué en conformité des 
Plans d'échantillonnage pour les fruits et légumes traités. 

7.1.2 Méthodes d'examen 

7.1.2.1 	Poids égoutté  

La détermination sera effectuée selon la méthode 
pertinente pour les fruits et légumes traités qui 
figure dans "Methods of Analysis óf the Association 
of Official Analytical Chemists". 

7.1.2.2 Densité du sirop  

Densité finale du sirop exprimée en degrés Brix 
et déterminée dans le produit fini en conserve 
selon une méthode normalisée ( aréométrie ou ré-
fractométrie) étalonnée à 20-C. 
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1. DESCRIPTION  

1.1 Définition du produit  

1.1.1 	La dénomination "cocktail de fruits en conserve" désigne 
le produit: 

a). préparé à partir d'un. mélange de petits fruits et de fruits 
coupés en morceaux (dont la description figure plus loin 
dans la présente norme), ainsi qu'à partir de fruits frais, 
congelés ou en conserve. 

conditionné avec un liquide de couverture approprié auquel 
ont été ajoutés des édulcorants nutritifs, des épices ou 
des aromatisants appropriés; 

soumis, avant ou après conditionnement dans un récipient 
hermétiquement clos, à un traitement thermique approprié 
destiné . A en empêcher la détérioration. 

1.1.2 Les fruits appartiennent aux espèces suivantes et sont 
présentés comme suit: 

Pêches 	  Toutes variétés jaunes à chair ferme; 
pelées; dénoyautées; coupées en dés. 

Poires 	  Toutes variétés; pelées; évidées; 
coupées en dés. 

Ananas 	  Toutes variétés; pelés; évidés; coupés 
en secteurs ou en dés. 

Raisins 	  Toutes variétés sans pépins; entiers. 

Cerises 	  En moitiés plus ou moins égales ou ceri- 
ses entières dénoyautées ou avec leurs 
noyaux: 

toutes variétés sucrées, de couleur 
claire; ou 

artificiellement colorées en rouge; ou 

artificiellement colorées en rouge et 
aromatisées soit naturellement, soit 
artificiellement. 

1.2 Dénomination du produit  

1.2.1 	Cocktail de fruits - 5 fruits  

Mélange de 5 fruits appartenant aux espèces et présentés 
selon les modes décrits dans la présente norme. 
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1.2.2 Cocktail de fruits - 4 fruits  

Mélange de fruits appartenant aux espèces et présentés 
selon les modes décrits dans la présente norme, mais ne 
contenant pas: 

de cerises; 

ou 

de raisins. 

2. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE  

2.1 Proportion des fruits  

La proportion des différents fruits est fixée comme suit (rapport 
entre le poids égoutté de chaque espèce de fruit et le poids égout-
té de tous les fruits: 

Cocktail de fruits ¡ Cocktail de fruits 
5 fruits 	Î 	4 fruits 

Pêches 
Poires 
Ananas 
Raisins 

, Cerises  

t 
t 
t 
t 
t 
t 
t 
t 
t 
t 
t 
t 
t 
t 
t 

30% à 50% 
25% à 45% 
6% à 16% 
6% à 20% 

2% 6% 

t 
t 
t 
t 
t 
t 
t 
t 

t 
t 
t 
t 
t 
t 

30% à 50% 
25% à 45% 
6% à 25% 
6% à 20% 

-  ou  - 

2% à 15% 

2.1.1 Un lot est considéré comme remplissant les conditions re- 
latives à la Proportion des fruits lorsque: 

la moyenne des pourcentages de chaque espèce de fruit 
relevés dans tous les récipients de l'échantillon se 
trouve dans la gamme des pourcentages exigés pour chaque 
espèce de fruit; et lorsque 

le nombre des récipients particuliers oil le pourcentage 
de fruits, que ce soit pour une ou pour plusieurs espèces 
de fruits, est en dehors des limites exigées, ne dépasse 
pas le nombre limite d'acceptation c) du plan d'échan-
tillonnage approprié (NQA-6,5) qui figure dans les Plans 
d'échantillonnage pour les fruits et légumes traités. 

2.2 Milieux de couverture  

Les milieux de couverture ci-après peuvent être utilisés: 

o 
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Eau 	  milieu de couverture composé uniquement  
d'eau ou d'un quelconque mélange d'eau  
et de jus de fruits.  

Jus de fruits 

	

	 jus de fruits frais, en conserve ou re- 
constitués pouvant être passés ou filtrés.  

Sirop 	  mélange d'eau et de saccharose, de sucre  
interverti, de dextrose, de sirop de glu-
cose déshydraté et/ou de sirop de glucose  
dont la teneur est déterminée en fonction  
de la densité finale du sirop:  

sirop très léger 	 ' au minimum 10oBrix;  
sirop léger  	au minimum 14:Brix; 
sirop moyen   	 -- au minimum 18 oBrix; 
sirop épais 	  au minimum 22

o 
 Brix.  

2.2.1 La densité finale du sirop sera déterminée sur la moyenne  
des résultats obtenus, mais aucun récipient ne devra pré-
senter une densité, exprimée en degrés Brix, inférieure à  
celle de la catégorie immédiatement inférieure.  

2.3 Autres ingrédients  

Epices, aromatisants artificiels (pour les cerises), essences na-
turelles de fruits, et menthe.  

2.4 Dimensions et formes de fruits  

2.4.1 Pêches, poires ou ananas coupés en dés -- 

80%, ou plus de ces fruits égouttés doivent avoir approxi-
mativement la forme d'un cube:  

dont laplus grande arête mesure au maximum 20 mm; et  
refusé à la maille carrée de 8 mm.  

2.4.2 Secteurs d'ananas -- 

80% ou plus de tous les morceaux d'ananas égouttés doivent  
avoir une forme plus ou moins triangulaire ayant les di-
mensions suivantes:  

a) arc externe   10 mm à 25 mm;  

b épaisseur 	  10 mm 15 mm;  
rayon (de l'arc interne à l'arc externe) 	 20 mm à 40 mm.  

2.4.3 Cerises et raisins entiers -- 

90%, ou plus en nombre des cerises et raisins entiers doivent  
avoir une forme..plus.ou moins normale, compte tenu des opéra-
tions appropriées de parage (par exemple dénoyautage et éli -
mination des pédoncules) et n'être:  

O  
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ni séparé en deux ou plusieurs morceaux; 
ni trop écrasés, abîmés ou déchirés. 

2.4.4 Moitiés de cerises -- 

80% ou plus en nombre des unités-cerises doivent être 
des moitiés plus ou moins égales qui ne sont pas elles-
mêmes coupées en deux ou plusieurs morceaux. 

2.5 Critères de qualité  

2.5.1 	Définitions  

Fruits marqués - taches foncées sui leur surface, tave-
lures pénétrant dans la pulpe et autres anomalies. 

Peaux - considérées comme un défaut seulement lorsqu'elles 
proviennent de fruits censés être pelés, ou adhérent à 
ceux-ci. 

Débris de noyau - morceaux de noyau et éclats durs et 
pointus. I1 n'est pas tenu compte de minuscules fragments 
de noyau dont la plus grande dimension est inférieure à 
5 mm et qui ne présentent pas d'éclats ou d'angles pointus. 

Petits pédoncules - par exemple pédicelles de raisins. 

Grands pédoncules - par exemple des pêches, des poires 
et des cerises. 

2.5.2 Couleur et saveur  

Le produit doit présenter la couleur et la saveur normales 
caractérisant chaque espèce de fruits et le mélange considé-
ré dans son ensemble. 

2.5.3 Texture 

Les fruits entrant dans la composition du produit ne doivent 
être ni trop fermes ni trop mous, selon les caractéristiques 
particulières à chaque espèce. 

2.5.4 Tolérances de défauts  

Le produit doit être substantiellement exempt de défauts tels 
que matières végétales étrangères, débris de noyau, peaux, 
fruits marqués et queues. Le pourcentage de certains défauts 
courants ne devra pas dépasser les limites suivantes: 

o 
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Fruits marqués  

 

	 Total de toutes les unités-fruits 
ainsi affectées -- 20% des fruits 
égouttés. 

 

Peaux 

 

(moyenne) -- surface totale de 15 cm2/kg du  con-
tenu total. 

 

   

Débris de noyau (moyenne) - 1 morceau, quelle qu'en soit la 
dimension, par 3 kg de contenu total. 

Petits pédoncules 	 10 pédicelles par 3 kg de contenu 
(moyenne) 	 total. 

Grands pédoncules 	 2 pédoncules ou fragments de pédon- 
(moyenne) 	 cules par 3 kg de contenu total. 

2.5.5 Classification des unités "défectueuses"  

Tout récipient qui ne répond pas aux spécifications de qua-
lité requises aux paragraphes 2.4.1 à 2.5.4 est considéré 
comme "défectueux". 

2.5.6 Acceptation  

Un lot est considéré comme remplissant les conditions dé- 
finies aux paragraphes 2.4.1 à 2.5.4 lorsque: 

pour les exigences qui ne reposent pas sur des moyennes, . 
le nombre d'unités "défectueuses" dans chaque catégorie _ 
ne dépasse pas le nombre limite d'acceptation c) du 
plan d'échantillonnage correspondant (MA-6,5) qui figure 
dans les Plans d'échantillonnage pour les fruits et lé= 
gumes traités. 

et 

pour les exigences qui reposent sur des moyennes, ces 
dernières seront dans les limites prescrites. 

3. ADDITIFS  

Les dispositions ci-après concernant les additifs alimentaires et leurs 
spécifications énoncées à la Section ... du Codex Alimentarius doivent 
être confirmées par le Comité du Codex sur les additifs alimentaires. 

Dose maximale d'emploi  

Colorant 

Utilisé pour colorer les cerises 
uniquement lorsque des cerises 
artificiellement colorées sont 
employées: 

Erythrosine - 

Colour Index (1956) N °45430 	Pas de limite 
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HYGIENE  J 

4.1 Il est recommandé que les produits visés par les dispositions de la 
présente norme soient préparés conformément au Code d'usagés en 
matière d'hygiène pour les fruits et légumes en conserve du Codex 
Alimentarius. 

4.2 Dans toute la mesure ota le permettront de bonnes pratiques de fa-
brication, le produit devra être exempt de toute substance inad- -  
missible. 

4.3 Le produit ne devra contenir aucun micro-organisme pathogène ou aucune 
substance toxique produite par des micro-organismes. 

POIDS ET MESURES  

5.1 Remplissage du récipient  

	

5.1.1 	Remplissage minimum 

Les récipients doivent être bien remplis de fruits et le 
produit (y compris le milieu de couverture) ne doit . pas oc-
cuper moins de 90% de la contenance en eau du récipient. 
La contenance sn eau du récipient correspond au volume d'eau 
distillée à 20 C que contient le récipient une fois clos. 

5.1.2 Poids égoutté minimum 

5.1.2.1 Le poids égoutté du produit ne doit pas être infé-
rieur à 65% du poids de l'eau distillée à 20°C que 
peut contenir le récipient une fois clos. 

5.1.2.2 En ce qui concerne le poids égoutté minimum, on juge 
que le produit répond aux spécifications lorsque le 
poids égoutté moyen de tous les récipients n'est 
pas inférieur au minimum requis, sous réserve qu'au-
cun de ces récipients ne présente une valeur exces-
sivement faible. 

	

5.1.3 	Classification des unités "défectueuses"  

Un récipient qui ne répond pas aux spécifications requises 
au paragraphe 5.1.1 en ce qui concerne le remplissage mini-
mum (90% de la contenance du récipient) est considéré comme 
"défectueux". 

1 Note du Secrétariat: Voir spécifications pour les produits finis dans 
le Code d'usages en matière d'hygiène pour les fruits et légumes en con-
serve, et par. 9 a) du rapport de la Sème session du Comité du Codex sur 
l'hygiène alimentaire concernant le libellé de la spécification pour pro-
duits finis quant aux micro-organismes pathogènes. 

o 



o 
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5.1.4 Acceptation  

Un lot est considéré comme remplissant les conditions dé-
finies au paragraphe 5.1.3 lorsque le nombre d'unités 
"défectueuses" ne dépasse pas le nombre limite d'accepta-
tion c) du plan d'échantillonnage correspondant (NQA-6.5) qui 
figure dans les Plans d'échantillonnage pour les fruits et  
légumes traités. 

6. 	ETIQUETAGE 

6.1 Les dispositions des sections 1 à 2.9 et 2.11 à 2.12 de la Norme 
générale d'étiquetage des denrées alimentaires préemballées sont 
applicables. 

6.2 Les dispositions particulières suivantes concernant l'étiquetage du 
produit doivent être confirmées par le Comité du Codex sur l'éti-
quetage des denrées alimentaires: 

6.2.1 Le nom du produit devra comprendre la dénomination "cocktail 
de fruits". 

6.2.2 Les indications suivantes doivent, le cas échéant, faire 
partie de l'appellation ou être placées à proximité de celle-ci: 

a) "5 fruits" ou "Avec 5 fruits"; 

ou 

"4 fruits" ou "Avec 4 fruits"; 

le milieu de couverture: "eau", "jus de fruits", "sirop 
très léger", "sirop léger", "si'rdp moyen", ou "sirop 
épais", selon le cas; 

le cas échéant, l'indication de l'agent de sapidité ca-
ractéristique, par exemple: "Avec X". 

6.2.3 Lorsque les cerises sont artificiellement colorées et/ou 
artificiellement aromatisées, les déclarations suivantes 
sont autorisées, dans la liste des ingrédients, ou ailleurs, 
à la place du nom des additifs: 

"Cerises artificiellement colorées en rouge"; 

ou 

"Cerises artificiellement colorées en rouge et 
artificiellement aromatisées". 
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7. METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE  

7.1 Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage indiquées ci-dessous 
sont des méthodes internailonales d'arbitrage_qui doivent être 
confirmées par le Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et 
d'échantillonnage: 

o 

7.1.1 	Echantillonnage  

L'échantillonnage doit être effectué en conformité des 
Plans d'échantillonnage pour les fruits et légumes traités. 

7.1.1.1 Dimension des unités d'échantillonnage  

a) Pour déterminer la proportion,,,d 	2,ê ,,, t- —,_.,, 
le remplissage du récipient (poids égoutté inclus), 
le récipient entier sera considéré comme unité 
d'échantillonnage. 

b) Pour déterminer si les spécifications de pour-
centage sont satisfaites en ce qui concerne les 
Dimensions et formes des fruits et les Défauts , 

on choisira comme unité d'échantillonnage: 

le récipient entier lorsqu'il contient un 
litre ou moins; ou 

500 grammes de fruits égouttés (d'un mélange 
représentatif) lorsque le récipient contient 
plus d'un litre. 

c) Pour déterminer si les prescriptions relatives 
au contenu total sont satisfaites, on,choisira 
comme unité d'échantillonnage: 

le récipient entier lorsqu'il contient un 
litre ou moins; ou 

850 grammes de fruits et de liquide (d'un 
mélange représentatif et proportionnné) 
lorsque le récipient contient plus d'un litre. 

7.1.2 Méthodes d'examen  

7.1.2.1 Poids égoutté  

La détermination sera effectuée selon la méthode 
pertinente pour les fruits et légumes traités qui 
figure dans "Methods of Analysis of the Association 
of Official Analytical Chemists". o 
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7.1.2.2 Densité du. sirop  

Densité finale du sirop exprimée en degrés Brix 
et déterminée dans le produit fini en conserve 
selon une méthode normalisée (aréométrie ou ré-
fractométrie) étalonnée à 20°C. 

7.1.2.3 Vérification des proportions de fruits  

Déterminer le poids égoutté et garder séparément 
le liquide et les fruits; 

séparer chacune des espèces de fruits en enle-
vant les fruits présents en plus petite quantité 
(cerises, ananas ou raisins); 

peser chacune des espèces de fruits à 1 g près; 

noter le poids de chacune des espèces et addi-
tionner le tout; et 

calculer le pourcentage de fruits selon la for-
mule suivante: 

Poids de chacune des espèces  
* 	Somme de tous les poids 	 des fruits 

* (Ne pas utiliser le poids égoutté initial du 
produit avant la séparation des fruits). 

x 100 = % du poids 
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1. DESCRIPTION  

1.1 Définition du produit  

La dénomination "Poires en conserve" désigne le produit: 

préparé à partir de poires mûres, appartenant à des variétés 
commerciales convenant à la mise en conserve, et conformes aux 
caractéristiques de Pyrus communis ou Pyrus sinensis; 

les fruits étant pelés, évidés et débarrassés du pédoncule 
quel que soit le mode de présentation, sauf dans le cas des 
variétés appropriées de poires présentées "entières"; 

conditionné avec un liquide de couverture approprié contenant 
des édulcorants nutritifs et des agents de sapidité ou d'aro-
matisation convenant au produit; 

soumis, avant ou après conditionnement dans un récipient hermé-
tiquement clos, à un traitement thermique approprié destiné à 
en empêcher la détérioration. 

1.2 Types variétaux 

Toute variété cultivée de poires peut être utilisée. 

1.3 Modes de présentation 

Entières - pelées ou non, débarrassées ou non de leurs pédoncules. 

Moitiés - coupées en deux parties approximativement égales. 

Quartiers - coupées en quatre parties approximativement égales. 

d), Tranches - coupées en secteurs en forme de coin. 

Dés - coupées en morceaux cubiques. 

Morceaux - (ou morceaux irréguliers) - morceaux de formes et 
dimensions diverses. 

2. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE  

2.1 Milieu de couverture  

Les milieux de couverture ci-après peuvent être utilisés: 

eau - liquide de couverture composé uniquement d'eau ou d'un 
quelconque mélange d'eau et de jus de poire; ou 

sirop - mélange d'eau et de saccharose, de sucre interverti, de 
dextrose, de sirop de glucose déshydraté et/ou de sirop de glu-
cose, dont la catégorie est déterminée en fonction de la densité 
finale du sirop: 
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Sirop très léger 

Sirop léger ----_- 

	

Sirop moyen 	 

	

Sirop épais 	 

au minimum 10°  Brix. 

au minimum 14°  Brix. 

au minimum 180  Brix. 

au minimum 22°  Brix. 

o 

2.2.1 La densité finale du sirop sera déterminée sur la moyenne  
des résultats obtenus, mais aucun récipient ne devra pré-
senter une densité, exprimée en degrés Brix, inférieure à 
celle de la catégorie immédiatement inférieure. 

2.2 Autres ingrédients  

Epices, huiles d'épices, essences naturelles de fruits, menthe ou 
autres aromatisants naturels; et aromatisants artificiels dans 
le cas des poires artificiellement colorées. 

2.3 Critères de qualité  

2.3.1 	Définitions  

Taches - défaut de coloration et taches colorées anorma-
les sur l'épiderme, contrastant nettement avec la couleur 
générale du fruit et pouvant pénétrer dans la chair. 
Exemples: meurtrissures, tavelures et taches foncées. 

Poires brisées - unité brisée en un ou deux fragments. 
Tout ensemble de fragments (2 ou plus) dont la dimension 
totale est celle d'une unité de grosseur et de forme nor-
male sera considéré comme une unité. La présence de 
poires brisées n'est un défaut que pour les poires entiè-
res, en moitiés ou en quartiers, mises en conserve sous 
couverture liquide. 

Coeur - les loges placentaires, attachées ou non, avec ou 
sans pépins. Aux fins d'application de la tolérance in-
diquée plus loin, l'équivalent d'environ une moitié de 
coeur sera considéré comme une unité. 

Peau - celle qui adhère à la pulpe de la poire ou que l'on 
trouve détachée dans les récipients. 

Pépins.- tout pépin de-poire ou son équivalent en mor-
ceaux et qui ne fait pas partie du coeur. 

Pédoncules - parties externes et internes du pédoncule. 

Marques de parage - marques profondes, dues au parage mé-
canique ou à d'autres causes, et nuisant fortement à l'ap-
parence des unités. Ces marques ne sont considérées com-
me un défaut que pour les poires présentées entières, en 
moitiés et en quartiers. 
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2.3.2 Couleur  

Le produit doit présenter la couleur normale du type varié-
tal utilisé, compte tenu de l'adjonction de tout colorant 
artificiel. Les poires en conserve renfermant d'autres 
ingrédients permis seront considérées de couleur caracté-
ristique pourvu qu'il n'y ait pas de décoloration anormale, 
compte tenu des ingrédients utilisés. 

2.3.3 Saveur  

Les poires en conserve doivent présenter une saveur et une 
odeur normales et être exemptes de toute saveur ou odeur 
étrangère; les poires en conserve préparées avec des in-
grédients spéciaux doivent présenter la saveur caractéristi-
que communiquée par les substances employées. 

2.3.4 Texture  

Les poires peuvent varier en tendreté mais ne doivent être 
ni trop molles ni trop fermes. 

2.3.5 Uniformité de calibre  

Entières, moitiés, quartiers - dans 95% en nombre des unités 
de calibre le plus uniforme, le poids de l'unité la plus gros-
se ne doit pas dépasser le double de celui de l'unité la plus 
petite. On peut toutefois faire abstraction d'une unité si 
le récipient en contient moins de 20. Lorsqu'une unité s'est 
brisée dans le récipient, les fragments peuvent être considé-
rés comme une unité. 

2.3.6 Tolérances de défauts 

Le produit doit être substantiellement exempt de défauts tels 
que matières étrangères inoffensives, peau (dans les conserves 
'de poires pelées), morceaux de coeur, fruits tachés ou brisés. 
La proportion de certains défauts courants ne doit pas dé-
passer les limites indiquées ci-après: 

Défauts 	 Maximum  

Taches-et marques de parage --- Total 30% en nombre, mais pas 
plus de 20% en nombre peuvent 
comporter des taches. 

Poires brisées (entières, 
moitiés, quartiers) 	 

 

5% en nombre ou 1 unité par 
boîte de poires en moitiés ou 
en quartiers. 

 

O 	 Morceaux de coeur (sauf pour 
poires entières) 	  2 unités par kg du contenu total. 



Is  

~ 

~ 
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Peau (en moyenne)  

 

Une surface totale de 15 cm2  
par kg du contenu total. 

 

Pour tousles modes de présentation 
sauf pour les poires "entieres" : 

Matières végétales inoffensives 
et pépins 	  0,2% en poids du contenu total. 

Pépins (en moyenne) 	  8 par kg du contenu total. 

2.3.7 Classification des unités "défectueuses"  

Tout récipient qui ne répond pas aux spécifications requises, 
sauf en ce qui concerne les prescriptions fondées sur les 
moyennes et mentionnées aux paragraphes 2.3.2 à 2.3.6, est 
considéré comme "défectueux". 

2.3.8 Acceptation 

Un lot est considéré comme remplissant les conditions rela-
tives aux caractéristiques définies au paragraphe 2.3.7 
lorsque le nombre des unités "défectueuses" dans chaque ca-
tégorie ne dépasse pas le nombre limite d'acceptation c) 
du plan d'échantillonnage correspondant (NQA-6.5) qui figure 
dans les Plans d'échantillonnage pour les fruits et légumes  
traités. 

1  
3. ADDITIFS ALIMENTAIRES  

Les dispositions ci-après concernant les additifs alimentaires et leurs 
spécifications énoncées à la Section ... du Codex Alimentarius doivent 
être confirmées par le Comité du Codex sur les additifs alimentaires: 

Dose maximale d'emploi  

Agents acidulants  

Acide citrique 
Acide malique 
Acide tartrique 	 Pas de limite 
Acide lactique 

Colorants  

Erythrosine 	 Pas de limite 
Amarante 	 Pas de limite  
Vert solide FCF 	 Pas de limite 

~ 

~ 

o  
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4. HYGIENE 1 
 

4.1 I1 est recommandé que les produits couverts par les dispositions de  
la présente norme soient préparés conformément au Code d'usages en  

matière d'hygiène pour les fruits et légumes en conserve du Codex  

Alimentarius.  

4.2 Dans toute la mesure où le permettront de bonnes pratiques de fabri-
cation, le produit devra être exempt de toute substance inadmissible.  

4.3 Le produit ne devra contenir aucun micro-organisme pathogène ou au-
cune substance toxique produite par des micro-organismes.  

5. POIDS ET MESURES  

5.1 Remplissage du récipient  

5.1.1 	Remplissage minimum  

Les récipients doivent être bien remplis de fruits .et le pro-
duit (y compris le milieu de couverture) ne doit pas occuper  
moins de 90% de la contenance en eau du récipient. La con-
tenance en eau du récipient correspond au volume d'eau distil-
lée à 20°C- que contient le récipient une fois clos.  

5.1.2 Poids égoutté minimum  

5.1.2.1 Le poids égoutté minimum, fondé sur le poids d'eau  

distillée à 20°C que contient le récipient une fois  
clos, doit être conforme aux indications suivantes,  
sauf dans le cas des conserves de "poires entières":  

Moitiés, quartiers, tranches, morceaux 	 55%  

Dés     63%  

5.1.2.2 En ce qui concerne le poids égoutté minimum, on  

juge que le produit répond aux spécifications lorsque  
le poids égoutté moyen de tous les récipients n'est  
pas inférieur au minimum requis, sous réserve qu'au-
cun de ces récipients ne présente une valeur exces-
sivement faible.  

5.1.3 Classification des unités "défectueuses"  

Un récipient qui ne répond pas aux spécifications requises au  

paragraphe 5.1.1 en ce qui concerne le remplissage minimum (90%  
de la contenance du récipient) est considéré comme "défectueux".  

1 Note du Secrétariat: Voir spécifications pour les produits finis dans le  

Code d'usages en matière d'hygiène pour les fruits et légumes en conserve,  

et par. 9 a) du rapport de la 5ème session du Comité du Codex sur l'hygiène  
alimentaire concernant le libellé de la spécification pour produits finis  

quant aux micro-organismes pathogènes.  
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5.1.4 Acceptation  

Un lot est considéré comme remplissant les conditions définies 
au paragraphe 5.1.3 lorsque le nombre d'unités "défectueuses" 
dans chaque catégorie ne dépasse pas le nombre limite d'accep-
tation c) du plan d'échantillonnage correspondant (NQA-6.5) 
qui figure dans les Plans d'échantillonnage pour les fruits et 
légumes traités. 

6. ETIQUETAGE  

6.1 Les dispositions des sections 1 à 2.9 et 2.11 à 2.12 de la Norme 
générale d'étiquetage des denrées alimentaires préemballées sont 
applicables. 

6.2 Les dispositions particulières suivantes concernant l'étiquetage du 
produit doivent être confirmées par le Comité du Codex sur l'éti-
quetage des denrées alimentaires: 

6.2.1 L'appellation du produit devra comprendre: 

la dénomination "poires"; 

la déclaration des agents de sapidité caractéristiques, 
par exemple: "Avec X", le cas échéant; 

la désignation: "artificiellement colorées" et "arti-
ficiellement aromatisées", selon le cas. 

6.2.2 Les renseignements suivants doivent faire partie de l'appel-
lation ou être placés à proximité immédiate de celle-ci: 

le milieu de couverture: "eau", "sirop très léger", 
"sirop léger", "sirop moyen" ou "sirop épais", selon 
le cas; 

le mode de présentation: "entières", "entières non 
pelées", "moitiés", "quartiers", "tranches", "dés", 
"morceaux" (ou "morceaux irréguliers"), selon le cas. 

6.2.3 L'appellation du produit peut comprendre le type variétal 
ou la désignation "Dessert". 

7. METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE  

7.1 Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage indiquées ci-dessous 
sont des méthodes internationales d'arbitrage qui doivent être 
confirmées par le Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et 
d'échantillonnage: 

o 

1 

1 

o 
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7.1.1. 	Echantillonnage  

L'échantillonnage doit être effectué en conformité des 
Plans d'échantillonnage pour les fruits et légumes traités. 

7.1.2 Méthodes d'examen  

7.1.2.1 Poids égoutté  

La détermination sera effectuée selon la méthode 
pertinente pour les fruits et légumes traités qui 
figure dans "Methods of Analysis of the Association 
of Official Analytical Chemists". 

7.1.2.2 Densité du sirop  

Densité finale du sirop exprimée en degrés Brix et 
déterminée dans le produit fini en conserve selon 
une méthode normalisée (aréométrie ou réfractométrie) 
étalonnée à 20°C. 

0 

0 

0 
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o 1. DESCRIPTION  

1.1 Définition du produit  

La dénomination "mandarines en conserve" désigne le produit: 

a) préparé  à partir de mandarines mûres, saines et conformes aux 
caractéristiques de Citrus reticulata Blanco (y compris les 
variétés Citrus unshiu Marcovitch ou Citrus tankan Hayata). 
Avant transformation, le fruit doit être lavé et pelé conve-
nablement et la plus grande partie de la membrane, des fibres 
provenant du coeur et du blanc, et, le —cas échéant, des pépins 
doit être éliminée des segments;• 

conditionné avec un liquide de couverture approprié qui peut 
renfermer des édulcorants nutritifs; 

soumis, avant ou après conditionnement dans un récipient hermé-
tiquement clos, à un traitement thermique approprié destiné à 
en empêcher la détérioration. 

1.2 Mode de présentation  

Les mandarines en conserve peuvent être mises en boite sous forme de: 

a)' carpelles entiers, ou 

carpelles brisés, ou 

morceaux. 

1.3 Calibres des carpelles entiers  

1.3.1 	Calibre unique  

Les mandarines en conserve doivent être de calibre sensi-
blement uniforme et peuvent être désignées comme suit en 
fonction du calibre: 

Grosses --- 20 carpelles ou moins pour 100 grammes de 
fruit égoutté; 

Moyennes  ---- 21 à 35 carpelles pour 100 grammes de fruit 
égoutté; 

Petites  ---- 36 carpelles ou plus pour 100 grammes de 
fruit égoutté. 

1.3.2 Calibres mixtes  

Les mandarines en conserve peuvent également être désignées 
par les calibres mixtes suivants: 
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Moyennes - grosses 

(ou) 

Petites 	- 	moyennes. 

2. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITÉ 

2.1 Milieu de couverture  

Les milieux de couverture ci-après peuvent être utilisés: 

Eau -- milieu de couverture composé uniquement d'eau ou 
d'un quelconque mélange d'eau et de jus de mandarine. 

Sirop -- mélange d'eau et de saccharose, de sucre interverti, 
de dextrose, de sirop de glucose et/ou de sirop de 
glucose déshygraté, dont la densité finale doit être 
d'au moins 16 Brix. 

2.1.1 La densité finale du sirop sera déterminée sur la moyenne  
des résultats obtenus, mais aucun récipient ne devra présen- 
ter une densité, exprimée en degrés Brix, excessivement faible. 

2.2 Critères de qualité  

2.2.1 	Définitions  

Carpelle entier  : carpelle pratiquement intact qui con-
serve sa forme primitive mais peut 
comporter une légère fente. 

. Carpelle légèrement brisé  : carpelle passablement intact 
mais fendu ou pouvant présenter de 
légers signes de désagrégation. 

Carpelle brisé:  portion de carpelle de dimensions au 
moins égales à la moitié des dimen-
sions primitives apparentes du carpel-
le et ne constituant ni un "carpelle 
entier" ni un "carpelle légèrement 
brisé". 

Morceaux  

Pépin mûr  

2.2.2 Couleur  

morceaux irréguliers et brisés de car-
pelles qui ne répondent pas à la dé-
finition de "carpelle brisé". 

: pépin dont l'une des dimensions est 
supérieure à 4 millimètres. (Les pe-
tits pépins embryonnaires non dévelop-
pés ne sont pas considérés comme 
des défauts). 

Les carpelles doivent présenter une couleur jaune à orange 
vif caractéristique du fruit préparé et transformé conve-
nablement, sans aucune tache foncée, et le milieu de cou-
verture liquide doit être raisonnablement limpide. 

o 
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2.2.3 	Saveur  

Les mandarines en conserve doivent avoir une saveur et une 
odeur normales et être exemptes de saveurs ou d'odeurs 
étrangères. 

2.2.4 Texture  

La texture doit être raisonnablement ferme et caractéristi-
que du produit en conserve; elle doit être raisonnablement 
exempte de cellules sèches et de parties fibreuses nuisant 
à l'apparence ou à la comestibilité du produit. 

	

2.2.5 	Intégralité  

Présentation sous forme de carpelles entiers: ainsi 
qu'il est défini au paragraphe 3.1, au minimum 85% en 
nombre des unités doivent être des "carpelles entiers" 
et le reste peut se composer de "carpelles légèrement 
brisés" et de "carpelles brisés", à condition que les 
"carpelles brisés" ne dépassent pas 5% du nombre total 
de carpelles. 

Présentation sous forme de carpelles brisés: conserves 
de mandarines non conformes à la définition de l'inté-
gralité applicable à,la présentation sous forme de 
"carpelles entiers". 

Présentation sous forme de morceaux: conserves de man-
darines non conformes aux spécifications applicables aux 
"carpelles brisés", et constituées en substance de 
morceaux. 

	

2.2.6 	Défauts  

Le produit fini doit être préparé à partir de matières et 
selon des méthodes telles qu'il soit raisonnablement exempt 
des parties du fruit qui n'entrent pas dans sa composition, 
par exemple membrane, pépins mûrs et tissus fibreux prove-
nant du blanc ou de la partie axiale. Le produit fini ne doit 
renfermer aucun fragment d'écorce.et ne doit pas présenter 
un nombre excessif de défauts, qu'ils soient ou non expressément 
mentionnés dans la présente norme. La proportion de certains 
défauts courants ne doit pas dépasser les limites suivantes, 
pour tous les modes de présentation: 

Membrane: 

	

	surface totale ne dépassant pas 7 cm2  
pour 100 grammes de fruits égoutté. 

Tissus fibreux: longueur totale ne dépassant pas 5 cm 
pour 100 grammes de fruit - égoutté. 

Pépins mûrs: 

	

	au maximum 1 pépin pour 100 grammes 
de fruit égoutté. 
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2.2.7 Classification des unités "défectueuses"  

Tout récipient qui ne répond pas aux spécifications de 
qualité-requises--aux paragraphes 2-.2.2 à 2.2.6 est - consi- --
déré comme "défectueux". 

2.2.8 Acceptation  

Un lot est considéré comme remplissant les conditions re-
latives aux caractéristiques définies au paragraphe 2.2.7 
lorsque le nombre des unités "défectueuses" dans chaque ca-
tégorie ne dépasse pas le nombre limite d'cceptation c) 
du plan d'échantillonnage correspondant (NQA-6.5) qui fi-
gure dans les Plans d'échantillonnage pour les fruits et  
légumes traités. 

3. ADDITIFS ALIMENTAIRES 

Les dispositions ci-après concernant les additifs alimentaires et leurs 
spécifications énoncées à la Section ... du Codex Alimentarius doivent 
être confirmées par le Comité du Codex sur les additifs alimentaires: 

o 

Agent acidulant  

Acide citrique 

Agent de clarification 

Méthylcellulose 

Dose maximale d'emploi  

Pas de limite 

10 p.p.m. 

4. HYGIENE  1 

4.1 Il est recommandé que les produits couverts par les dispositions de 
la présente norme soient préparés conformément au Code d'usages en 
matière d'hygiène pour les fruits et légumes en conserve du Codex 
Alimentarius. 

4.2 Pans toute la mesure où le permettront de bonnes pratiques de fabri-
cation, le produit devra être exempt de toute substance inadmissible. 

4.3 Le produit ne devra contenir aucun micro-organisme pathogène ou aucune 
substance toxique produite par des micro-organismes. 

POIDS ET MESURES  

5.1 Remplissage du récipient  

I/ Note du Secrétariat: Voir spécifications pour les produits finis dans le 
Code d'usages en matière d'hygiène pour les fruits et légumes en conserve, 
et par. 9 a) du rapport de la 5ème session du Comité du Codex sur l'hygiène 
alimentaire concernant le libellé de la spécification pour produits finis 
quant aux micro-organismes pathogènes. 
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5.1.1 	Remplissage minimum 

Les récipients doivent être bien remplis de fruits et le 
produit (y compris le milieu de couverture) ne doit pas 
occuper moins de 90% de la contenance en eau du récipient. 
La contenance sn eau du récipient correspond au volume d'eau 
distillée. à 20 C que contient le récipient une fois clos. 

5.1.2 Poids égoutté minimum 

5.1.2.1 Le poids égoutté minimum du produit ne doit pas 
être inférieur à 59% du poids d'eau distillée à 
20oC que peut contenir le récipient une fois clos. 

5.1.2.2 En ce qui concerne le poids égoutté minimum, on juge 
que le produit répond aux spécifications lorsque 
le poids égoutté moyen de tous les récipients n'est 
pas inférieur au minimum requis, sous réserve qu'au-
cun de ces récipients ne présente une valeur exces-
sivement faible. 

5.1.3 Classification des unités "défectueuses"  

Un récipient qui ne répond pas aux spécifications requises 
au paragraphe 5.1.1 en ce qui concerne le remplissage minimum 
(90% de la contenance du récipient) est considéré comme 
"défectueux". 

5.2 Acceptation  

Un lot est considéré comme remplissant les conditions définies 
au paragraphe 5.1.1 lorsque le nombre d'unités "défectueuses" ne 
dépasse pas le nombre limite d'acceptation c) du plan d'échantil-
lonnage correspondant (NQA-6.5) qui figure dans les Plans d'échan-
tillonnage pour les fruits et légumes traités. 

6. 	ETIQUETAGE  

6.1 Les dispositions des sections 1 à 2.9 et 2.11 à 2.12 de la Norme 
générale d'étiquetage des denrées alimentaires préemballée sont 
applicables. 

6.2 Les dispositions particulières suivantes concernant l'étiquetage 
du produit doivent être confirmées-par-le Comité du Codex sur l'étique-
tage des denrées alimentaires: 

6.2.1 Le nom du produit doit comprendre l'appellation "mandarines". 

6.2.2 Les précisions suivantes feront partie de l'appellation ou 
seront placées à proximité immédiate de celle-ci: 

le mode de présentation du produit: "carpelles entiers", 
ou "carpelles brisés" ou "morceaux", selon le cas; 

le milieu de couverture: "eau" ou "sirop", selon le cas. 
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6.2.3 	S'il s'agit de "carpelles entiers", le calibre des car- 
pelles pourra être indiqué sur l'étiquette, à condition 
que le produit en conserve soit conforme aux conditions 
requises stipulées aux paragraphes 1.3.1 ou 1.3.2 de la 
présente norme. 

7. METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE  

7.1 Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage indiquées ci-dessous sont 
des méthodes internationales d'arbitrage qui doivent être confirmées 
par le Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage: 

	

7.1.1 	Echantillonnage  

L'échantillonnage doit être effectué en conformité des 
Plans d'échantillonnage pour les fruits et légumes traités. 

7.1.2 Méthodes d'examen  

7.1.2.1 Poids égoutté  

La détermination sera effectuée selon la méthode 
pertinente pour les fruits et légumes traités qui 
figure dans "Methodes of Analysis of the Association 
of Official Analytical Chemists". 

7.1.2.2 Densité du sirop  

Densité finale du sirop exprimée en degrés Brix et 
déterminée dans le produit fini en conserve selon 
une méthode normalisée (aréométrie ou réfractométrie) 
étalonnée à 20°C. 

o 

s 
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1. 	DESCRIPTION  

1.1 Définition du produit  

La dénomination "concentré de tomates traités" désigne le 
produit alimentaire préparé par concentration du liquide extrait 
de tomates substantiellement saines, mûres et rouges (Lyco-
persicum esculentum). Ce liquide est passé, ou préparé de 
toute autre façon, de manière que le produit fini soit dé-
barrassé des peaux et des pépins, ainsi que des autres par-
ties dures et gros morceaux. 

Des agents de sapidité appropriés peuvent être ajoutés. 

Le produit est conservé par des moyens physiques avec ou sans 
addition d'agents de conservation. 

d) La teneur en résidu sec soluble doit être au minimum de 9%  
"sel déduit", mais le produit ne doit pas être déshydraté sous 
forme de poudre sèche ou de paillettes. 

1.2 Dénomination du produit 

Les termes "purée de tomates" ou "pâte de tomates" seront appliqués au 
concentré de tomates lorsqu'il satisfera les conditions suivantes: 

purée de tomates ------- concentré de tomates qui contient au 
minimum 9%, mais au maximum 25%, de 
résidu sec soluble "sel déduit"; 

pâte de tomates - 	 concentré de tomates qui contient au 
minimum 25% de résidu sec soluble 
"sel déduit". 

1.2.1 Acceptation -- Pour le résidu sec soluble "sel déduit"  

Un lot sera considéré comme satisfaisant aux spécifications 
minimales concernant le résidu sec soluble "sel. déduit" 

si la moyenne des résultats obtenus avec tous les ré-
cipients, ou sous-échantillons, vérifiés satisfait aux 
conditions minimales prescrites; et 

si aucun des récipients examinés ne présente une teneur en 
résidu sec soluble inférieure de plus de 1% aux conditions 
minimales prescrites. 

/xemple: Si la moyenne des échantillons est d'au 
moins 9%, variant légèrement en dessous 
et au-dessus de ce chiffre, aucun échan-
tillon particulier ne doit être inférieur 
8%J.  

1 

~ 

O  
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2. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE  

2.1 Autres ingrédients  

	

2.1.1 	Agents de sapidité ou d'aromatisation  

Sel, épices, produits végétaux naturels (feuilles de basilic, 
oignons, etc.) mais ni sucres ni autres édulcorants. 

¿Ñiveaux de concentration à précise 

2.1.2 Agents régulateurs du pH 

Bicarbonate de sodium - uniquement en quantités n'élevant pas 
le pH au-dessus de 4,3. 

2.2 Critères de qualité  

	

2.2.1 	Couleur et saveur  

Lorsque le produit dilué avec de l'eau de manière que sa 
teneur en résidu sec soluble atteigne environ 9% doit pré-
senter une couleur rouge assez prononcée et des caractéri-
stiques gustatives normales. 

2.2.2 Défauts  

Les concentrés de tomates traités doivent être préparés à 
partir de produits et selon des méthodes qui les empêchent 
d'avoir une trop grand nombre de matières végétales étrangères 
ou d'autres substances similaires inadmissibles et ne doivent 
pas présenter de trop nombreux défauts (que ces défauts soient 
ou non spécifiquement mentionnés dans la présente norme). 

Certains défauts courants -- lorsqu'ils sont si importants 
ou si nombreux, ou d'une couleur ou nature anormales au point 
de nuire fortement à l'aspect otl à l'utilisation du produit 
comprennent notamment les suivants: 

taches foncées et particules en forme d'écaille; 

pépins ou particules inadmissibles de pépins; 

peaux de tomate inadmissibles en raison de leur couleur 
et/ou de leur dimension; 

d). matières végétales inoffensives autres que les substances 
utilisées comme agents de sapiditié; 

impuretés minérales -- ¿aximum 300 p.p.mj; et 

autres défauts similaires et inadmissibles. 

1 

t - 

~ 
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2.2.3 Classification des unités "défectueuses"  

Tout récipient qui ne répond pas aux spécifications de qua-
lité requises aux paragraphes 2.2.1 et 2.2.2 sera considéré 
comme "défectueux". 

2.2.4 Acceptation  

Un lot est considéré comme remplissant les conditions re-
latives aux caractéristiques définies au paragraphe 2.2.3 
lorsque le nombre des "unités défectueuses" dans chaque caté-
gorie ne dépasse pas le nombre limite d'acceptation c) du 
plan d'échantillonnage correspondant (NQA-6.5) qui figure 
dans les Plans d'échantillonnage pour les fruits et légumes  
traités. 

ADDITIFS ALIMENTAIRES  

Les dispositions ci-après concernant les additifs alimentaires et leurs 
spécifications énoncées à la Section ... du Codex Alimentarius doivent 
être confirmées par le Comité du Codex sur les additifs alimentaires. 

Dose maximale d'emploi' 

Agents de conservation 

Dans la purée de tomates, con-
ditionnée sous verre, ne dé-
passant pas 15% de résidu sec: 

Benzoate de sodium ou 
acide benzoïque 	  

Acide sorbique 	  

Agents acidulants (Agents régula-
teur du pH destinés à maintenir le 
pH à une valeur ne dépassant pas 
4,3) 

Acide citrique 
Acide malique 
Acide tartrique 
Acide lactique 

HYGIENE  1 

1 000 p.p.m. 

1 000 p.p.m. 

Pas de limite 

Note du Secrétariat: Voir spécifications pour les produits finis dans le 
Code d'usages en matière d'hygiène pour les fruits et légumes en conserve, 
et par. 9 a) du rapport de la 5ème session du Comité du Codex sur l'hygiène 
alimentaire concernant le libellé de la disposition pour. produits finis 
quant aux micro-organismes pathogènes. Les dispositions de l'alinéa 4.4 
ci-dessus s'ajoutent à celles qui figurent dans les spécifications pour pro-
duits finis du Code d'usages en matière d'hygiène pour les fruits et légu-
mes en conserve, et doivent donc, de toute évidence, être confirmées par' 
le Comité du Codex sur l'hygiène alimentaire. 
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4.1 Il est recommandé que les produits couverts par les dispositions de 
 

la présente norme soient préparés conformément au Code d'usages en 
 

matière d'hygiène pour les fruits et légumes en conserve du Codex 
 

Alimentarius.  

4.2 Dans toute la mesure où le permettront de bonnes pratiques de fa-
brication, le produit devra être exempt de toute substance inadmis-
sible.  

4.3 Le produit ne devra contenir aucun micro-organisme pathogène ou au-
cune substance toxique produite par des micro-organismes. 

 

4.4 Le produit dilué (à environ 9% de résidu seç soluble), examiné selon  
la méthode Howard pour le dénombrement des moisissures), ne doit pas  

présenter plus de 50% de champs positifs.  

POIDS ET MESURES  

5.1 Remplissage du récipient  

5.1.1 	Remplissage minimum  

Le récipient sera rempli de façon qu'il soit aussi plein que  
le permettront les moyens de remplissage commerciaux, compte  
tenu de la concentration, et le produit n'occupera pas moins  

de 90% de la contenance en eau du récipient. La contenance  

en eau du récipient est le volume d'eau distillée à 20°C que  
peut contenir le récipient une fois clos.  

5.1.2 Classification des unités "défectueuses"  

Un récipient qui ne répond pas aux spécifications requises au 
paragraphe 5.1.1 en ce qui concerne le remplissage minimum (90% 
de la contenance du récipient) est considéré comme "défectueux". 

ETIQUETAGE  

6.1 Les dispositions des sections 1, 2.1, 2.3 à 2.9 et 2.11 à 2.12 de la 
Norme générale d'étiquetage des denrées alimentaires préemballées sont 
applicables; il en est de même des dispositions de la section 2.2, 
si ce n'est que les agents régulateurs du pH employés conformément aux 
prescriptions de l'alinéa 2.1.2 et de la section 3 de la présente nor-
me n'ont pas à être déclarés dans la liste des ingrédients. 
(A confirmer par le Comité du Codex sur l'étiquetage des denrées ali-
mentaires). 

6.2 Les dispositions particulières suivantes concernant l'étiquetage du 
produit seront également applicables: 

~ 

! 
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O 6.2.1 Le nom du produit doit comprendre: 

la dénomination "Concentré de tomates"; et 

lorsque les spécifications relatives à la teneur en ré-
sidu sec soluble sont satisfaites, le nom du produit 
peut être complété ou remplacé par les appellations 
"Purée de tomates" ou "Pâte de tomates", selon le cas. 

6.2.2 Les précisions suivantes feront partie de l'appellation ou 
seront placées à proximité immédiate de celle-ci: 

Le pourcentage minimum, ou l'écart de pourcentage à 2% 
près, du résidu sec soluble "sel déduit". 

La mention des agents de sapidité caractéristiques: 
par exemple "avec X", le cas échéant. 

7. METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE  

7.1 Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage indiquées ci-dessous 
sont des méthodes internationales d'arbitrage qui doivent être confir- 
mées par le Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échan- 
tillonnage: 

7.1.1 	Echantillonnage  

L'échantillonnage doit être effectué en conformité des Plans  
d'échantillonnage pour les fruits et légumes traités. 

7.1.2 Méthodes d'examen  

7.1.2.1 Résidu sec soluble  

Aux fins de la présente norme, le pourcentage du 
"résidu sec soluble sel déduit" est déterminé par 
réfractométrie comme suit: 

mesurer l'indice de réfraction du produit, en 
apportant, le cas échéant, les corrections né-
cessaires en fonction de la température; 

convertir l'indice résultant en "pourcentage de 
saccharose" conformément à la Table internationa-
le des indices de réfraction du saccharose à 
200C; et 

déduire le porcentage de sel naturellement pré-
sent ou ajouté dans le produit. 
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7.1.2.2 Sel (NaCi) -- détermination selon: 	 O 

la méthode visuelle avec indicateur décrite 
dans Official Methods of Analysis of the  
Association of Official Analytical. Chemists; 

ou 

la méthode potentiométrique (avec pH-mètre). 

7.1.2.3 Dénombrement des moisissures  

Détermination selon la méthode pour "Tomato Products 
(not Dehydrated)" décrite dans Official Methods of  
Analysis of the Association-of Official Analytical  
Chemists  ou dans un document comparable oil cette 
méthode est citée. 

o 

it  
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CHAMP D'APPLICATION  

Les raisins secs traités sont préparés à partir de raisins bien mûrs, 
qui ont été séchés naturellement (au soleil) ou déshydratés artificiel-
lement. 

Ils peuvent être préparés à partir de raisins à pépins ou sans pépinstet, 
lorsqu'ils sont entreposés dans un milieu raisonnablement sec, ne récla-
ment qu'un faible taux d'humidité pour se conserver durant des périodes 
relativement longues. 

Dans certains pays, les raisins secs sans pépins sont appelés "sultanines". 

La présente norme n'est pas applicable à un fruit similaire de la vigne 
appelé raisins secs de Corinthe. 

'DESCRIPTION  

2.1 Définition du produit  

La dénomination "raisins secs traités" désigne le produit préparé à 
partir de raisins secs substantiellement sains appartenant à des va-
riétés conformes aux caractéristiques de Vitis vinifera L. (à l'excep-
tion des raisins du type Corinthe), convenant à la préparation d'un 
type de raisins secs commercialisables. Les raisins secs sont con-
venablement nettoyés (y compris un lavage avec de l'eau), débarrassés 
des pédoncules et pédicelles, à l'exception des raisins secs présentés 
en bouquet, et leur teneur en eau est réduite au niveau requis pour 
assurer la conservation du produit. 

2.2 Dénomination du produit  

	

2.2.1 	Types  

Sans pépins 	 Produit préparé à partir de raisins na- 
turellement sans pépins ou pratiquement 
sans pépins. 

A pépins 	  Produit préparé à partir de raisins à 
pépins qui peuvent être enlevés ou non 
pendant le traitement. 

	

2.2.2 	Sous-types  

Naturels 	  Produit n'ayant subi ni traitement ni 
transformation visant à modifier maté-
riellement la couleur des raisins déshy-
dratés (ou des raisins secs). 



- 13 mm  

plus de 13 mm  

9 mm  

Calibres mixtes ou  
"mélanges" de calibres  

) 

) 

i 
o  
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Blanchis 

  

Raisins secs soumis à un traitement de 
blanchiment avec des produits chimiques, 
puis déshydratés. 

o 

   

    

4  2.2.3 Mode de présentation  

Avec pépins 	 Pépins non enlevés dans le cas des 
(non épépinés) 	variétés à pépins. 
Epépinés 	  Pépins enlevés dans le cas des variétés 

à pépins. 
En bouquet 	 Raisins secs non détachés de la rafle. 

Les raisins secs traités peuvent être désignés en fonction de leur cali-
bre conformément à l'un des deux systèmes suivants: 

2.3.1 Calibre déterminé en fonction du "dénombrement par poids unitaire"  

Nombre de raisins par 100 grammes  

Très gros 	  jusqu'à 260 
Gros 	  260 à 320  

Moyens 	  320 à 380 

Petits 	  380 à 400  

Très petits 	  plus de 400 

2.3.2 Calibre déterminé en fonction de la "mesure du diamètre"  

Les calibres spécifiés ci-dessous correspondent aux diamètres 
de trous ronds dans lesquels les raisins secs passeront ou non, 
selon qu'il s'agit du diamètre maximum ou du diamètre minimum. 
(C'est ainsi que le calibre "7 mm -  9 mm" signifie que -les raisins  
secs passeront dans un trou de 9 mm de diamètre, mais ne passeront  
pas dans un trou de 7 mm de diamètre). :.. 

SANS PEPINS 	 A PEPINS  
Très petits  
(ou minuscules) 	 7 mm ou moins  

Petis    7 mm -  9 mm  
WIONIMMIO 

Raisins secs qui ont été soumis à un cer-
tain calibrage mais ne répondent pas aux  
spécifications ci-dessus pour les calibres  
uniques.  

2.3 Calibrage 

Moyens  

Gros   

Extra-gros  

8 mm  ou moins  

8 mm - 10 mm  

10mm- 15 mm  

15 mm - 18 mm  

plus de 18 mm  

~ 

~ 

o ~ 

~ 

' 
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Calibre indéterminé (ou 	Raisins secs qui n'ont pas été ca- 
dont le calibre n'a pas 	librés. 
fait l'objet d'une clas- 
sification) 

2.3.2.1 Lors de la vérification de la conformité en ma-
tière de calibre, selon les dispositions du para-
graphe 2.3.2, une tolérance de 10 pour cent en 
poids est prévue pour les raisins secs qui ne ré-
pondent pas aux spécifications correspondant aux 
calibres indiqués pour la catégorie considérée. 

3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE  

3.1 Autres ingrédients  

Huile de raisins secs, huile végétale comestible pour rendre les 
grains bien roulants, saccharose, sucre interverti, dextrose, sirop 
de glucose déshydraté, sirop de glucose, miel et autres substances 
comestibles convenant au produit. 

3.2 Critères de qualité  

3.2.1 	Définition des défauts  

Morceau de pédoncule --- Partie de pédoncule ou axe 
principal. 

Pédicelle -------------- Petite tige ligneuse de plus 
de. 3 mm de longueur, reliant le 
raisin au pédoncule, qu'un grain 
de raisin sec y soit ou non at-
taché. (En ce qui concerne les 
tolérances pour les pédicelles 
sur la base d'un "pourcentage en 
nombre", les pédicelles détachés 
sont comptés comme s'il s'agis-
sait d'un grain de raisin sec 
pourvu de son pédicelle). 

Grains insuffisamment  
développés ------- 	-- Raisins secs: 

extrêmement légers, l'absen-
ce de pulpe sucrée dénotant 
un développement incomplet; 

entièrement ratatinés et 
pratiquement sans pulpe; et 

pouvant être durs. 

Raisins secs endommagés 	Raisins secs endommagés par des 
brûlures de soleil, des cicatri-
ces, des lésions mécaniques ou 
autres dommages analogues qui en 
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altèrent sérieusement l'apparence, 
la comestibilité, la conservabili-
té ou la transportabilité. 

Les raisins secs épépinés ayant subi 
des lésions mécaniques par suite des 
opérations normales d'épépinage ne 
sont pas considérés comme endommagés. 

Les raisins "sans pépins" ayant subi 
des lésions mécaniques par suite de 
l'enlèvement de petits pédoncules ne 
sont pas considérés comme endommagés. 

Sucre -------------- Cristaux de sucre particulièrement 
visibles, situés à l'intérieur ou à 
l'extérieur des raisins, et qui en 
altèrent sérieusement l'apparence. 

Pépins dans les ca- 
tégories épépinées) - Pépins à peu près entiers et bien dé-

veloppés qui n'ont pas été bien en-
levés au cours du traitement des 
raisins secs à pépins. 

3.2.2 Caractéristiques de maturité  

Les raisins secs traités doivent présenter les caractéristi-
ques de développement de raisins secs préparés à partir de 
raisins frais ayant atteint une assez bonne maturité, c'est-à-
dire présentant la couleur et la texture propres à la variété 
utilisée. Ces raisins secs devront contenir une forte propor-
tion de grains ayant une pulpe bien fournie et à forte teneur 
en sucre. 

La proportion des grains dénotant une forte 'immaturité du fruit 
à l'état frais ne doit pas excéder au total 8 pour cent, y 
compris la tolérance maximum autorisée pour les grains insuffi-
samment développés (2 ou 3 pour cent suivant la catégorie). 
(Voir par. 3.2.4). 

3.2.3 Critères minimums de qualité  

Les raisins secs traités doivent être préparés à partir de ma-
tières et selon des méthodes telles que le produit fini pré-
sente une couleur et une saveur normales, ainsi que les ca-
ractéristiques de maturité du type considéré. En outre, le 
produit doit satisfaire aux conditions suivantes: 

o 

o 
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a) Teneur en eau ------ La teneur en eau ne doit pas dé- 
passer 18 pour cent; cependant, 
dans le cas des raisins secs à 
pépins épépinés, le maximum est 
fixé à 19 pour cent. 

Impurétés minérales - La teneur en matières inorganiques 
ne doit pas affecter sensiblement 
la comestibilité ou l'utilisation du 

 
(limites à fixer 

Autres défauts ----- Le produit ne doit presque pas con-
tenir de pédoncules et de matières 
végétales étrangères, ni présenter des 
dommages substantiels. 

En outre, certains défauts courants définis au paragraphe 
3.2.1 ne doivent pas dépasser les limites fixées au para-
graphe 3.2.4. 

3.2.4 Tolérance de défauts  

Les raisins secs traités ne doivent pas contenir une proportion 
excessive de défauts (que la présente norme les définisse 
expressément ou non ou qu'elle les autorise). 

La proportion de certains défauts courants ne doit pas 
dépasser les limites indiquées ci-dessous: 



ANNEXE XI  
page 6  

DEFAUTS SANS PEPINS A PEPINS  

_------_ 	--------- MAXIMUM -- 	-~_~~ 

1 pour 1 kg 2 pour 1 kg  Morceaux de Won- 
cules (dans les  
catégories sans  
pédoncules)  

Pédicelles 7% en nombre, mais pas 7% en nombre, mais  
plus de 60 pour 500 g dans pas plus de 30 pour  
les calibres ne dépassant 500 g dans les calle  
pas _ 9 mm; brës ne dépassant  

(ou) pas 10 mm;  

40 pour 500 g dans les (ou)  

calibres supérieurs à 20 pour 500 g dans  
9 mm ou dans les cali- les calibres supé- 
bres "mixtes". rieurs à 10 mm ou  

dans les calibres  
"mixtes".  

Grains insuffi- 
samment dévelop-
pés  

3% en poids 2% en poids  

Grains endommagés 5% en poids 5% en poids  

Sucre 15% en poids 15% en poids  

Pépins (dans les 
catégories épé-
pinées)  

--- 20 pour 500 g  

4. ADDITIFS ALIMENTAIRES  

Les dispositions ci-après concernant les additifs alimentaires et leurs 
 

spécifications énoncés à la Section ... du Codex Alimentarius doivent 
 

être confirmées par le Comité du Codex sur les additifs alimentaires: 
 

Anydride sulfureux  

Huile minérale  
(Voir spécifications à l'Addendum 1  
de la présente norme)  

Dose maximale d'emploi  

2,000 mg/kg  

0,5% en poids  

o  

o  

. ~ 

f  
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o 
CONTAMINANTS  

Résidus de pesticides  

Malathion 

Bromure de méthyle 

Formiate de méthyle 
(ou d'éthyle) 

Niveau maximum 

Au maximum 8 p.p.m. 

125 mg/kg (calculé 	A soumettre au 
comme Br) 	 Comité du Codex 

250 mg/kg (calculé 	
sur les résidus 

comme acide formique) 	
de pesticides 

HYGIENE 1 

6.1 I1 est recommandé que les produits couverts par les dispositions de 
la présente norme soient préparés conformément au Projet provisoire  
de Code d'usages en matière d'hygiène pour les fruits séchés du Codex 
Alimentarius. 

6.2 Dans toute la mesure où le permettront de bonnes pratiques de fabri-
cation, le produit devra être exempt de toute substance inadmissible. 

6.3 Le produit ne devra contenir aucun micro-organisme pathogène ou au-
cune substance toxique produite par des micro-organismes. 

6.4 Le produit devra satisfaire aux prescriptions énoncées par les Comités 
du Codex sur les résidus de pesticides et sur les additifs alimentaires 
et indiquées par voie de référence dans la présente norme. 

POIDS ET MESURES  

Les récipients doivent contenir autant de grains qu'il est possible d'y 
mettre sans nuire à la qualité; le remplissage doit être conforme aux in-
dications pertinentes figurant sur l'étiquette. 

j 

ETIQUETAGE  

8.1 Les dispositions des 'sections 1 à 2.9 et 2.11 à 2.12 de la Norme gé-
nérale d'étiquetage des denrées alimentaires préemballées sont ap-
plicables. 

8.2 Les dispositions particulières suivantes concernant l'étiquetage du 
produit doivent être confirmées par le Comité du Codex sur l'étiqueta-
ge des denrées alimentaires: 

1 	Note du Secrétariat: Voir spécifications pour les produits finis dans 
le Code d'usages en matière d'hygiène pour les fruits séchés (étape 5). 

o 
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8.2.1 Le nom du produit "raisins secs", ou toute autre appellation 
admise du produit (A spécifier par les pays), ainsi que les 
précisions•suivantes, le cas échéant: 

types: "sans pépins", "à pépins"; 

sous-types: "blanchis"; 

modes de présentation: "avec pépins" (ou "non épépinés"), 
"épépinés" (pi "pépins enlevés"), "en bouquets"; 

calibre: à mettre ultérieurement au point, indication 
facultative. 

9. METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE  

9.1 Analyse  

9.1.1 Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage in diqués ci-des-
sous sont des méthodes internationales d'arbitrage qui doi-
vent être confirmées par le Comité du Codex sur les méthodes 
d'analyse et d'échantillonnage. 

9.1.1.1 Détermination de la teneur en eau 

La teneur en eau des raisins secs traités peut être 
déterminée en utilisant un humidimètre électronique 
pour fruits séchés, ou la méthode de l'AOAC décrite 
dans la dixième édition des "Official Methods of 
Analysis of the Association of Official Analytical 
Chemists". 

9.1.1.2 Détermination de la teneur en sable  

CA mettre ultérieurement au point. 

9.1.2 Echantillonnage  

9.1.2.1 Echantillon brut  

Dans chaque portion de 5 000 kg ou fraction de 
celle-ci, prélever au minimum 300 grammes par caisse 
dans 10 caisses de manière à obtenir un échantillon 
combiné d'approximativement 3 000 grammes. 

9.1.2.2 Sous-échantillons pour les vérifications de conformité 
critères de qualité)  

o 

i 
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Dans chaque échantillon combiné, prélever les 
quantités ci-après pour chaque échantillon ou 
sous-échantillon nécessaire afin de vérifier 
la conformité du produit par rapport aux spé-
cifications de la présente norme: 

Morceaux de pédoncules ---- Utiliser tout l'échan- 
tillon composite de 
3 000 grammes. 

Autres défauts 	 Utiliser un sous-échan- 
Couleur 	----------- tillon bien mélangé de 
Maturité 	) 	 500 grammes provenant 

de l'échantillon composite. 

Teneur en eau ------------- Utiliser un sous-échan- 
tillon bien mélangé suf-
fisant, provenant de 
l'échantillon composite --
approximativement 500 
grammes-- pour effectuer 
la vérification appropriée. 



o  

o  

Addendum 1 	 ANNEXE XI  
RAISINS SECS TRAITES  
PFV 68/3-12  
Mai 1968  

SPECIFICATIONS PROPOSEES  

pour les glucides minéraux liquides. pâteux et solides  

1. Un glucide minéral liquide:  

doit être un mélange transparent, quasi incolore et insipide  
• d'hydrocarbures minéraux liquides;  

doit présenter une extinction dans l'ultraviolet (appelée égale- 
' 	ment absorption) dans la gamme 240-280 millimicrons non supé-  

rieure à 0,04 avec une couche de t om d'un solution d'iso-octane  
à 1 g par litre; en d'autres termes, E 0 1  .ne doit pas dépasser  

0,04, E étant égal à logi0 (Io/I), et I clt I étant les intensités 
 

des rayons incidente et des rayons transmis respectivement;  

o) doit satisfaire aux épreuves concernant l'acidité ou l'alcalinité,  
les substances carbonisables, les paraffines solides et les composés  
sulfurés, selon les indications figurant dans la monographie pour  
la paraffine liquide de la Pharmacopée britannique 1963.  

Spécifications pour les glucides minéraux pâteux.  

2. Un glucide minéral pâteux:  

doit âtre un mélange blanc, translucide, onctueux, à peine fluo-
rescent à la lumière du jour d'hydrocarbures minéraux pâteux;  

ne doit pas contenir plus de 0,1' en poids de cendres sulfuriques;  

o) doit présenter une extinction dans l'ultraviolet (appelée égale-
ment absorption) à 290 millimicrons non supérieure à 1,0 avec  
une couche de 1 cm d'une olation d ' iso-octane à 1 g par litre; 
en d'autres termes, E-0 1  ne doit pas dépasser 1,0 E étant égal  
à log10 (Io/I), et Io et T étant les intensités des rayons incidents  
et des rayons transmis respectivement;  

d) doit satisfaire aux épreuves concernant l'acidité ou l'alcalinité  
et les composés sulfurés, selon les indications figurant dans la  
monographie pour la paraffine liquide de la Pharmacopée britan- 
nique 1963.  

Spécifications pour les glucides minéraux solides autres que les glucides  
minéraux solides utilisés ou destinés à âtre utilisés dans les composés  
à mâcher.  

~ 
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3. Un glucide minéral solide autre que tout glucide minéral solide utilisé 
ou destiné á être utilisé dans un quelconque composé à mâcher: 

doit être un mélange à peu pris inodore et insipide d'hydrocarbures 
minéraux solides; 

ne doit pas contenir plus de 0,1 pour cent en poids de cendres 
sulfuriques; 

doit satisfaire aux épreuves concernant l'acidité ou l'alcalinité, _ 
selon les indications figurant dans la monographie pour la paraf-
fine liquide de la Pharmacopée britannique 1963; 

doit satisfaire a l'épreuve concernant les cómposés sulfurés selon 
les indications de la monographie précitée, sous réserve que cette 
épreuve soit effectuée à 70°C ou a 5°C au-dessus du point de congé-
lation du glucide minéral solide, en prenant la plus élevée de 
ces deux températures; 

doit satisfaire aux spécifications stipulées dans l'un des alinéas 
ci-apres: 

doit avoir été soumis, avant d'être utilisé dans la composition 
ou la préparation d'une denrée quelconque, à un examen visant 
a déceler la présence d'hydrocarbure polycyclique selon la 
méthode décrite dans la partie II du présent texte avec les 
résultats décrits au paragraphe 6 de ladite partie II et, 
au cas oii un tel hydrocarbure minéral solide serait recherché 
ultérieurement avec la même méthode, il doit correspondre 
aux résultats indiqués ci-dessus; ou 

doit présenter une viscosité & 99°C ne dépassant pas 7,0 centi-
stokes et une extinction dans l'ultraviolet (appelée également 
absorption) a 290 millimicrons non supérieure á 0,04 aveo 
une couche de 1 cm d ' une solution d'iso-octane à 1 g par litre; 
autrement dit, E - 0 1 ne doit pas dépasser 0,04, E étant égal 

- 111 á log1 0  (Io/I), e Ioo et I étant les intensités des rayons 
incidents et des rayons transmis respectivement; ou 

doit présenter une viscosité a 99°C d'an moins 10,0 centistokes 
et une extinction dans l'ultraviolet (appelée également absorp-
tion) a 290 millimicrons non supérieure a 1,0 avec une couche 
de 1 cm d'une s lution d'iso-octane a 1 g par litre; autre-
ment dit , E '0 . 1 ?b  ne doit pas dépasser 1,0 E étant égal á log10 
(Io/I), et Io Si I étant les intensités des rayons incidents 
et des rayons transmis respectivement. 

o  
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Annexe XII 
Mai 1968 

AMIDONS ALIMENTAIRES MODIFIES 

Définition  

Les amidons modifiés sont des amidons dont une ou plusieurs de leurs 
caractéristiques initiales ont été modifiées, selon de•bonnes pratiques 
de fabrication, par un traitement physique et/ou enzymatique et/ou 
chimique. 

a) Par  modification  par an procédé physique, on entend tout traite-
ment des amidons secs ou humides par la chaleur et/ou la pression, 
et/ou par une action mécanique, y compris le fractionnement. 

b) Par modification par un procédé enzymatique, on entend tout traite-
ment des amidons secs ou humides, en présence de petites quantités 
d'enzymes pour obtenir des produits solubilisés et/ou partielle-
ment hydrolysés. 

o) Par modification par un procédé chimique, on entend tout traitement 
des amidons secs et humides, en présence d'un ou de plusieurs 
des composés chimiques énumérés en annexe et conformément aux 
conditions qui y sont indiquées. 

Dénomination  

Aux fins des prescriptions relatives á la composition des fruits et légumes 
traités, les amidons modifiés uniquement par des procédés physiques ou 
enzymatiques seront considérés comme des amidons natifs ou naturels, et 
par conséquent considérés comme des ingrédients; tandis que les amidons 
modifiés par des procédés chimiques seront considérés comme des amidons • 
modifiés, qui devront être soumis 1 l'approbation du Comité du Codex sur 
les additifs alimentaires. 

En ce qui concerne les amidons modifiés par voie chimique, ils peuvent 
être traités selon l'une des méthodes prescrites en annexe (rubriques 
1 à 6). 

On peut aussi obtenir la modification en employant le traitement 2 et/ou 
3, et l'un quelconque des traitements 4, 5 et 6. 

Normes 

a) Les amidons modifiés en présence d'une ou plusieurs des substances 
énumérées en annexe peuvent contenir des quantités résiduelles 
de ces substances, dans des proportions ne dépassant pas les 
limites maximum utilisées ou conformément aux prescriptions. 
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o b) Eau, maximum 15% pour l'amidon de céréales, 21% pour l'amidon 
(fécule) de pomme de terre et 18% pour l'amidon de sagou et 
l'amidon de tapioca. 

o) 502, maximum 80 mg/kg. 

Cendres, maximum 2% 

Saveur et goat, normaux. 

Protéines, maximum 0,5% (coefficient 6,25). 

Lipides, maximum 0,15% (extraction au tétrachlorure de carbone 
C Cl 4). 

o 
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AMENDEMENT PROPOSE A L'APPENDICE DE L'ANNEXE XII-/ 

7. Traitement de combinaison  

On peut obtenir la modification en employant le traitement 2 et/ou 3 et l'un 
quelconque des traitements 4, 5 et 6; il est aussi possible de le faire par 
recours à l'un des procédés suivants: -  

Epiohlorbydrine, 0,3% au maximum, et anhydride acétique, avec une limite 
maximum de 2,5% pour les groupes acétyles. 

Epichlorhydrine, 0,3% au maximum, et anhydride succinique, 4% au maximum. 

o) Oxychlorure de phosphore, 0,1% au maximum, et oxyde de propylene, 10% au 
maximum. 

) Anhydride adipique, 0,12% au maximum, et anhydride acétique, avec une 
limite maximum de 2,5% pour les groupes acétyles. 

Note du Secrétariat de la FAO:  Le texte ci-dessus de l'amendement proposé á 
l'appendice de l'Annexe XII n'a pas été soumis au Comité pour adoption mais a été 
inséré dans le présent rapport á la demande da Président du Comité en vue de 
sa transmission, oonjgintement avec l'Annexe XII au Comité du Codex sur les 
additifs alimentaires. Le Président du Comité a souligné que le texte adopté de 
l'Annexe XII, qui a été rédigé assez á la lifte, présente quelques omissions 
qui restreignent inutilement les traitements de combinaison; il a aussi insisté 
sur l'importance du projet d'amendement ci-dessus, qui décrit pleinement les 
traitements de combinaison licites. 
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l'Annexe XII 
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Amidons alimentaires modifiés par des procédés chimiques  

Modification 
Quantité maximum de substance 	Limites et traces _ 

raisonnablement nécessaire pour résiduelles maximums 
réaliser l'effet physique ou dans le produit fini 
technique recherché  

o  

Amidon grillé ad- 0,15 d'acide, calculé comme 
ditionné d'acide acide chlorhydrique anhydre 

(100%) et sur la base de 
l'amidon sec 

t 

o  

Traitement de la 
pâte modifiée à 
l'acide 

Oxydé par un 
traitement au 

Ethérifié par 
traitement à 

Traitement al-
calin à 

7% d'acide chlorhydrique ou 
2% d'acide sulfurique 

Permanganate de potassium 
(2% au maximum) 

Chlore (hypochlorite de so-
dium), au maximum 5% de chlore, 
et sur la base de l'amidon sec 

Anhydride adipique (0,12% 
au maximum) 

Anhydride succinique (4% au 
maximum) 

Oxychiorure de phophore 
(0,1% au maximum) 

Tripolyphosphate de sodium et/ 
ou trimétaphosphate de sodium 
et/on acide orthophosphorique 
et/on sels de sodium ou de 
potassium des substances ci—
dessus 

Oxyde de propylène (5% au 
maximum) 

Epichlorhydrine (0,3% an  
maximum) 

Hydroxyde de sodium ou de 
potassium (maximum 1%) 

pH final 2,5 it 7,0 

pH final  4,8 à 7 1 0 

50 ppm de résidus de 
manganèse (calculé comme Mn) 

0,5% de chlorure de sodium 

Groupes acétyles (2,5% an 
maximum) 

Résidus de phosphate 0,4% au 
maximum, calculé comme 
phosphore 

pH final 5,0 à 7,5 

0 4. Estérifié par un Anhydride acétique 
traitement à 


