
 

 

ALINORM 03/35 
 

 

 

PROGRAMME MIXTE FAO/OMS SUR LES NORMES ALIMENTAIRES 

 

COMMISSION DU CODEX ALIMENTARIUS  

Vingt-sixième session 

Rome (Italie), 30 juin - 5 juillet 2003 

 

 

 

 

 

RAPPORT DE LA DIXIÈME SESSION  

DU COMITÉ DU CODEX SUR LES FRUITS ET LÉGUMES FRAIS 

Mexico (Mexique), 10-14 juin 2002 

 

 

 

 

 

 

 

 

NOTE: La lettre circulaire CL 2002/27-FFV est jointe au présent rapport. 

 

 

 

 

Y7113/F 



 

 

CX 5/95.2 CL 2002/27-FFV 
 Juillet 2002 
AUX:  - Services centraux de liaison avec le Codex 

  - Organisations internationales intéressées 

DU:  Secrétaire, Commission du Codex Alimentarius 
  FAO, Viale delle Terme di Caracalla, 00100, Rome, Italie 

OBJET: DISTRIBUTION DU RAPPORT DE LA DIXIEME SESSION DU COMITE DU CODEX SUR LES FRUITS 
ET LEGUMES FRAIS (ALINORM 03/35) 

PARTIE A: QUESTIONS SOUMISES À LA COMMISSION DU CODEX ALIMENTARIUS POUR 
ADOPTION A SA VINGT-SIXIÈME SESSION 

Projets de normes à l’étape 8 de la procédure 

1. Projet de norme Codex pour le manioc doux  (par. 32 et Annexe II) 
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6. Propositions d’amendements à la liste des fruits et légumes frais devant faire l’objet en priorité 
d’une normalisation (par. 112 et Annexe VIII) 

 Les gouvernements et les organisations internationales qui souhaitent formuler des observations sur la 
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RÉSUMÉ ET CONCLUSIONS 

A sa dixième session, le Comité du Codex sur les fruits et légumes frais est parvenu aux conclusions ci-après: 

QUESTIONS SOUMISES A L’EXAMEN DE LA COMMISSION DU CODEX ALIMENTARIUS A SA VINGT-SIXIEME 
SESSION 

Le Comité: 

• Est convenu de soumettre les projets de normes Codex pour le manioc doux et les pitahayas à la Commission 
du Codex Alimentarius à sa vingt-sixième session pour adoption à l’étape 8 (par. 32 et 41); 

• Est convenu de soumettre les projets de dispositions révisés sur le calibrage et l’identification commerciale des  
normes Codex pour les limes, les pomelos et les pamplemousses à la Commission du Codex Alimentarius à sa 
vingt-sixième session pour adoption à l’étape 8 (par. 73); 

• A décidé de soumettre l’Avant-projet de norme Codex pour les raisins de table à la Commission du Codex 
Alimentarius à sa vingt-sixième session pour adoption à l’étape 5 (par. 103);   

• A décidé de soumettre une proposition pour élaborer un Avant-projet de norme Codex pour le ramboutan  à la 
Commission du Codex Alimentarius à sa vingt-sixième session comme nouvelle activité pour le Comité (par. 
114). 

AUTRES QUESTIONS INTERESSANT LA COMMISSION 

Le Comité: 

• Est convenu de maintenir le Projet de norme Codex pour les oranges à l’étape 7 tout en interrompant ses 
activités concernant l’appendice au Guide pour le classement des dommages provoqués par la congélation. Il a 
également décidé de renvoyer la Section 2.1.3 – Spécifications relatives à la maturité à l’étape 6 pour 
remaniement par le groupe de rédaction dirigé par le Royaume Uni, aidé par le Brésil, Cuba, l’Allemagne, 
l’Inde, l’Espagne, les Etats-Unis, le CLAM, la CE et la CEE/ONU.  La section révisée sera par la suite 
distribuée pour observations et mise au point définitive par le Comité à sa onzième session (par. 44, 51 et 59); 

• Est convenu de conserver l’Avant-projet de norme Codex pour les tomates à l’étape 3 pour distribution, 
observations supplémentaires à l’étape 3 examen à la onzième session du Comité (par. 105); 

• A décidé de renvoyer l’Avant-projet de norme pour les pommes à l’étape 2 pour remaniement par le groupe de 
rédaction dirigé par les Etats-Unis, avec la collaboration du Canada, du Chili, de la France, du Mexique, de 
l’Inde, de la Nouvelle-Zélande, de l’Afrique du Sud, de la CE et de la CEE/ONU. L’Avant-projet révisé sera 
ensuite distribué pour observations à l’étape 3 et examen par le Comité à sa onzième session (par. 75); 

• Est convenu de renvoyer l’Avant-projet de directives pour le contrôle de la qualité des fruits et légumes frais à 
l’étape 2 pour remaniement par le Canada, distribution pour observations à l’étape 3 et examen par le Comité à 
sa onzième session (par. 108); 

• Est convenu  d’interrompre l’examen des dispositions d’étiquetage pour les fruits et légumes frais (par. 111); 

• A décidé d’amender la liste des fruits et légumes frais devant faire l’objet en priorité d’une normalisation en 
insèrant le durian et les ananas (révision) (par. 113); 

• Est convenu de continuer à demander des observations au sujet des propositions d’amendements à la Liste des 
fruits et légumes frais devant faire l’objet en priorité d’une normalisation (par. 112).   
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INTRODUCTION 

1. Le Comité du Codex sur les fruits et légumes frais a tenu sa dixième session à Mexico du 10 au 14 juin 
2002, à l’aimable invitation du Gouvernement mexicain. La session a été présidée par M. Carlos R. Berzunza 
Sánchez, directeur des affaires internationales au Ministère de l’économie et présentée par M. Miguel Aguilar 
Romo, directeur général du Bureau général des normes.  Les représentants de vingt-six pays membres et de sept 
organisations internationales étaient présents. La liste des participants figure à l’Annexe I.   

OUVERTURE DE LA SESSION 

2. L’allocution d’ouverture a été prononcée par M. Luis Ernesto Derbez Bautista, ministre de l’économie. Il a 
souligné l’importance de la normalisation internationale dans le contexte actuel de l’économie mondiale, et en 
particulier le rôle du Codex en tant qu’organisation s’occupant de normes alimentaires reconnue au niveau 
international. Il a aussi fait remarquer l’importance croissante de ce Comité et l’appui continuel du Gouvernement 
mexicain qui continue de participer aux activités internationales, notamment celles concernant l’élimination des 
obstacles techniques au commerce. Sont intervenus également MM. Julio José Frenk Mora, ministre de la santé, 
Juan Antonio García Villa, sous-secrétaire à la normalisation et au service de l’industrie et du commerce extérieur 
et Augusto Simoes Lopes, représentant de la FAO au Mexique.   

3. Ont également participé à l’ouverture de la session MM. Jorge G. Castañeda, ministre des affaires 
étrangères,  Francisco Mayorga, directeur - chef de l’ASERCA, représentant le ministre de l’agriculture, de 
l’élevage, du développement rural, des pêches et de l’alimentation; Miguel Hakim Simón, sous-secrétaire aux 
relations économiques et à la coopération internationale; Ernesto Enriquez Rubio, commisssaire fédéral pour la 
protection contre les risques sanitaires et Henri Jouval, représentant de l’OMS/OPS au Mexique.  

ADOPTION DE L’ORDRE DU JOUR (Point 1 de l’ordre du jour 1)1 

4. Le Comité a adopté l’ordre du jour provisoire et la liste de points supplémentaires à l’ordre du jour 
provisoire comme ordre du jour de la session. Le Comité est convenu d’examiner les propositions relatives à 
toutes les révisions des normes Codex pour les ananas et les avocats au titre du point 6 de l’ordre du jour  
(Propositions d’amendements à la Liste des fruits et légumes frais devant faire l’objet en priorité d’une 
normalisation).   

QUESTIONS INTÉRESSANT LE COMITÉ DÉCOULANT DE LA COMMISSION DU CODEX 
ALIMENTARIUS ET D’AUTRES COMITÉS DU CODEX (Point 2a de l’ordre du jour)2 

5. Le Comité a été informé qu’à sa vingt-quatrième session, la Commission du Codex Alimentarius avait 
adopté les avant-projets de norme Codex pour les choux caraïbes, les papayes et les physalis comme textes 
définitifs du Codex. L’avant-projet de norme Codex pour les asperges a été adopté comme texte définitif du 
Codex avec amendements aux sections portant sur les spécifications relatives à la maturité et au calibrage. En 
outre, la Commission a adopté un projet de disposition concernant la teneur minimale en jus dans la Norme Codex 
pour les limes.   

6. Le Comité a également été informé qu’à sa quarante-neuvième session (extraordinaire), le Comité exécutif 
de la Commission du Codex Alimentarius avait adopté l’avant-projet de norme Codex pour le manioc à l’étape 5 
(voir aussi par 16 et 17).   

7. Le Comité a noté que le Comité du Codex sur l’hygiène alimentaire avait présenté un Projet de code 
d’usages en matière d’hygiène pour les fruits et légumes frais à la Commission du Codex Alimentarius pour 
adoption finale à l’étape 8.   

8. Le Comité a pris note qu’un débat avait eu lieu lors de la vingt-quatrième session de la Commission 
concernant la collaboration entre le CCFFV et d’autres organisations internationales s’occupant de la 
normalisation des fruits et légumes frais. La Commission a en particulier adopté le point de vue du Comité 
exécutif selon lequel le Comité sur les fruits et légumes frais est l’organisme international chargé d’établir les 
normes concernant ces produits. Il a également souligné la nécessité de tirer parti de l’expérience et des 
compétences des organes spécialisés travaillant dans ce domaine et de faire en sorte que les pays les plus 
concernés par les normes en question participent pleinement à leur élaboration. Le CCFFV a déclaré que le Codex 
et la CEE/ONU devraient continuer à collaborer et à coordonner leurs travaux afin d’élaborer des normes 
harmonisées en veillant autant que possible à éviter le chevauchement des efforts.   

                                                           
1  CX/FFV 02/1 et CX/FFV 02/1-Add.1. 
2  CX/FFV 02/2. 
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9. Le  Secrétariat du Codex a noté que le mandat du Comité fournissait des mécanismes de coopération entre le  
CCFFV et la CEE/ONU. On a également fait référence à l’article I(b) du Manuel de procédure de la Commission du 
Codex Alimentarius, qui offre un cadre général pour la collaboration avec d’autres organisations internationales de 
normalisation. A cet égard, à sa vingt-quatrième session, la Commission était convenue de la nécessité d’élaborer un 
document qui servirait de guide à la collaboration entre la Commission du Codex Alimentarius et les autres 
organisations internationales intergouvernementales au moment de l’élaboration des normes Codex et des textes 
apparentés; elle a donc confié l’élaboration de ces directives pour la coopération avec les organisations 
internationales intergouvernementales au Comité du Codex sur les principes généraux.   

QUESTIONS RELATIVES À LA NORMALISATION DES FRUITS ET LÉGUMES FRAIS 
DÉCOULANT D’AUTRES ORGANISATIONS INTERNATIONALES (Point 2b de l’ordre du jour)3 

COMMISSION ECONOMIQUE DES NATIONS UNIES POUR L’EUROPE (CEE/ONU) 

10. Le représentant de la CEE/ONU a remercié le Secrétariat du Codex pour la présentation claire en tableaux 
des normes du Codex et de la CEE/ONU. Il a noté que lors de la dernière session de la Section spécialisée sur la 
coordination de la normalisation des fruits et légumes frais, plusieurs modifications avaient été apportées aux 
normes CEE/ONU pour les pommes, les agrumes et les raisins de table qui n’avaient pas encore été insérées dans 
les tableaux comparatifs, mais avaient été prises en compte dans les observations sur ces produits soumises au 
Comité. Il a également observé qu’il restait encore quelques points de ces normes à définir, notamment en ce qui 
concerne les indicateurs de maturité et la qualité interne du produit. Il a formulé le souhait que des progrès soient 
réalisés sur ces questions grâce à la coopération entre le Codex, la CEE/ONU et l’OCDE. 

11. Le Comité a ensuite été informé que: 

• Suite à une proposition de EAN International, la CEE/ONU  avait lancé un projet sur l’harmonisation des 
codes de produits dans le but d’utiliser des normes de qualité dans le commerce électronique et de 
faciliter la mise en application de la traçabilité. L’information concernant ce projet est disponible sur le 
site web de la CEE/ONU et les délégations sont invitées à fournir des renseignements à ce sujet.    

• Le Secrétaire général des Nations Unies avait entamé une réforme en profondeur du Secrétariat visant à 
une plus grande concentration sur les questions relatives à la coopération technique et à la mise en 
application. Suite à cette requête, la CEE/ONU a organisé, avec d’autres organisations et à l’invitation du 
Gouvernement indien, une conférence sur le commerce des produits alimentaires à New Delhi en avril 
2002.   

ORGANISATION DE COOPERATION ET DE DEVELOPPEMENT ECONOMIQUES (OCDE) 

12. Le représentant de l’OCDE a informé le Comité que la session plénière avait jugé constructives les 
conclusions de la réunion informelle des secrétariats et des présidents du Codex, de la CEE/ONU et de l’OCDE 
qui participent à la normalisation internationale des fruits et légumes frais et que, bien que la Commission du 
Codex Alimentarius ne soit pas parvenue à un accord sur les propositions examinées, le dialogue entre les trois 
organisations devait se poursuivre. La session plénière a souhaité que le CCFFV partage son opinion à ce sujet et 
qu’il manifeste la même volonté de renforcer la coopération entre les trois organisations.   

13. Le représentant de l’OCDE a noté que les paragraphes 64 à 66 du document CX/FFV 02/3 portaient sur les 
travaux de l’OCDE. Cette dernière a estimé que les travaux sur la qualité interne étaient importants et que le 
principal objectif était de travailler les méthodes de mesure et d’échantillonnage pour le contrôle de la qualité 
interne.   

14. Le Comité a également été informé du fait que des brochures explicatives de l’OCDE étaient disponibles 
partout dans le monde aux différents points de vente de l’Organisation, ainsi que sur son site internet à l’adresse  
http://www.oecd.org. En outre, le Comité a noté que la onzième réunion des Directeurs des services nationaux 
d’inspection se tiendra aux Pays-Bas, du 3 au 5 septembre 2002. L’objectif de ces réunions est d’échanger des 
points de vue et des expériences au sujet de la procédure et de l’organisation du contrôle de la qualité des fruits et 
légumes frais, ainsi que de voir, par le biais de visites techniques, comment les contrôles sont effectués aux 
différents stades de la chaîne de distribution.   

                                                           
3  CX/FFV 02/3. 
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NORMES CEE/ONU POUR LES FRUITS ET LÉGUMES FRAIS (Point 2c de l’ordre du jour)4 

15. Le Comité a noté que les normes CEE/ONU mentionnées avaient été mises à sa disposition comme 
référence pour l’élaboration de normes Codex correspondantes, comme en avait décidé le Comité exécutif5. Le 
Comité est convenu que les normes CEE/ONU seraient prises en compte lors de l’examen des points de l’ordre du 
jour correspondants.   

EXAMEN DES PROJETS DE NORMES CODEX A L’ÉTAPE 7 

PROJET DE NORME CODEX POUR LE MANIOC (Point 3a de l’ordre du jour)6 

16. A sa neuvième session, le CCFFV a transmis l’Avant-projet de norme Codex pour le manioc à la 
Commission du Codex Alimentarius, à sa vingt-quatrième session, pour adoption à l’étape 5. Le Comité a 
également accepté la demande d’observations spécifiques en vue de l’inclusion de variétés amères ainsi que des 
chiffres concernant le commerce international de ces variétés pour examen lors de la présente session 7.   

17. A sa quarante-neuvième session, le Comité exécutif a adopté l’Avant-projet de norme à l’étape 5 et l’a 
avancé à l’étape 6. En prenant cette décision, le Comité exécutif a tenu compte de l’inquiétude exprimée au sujet 
de l’inclusion de variétés amères de manioc dans la norme, inclusion qui pourrait conduire à la consommation 
excessive de glucosides cyanogéniques et a demandé au CCFFV d’en tenir compte8. Suite à la réunion du Comité 
exécutif, des observations ont été demandées par le biais de la lettre circulaire CL 2001/39-FFV à l’étape 6. 

18. Le Comité a examiné le projet de norme Codex pour le manioc à l’étape 7 sur la base du projet précédent 
(ALINORM 01/35, Annexe VII) comme suit: 

CONSIDERATIONS GENERALES 

19. Le Secrétariat du Codex a informé le Comité que les glucosides cyanogéniques avaient été évalués 
antérieurement lors de la trente-neuvième session du Comité mixte FAO/OMS d’experts des additifs alimentaires 
(JECFA) en février 1992, où il avait été précisé que ceux qui consomment habituellement des aliments contenant 
des glucosides cyanogéniques savaient normalement comment traiter ces aliments pour les rendre propres à la 
consommation. Cependant, le JECFA a aussi souligné que certains produits commercialisés étaient consommés 
par des personnes qui pourraient ne pas être familiarisées avec ces procédés. Le JECFA a fait ressortir qu’en 
raison du manque de données toxicologiques et épidémiologiques, il était impossible d’estimer un niveau 
d’ingestion sans danger pour la santé.   

Section 1 - Définition du produit 

20. Compte tenu de la conclusion du JECFA et considérant que les variétés amères de manioc ne faisaient pas 
l’objet d’un commerce international en volumes importants pour la consommation directe, le Comité a décidé de 
n’appliquer la norme qu’aux variétés douces et pour cela a revu le titre de la norme comme suit: Avant-projet de 
norme Codex pour le manioc doux. 

21. Le Comité a également modifié la première phrase de cette section pour indiquer que: “La présente norme 
s’applique aux variétés commerciales de racines de manioc doux…”. Toutefois, dans le but de différencier 
variétés douces et variétés amères et de tenir compte de l’inquiétude exprimée au sujet du risque lié à une 
ingestion excessive de glucosides cyanogéniques, le Comité est convenu d’ajouter une note de bas de page pour 
définir le terme  doux de la manière suivante: 

“Les variétés de manioc doux contiennent moins de 50 mg/kg de cyanure d’hydrogène (poids du manioc à 
l’état frais). Dans tous les cas, le manioc doit être pelé et bien cuit avant d’être consommé”. 

22. Le Comité a décidé d’informer de cette décision le Comité du Codex sur les additifs alimentaires et les 
contaminants. Toutefois, comme il a été noté que la teneur de 50 mg/kg de cyanure d’hydrogène n’était proposée 
que pour différencier les variétés de manioc au lieu d’établir une teneur maximale, le Comité est d’avis que cette 
teneur ne doit pas être en soi soumise à approbation.  

                                                           
4  CX/FFV 02/4. 
5  ALINORM 97/3, par. 15. 
6 ALINORM 01/35-Annexe VII et observations présentées en réponse à la circulaire CL 2001/39-FFV par le Canada, le 

Costa Rica, le Nigeria,  l’Espagne, la CE (CX/FFV 02/5), l’Argentine (document de séance 5), les Philippines 
(document de séance 9) et la Malaisie (document de séance 11). 

7  ALINORM 01/35, par. 79-92. 
8  ALINORM 03/3, par. 13. 
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Section 2.2.2 – Catégorie I 

23. A des fins d’harmonisation avec d’autres normes Codex pour les produits frais et de façon à tenir dûment 
compte du commerce international, le Comité a gardé dans la norme la Section 2.2.1 – Catégorie "Extra".  
Toutefois, comme il a été remarqué que la catégorie Extra n’autorisait que de très légers défauts superficiels, les 
pourcentages indiqués à la Section 2.2.2 – Catégorie I ont été abaissés de façon à réduire l’écart entre les 
catégories, de la manière suivante:  

• légers défauts de forme; 

• cicatrices ou blessures cicatrisées n’affectant pas plus de 5 pour cent de la surface du fruit; 

• éraflures de la surface n’affectant pas plus de 10 pour cent de la surface du fruit. 

24. Pour plus de clarté, le texte mentionne les cicatrices ou les blessures cicatrisées. Le reste du libellé de cette 
section est resté inchangé. 

Section 2.2.3 – Catégorie II 

25. A la lumière des observations présentées à la Section 2.2.2 – Catégorie I, le Comité a apporté à la section 
les modifications ci-après: 

• Défauts de forme; 

• Cicatrices ou blessures cicatrisées n’affectant pas plus de 10 pour cent de la surface du fruit; 

• Éraflures n’affectant pas plus de 20 pour cent de la surface du fruit. 

26. Le reste du texte de cette section demeure inchangé. 

Section 3 – Calibrage 

27. Le Comité a réduit le chiffre le plus bas du code de calibre A à 3,5 cm afin de tenir compte des pratiques 
commerciales internationales concernant le manioc de diamètre plus petit. 

Section 6.1.1 – Nature du produit 

28. Compte tenu des décisions ci-dessus concernant la Section 1 – Définition du produit, le Comité a décidé de 
spécifier que dans tous les cas (c’est-à-dire que le produit soit ou non visible de l’extérieur), chaque emballage 
doit porter une étiquette indiquant le nom du produit et le type (doux). 

29. Afin d’assurer que le manioc a été préparé de manière adéquate avant la consommation, le Comité a 
également ajouté à la norme la section suivante: 

6.1.2 – Mode de préparation 

L’étiquette doit indiquer que le manioc doit être pelé et bien cuit avant d’être consommé. 

Section 6.2.2 – Nature du produit 

30. Etant donné sa décision concernant la Section 6.1.1 ci-dessus, le Comité a décidé de réviser cette section 
afin d’assurer que les récipients non destinés à la vente au détail mentionnent également le nom du produit et le 
type (doux). 

Section 6.2.4 – Identification commerciale 

31. Vu les débats précédents concernant l’importance des instructions concernant la cuisson adéquate pour les 
consommateurs, le Comité est convenu d’ajouter un alinéa final à la section “Mode de préparation (voir Section 
6.1.2)” 

ETAT D’AVANCEMENT DU PROJET DE NORME CODEX POUR LE MANIOC DOUX 

32. Le Comité a transmis le Projet de norme Codex pour le manioc doux à la Commission du Codex 
Alimentarius pour adoption à l’étape 8 à sa session de juillet 2003 (voir Annexe II). Cette décision a été prise sous 
réserve que les dispositions concernant l’étiquetage seront soumises à l’approbation du Comité du Codex sur 
l’étiquetage des denrées alimentaires à sa trente et unième session en avril 2003. 



ALINORM 03/35  5 

PROJET DE NORME CODEX POUR LES PITAHAYAS (Point 3b de l’ordre du jour)9 

33. En examinant le projet de norme Codex pour les pitahayas jaunes à sa neuvième session, le CCFFV est 
convenu que la Colombie, avec la collaboration de la France et du Mexique, remanierait la norme de façon à ce 
qu’elle soit applicable à toutes les variétés de pitahayas, pour distribution, observations et nouvel examen  lors de 
la présente session10 

34. Le Comité a examiné le Projet de norme Codex pour les pitahayas à l’étape 7 sur la base du projet présenté 
dans le document CX/FFV 02/6, comme suit: 

Section 1 – Définition du produit 

35. Afin de conserver le plus possible le caractère général de l’application de la norme, le Comité a modifié 
cette section pour y inclure des espèces et des variétés commerciales de pitahayas du genre Selenicereus et 
Hylocereus de la famille des Cactacées. 

Section 2.1 – Caractéristiques minimales 

36. Du fait que la norme actuelle comprend toutes les variétés de pitahayas faisant l’objet d’un commerce 
international, le Comité a éliminé la dernière disposition de cette section, énonçant que “la teneur en chair doit 
être d’au moins 31 %”, cette spécification étant applicable uniquement aux variétés jaunes.   

Section 3 – Calibrage 

37. Une note de bas de page a été ajoutée à la première phrase de cette section pour stipuler qu’en ce qui 
concerne les pitahayas jaunes, le nombre d’unités par emballage, outre le poids unitaire en grammes, pourrait être 
utilisé pour déterminer le calibre. 

38. Le Comité a également décidé de simplifier et de regrouper les tableaux concernant le calibre pour les 
pitahayas jaunes (Section 3.1) et les pitahayas rouges et blancs (Section 3.2) en un seul tableau. Ce faisant, 
le Comité a éliminé les références au calibre concernant le dénombrement par emballage pour les pitahayas 
jaunes du fait que le dénombrement par unités n’était pas normalement associé au code de calibre.  

Section 6.2.2 – Nature du produit 

39. Le Comité a précisé que le type commercial était normalement défini par la couleur de la peau, mais dans le 
but de refléter les pratiques suivies dans d’autres régions, a ajouté une note de bas de page indiquant que: “Dans 
certaines régions, ceci peut être aussi défini par la couleur de la pulpe”. 

Section 6.2.4 – Identification commerciale 

40. Le Comité a stipulé que l’identification commerciale concernant le calibre pourrait être définie par le code 
de calibre ou l’échelle des poids (au lieu du poids maximal et minimal) en grammes. 

ETAT D’AVANCEMENT DU PROJET DE NORME CODEX POUR LES PITAHAYAS 

41. Le Comité a transmis le Projet de norme Codex pour les pitahayas à la Commission du Codex Alimentarius 
pour adoption à l’étape 8 à la session de juillet 2003 (voir Annexe III). Cette décision a été prise à condition que 
les dispositions d’étiquetage soient soumises à l’approbation du Comité du Codex sur l’étiquetage des denrées 
alimentaires à sa trente et unième session en avril 2003. 

EXAMEN DU PROJET DE NORME CODEX POUR LES ORANGES, Y COMPRIS LE GUIDE POUR 
LE CLASSEMENT DES DOMMAGES PROVOQUÉS PAR LA CONGÉLATION (Point 3c de l’ordre du 
jour)11 

42. A sa neuvième session, le CCFFV a décidé qu’une version révisée de la Norme Codex pour les oranges 
serait préparée par le Secrétariat du Codex à la lumière des débats du groupe de rédaction concernant la section 
2.1.3 Spécifications relatives à la maturité et Section 3 – Calibrage, pour distribution, observations et nouvel 
examen à la présente session 12. 

                                                           
9  CX/FFV 02/6 et observations de l’Espagne (CX/FFV 02/6-Add. 1), de la Thaïlande (document de séance 6) et de la 

Malaisie (document de séance 11). 
10  ALINORM 01/35, par. 24 et 25. 
11  CX/FFV 02/7 et observations de l’Inde, de la Pologne, de la Communauté européenne (CX/FFV 02/7-Add. 1), du 

Royaume-Uni (document de séance 3), du CLAM (document de séance 7), de l’Argentine (document de séance 8), des 
Philippines (document de séance 9) et de la Malaisie (document de séance 11). 

12  ALINORM 01/35, par. 46 – 57. 
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43. Le Comité a examiné le Projet de norme Codex pour les oranges, y compris le Guide pour le classement 
des dommages provoqués par la congélation, à l’étape 7 sur la base du projet figurant à l’Annexe I du document 
CX/FFV 02/7, comme suit: 

Titre de la norme 

44. Le Comité a été informé que l’Annexe à la norme contenant le Guide pour le classement des dommages 
provoqués par la congélation était en cours de révision par le programme de l’OCDE pour l’inclusion éventuelle 
dans la brochure de l’OCDE sur les agrumes. Compte tenu de cette information, le Comité a décidé de suspendre 
son examen et d’éliminer de la norme le Guide pour le classement des dommages provoqués par la congélation.  
Le titre de la norme a été modifié en conséquence.  

Section 2.1 – Caractéristiques minimales 

45. Le Comité a éliminé l’alinéa indiquant que les oranges doivent être “fermes” puisque cette condition n’était 
pas une condition normale dans les oranges. Il a également éliminé le septième alinéa déclarant que les oranges 
devraient être “pratiquement exemptes de flétrissures internes” et révisé le sixième alinéa pour indiquer qu’elles 
devraient être “exemptes de signes de flétrissures internes”, afin d’harmoniser ces dispositions avec la Norme 
CEE/ONU et d’éliminer les redondances. Le Comité a confirmé que les oranges devraient être exemptes d’odeur 
et/ou de saveur étrangère (alinéa 13) et a donc supprimé la note de bas de page tolérant des odeurs due à l’emploi 
d’agents conservateurs”. 

46. En examinant les sections 2.1.2 et 2.1.3, le Comité a rappelé qu’à sa neuvième session, il avait décidé 
qu’un groupe de rédaction dirigé par Cuba, avec l’assistance du Brésil, de l’Inde, de l’Indonésie, du Mexique et 
de l’Espagne au nom de la Communauté européenne, entreprendrait l’examen et la révision de ces sections dans 
leur intégralité, en particulier en ce qui concerne la distinction entre oranges vertes et mûres et oranges vertes et 
non mûres (teneur minimale en jus et autres spécifications relatives la maturité pour les variétés oranges et 
vertes)13. Le Comité a donc fondé ses débats sur le texte révisé des sections 2.1.2 et 2.1.3 comme l’a prévu le 
groupe de rédaction au titre de l’Annexe II du document CX/FFV 02/7. 

Section 2.1.2 (Sans titre) 

47. Le Comité a eu un échange de vues approfondi au sujet de l’inclusion des oranges vertes et mûres dans la 
norme. Le représentant de l’Espagne qui s’exprimait au nom de la Communauté européenne a noté que les débats 
se poursuivaient au sein de la Communauté sur ce point, en particulier pour ce qui est de la nécessité d’élaborer 
des critères de maturité pour les oranges vertes et mûres avant leur inclusion dans la norme. A cet égard, on a 
signalé les études en cours sous les auspices du CLAM (document de séance 7), en particulier concernant le 
rapport entre qualité/caractéristiques organoleptiques et les paramètres chimiques fondés sur les préférences des 
consommateurs. Le représentant a noté que, dans tous les cas, compte tenu des difficultés rencontrées pour définir 
la région associée au terme “tropicale”, ce terme ne devrait pas être employé dans la norme. 

48. La délégation de Cuba a exprimé son inquiétude concernant l’étude entreprise par le CLAM, notamment 
sur la nécessité d’analyser aussi les oranges de récolte tardive, les oranges vertes et mûres et d’inclure les critères 
relatifs à l’acidité comme paramètre supplémentaire de maturité. Cuba a proposé de contribuer à l’étude entreprise 
par le CLAM en envoyant des échantillons d’oranges cubaines et à ce sujet a demandé le protocole afin que des 
études analogues soient menées à Cuba.   

49. Le Comité est convenu que dans tous les cas, la Norme Codex pour les oranges devrait refléter les besoins 
de tous les gouvernements membres du Codex qui inclueraient la commercialisation des oranges vertes et mûres.  
Le Comité a accepté en principe que les oranges cultivées dans des zones où les températures et l’humidité 
relative sont élevées puissent avoir un degré de maturité et une saveur acceptables, indépendamment de la couleur 
de la peau. Néanmoins, le Comité a noté que ceci exigerait l’élaboration de critères de maturité pour toutes les 
oranges, y compris les oranges vertes et mûres dans une section distincte de la norme. 

50. Compte tenu de ce qui précède et de la décision d’incorporer les oranges vertes dans la norme, le Comité a 
accepté le texte proposé par le groupe de rédaction, sur la base des révisions suivantes, pour inclusion dans la 
norme comme nouvelle Section 2.1.2. 

• Aucune modification n’a été apportée au premier paragraphe qui stipule: “La coloration doit être typique 
de la variété, compte tenu de la zone de production et de la période de récolte. Les fruits de couleur vert 
clair sont autorisés, à condition que la couleur verte ne dépasse pas un cinquième de la surface totale du 
fruit”. 

                                                           
13  ALINORM 01/35, par. 57. 
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• Le deuxième paragraphe a été modifié comme suit: “Les oranges produites dans des zones où les 
températures et l’humidité relative sont élevées durant la période de développement et de couleur vert 
clair sont autorisées pourvu qu’elles répondent aux spécifications minimales relatives à la maturité 
définies dans la Section  2.1.3”. 

• La dernière phrase du troisième paragraphe concernant la supervision au niveau national de procédés de 
déverdisation a été supprimée du fait qu’elle n’entre pas dans le champ d’application de la norme. Le 
nouveau libellé du paragraphe est le suivant: “Les oranges qui répondent aux spécifications figurant à la 
Section 2.1.1 peuvent être déverdies. Ce traitement est autorisé uniquement si les autres caractéristiques 
organoleptiques ne sont pas modifiées”. 

Section 2.1.3 – Spécifications relatives à la maturité 

51. Compte tenu des débats ci-dessus, le Comité est convenu qu’un groupe de rédaction dirigé par le Royaume-
Uni, préparerait, avec l’aide du Brésil, de Cuba, de l’Allemagne, de l’Inde, de l’Espagne, des Etats-Unis, du 
CLAM, de la CE et de la CEE/ONU, une version révisée de la Section 2.1.3 à la lumière des observations écrites 
présentées et des débats ci-dessus, pour distribution, observations à l’étape 6 et nouvel examen à sa prochaine 
session. Le Comité a noté que la proposition du Royaume-Uni contenue dans le document de séance 3 serait un 
point de départ utile, mais que les autres paramètres relatifs à la maturité devraient aussi être examinés.   

Section 2.2.2 – Catégorie I 

52. Le Comité est convenu d’éliminer la phrase “compte tenu de la période de récolte et de la zone de 
production” de la fin du second paragraphe de cette section pour harmonisation avec la Norme CEE/ONU. Le 
Comité a également décidé de modifier le troisième alinéa du paragraphe 3 de cette section comme suit: “ Légers 
défauts épidermiques inhérents à la formation du fruit, tels que taches argentées, roussissement, etc.” par souci de 
conformité avec la Norme CEE/ONU. Cet amendement a également été fait à la Section 2.2.3 – Catégorie II. 

Section 3 – Calibrage 

53. Pour des détails, voir  le point 3d de l’ordre du jour (par. 60-65 et 72). 

Section 4 – Dispositions concernant les tolérances 

54. Ayant noté que les oranges n’étaient ni  transportées ni vendues en vrac, le Comité a décidé de supprimer 
de cette section toutes les références au produit présentées en vrac et comme amendement corrélatif aux sections 
4.2, 5.2, 5.2.1 et 6.2.   

Section 5.3 – Présentation 

55. Le Comité a révisé le paragraphe b et a éliminé la référence aux tolérances relatives au calibre puisqu’elles 
étaient sans rapport avec la présentation du produit. Pour la même raison, le Comité est également convenu 
d’éliminer les alinéas i) et ii) du paragraphe c. 

Section 6.2.2 – Nature du produit 

56. Afin de tenir compte de certaines dispositions d’étiquetage du nom d’une variété, le Comité a décidé 
d’ajouter une note de bas de page au second alinéa de cette section (Nom de la variété et/ou type commercial 
(facultatif)) comme suit: “La législation nationale d’un certain nombre de pays exige la déclaration explicite de la 
variété”. 

Section 6.2.4 – Identification commerciale 

57. Pour des détails, voir le point 3d de l’ordre du jour (par. 61, 62 et 72). 

ETAT D’AVANCEMENT DU PROJET DE NORME CODEX POUR LES ORANGES 

58. Le Comité, tout en reconnaissant l’importance des travaux en cours (voir paragraphes 42 à 57 ci-dessus) 
concernant l’élaboration des spécifications relatives à la maturité applicables à toutes les oranges comme partie 
intégrante de la norme, a décidé de ne pas avancer le projet de norme Codex pour les oranges à l’étape 8. 

59. Néanmoins, compte tenu des progrès importants réalisés et des décisions prises à ce jour au sujet des autres 
sections de la norme, le Comité a décidé de maintenir le Projet de norme Codex pour les oranges à l’étape 7 (voir 
Annexe V), étant entendu qu’il ne sera pas demandé d’observations supplémentaires pour le moment. Cette 
décision a été prise de manière à ce que le Comité limite ses débats à sa onzième session à la mise au point 
définitive du texte révisé, uniquement en ce qui concerne les spécifications relatives à la maturité. 
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DISPOSITIONS EN SUSPENS CONCERNANT LES AGRUMES EN COURS DE NORMALISATION 
PAR LE COMITÉ DU CODEX SUR LES FRUITS ET LÉGUMES FRAIS: SECTION 3 – CALIBRAGE 
(Point 3d de l’ordre du jour)14 

60. A  sa neuvième session, le CCFFV a  mis en place un groupe de rédaction dirigé par les Etats-Unis qui, 
avec l’aide de la CE, réviseront les dispositions concernant le calibrage dans le Projet de norme Codex pour les 
oranges, les limes, les pomelos et les pamplemousses15.   

61. Le Comité a examiné la proposition du groupe de rédaction pour les oranges telle qu’elle figure dans 
l’Annexe I du document CX/FFV 02/8, qui a introduit une échelle de calibres supplémentaires fondée sur le 
nombre de fruits par carton (code de nombre) comme alternative au code de calibre. Compte tenu de cet 
amendement, le groupe de rédaction a également modifié la Section 6.2.4 – Identification commerciale dans la 
section concernant l’étiquetage des oranges.   

62. Le Comité a accepté les décisions générales ci-après concernant les oranges, les limes, les pomelos et les 
pamplemousses: 

• Insérer un paragraphe autorisant l’utilisation d’un calibrage par dénombrement, afin de tenir compte des 
pratiques commerciales internationales pour les agrumes. 

• Harmoniser, pour plus de cohérence, les dispositions concernant l’uniformité du calibre avec les 
dispositions correspondantes de la Norme CEE/ONU pour les agrumes, tout en tenant compte des 
caractéristiques du produit.   

• Amender la Section 6.2.4 Identification commerciale (Etiquetage) dans toutes les normes étant donné 
l’introduction du code de dénombrement dans les dispositions relatives au calibrage.   

63. En outre, le Comité a procédé aux modifications suivantes, concernant les agrumes à l’examen: 

Projet de norme Codex pour les oranges 

64. Le Comité est convenu d’amender le premier paragraphe de la section pour indiquer “la section équatoriale 
du fruit” par souci de cohérence avec la Norme CEE/ONU pour les agrumes.   

65. Le Comité est convenu d’ajouter un code de calibre supplémentaire “0” pour autoriser le commerce des 
oranges de 92-110 mm et pour se conformer à la Norme CEE/ONU pour les agrumes.   

Norme Codex pour les limes 

66. Le Comité a amendé la limite supérieure du code de calibre 5 dans l’échelle des calibres, la fixant à “49” 
par souci de cohérence avec la norme CEE/ONU pour les agrumes.   

Norme Codex pour les pomelos 

67. Le Comité est convenu d’introduire un nouveau code de calibre “0” pour autoriser le commerce des 
pomelos d’un poids supérieur à 1900 g et d’un diamètre dépassant 170 mm.  En conséquence, le code de calibre 
“1” a été amendé en “1701–1900 g”.   

68. Le Comité a également décidé d’amender le code de calibre “7”  en “400-700 g” et “100-118 mm” afin de 
prendre en compte les méthodes  de production. Le code de calibre “6” a été amendé en conséquence en “701-900 
g” et la référence au poids et au diamètre dans le paragraphe sous le tableau des calibres a été modifiée en 400 g et 
100 mm respectivement.   

69. Le Comité a pris note de l’inquiétude exprimée par certaines délégations concernant le calibrage des 
pomelos par poids. Toutefois, les deux échelles de calibrage ont été conservées  de façon à tenir compte des 
diverses pratiques commerciales dans les différentes régions du monde.   

Norme Codex pour les pamplemousses 

70. Le Comité est convenu d’insérer un nouveau code de calibre “0” pour le commerce des pamplemousses 
d’un diamètre supérieur à 139 mm.   

                                                           
14  CX/FFV 02/8 et observations de l’Afrique du Sud, de l’Espagne, de l’Uruguay, de la CE (CX/FFV 02/8-Add. 1), de la 

Thaïlande (document de séance 6) et des Philippines (document de séance 9).  
15  ALINORM 01/35, par. 57, 59, 62 et 64. 
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71. Le Comité a eu un échange de vues sur la nécessité de conserver les calibres 5 et 6 pour lesquels les 
dispositions relatives au diamètre se chevauchent. Certaines délégations ont relevé que le code de calibre 5 était 
communément utilisé dans les transactions commerciales pour les agrumes. D’autres délégations ont noté que 
l’introduction du code de dénombrement permettait d’utiliser deux codes consécutifs dans le même emballage et 
qu’il n’était donc pas nécessaire de s’écarter de la norme CEE/ONU correspondante pour les agrumes. Compte 
tenu de ce qui précède, le Comité est convenu d’harmoniser l’échelle des calibres avec la Norme CEE/ONU en 
tenant compte de sa décision précédente d’ajouter un code de calibre au début de l’échelle de calibrage.   

ETAT D’AVANCEMENT DES DISPOSITIONS EN SUSPENS CONCERNANT LES AGRUMES EN COURS DE 
NORMALISATION PAR LE COMITE DU CODEX SUR LES FRUITS ET LEGUMES FRAIS 

72. Le Comité a incorporé la section 3 révisée – Calibrage, et la Section 6.2.4 révisée – Identification 
commerciale dans le Projet de norme Codex pour les oranges (voir par. 58-65 et 72). 

73. Le Comité a transmis la section 3 révisée – Calibrage et la Section 6.2.4 révisée – Identification 
commerciale à la Commission du Codex Alimentarius pour adoption finale à l’étape 8 comme projets 
d’amendements aux Normes Codex pour les limes, les pomelos et les pamplemousses (voir Annexe IV). En 
prenant cette décision, il a été souligné que l’amendement à la section 6.2.4 des Normes Codex pour les limes, les 
pomelos et les pamplemousses serait soumis à l’approbation du Comité du Codex sur l’étiquetage des denrées 
alimentaires.   

AVANT-PROJET DE NORME CODEX POUR LES POMMES (Point 4a de l’ordre du jour)16  

74. A sa neuvième session, le CCFFV est convenu de renvoyer l’Avant-projet de norme pour les pommes à 
l’étape 2 pour remaniement par les Etats-Unis, avec l’aide du Chili, de l’Inde, du Mexique, de la Nouvelle-
Zélande, de l’Afrique du Sud et de la CE, pour distribution, observations à l’étape 3 et nouvel examen à la 
présente session. Le Comité a fait remarquer que le document qui lui a été soumis consistait en une série 
d’observations concernant l’avant-projet qui lui avait été présenté à sa dernière session et que le texte était resté 
inchangé17.   

ETAT D’AVANCEMENT DE L’AVANT-PROJET DE NORME CODEX POUR LES POMMES 

75. Le Comité a décidé de reconvoquer le groupe de rédaction afin qu’il révise l’Avant-projet de norme Codex 
pour les pommes sur la base des observations écrites présentées durant la session précédente et la  présente 
session en tenant compte des changements apportés récemment à la norme CEE/ONU pour les pommes, pour 
distribution, observations à l’étape 3 et examen à la onzième session du CCFFV. Le groupe de rédaction chargé 
de l’élaboration de l’Avant-projet sera dirigé par les Etats-Unis, assisté par le Canada, le Chili, la France, le 
Mexique, l’Inde, la Nouvelle-Zélande, l’Afrique du Sud, la CE et la CEE/ONU.   

AVANT-PROJET DE NORME CODEX POUR LES RAISINS DE TABLE (Point 4b de l’ordre du jour)18 

76. A sa neuvième session, le CCFFV a renvoyé l’Avant-projet de norme Codex pour les raisins de table à 
l’étape 2 afin qu’il soit remanié par le Chili, avec l’aide de l’Inde et des Etats-Unis, pour distribution, observations 
et nouvel examen à sa présente session19. Le groupe de rédaction a révisé l’Avant-projet à la lumière des 
observations présentées à la neuvième session du CCFFV et de la Norme CEE/ONU pour les raisins de table. 

77. Le Comité a examiné le Projet de norme Codex pour les raisins de table à l’étape 4 sur la base du projet 
présenté dans le document CX/FFV 02/10, Annexe I, comme suit:  

Section 1 – Définition du produit 

78. Le Comité a spécifié le nom de famille Vitaceae dans cette section par souci de cohérence avec d’autres 
normes pour les fruits et légumes frais. 

                                                           
16  CX/FFV 02/9 et observations présentées par l’Australie, le Canada, l’Allemagne, l’Inde, la CE (CX/FFV 02/9-Add. 1), 

la Thaïlande (document de séance 6), l’Argentine (document de séance 8) et les Philippines (document de séance 9). 
17  ALINORM 01/35 par. 98 et 99. 
18  CX/FFV 02/10 et observations présentées par l’Allemagne, l’Afrique du Sud, la CE (CX/FFV 02/10-Add. 1), la 

Thaïlande (document de séance 6), les Philippines (document de séance 9) et l’Inde (document de séance 13). 
19  ALNORM 01/35, par. 101 et 102. 
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Section 2.1 – Spécifications minimales 

79. Le Comité a éliminé le libellé “(y compris les rafles)” dans la première phrase de cette section, car il a  jugé 
que les grappes de raisin comprennent normalement la rafle. Le Comité a également éliminé le terme “maladies” 
dans l’alinéa concernant la présence de ravageurs altérant l’aspect général du produit car il n’entre pas dans le 
cadre de cette norme. 

80. Le Comité a noté qu’il était difficile d’incorporer dans cette section des spécifications minimales 
supplémentaires et a décidé d’apporter le minimum de changements. Toutefois, reconnaissant les défauts que 
pourraient causer des températures extrêmes durant la production, l’entreposage et l’expédition des raisins de 
table, le Comité a ajouté un alinéa énonçant que le produit doit être “pratiquement exempt de dommages causés 
par de hautes et /ou de basses températures”.    

Sections 2.1.1 et 2.1.2 

81. Le Comité a transféré la phrase de la Section  2.1.1 dans la dernière partie de la Section 2.1 et a éliminé la 
référence au terme “extérieure” comme étant redondant. Suite à cette décision, la Section 2.1.2 concernant les 
spécifications minimales pour les grappes est devenue la Section 2.1.1. 

82. Le Comité a eu un ample échange de vues sur les spécifications minimales concernant les grappes de raisin 
(nouvelle Section 2.1.1), surtout sur le troisième alinéa qui concerne le ratio minimal sucre/acide de 20:1. Certains 
ont exprimé le souhait que le paramètre soit établi seulement en fonction de cultivars individuels et dans tous les 
cas que le ratio minimal sucre/acide ne dépasse pas 18:1. Il a également été mentionné que la CEE/ONU examine 
actuellement la mesure de la maturité des raisins de table. On s’est également interrogé sur le rapport entre ce 
chiffre et l’appendice à la norme (teneur minimale en matière sèche soluble et teneur seuil en matière sèche 
soluble pour déterminer la maturité des raisins de table). 

83. A la lumière des débats ci-dessus et du travail en cours au sein de la CEE/ONU concernant les paramètres 
et les spécifications relatives à la maturité pour les raisins de table, le Comité a mis toute la Section 2.1.1 entre 
crochets. Le Comité a établi un groupe de rédaction dirigé par le Chili, et aidé par l’Afrique du Sud, les Etats-
Unis, la France, la Grèce, l’Inde, l’Italie, le Mexique, le Pérou, la CE et la CEE/ONU qui sera chargé d’élaborer 
une Section 2.1.1 révisée dans son intégralité, pour distribution, observations et nouvel examen à sa prochaine 
session.   

Section 2.2.1 – Catégorie "Extra"  

84. Le Comité a constaté que les caractéristiques de la variété (calibre, forme, coloration) pouvaient varier 
selon la zone de production, et de ce fait, a clarifié le second paragraphe de cette section afin d’indiquer que les 
grappes doivent être typiques de la variété ”compte tenu de la zone de production”. Un amendement corrélatif a 
été fait sur la même partie de la Section 2.2.2 – Catégorie I et section 2.2.3 – Catégorie II. 

Section 2.2.2 – Catégorie I 

85. Le Comité s’est penché attentivement sur les caractéristiques de toutes les catégories concernant la fixation 
de chaque grain au pédicelle, ainsi que l’état et la rétention de la pruine. 

86. Au sujet de la fixation des grains au pédicelle, le Comité a modifié la phrase concernant cette 
caractéristique pour indiquer que les grains doivent être fermes et bien attachés au pédicelle. 

87. Quant à la spécification relative à la pruine, il a été souligné que les nouvelles techniques d’emballage 
comprenaient l’emballage des grappes de raisin dans des sacs de plastique individuels qui entraînerait une 
élimination partielle de la pruine. Si la pruine n’a pas de rapport avec les dommages causés au produit, elle altère 
néanmoins la qualité du produit quant à sa présentation. 

88. Compte tenu de ce qui précède, le Comité est convenu d’énoncer que les grains doivent “si possible, être 
encore recouverts de leur pruine”. 

Section 2.2.3 – Catégorie II 

89. Se fondant sur les débats ci-dessus, le Comité a révisé le deuxième paragraphe de cette section pour 
indiquer que les grains doivent être “suffisamment fermes et attachés au pédicelle”. Le Comité a également 
éliminé entièrement la spécification concernant la pruine. 
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90. Etant donné les similitudes entre les dispositions relatives aux catégories Extra, I et  la norme CEE/ONU, le 
Comité a ajouté un nouveau paragraphe 2 à cette section énonçant que: “les grappes peuvent présenter de légers 
défauts de forme, de développement et de coloration, à condition que les caractéristiques essentielles de la variété 
compte tenu de la zone de production n’en soient pas modifiées”. 

Section 3 – Calibrage 

91. Le Comité  a reformulé la phrase d’introduction comme suit: “Le calibre est déterminé par le poids de la 
grappe”. 

Section 3.1 – Poids minimal de la grappe 

92. Le Comité a modifié le titre du tableau de la section 3.1 et ajouté une note de bas de page pour le chiffre de 
150 grammes pour les variétés à gros grains dans la catégorie I afin d’indiquer que les grappes de vendanges 
tardives des variétés Barlinka, Dauphine, La Rochelle, Sunred Seedless et Bonheur pouvaient avoir un poids 
minimal par grappe de 100 grammes. En outre, le Comité a porté le chiffre de 100 grammes dans la Catégorie II 
pour les variétés à petits grains à 75 grammes. 

93. En prenant cette décision, le Comité est convenu que le groupe de rédaction mis en place pour examiner les 
spécifications relatives à la maturité établirait également une liste complète des variétés à petits grains. Toutefois, 
il est également convenu de tenir compte des travaux de la CEE/ONUet de l’OCDE à ce sujet. Ceci étant, le 
Comité a indiqué dans le tableau de la section 3.1 que la liste des variétés à petits grains serait établie comme “un 
appendice en cours d’élaboration”.   

Section 3.1.1 

94. Tout en notant que cette section concernait les tolérances de calibre, le Comité a transféré toute la Section 
3.1.1 dans une nouvelle section 4.2.3 applicable à toutes les catégories. La nouvelle Section 4.2.3 a été 
harmonisée avec celle de la CEE/ONU et énonce que: “Pour toutes les catégories, dans chaque emballage destiné 
à la vente directe au consommateur et dont le poids net ne dépasse pas 1 kg, une grappe d’un poids inférieur à 75 
g est autorisée pour permettre d’atteindre le poids indiqué, à condition que cette grappe satisfasse à tous les autres 
critères de la catégorie”. 

Section 5.1 – Homogénéité 

95. Le Comité est convenu qu’en principe, le contenu de chaque emballage  ne doit comporter que des grappes 
de même origine, variété, qualité, et degré de maturité comme il est stipulé dans le premier paragraphe de cette 
section. Toutefois, reconnaissant que les techniques modernes d’emballage permettaient la combinaison de 
différentes variétés de raisins de même origine, le Comité a accepté de revoir le troisième alinéa de cette section 
comme suit: “ Cependant, les petits emballages destinés à la vente directe au consommateur et dont le poids net 
n’excède pas un kilogramme, peuvent contenir un mélange de différentes variétés de raisins de table, à condition 
que celles-ci aient une qualité, un degré de maturité et, pour chaque variété, une origine équivalentes”. 

96. Le Comité a également éliminé  le quatrième alinéa de cette section relatif aux emballages décoratifs, cette 
pratique étant limitée. 

Section 5.2 – Conditionnement 

97. Le Comité a ajouté une phrase stipulant que: “En catégorie “Extra”, les grappes doivent être présentées en 
une seule couche”. 

Section 5.2.1 – Description des emballages 

98. Le Comité est convenu de préciser qu’un fragment de sarment ne dépassant pas 5 cm de longueur peut être 
laissé sur le rameau de la grappe. Toutefois, cette disposition a été placée entre crochets compte tenu des 
préoccupations exprimées au sujet d’éventuels problèmes phytosanitaires.  

Section 6.2.4 – Identification commerciale 

99. Reconnaissant que la spécification relative au calibre minimal était le facteur prépondérant en ce qui 
concerne les grappes de raisin, le Comité a stipulé que l’indication du poids net sur l’étiquette était facultative.   

100. Etant donné les modifications apportées à la Section 3.1 concernant les raisins de vendanges tardives, le 
Comité a ajouté un troisième alinéa à la Section 6.2.4 qui prévoit l’indication sur l’étiquette de “raisins de 
vendanges tardives, le cas échéant”. 
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Appendice à la Norme 

101. Etant donné les débats ci-dessus, le Comité a confié le remaniement de l’appendice à la Norme à un groupe 
de rédaction mis en place pour l’examen des spécifications relatives à la maturité et de la liste des variétés à petits 
grains. A la lumière de cette décision, tout le tableau a été mis entre crochets. 

102. Le Comité est convenu qu’en plus de l’examen ci-dessus, le groupe de rédaction devra se pencher sur 
l’emploi abusif de marques déposées (Flame Tokay et Superior Seedless), l’inclusion des variétés à petits grains et 
les travaux entrepris par l’OCDE et la CEE/ONU. 

ETAT D’AVANCEMENT DE L’AVANT-PROJET DE NORME CODEX POUR LES RAISINS DE TABLE 

103. Le Comité a transmis l’Avant-projet de norme Codex pour les raisins de table (voir Annexe VI) au Comité 
exécutif et/ou à la Commission du Codex Alimentarius pour adoption préliminaire à l’étape 5 de la procédure du 
Codex. Cette décision a été  prise étant entendu que l’Avant-projet de norme sera examiné à sa prochaine session 
à la lumière des observations soumises à l’étape 6 et des propositions du groupe de rédaction.  

AVANT-PROJET DE NORME CODEX POUR LES TOMATES (Point 4c de l’ordre du jour)20  

104. A sa neuvième session, le CCFFV a renvoyé l’Avant-projet de norme pour les tomates à l’étape 2 pour 
remaniement, distribution, observations supplémentaires à l’étape 3 et nouvel examen à la présente session. En 
prenant cette décision, il est convenu de confier la révision du texte à un groupe de rédaction dirigé par le 
Mexique, avec la collaboration du Brésil et des Etats-Unis. Le groupe de rédaction a révisé la norme et rédigé un 
nouveau texte sur la base des observations formulées au cours de la dernière session et de la Norme CEE/ONU 
pour les tomates21.   

ETAT D’AVANCEMENT DE L’AVANT-PROJET DE NORME CODEX POUR LES TOMATES 

105. Le Comité a noté que peu d’observations ont été présentées concernant le nouveau texte qui avait été 
harmonisé avec la Norme CEE/ONU pour les tomates et a décidé de joindre au présent rapport l’Avant-projet de 
norme Codex pour les tomates (Voir Annexe VII), pour distribution, observations supplémentaires à l’étape 3 et 
nouvel examen à sa prochaine session.   

AVANT-PROJET DE DIRECTIVES CODEX POUR LE CONTRÔLE DE LA QUALITÉ DES FRUITS 
ET LÉGUMES FRAIS (Point 4d de l’ordre du jour)22  

106. A sa neuvième session, le CCFFV est convenu23 d’interrompre l’examen du texte principal du Projet de 
code d’usages pour l’inspection et la certification de la qualité des fruits et légumes frais, étant donné que ce 
thème était déjà traité dans d'autres textes élaborés par le Comité du Codex sur les systèmes d’inspection et de 
certification des importations et des exportations alimentaires et en a informé le Comité exécutif 24. Cependant, du 
fait que les appendices au Code concernaient l’inspection et la certification des fruits et légumes frais, le Comité a 
décidé de les renvoyer à l’étape 2 pour remaniement par le Canada en tant qu’Avant-projet de directives Codex 
pour le contrôle de la qualité des fruits et légumes frais, pour distribution, observations supplémentaires à l’étape 
3 et examen lors de la présente session.   

107. Le Comité a noté que le texte remanié avait pris en compte les documents généraux élaborés par le 
CCFICS et d’autres organisations internationales compétentes participant à l’élaboration de textes concernant 
l’inspection et la certification des fruits et légumes frais (par exemple ISO, OCDE, CEE/ONU, etc.), ainsi que les 
observations écrites présentées à la dernière session du Comité.   

                                                           
20  CX/FFV 02/11 et observations présentées par la CE (CX/FFV 02/11-Add.1), les Philippines (document de séance 9) et 

la Malaisie (document de séance 11).   
21  ALINORM 01/35, par. 103-105. 
22  Cadre opérationnel pour le contrôle de la qualité des produits exportés selon le Régime de l’OCDE pour l’application 

des normes internationales aux fruits et légumes frais (document de séance 1) et observations présentées en réponse à 
la lettre circulaire CL 2001/30-FFV par l’Allemagne, le Guyana, la Côte d’Ivoire, le Mexique et la CE (CX/FFV 
02/12), l’Uruguay (document de séance 2), la Thaïlande (document de séance 6), les Philippines (document de séance 
9), la Malaisie (document de séance 11) et l’Inde (document de séance 13). 

23  ALINORM 01/35, 75-78. 
24  ALINORM 03/3, par. 26 et Annexe III. 



ALINORM 03/35  13 

ETAT D’AVANCEMENT DE L’AVANT-PROJET DE DIRECTIVES CODEX POUR LE CONTROLE DE LA QUALITE DES 
FRUITS ET LEGUMES FRAIS 

108. Etant donné le grand nombre d’observations reçues, le Comité a décidé de renvoyer l’Avant-projet de 
directives Codex pour le contrôle de la qualité des fruits et légumes frais à l’étape 2 pour remaniement par le 
Canada sur la base des observations écrites présentées au cours de la présente session. Une fois révisé, l’Avant-
projet de directives sera distribué pour observations à l’étape 3 et examen ultérieur lors de la prochaine session du 
Comité.   

DISPOSITIONS D’ÉTIQUETAGE POUR LES FRUITS ET LÉGUMES FRAIS (Point 5 de l’ordre du 
jour)25  

109. A sa neuvième session, le CCFFV a pris note26 des préoccupations exprimées concernant les dispositions 
d’étiquetage dans les normes Codex pour les fruits et légumes frais du fait que ces dispositions ne répondent pas 
toujours de manière satisfaisante aux problèmes particuliers concernant l’étiquetage de ces produits. Le Comité 
est donc convenu de demander des observations sur la nécessité d’élaborer des dispositions générales pour 
l’étiquetage spécifique des produits frais pour examen à la présente session.   

110. Le Comité est convenu que la Norme générale Codex pour les denrées alimentaires préemballées 
constituait un excellent cadre pour l’élaboration de dispositions d’étiquetage pour les produits frais et que les 
procédures actuelles, y compris l’approbation des dispositions d’étiquetage par le Comité du Codex sur 
l’étiquetage des denrées alimentaires, permettaient de s’écarter de ce texte en cas de besoin.   

111. Compte tenu de ce qui précède, le Comité a interrompu l’examen de l’élaboration de dispositions  
d’étiquetage pour les fruits et légumes frais.   

PROPOSITIONS D’AMENDEMENTS À LA LISTE DES FRUITS ET LÉGUMES FRAIS DEVANT 
FAIRE L’OBJET EN PRIORITÉ D’UNE NORMALISATION (Point 6 de l’ordre du jour)27 

112. Le Comité a examiné les propositions d’amendements à la Liste des fruits et légumes frais devant faire 
l’objet en priorité d’une normalisation (ALINORM 01/35, Annexe VIII) sur la base des observations présentées.  
Certaines délégations ont estimé qu’étant donné le programme de travail actuel du Comité, les nouveaux produits 
ne devraient pas être inclus dans la liste des fruits et légumes devant faire l’objet en priorité d’une normalisation. 
D’autres ont observé que l’inclusion de nouveaux produits dans la Liste ne signifiait pas nécessairement que les 
produits seraient examinés lors de la prochaine session du Comité. Le Comité a également noté que, dans tous les 
cas, les Critères régissant l’établissement des priorités des travaux28 ont établi les  paramètres applicables à 
l’élaboration de normes de produits et ont réglé avec précision les nouvelles activités qui seront entreprises par les 
comités du Codex.   

113. Compte tendu de ce qui précède, le Comité a appuyé la proposition de l’Afrique du Sud et de la CE 
d’inclure dans la Liste une révision de la norme Codex pour les ananas, étant entendu que ce travail ne sera 
entrepris qu’au cours d’une session future du Comité. Le Comité a aussi fait sienne l’inclusion du durian (Durio 
zibethnius Linn/Murr.) dans la Liste comme l’a proposé la Thaïlande. 

114. Le Comité est également convenu que la Thaïlande rédigerait un Avant-projet de norme Codex pour le 
ramboutan pour distribution, observations à l’étape 3 et nouvel examen à sa prochaine session, sous réserve 
d’approbation en tant que nouvelle activité par la Commission du Codex Alimentarius ou son Comité exécutif. 
Suite à cette décision, le ramboutan a été éliminé de la Liste.  

AUTRES QUESTIONS ET TRAVAUX FUTURS (Point 7 de l’ordre du jour) 

115. Aucune autre question n’a été examinée par le Comité. 

                                                           
25  Observations soumises en réponse à la circulaire CL 2002/03-FFV par le Canada et la CE (CX/FFV 02/13).   
26  ALINORM 01/35, par. 115. 
27  ALINORM 0/35-Annexe VIII et observations soumises en réponse à la lettre circulaire CL 2000/38-FFV par la CE 

(CX/FFV 02/14), l’Afrique du Sud (CX/FFV 02/15), l’Espagne (document de séance 4), les Philippines (document de 
séance 9) et la Thaïlande (document de séance 10).    

28  Manuel de procédure de la Commission du Codex Alimentarius, douzième édition, pages 70 et 71. 
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DATE ET LIEU DE LA PROCHAINE SESSION (Point 8 de l’ordre du jour) 

116. Le Comité a été informé que sa  onzième session se tiendrait à Mexico en 2003 à une date qui sera 
fixée par le Secrétariat mexicain et celui du Codex. 
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ÉTAT D’AVANCEMENT DES TRAVAUX 

Objet Etape Mesures à prendre par: Document de 
référence 

(ALINORM 03/35) 

Manioc doux 8 26e session de la 
Commission du Codex 

Alimentarius 

Par. 32 
Annexe II 

Pitahayas    Par. 41 
Annexe III 

Section 3 – Calibrage et Section 6.2.4 -
Identification commerciale (Normes Codex 
pour les limes, les pomelos et les 
pamplemousses) 

  Par. 73 
Annexe IV 

Oranges 7 11e session du CCFFV Par. 59  
Annexe V 

Section 2.1.3 – Spécifications relatives à la 
maturité 
(UNIQUEMENT) 

6 Gouvernements 
11e session du CCFFV 

Par. 51 

Appendice au Guide pour le classement des 
dommages provoqués par la congélation  

interrompue --- Par. 44 

Raisins de table 5 26e session de la 
Commission du Codex 

Alimentarius 
Gouvernements 

11e session du CCFFV 

Par. 103 
Annexe VI 

Tomates 3 Gouvernements 
11e session du CCFFV 

Par. 105 

Pommes 2/3 Groupe de rédaction 
(Etats-Unis, avec l’aide du 

Canada, du Chili, de la 
France, du Mexique, de 
l’Inde, de la Nouvelle-

Zélande, de l’Afrique du 
Sud, de la CE et de la 

CEE/ONU) 
Gouvernements 

11e session du CCFFV 

Par. 75 

Guide pour le contrôle de la qualité des 
fruits et légumes frais 

2/3 Canada 
Gouvernements 

11e session du CCFFV 

Par. 108 

Ramboutan 1/2/3 26e session de la 
Commission du Codex 

Alimentarius 

Gouvernements 
11e session du CCFFV 

Par. 114 

Dispositions d’étiquetage pour les fruits et 
légumes frais 

interrompue --- Par. 110 et 111 

Liste des fruits et légumes frais devant faire 
l’objet en priorité d’une normalisation 

--- Gouvernements 
11e session du CCFFV 

Par. 112 et 113 
Annexe VIII 
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PROJET DE NORME CODEX POUR LE MANIOC DOUX1 
(À l’étape 8) 

1. DÉFINITION DU PRODUIT 
 La présente norme vise les racines de variétés douces2 commerciales de manioc issues 
du Manihot esculenta Crantz de la famille des Eu phorbiaceae, destinées à être livrées à l'état 
frais au consommateur après conditionnement et emballage. Cette norme ne vise pas le 
manioc destiné à la transformation industrielle3. 
 
2. DISPOSITIONS CONCERNANT LA QUALITÉ 
 
2.1 CARACTÉRISTIQUES MINIMALES 
 Dans toutes les catégories, compte tenu des dispositions particulières prévues  pour 
chaque catégorie et des tolérances admises, le manioc doit être :  
 - entier ;  

 - ferme ; 

 - sain ; sont exclus les produits atteints de pourriture, moisissure ou d’altérations 
telles qu’elles les rendraient impropres à la consommation ;  

 - pratiquement exempt de défauts d'origine mécanique et de meurtrissures ; 

 - propre, pratiquement exempt de matières étrangères visibles, à l’exception des 
substances utilisées pour prolonger la duré de conservation ; 

- pratiquement exempt de parasites affectant l’aspect général du produit ;  

- - pratiquement exempt d’attaques de parasites ; 

 - exempt d'humidité extérieure anormale, à l’exception de la condensation qui 
apparaît lors du retrait de la chambre froide ; 

- exempt de décoloration de la pulpe ; 

- exempt de toutes odeurs et/ou saveurs étrangères4. 

  

La section à l’extrémité la plus étroite du tubercule ne doit pas dépasser 2 cm de diamètre. 

L’extrémité de la racine du côté de la tige devra présenter une coupure nette mesurant entre 1 
cm et 2,5 cm de longueur. 

2.1.1 Le manioc doit avoir été  récolté avec soin et avoir atteint un stade approprié de 
développement physiologique, compte tenu des caractéristiques de la variété et de la zone de 
production. 
    Le développement et l’état du manioc doivent être tels qu’ils leur permettent : 

- de supporter un transport et une manutention, et 
- d’arriver dans des conditions satisfaisantes au lieu de destination.  

2.2 CLASSIFICATION 
                                                 
1  Communément appelé dans certaines régions: manioc, mandioca, tapioca, aipim, yucca, etc. 
2 Les variétés de manioc doux contiennent moins de 50 mg/kg de cyanure d'hydrogène (poids du manioc à l'état frais). 

Dans tous les cas, le manioc doit être pelé et bien cuit avant d'être consommé. 
3    En notifiant leur acceptation de la Norme Codex pour le manioc, les gouvernements indiqueront à la Commission 
     les dispositions de la Norme qui seront applicables au point d’importation et celles qui le seront au point  
    d’exportation. 
4  Cette disposition autorise les odeurs provenant des agents de conservation utilisés conformément aux réglementations 

correspondantes. 
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 Le manioc fait l’objet d’une classification en trois catégories définies ci-après : 
2.2.1 Catégorie "Extra" 
 Le manioc classé dans cette catégorie doit être de qualité supérieure. Il doit présenter 
les caractéristiques de la variété et/ou du type commercial. Il ne doit pas présenter de défauts, 
à l’exception de très légères altérations superficielles, à condition que celles-ci ne portent pas 
atteinte à l'aspect général du produit, à sa qualité, à sa conservation et à sa présentation dans 
l'emballage.  
2.2.2 Catégorie I 
 Le manioc classé dans cette catégorie doit être de bonne qualité. Il doit présenter les 
caractéristiques de la variété et/ou du type commercial. Il peut, toutefois, présenter les légers 
défauts suivants à condition que ceux-ci ne portent pas atteinte à l'aspect général du produit, à 
sa qualité, à sa conservation et à sa présentation dans l'emballage : 
 - légers défauts de forme ;  
 - cicatrices ou défauts cicatrisés, n'affectant pas plus de 5 pour cent de la surface du 

fruit ; 
 - éraflures de la surface n'affectant pas plus de 10 pour cent de la surface du fruit. 
 Ces défauts ne doivent en aucun cas affecter la pulpe du fruit. 
2.2.3 Catégorie II 
 Cette catégorie comprend le manioc qui ne peut pas être classé dans les catégories 
supérieures, mais correspond aux caractéristiques minimales définies à la section 2.1 ci-
dessus. Il peut présenter les défauts suivants à condition de garder ses caractéristiques 
essentielles de qualité, de conservation et de présentation : 
 - défauts de forme ; 
 - cicatrices ou défauts cicatrisés, n'affectant pas plus de 10 pour cent de la surface 

du fruit ; 
 - éraflures de la surface n'affectant pas plus de  20 pour cent de la surface du fruit. 
Ces défauts ne doivent en aucun cas affecter la pulpe du fruit.  
3. DISPOSITIONS CONCERNANT LE CALIBRAGE 
 Le calibre est déterminé par le diamètre maximal de la section transversale, 
conformément au tableau ci-après : 

Code de calibre Diamètre (cm) 
A 3,5-6,0 
B 6,1-8,0 
C >8,0 

Dans tous les cas, le manioc ne peut être d’un poids inférieur à 300 grammes et d’une 
longueur inférieure à 20 centimètres. 
4. DISPOSITIONS CONCERNANT LES TOLÉRANCES 
 Des tolérances de qualité et de calibre sont admises dans chaque colis pour les 
produits non conformes aux exigences de la catégorie indiquée. 
4.1 TOLÉRANCES DE QUALITÉ 
4.1.1 Catégorie "Extra" 
 Cinq pour cent, en nombre ou en poids, de manioc ne correspondant pas aux 
caractéristiques de la catégorie, mais conformes à celles de la catégorie I ou, 
exceptionnellement, admis dans les tolérances de cette catégorie. 
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4.1.2 Catégorie I 
 Dix pour cent, en nombre ou en poids, de manioc ne correspondant pas aux 
caractéristiques de la catégorie, mais conformes à celles de la catégorie II ou, 
exceptionnellement, admis dans les tolérances de cette catégorie. 
4.1.3 Catégorie II 
 Dix pour cent, en nombre ou en poids, de manioc ne correspondant pas aux 
caractéristiques de la catégorie ni aux caractéristiques minimales, à l’exclusion des produits 
atteints de pourriture ou de toute autre altération les rendant impropres à la consommation. 
4.2 TOLÉRANCES DE CALIBRE 
 Pour toutes les catégories, dix pour cent, en nombre ou en poids, de manioc 
correspondant au  calibre immédiatement inférieur et/ou supérieur à celui indiqué sur 
l’emballage. 
5. DISPOSITIONS CONCERNANT LA PRÉSENTATION 
5.1 HOMOGÉNÉITÉ 
 Le contenu de chaque colis doit être homogène et ne comporter que du manioc de 
même origine, variété et/ou type commercial, qualité et calibre. La partie apparente du 
contenu du colis doit être représentative de l'ensemble. 
5.2 CONDITIONNEMENT 
 Le manioc doit être conditionné de façon à assurer une protection convenable du  
produit. Les matériaux utilisés à l'intérieur du colis doivent être neufs5, propres et de matière 
telle qu'ils ne puissent causer aux produits d’altérations externes ou internes. L'emploi de 
matériaux et notamment de papier ou timbres comportant des indications commerciales est 
autorisé, sous réserve que l'impression ou l'étiquetage soient réalisés à l'aide d'une encre ou 
d'une colle non toxiques. 
 Le manioc doit être emballé conformément au Code d'usages international 
recommandé pour l'emballage et le transport des fruits et légumes frais tropicaux (CAC/RCP 
44-1995). 
5.2.1 Description des colis 
 Les colis doivent posséder les caractéristiques de qualité, d'hygiène, de ventilation et 
de résistance permettant de garantir de bonnes conditions de manutention, d'expédition et de 
conservation du manioc. Les colis doivent être exempts de tout corps et odeur étrangers.  
6. MARQUAGE OU L’ÉTIQUETAGE 
6.1 EMBALLAGES DESTINÉS AU CONSOMMATEUR 
 Outre les dispositions de la Norme générale Codex pour l'étiquetage des denrées 
alimentaires préemballées (CODEX STAN 1-1985, Rév. 2-1991), les dispositions spécifiques 
ci-après s'appliquent : 
6.1.1 Nature du produit 
 Chaque emballage doit être étiqueté en ce qui concerne le nom et le type (doux) du 
produit et peut être étiqueté en ce qui concerne le nom de la variété. 
6.1.2 Mode de préparation 
 L’indication que le manioc doit être pelé et bien cuit avant d'être consommé est 
obligatoire. 

                                                 
5  Aux fins de la présente norme, cette prescription inclut les matériaux recyclés d’une qualité appropriée pour 

l’emballage  des denrées alimentaires. 
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6.2 EMBALLAGES NON DESTINÉS Á LA VENTE AU DETAIL 
 Chaque colis doit porter en caractères groupés sur un même côté, lisibles, indélébiles 
et visibles de l'extérieur, les indications ci-après. Ces renseignements peuvent également 
figurer dans les documents d'accompagnement6. 
6.2.1 Identification 
 Nom et adresse de l'exportateur, emballeur et/ou expéditeur. Code d’identification 
(facultatif)7 
6.2.2 Nature du produit 
 Nom du produit et du type (doux), si le contenu n'est pas visible de l'extérieur. Nom de 
la variété (facultatif) 
6.2.3 Origine du produit 
 Pays d'origine et, éventuellement, zone de production ou appellation nationale, 
régionale ou locale. 
6.2.4 Identification commerciale 

- Catégorie ; 
 -        Calibre (code de calibre ou diamètre minimal et maximal en centimètres) ; 
 -  Poids net ; 
 -  Mode de préparation (voir Section 6.1.2) 
6.2.5 Marque officielle de contrôle (facultatif) 
7. CONTAMINANTS 
7.1 MÉTAUX LOURDS 
 Le manioc doit être conforme aux limites maximales fixées pour les métaux lourds 
présents dans ce produit par la Commission du Codex Alimentarius. 
7.2 RÉSIDUS DE PESTICIDES 
 Le manioc doit être conforme aux limites maximales de résidus fixées pour ce produit 
par la Commission du Codex Alimentarius. 
8. HYGIÈNE 
8.1 Il est recommandé de préparer et manipuler les produits couverts par les dispositions 
de cette norme conformément aux sections appropriées du Code d'usages international 
recommandé - Principes généraux d'hygiène alimentaire (CAC/RCP 1-1969, Rév. 3- 1997), et 
d’autres documents du Codex pertinents tels que les Codes d’usages en matière d’hygiène et 
les codes d’usages. 
8.2 Les produits devraient être conformes à tout critère microbiologique établi en 
conformité avec les Principes régissant l’établissement et l’application de critères 
microbiologiques pour les aliments (CAC/GL 21-1997). 

                                                 
6    En notifiant leur acceptation de la Norme Codex pour le manioc, les gouvernements indiqueront à la Commission   
     les dispositions de la Norme qui seront applicables au point d’importation et celles qui le seront au point  
    d’exportation. 
7  La législation nationale d’un certain nombre de pays requiert la déclaration explicite des noms et adresses. 

Toutefois, lorsqu’un code est utilisé, la mention “emballeur et/ou expéditeur (ou des abréviations équivalentes)” doit 
figurer à proximité du code. 
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PROJET DE NORME CODEX POUR LES PITAHAYAS 
(A l'étape 8 de la procédure) 

1. DÉFINITION DU PRODUIT 

 La présente norme vise les variétés commerciales de pitahayas issues des espèces 
Selenicereus et Hylacereus, famille des Cactacées, destinées à être livrées à l'état frais au 
consommateur, après conditionnement et emballage. Cette norme ne vise pas les pitahayas destinées 
à la transformation industrielle.1 

2. DISPOSITIONS CONCERNANT LA QUALITÉ 

2.1 CARACTERISTIQUES MINIMALES 

 Dans toutes les catégories, compte tenu des dispositions particulières prévues pour chaque 
catégorie et des tolérances admises, les pitahayas doivent être : 

 - entières ; 
 - exemptes de crevasses de la peau ; 
 - fermes ; 
 - d'apparence fraîche ; 
 - saines ; sont exclus les produits atteints de pourriture ou d’altérations telles qu’elles les 

rendraient impropres à la consommation ; 
- propres, exemptes de matières étrangères visibles ; 

 -     sans épines ; 
 - exemptes d'humidité extérieure anormale, à l'exception de la condensation qui apparaît 

lors du retrait de la chambre froide ; 
- exemptes de toutes odeurs et/ou saveurs étrangères2 ; 
- dotées d'un pédoncule ou d'une tige mesurant entre 15 et 25 mm de longueur ; 

 - pratiquement exemptes de parasites affectant l’aspect général du produit ; 
- pratiquement exemptes d’attaques de parasites. 

 2.1.1 Les pitahayas  doivent avoir été cueillies avec soin et avoir atteint un stade approprié 
de développement physiologique et de maturité3, compte tenu des caractéristiques de la 
variété et/ou du type commercial et de la zone de production. 

 Le développement et l’état des pitahayas  doivent être tels qu’ils leur permettent :  

 - de supporter un transport et une manutention, et  

 - d’arriver dans des conditions satisfaisantes au lieu de destination.  

2.2 CLASSIFICATION 

Les pitahayas font l’objet d’une classification en trois catégories, définies ci-après : 

                                            
1   En notifiant leur acceptation de la Norme Codex pour les pitahayas, les gouvernements indiqueront à la Commission les             
    dispositions de la Norme qui seront applicables au point d’importation et celles qui le seront au point d’exportation. 
2  Cette disposition autorise les odeurs provenant des agents de conservation utilisés conformément aux réglementations  
    correspondantes. 
3  La maturité des pitahayas jaunes peut être évaluée visuellement à partir de la couleur externe du fruit, et confirmée en  
    examinant le contenu de la pulpe ainsi que par un test à l’iode. 
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2.2.1 Catégorie "Extra" 

 Les pitahayas  classées dans cette catégorie doivent être de qualité supérieure.  Elles doivent 
présenter les caractéristiques de la variété et/ou du type commercial. Elles ne doivent présenter de 
défauts, à l’exception de très légères altérations superficielles, à condition que celles-ci ne portent 
pas atteinte à l'aspect général du produit, à sa qualité, à sa conservation et à sa présentation dans 
l'emballage.  

2.2.2 Catégorie I 

 Les pitahayas  classées dans cette catégorie doivent être de bonne qualité. Elles doivent 
présenter les caractéristiques de la variété et/ou du type commercial. Elles peuvent toutefois 
présenter les légers défauts suivants, à condition que ceux-ci ne portent pas atteinte à l'aspect général 
du produit, à sa qualité, à sa conservation et à sa présentation dans l'emballage : 

 - légers défauts de forme ; 

 - légers défauts de l’épiderme ne dépassant pas 1 cm2 de la surface totale du fruit. 

Ces défauts ne doivent en aucun cas affecter la pulpe du fruit. 

2.2.3 Catégorie II 

 Cette catégorie comprend les pitahayas  qui ne peuvent être classées dans les catégories 
supérieures, mais qui correspondent aux caractéristiques minimales définies à la section 2.1 ci-
dessus. Elles peuvent présenter  les défauts suivants à condition de garder leurs caractéristiques 
essentielles de qualité, de conservation et de présentation : 

 - défauts de forme ; 

 - défauts de l'épiderme ne dépassant pas 2 cm2 de la surface totale du fruit. 

Ces défauts ne doivent en aucun cas affecter la pulpe du fruit.  

3. DISPOSITIONS CONCERNANT LE CALIBRAGE 

Le calibre est déterminé par le poids du fruit conformément au tableau ci-après4 :                                    

Poids unitaire  (en grammes) Code de Calibre 

Jaune Rouge / Blanc 

A 110 - 150 110 – 150 

B 151 - 200 151 – 200 

C 201 - 260 201 – 250 

D 261 - 360 251 – 300 

E > 361 301 – 400 

F ---------- 401 - 500 

G ---------- 501 - 600 

H ---------- 601 - 700 

I ------------ > 701 

 

                                            
4 Pour les pitahayas jaunes, il peut aussi être déterminé par le nombre d’unités par emballage. 
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4. DISPOSITIONS CONCERNANT LES TOLÉRANCES 

 Des tolérances de qualité et de calibre sont admises dans chaque colis pour les produits non 
conformes aux exigences de la catégorie indiquée. 

4.1 TOLÉRANCES DE QUALITÉ 

4.1.1 Catégorie "Extra" 

 Cinq pour cent, en nombre ou en poids, des pitahayas  ne correspondant pas aux 
caractéristiques de la catégorie, mais conformes à celles de la catégorie I ou, exceptionnellement, 
admises dans les tolérance de cette catégorie. 

4.1.2 Catégorie I 

 Dix pour cent, en nombre ou en poids, des pitahayas ne correspondant pas aux 
caractéristiques de la catégorie, mais conformes à celles de la catégorie II ou, exceptionnellement, 
admises dans les tolérance de cette catégorie. 

4.1.3 Catégorie II 

 Dix pour cent, en nombre ou en poids, des pitahayas ne correspondant pas aux 
caractéristiques de la catégorie ni aux caractéristiques minimales, à l’exclusion des produits atteints 
de pourriture ou de toute autre altération les rendant impropres à la consommation. 

4.2 TOLÉRANCES DE CALIBRE  

 Pour toutes les catégories, dix pour cent, en nombre ou en poids, des pitahayas  d’un calibre 
immédiatement inférieur et/ou supérieur à celui indiqué sur l’emballage. 

5. DISPOSITIONS CONCERNANT LA PRÉSENTATION 

5.1 HOMOGÉNÉITÉ 

 Le contenu de chaque colis doit être homogène et ne comporter que des pytahayas de 
même origine, variété et/ou type commercial, qualité, couleur et calibre. La partie apparente du 
contenu du colis doit être représentative de l'ensemble.  

5.2 CONDITIONNEMENT 

 Les pitahayas doivent être conditionnés de façon à assurer une protection convenable du  
produit. Les matériaux utilisés à l'intérieur du colis doivent être neufs5, propres et de matière 
telle qu'ils ne puissent causer aux produits d’altérations externes ou internes.  L'emploi de 
matériaux et notamment de papier ou timbres comportant des indications commerciales est 
autorisé, sous réserve que l'impression ou l'étiquetage soient réalisés à l'aide d'une encre ou d'une 
colle non toxiques 

 Les pitahayas  doivent être emballées conformément au Code d'usages pour l'emballage et le 
transport des fruits et légumes frais tropicaux (CAC/RCP 44-1995). 

5.2.1 Description des colis 

 Les colis s doivent posséder les caractéristiques de qualité, de taille, d'hygiène, de ventilation 
et de résistance permettant de garantir de bonnes conditions de manutention, d'expédition et de 
conservation des pitahayas.  Les colis doivent être exempts de tout corps et odeurs étrangers.  

                                            
5 Aux fins de la présente norme, cette prescription inclut les matériaux recyclés d’une qualité appropriée pour l’emballage   
  des denrées alimentaires. 
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6. MARQUAGE OU ÉTIQUETAGE 

6.1 EMBALLAGES DESTINÉS AU CONSOMMATEUR 

 Outre les dispositions de la Norme générale Codex pour l'étiquetage des denrées alimentaires 
préemballées (CODEX STAN 1-1985, Rév. 1-1991), les dispositions spécifiques ci-après 
s'appliquent : 

6.1.1 Nature du produit 

 Si le produit n'est pas visible de l'extérieur, chaque emballage doit être étiqueté en ce qui 
concerne le nom du produit et peut être étiqueté en ce qui concerne le nom de la variété et/ou du type 
commercial. 

6.2 EMBALLAGES NON DESTINÉS A LA VENTE AU DETAIL 

 Chaque colis doit porter en caractères groupés sur un même côté, lisibles, indélébiles et 
visibles de l'extérieur, les indications ci-après. Ces renseignements peuvent également figurer dans 
les documents d'accompagnement.6 

6.2.1 Identification 

 Nom et adresse de l'exportateur, emballeur et/ou expéditeur. Code d’identification 
(facultatif).7 

6.2.2 Nature du produit 

 Nom du produit si le contenu n'est pas visible de l'extérieur. Type commercial défini par la 
couleur de la peau8 (jaune, rouge ou blanche). 

6.2.3 Origine du produit 

 Pays d'origine et, éventuellement, zone de production ou appellation nationale, régionale ou 
locale. 

6.2.4 Identification commerciale 

 - Catégorie ; 

 - Calibre (code de calibre ou échelle des poids en grammes) ; 

 - Nombre d'unités (facultatif) ; 

 - Poids net (facultatif). 

6.2.5 Marque officielle de contrôle (facultatif) 

7. CONTAMINANTS 

7.1 MÉTAUX LOURDS 

 Les pitahayas  doivent être conformes aux limites maximales fixées pour les métaux lourds 
présents dans ces produits par la Commission du Codex Alimentarius. 

                                            
6  En notifiant leur acceptation de la Norme Codex pour les pitahayas, les gouvernements indiqueront à la Commission les             
    dispositions de la Norme qui seront applicables au point d’importation et celles qui le seront au point d’exportation. 
7  La législation nationale d’un certain nombre de pays requiert la déclaration explicite des noms et adresses.  Toutefois,  
   lorsqu’un code est utilisé, la mention “emballeur et/ou expéditeur (ou des abréviations équivalentes)”doit figurer à   
   proximité du code. 
8 Dans certaines régions, ceci peut également être défini par la couleur de la pulpe. 
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7.2 RÉSIDUS DE PESTICIDES 

 Les pitahayas  doivent être conformes aux limites maximales de résidus fixées pour ces 
produits par la Commission du Codex Alimentarius. 
8. HYGIÈNE 

8.1 Il est recommandé de préparer et manipuler les produits couverts par les dispositions de cette 
norme conformément aux sections appropriées du Code d'usages international recommandé - 
Principes généraux d'hygiène alimentaire (CAC/RCP 1-1969, Rév. 3-1997), et d’autres documents du 
Codex pertinents tels que les Codes d’usages en matière d’hygiène et les codes d’usages. 

8.2 Les produits devraient être conformes à tout critère microbiologique établi en conformité 
avec les Principes régissant l’établissement et l’application de critères microbiologiques pour les 
aliments (CAC/GL 21-1997).
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PROJET DE DISPOSITIONS RÉVISÉES 
(SECTION 3 –  CALIBRAGE ET  SECTION 6.2.4 – IDENTIFICATION COMMERCIALE) 
DES NORMES CODEX POUR LES LIMES, LES POMELOS ET LES PAMPLEMOUSSES 

(A l´étape 8) 
 

NORME CODEX POUR LES LIMES 
 

3.  DISPOSITIONS CONCERNANT LE CALIBRAGE 
 
 Le calibre est déterminé par le diamètre maximum de la section équatoriale du fruit, en 
conformité avec le tableau suivant : 
 

Code calibre Diamètre 
(en millimètres) 

1 58-67 
2 53-62 
3 48-57 
4 45-52 
5 42-49 

 
 Les limes peuvent également être emballées en fonction du nombre de fruits. Dans ce cas, 
au cas où l’uniformité de calibre requise par la norme serait retenue, le code de calibre sur 
l’emballage peut ne pas correspondre à un code unique, mais correspondre à deux codes 
consécutifs. 
 
 Les limes d’un diamètre inférieur à 42 mm sont exclues. 
 
 L’uniformité dans le calibrage correspond aux échelles de calibre indiquées plus haut, sauf 
dans les cas suivants : 
 

i) pour les fruits présentés en couches rangées dans l’emballage, y compris les emballages 
unitaires destinés à la vente au consommateur, la différence entre le fruit le plus petit et 
le fruit le plus gros appartenant à un même code de calibre ou, s’il s’agit de limes 
calibrées au nombre de fruits, à deux codes consécutifs, ne doit pas dépasser 7 mm 
(pour les codes calibres de 1 à 5). 

 
ii) pour des fruits qui ne sont pas présentés en couches rangées dans les colis et en 

emballages unitaires rigides destinés à la vente directe au consommateur, la différence 
entre le fruit le plus petit et le fruit le plus gros dans le même colis ne doit pas dépasser 
l’amplitude du calibre approprié de l’échelle de calibre ou, dans le cas des limes 
calibrées au nombre de fruits, l’écart en mm de l’un des deux codes consécutifs 
concernés.  

 
iii) pour les fruits présentés en vrac dans des caisses de grande contenance et les fruits 

présentés en emballages unitaires non rigides (filets, sachets, etc.) destinés à la vente 
directe au consommateur, la différence entre le fruit le plus petit et le fruit le plus gros, 
dans un même colis, ne doit pas dépasser l’amplitude résultant du groupage de trois 
calibres consécutifs de l’échelle de calibre. 
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6.2.4 Identification commerciale 
 

(Uniquement le 4ème alinéa) 
- Le code de calibre (ou, au cas où les fruits calibrés en fonction de leur nombre 

correspondent à deux codes consécutifs, les codes de calibre ou les diamètres 
minimum et maximum en mm) et le nombre de fruits, dans le cas des fruits 
présentés en couches rangées dans l’emballage.   
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NORME CODEX POUR LES POMELOS 
 

3.  DISPOSITIONS CONCERNANT LE CALIBRAGE 
 
 Le calibre est déterminé par le poids ou par le diamètre maximum de la section équatoriale 
du fruit, en conformité avec le tableau suivant : 
 

Code calibre Poids 
(en grammes) 

Diamètre 
(en millimètres) 

0 > 1900 > 170 
1 1701-1900 156-170 
2 1501-1700 148-162 
3 1301-1500 140-154 
4 1101-1300 132-146 
5 901-1100 123-138 
6 701-900 116-129 
7 400-700 100-118 

 
 
 Les pomelos peuvent également être emballés en fonction du nombre de fruits. Dans ce cas, 
au cas où l’uniformité de calibre requise par la norme serait retenue, le code de calibre sur 
l’emballage peut ne pas correspondre à un code unique, mais correspondre à deux codes 
consécutifs. 
 
 Les pomelos d’un poids inférieur à 400 grammes ou d’un diamètre inférieur à 100 mm sont 
exclus. 
 
 L’uniformité dans le calibrage correspond aux échelles de calibre indiquées plus haut, sauf 
dans les cas où les fruits présentés en vrac dans des caisses de grande contenance et les fruits 
présentés en emballages unitaires non rigides (filets, sachets, etc.) destinés à la vente directe au 
consommateur, la différence entre le fruit le plus petit et le fruit le plus gros, dans un même colis, ne 
doit pas dépasser l’amplitude résultant du groupage de trois calibres consécutifs de l’échelle de 
calibre. 
 
6.2.4 Identification commerciale 
 

(Uniquement le 4ème alinéa) 
 
- Le code de calibre (ou, au cas où les fruits calibrés en fonction de leur nombre 

correspondent à deux codes consécutifs, les codes de calibre ou les diamètres 
minimum et maximum en mm) et le nombre de fruits, dans le cas des fruits 
présentés en couches rangées dans l’emballage.   
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NORME CODEX POUR LES PAMPLEMOUSSES 

 
3.  DISPOSITIONS CONCERNANT LE CALIBRAGE 
 
 Le calibre est déterminé par le diamètre maximum de la section équatoriale du fruit, en 
conformité avec le tableau suivant : 
 

Code calibre Diamètre 
(en millimètres) 

0 > 139 
1 109-139 
2 100-119 
3 93-110 
4 88-102 
5 84-97 
6 81-93 
7 77-89 
8 73-85 
9 70-80 

 
 
 Les pamplemousses peuvent également être emballés en fonction du nombre de fruits. Dans 
ce cas, au cas où l’uniformité de calibre requise par la norme serait retenue, le code de calibre sur 
l’emballage peut ne pas correspondre à un code unique, mais correspondre à deux codes 
consécutifs. 
 
 Les pamplemousses d’un diamètre inférieur à 70 mm sont exclus. 
 
 L’uniformité dans le calibrage correspond aux échelles de calibre indiquées plus haut, sauf 
dans les cas où les fruits présentés en vrac dans des caisses de grande contenance et les fruits 
présentés en emballages unitaires non rigides (filets, sachets, etc.) destinés à la vente directe au 
consommateur, la différence entre le fruit le plus petit et le fruit le plus gros, dans un même colis, ne 
doit pas dépasser l’amplitude résultant du groupage de trois calibres consécutifs de l’échelle de 
calibre. 
 
6.2.4 Identification commerciale 
 

(Uniquement le 4ème alinéa) 
 
- Le code de calibre (ou, au cas où les fruits calibrés en fonction de leur nombre 

correspondent à deux codes consécutifs, les codes de calibre ou les diamètres 
minimum et maximum en mm) et le nombre de fruits, dans le cas des fruits 
présentés en couches rangées dans l’emballage.   
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PROJET DE NORME CODEX POUR LES ORANGES 
(maintenue à l’étape 7) 

 
1. DÉFINITION DU PRODUIT 

 La présente norme vise les variétés commerciales d'oranges  issues du Citrus sinensis (L.) Osbeck de 
la famille des Rutacées, destinées à être livrées à l'état frais au consommateur, après conditionnement et 
emballage. Cette norme ne vise pas les oranges destinées à la transformation industrielle.1 

2. DISPOSITIONS CONCERNANT LA QUALITÉ 

2.1 CARACTÉRISTIQUES MINIMALES 

 Dans toutes les catégories, compte tenu des dispositions particulières prévues pour chaque catégorie 
et des tolérances admises, les oranges doivent être : 

 - entières ; 

 - saines ; sont exclus les produits atteints de pourriture ou d’altérations telles qu’elles 
les rendraient impropres à la consommation ; 

 - propres et pratiquement exemptes de matières étrangères visibles ; 

 - pratiquement exemptes de meurtrissures, et/ou de larges coupures cicatrisées ; 

- exemptes de signes de flétrissures internes ; 

- pratiquement exemptes de parasites affectant l’aspect général du produit ; 

- pratiquement exemptes d’attaques de parasites ; 

- pratiquement exemptes de dommages causés par de basses et/ou hautes températures ; 

- exemptes de dommages dus au gel ; 

 - exemptes d'humidité extérieure anormale, exception faite de la condensation qui apparaît 
lors du retrait de la chambre froide ; 

 - exemptes de toutes odeurs et/ou saveurs étrangères. 

2.1.1 Les oranges doivent avoir été cueillies avec soin et avoir atteint un stade approprié de 
développement et de maturité, compte tenu des caractéristiques de la variété, de la période de récolte et de la 
zone de production. 

 Le stade de développement et l’état des oranges doivent être tels qu’ils leur permettent : 

- de supporter un transport et une manutention, et 

- d’arriver dans des conditions satisfaisantes au lieu de destination. 

2.1.2 La coloration doit être typique de la variété, compte tenu de la zone de production et de la période de 
récolte. Les fruits de couleur vert clair sont autorisés à condition que la couleur verte ne dépasse pas un 
cinquième de la surface totale du fruit. 

 Les oranges produites dans des zones où les températures et l’humidité relative sont élevées durant la 
période de développement et de couleur vert clair sont autorisées pourvu qu’elles répondent aux 
spécifications minimales relatives à la maturité définies dans la section 2.1.3. 

 Les oranges qui répondent aux spécifications figurant à la Section 2.1.1 peuvent être « déverdies ». 
Ce traitement est autorisé uniquement si les autres caractéristiques organoleptiques ne sont pas modifiées. 

                                                 
1   En notifiant leur acceptation de la Norme Codex pour les oranges, les gouvernements indiqueront à la Commission 
    les dispositions de la Norme qui seront applicables au point d’importation et celles qui le seront au point  
    d’exportation. 

. 
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2.1.3 Spécifications relatives à la maturité 

(SECTION À METTRE AU POINT) 

2.2        CLASSIFICATION 
 Les oranges font l’objet d’une clasification en trois catégories définies ci-après : 

2.2.1  Catégorie "Extra" 

 Les oranges classées dans cette catégorie doivent être de qualité supérieure.  

 Leur forme, leur aspect extérieur, leur état de développement et leur coloration doivent présenter les 
caractéristiques de la variété et/ou du type commercial. 

 Elles ne doivent pas présenter de défauts, à l’exception de très légères altérations superficielles, à 
condition que celles-ci ne portent pas atteinte à l'aspect général du produit, à sa qualité, à sa conservation et à 
sa présentation dans l'emballage. 

2.2.2  Catégorie I 

 Les oranges classées dans cette catégorie doivent être de bonne qualité.  

 Elles doivent présenter les caractéristiques de la variété et/ou du type commercial. 

  Elles peuvent toutefois présenter les légers défauts suivants à condition que ceux-ci ne portent pas 
atteinte à l'aspect général du produit, à sa qualité, à sa conservation et à sa présentation dans l'emballage : 

- légers défauts de forme ;  

- légers défauts de coloration ; 

- légers défauts épidermiques inhérents à la formation du fruit, tels que taches argentées, 
roussissement, etc ; 

- légers défauts cicatrisés d'origine mécanique, tels que marques de grêle, éraflures, 
dommages causés par la manipulation, etc. 

 Ces défauts ne doivent en aucun cas affecter la pulpe du fruit. 

2.2.3  Catégorie II 

 Cette catégorie comprend les oranges qui ne peuvent être classées dans les catégories supérieures, 
mais correspondent aux caractéristiques minimales définies dans la Section 2.1 ci-dessus. Elles peuvent 
présenter les défauts suivants à condition de garder leurs caractéristiques essentielles de qualité, de 
conservation et de présentation : 

-  défauts de forme ; 

-  défauts de coloration ; 

 -  défauts épidermiques inhérents à la formation du fruit, tels que taches argentées,                          
  roussissement, etc ; 

  -  défauts cicatrisés d’origine mécanique, tels que marques de grêle, éraflures, dommages  
  causés par la manipulation, etc ; 

- rugosité de la peau ; 

- légers défauts épidermiques cicatrisés et ; 

-  détachement léger et partiel du péricarpe. 

 Ces défauts ne doivent en aucun cas affecter la pulpe du fruit. 
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3. DISPOSITIONS CONCERNANT LE CALIBRAGE 

 Le calibre est déterminé par le diamètre maximal de la section équatoriale du fruit, conformément 
aux indications au tableau ci-après :  

Code de calibre Diamètre (mm) 

0 92-110 

1 87-100 

2 84-96 

3 81-92 

4 77-88 

5 73-84 

6 70-80 

7 67-76 

8 64-73 

9 62-70 

10 60-68 

11 58-66 

12 56-63 

13 53-60 

 Les oranges peuvent être emballées en fonction du nombre de fruits. Dans ce cas, si l’uniformité de 
calibre requise par la norme est retenue, le code de calibre sur l’emballage peut ne pas correspondre à un 
code unique, mais correspondre à deux codes consécutifs. 

 Les oranges d’un diamètre inférieur à 53 mm sont exclues. 

 L’uniformité dans le calibrage correspond à l’échelle de calibre indiquée plus haut, sauf dans les cas 
suivants :  

 i.  pour les fruits présentés en couches rangées dans l’emballage y compris les emballages 
unitaires destinés à la vente au consommateur, la différence entre le fruit le plus petit et le fruit le plus gros 
appartenant à un même code de calibre, ou s’il s’agit d’oranges calibrées au nombre de fruits,  à deux codes 
consécutifs, ne doit pas dépasser les valeurs maximales ci-après :  

Codes de calibre Différence maximale entre  les fruits                            
d’un emballage unique en mm 

0 à 2 11 

3 à 6 9 

7 à 13 7 
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 ii.  pour les fruits qui ne sont pas présentés en couches rangées dans les colis et en emballages 
unitaires rigides destinés à la vente au consommateur, la différence entre le fruit le plus petit et le fruit le plus 
gros dans le même colis ne doit pas dépasser l’amplitude du calibre approprié de l’échelle de calibre ou, dans 
le cas des oranges calibrées au nombre de fruits, l’écart en mm de l’un des deux codes consécutifs concernés. 

 iii.  pour les fruits présentés en vrac dans des caisses de grande contenance et les fruits présentés 
en emballages unitaires non rigides (filets, sachets, etc...) destinés à la vente directe au consommateur, la 
différence entre le fruit le plus petit et le fruit le plus gros, dans un même colis, ne doit pas dépasser 
l’amplitude résultant du groupage de trois calibres consécutifs de l’échelle de calibre. 

 

4. DISPOSITIONS CONCERNANT LES TOLÉRANCES  

 Des tolérances de qualité et de calibre sont admises dans chaque colis pour les produits non 
conformes aux exigences de la catégorie indiquée. 

4.1 TOLÉRANCES DE QUALITÉ 

4.1.1  Catégorie "Extra" 

 Cinq pour cent, en nombre ou en poids, d’oranges ne correspondant pas aux caractéristiques de la 
catégorie, mais conformes à celles de la catégorie I ou, exceptionnellement, admis dans les tolérances de 
cette catégorie. 

4.1.2  Catégorie I 

 Dix pour cent, en nombre ou en poids, d’oranges ne correspondant pas aux caractéristiques de la 
catégorie, mais conformes à celles de la catégorie II ou, exceptionnellement, admis dans les tolérances de 
cette catégorie. 

4.1.3  Catégorie II 

 Dix pour cent, en nombre ou en poids, d’oranges ne correspondant pas aux caractéristiques de la 
catégorie, ni aux caractéristiques minimales, à l’exclusion des produits atteints de pourriture ou de toute autre 
altération les rendant impropres à la consommation.  

 Dans le cadre de cette tolérance, un maximum de 5 pour cent de fruits présentant de légères blessures 
superficielles non cicatrisées, des coupures ou des fruits mous et flétris est admis.  

4.2 TOLÉRANCES DE CALIBRE 

 Pour toutes les catégories, dix pour cent, en nombre ou en poids, d’oranges correspond au calibre 
immédiatement inférieur et/ou supérieur à celui indiqué sur l’emballage. 

 La tolérance de 10 pour cent ne s'applique qu'aux fruits dont le diamètre n'est pas inférieur à 50 mm. 

5. DISPOSITIONS CONCERNANT LA PRÉSENTATION 

5.1 HOMOGÉNÉITÉ 

 Le contenu de chaque colis doit être homogène et ne comporter que des oranges de même 
origine, variété et/ou type commercial, qualité et calibre, parvenues au même degré de maturité et 
de développement. La partie apparente du contenu du colis doit être représentative de l'ensemble. 
 En outre, pour la catégorie “Extra”, l'homogénéité en matière de coloration est exigée. 
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5.2 CONDITIONNEMENT 

 Les oranges doivent être conditionnées de façon à assurer une protection convenable du  
produit. Les matériaux utilisés à l'intérieur des emballages doivent être neufs2, propres et de matière telle 
qu'ils ne puissent causer aux produits d’altérations externes ou internes.                                                           

 L'emploi de matériaux, notamment de papier ou timbres comportant des indications commerciales 
est autorisé, sous réserve que l'impression ou l'étiquetage soient réalisés à l'aide d'encre ou de colle non 
toxiques. 

 Les oranges doivent être emballées conformément au Code d'usages pour l'emballage et le transport 
des fruits et légumes frais tropicaux (CAC/RCP 44-1995).  

5.2.1  Description des colis 

 Les colis doivent posséder les caractéristiques de qualité, d'hygiène, de ventilation et de résistance 
permettant de garantir de bonnes conditions de manutention, d'expédition et de conservation des oranges.  

 Les colis doivent être exempts de tout corps et odeur étrangers. 

5.3 PRÉSENTATION 

Les oranges peuvent être présentées comme suit :  

 a) Disposées en couches régulières dans l’emballage. Ce mode de présentation est obligatoire 
pour la catégorie “Extra” et facultatif pour les catégories I et II ; 

 b) Non alignées dans les emballages. Ce mode de présentation n’est autorisé que pour les 
catégories I et II ; 

 c) En emballages individuels d'un poids maximal de 5 kg, correspondant au nombre ou au 
poids donné de fruits, pour la vente directe au consommateur. 

   

6. MARQUAGE ET ÉTIQUETAGE 

6.1 EMBALLAGES DESTINÉS AU CONSOMMATEUR 

 Outre les dispositions de la Norme générale Codex pour l'étiquetage des denrées alimentaires 
préemballées (CODEX STAN 1-1985. Rev. 1-1991), les dispositions spécifiques ci-après s’appliquent : 

6.1.1  Nature du produit 

 Si le produit n'est pas visible de l’extérieur, chaque emballage ( ou lot pour les produits en vrac) doit 
porter une étiquette indiquant le nom du produit et, le cas échéant, celui de la variété et/ou du type 
commercial. 

6.2 EMBALLAGES NON DESTINÉS Á LA VENTE AU DETAIL 

 Chaque colis doit porter en caractères groupés sur un même côté, lisibles, indélébiles et 
visibles de l'extérieur, les indications ci-après. Ces renseignements peuvent également figurer 
dans les documents d'accompagnement3. 

6.2.1  Identification 

 Nom et adresse de l’exportateur, emballeur et/ou expéditeur. Code d’identification (facultatif)4. 

                                                 
2  Aux fins de la présente norme, cette prescription inclut les matériaux recyclés d’une qualité appropriée pour 
   l’emballage des denrées alimentaires. 
3  En notifiant leur acceptation de la Norme Codex pour les oranges, les gouvernements indiqueront à la Commission 
   les dispositions de la Norme qui seront applicables au point d’importation et celles qui le seront au point  
   d’exportation. 
4  La législation nationale d’un certain nombre de pays requiert la déclaration explicite des noms et adresses.   
  Toutefois, lorsqu’un code est utilisé, la mention “emballeur et/ou expéditeur (ou des abréviations équivalentes)”  
  doit figurer à proximité du code. 
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6.2.2  Nature du produit 

- Nom du produit si le contenu n'est pas visible de l'extérieur ; 

- Nom de la variété ou du type commercial (facultatif)5. 

 

6.2.3  Origine du produit 

 Pays d'origine et, éventuellement, zone de production ou appellation nationale, régionale 
ou locale. 

6.2.4  Identification commerciale 

 -  catégorie ; 

-  code de calibre, pour les fruits présentés selon l’échelle de calibrage, ou les codes de calibre 
limite supérieurs et inférieurs dans le cas où l’on aurait trois calibres consécutifs de l’échelle 
de calibrage ; 

-  code de calibre (ou, au cas où les fruits calibrés en fonction de leur nombre correspondent à 
deux codes consécutifs, les codes de calibre ou les diamètres minimum et maximum en mm) 
et le nombre de fruits, dans le cas de fruits présentés en couches rangées dans l’emballage ; 

 -  le cas échéant, mention de l'utilisation d'agents conservateurs ; 

 -  poids net (facultatif). 

6.2.5  Marque officielle de contrôle (facultatif) 

7. CONTAMINANTS 

7.1 MÉTAUX LOURDS 

 Les oranges doivent être conformes aux limites maximales fixées pour les métaux lourds présents 
dans ces produits par la Commission du Codex Alimentarius. 

7.2 RÉSIDUS DE PESTICIDES 

 Les oranges doivent être conformes aux limites maximales de résidus fixées pour ces produits par la 
Commission du Codex Alimentarius. 

8. HYGIÈNE 

8.1 Il est recommandé de préparer et manipuler les produits couverts par les dispositions de 
cette norme conformément aux sections appropriées du Code d'usages international recommandé - 
Principes généraux d'hygiène alimentaire (CAC/RCP 1-1969, Rév. 3-1997), et d’autres documents 
du Codex pertinents tels que les Codes d’usages en matière d’hygiène et les codes d’usages.  

8.2 Les produits devraient être conformes à tout critère microbiologique établi en conformité 
avec les Principes régissant l’établissement et l’application de critères microbiologiques pour les 
aliments (CAC/GL 21-1997). 

                                                 
5  La législation nationale d’un certain nombre de pays exige la déclaration explicite de la variété. 
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AVANT-PROJET DE NORME CODEX POUR LES RAISINS DE TABLE 
(À l’étape 5) 

 

1. DÉFINITION DU PRODUIT 

 La présente norme vie les variétés commerciales (cultivars) de raisins de table issus de Vitis 
vinifera  L, de la famille des Vitaceae, destinés à être livrés à l’état frais au consommateur, après 
conditionnement et emballage. Cette norme ne vise pas le raisin destiné à la transformation 
industrielle.1 

2. CRITÈRES DE QUALITÉ 

2.1 SPECIFICATIONS MINIMALES 

 Dans toutes les catégories, compte tenu des dispositions particulières pour chaque catégorie et 
des tolérances admises, les grappes  et les grains doivent être : 

 - sains ; sont exclus les produits atteints de pourriture ou d’altérations telles qu’elles les 
rendraient impropres à la consommation ; 

 - propres ; pratiquement exempts de matières étrangères visibles ; 

 - pratiquement exempts de parasites altérant l’aspect général du produit ; 

 - pratiquement exempts d’attaques de parasites ; 

 - exempts d’humidité extérieure anormale, à l’exception de la condensation qui apparaît 
lors du retrait de la chambre froide ; 

- exempts de toutes odeurs et/ou saveurs étrangères ; 

- pratiquement exempts de dommages causés par de hautes et/ou de basses températures. 

 En outre, les grains doivent être : 

 - entiers ; 

 - bien formés ; 

 - normalement développés. 

 Une légère modification de la couleur (pigmentation) due à l’exposition au soleil n’est pas un 
défaut tant qu’elle n’affecte que la peau en surface. 

2.1.1 Les grappes doivent avoir été cueillies avec soin. 

 Les raisins doivent être suffisamment développés et mûrs. 

 Leur degré de maturité, mesuré par réfractomètre, doit être égal ou supérieur à celui mentionné 
dans l'Appendice à la présente Norme ou un ratio minimal sucre/acide de 20:1. 

2.2. CLASSIFICATION 

 Les raisins de table font l’objet d’une classification en trois catégories, définies ci-après : 

2.2.1 Catégorie “Extra” 

 Les raisins de table classés dans cette catégories doit être de qualité supérieure. 

 Les grappes doivent présenter la forme, le développement et la coloration typiques du cépage, 
compte tenu de la zone de production.  

                                                 
1   En notifiant leur acceptation de la Norme Codex pour les raisins de tables, les gouvernements indiqueront à la 
Commission les dispositions de la Norme qui seront applicables au point d’importation et celles qui le seront au point 
d’exportation. 
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 Elles ne doivent pas présenter de défauts, à l’exception de très légères altérations 
superficielles, à condition que celles-ci ne portent pas atteinte à l’aspect général du produit, à sa 
qualité, à sa durée de conservation et sa présentation dans l’emballage. 

 Les grains doivent être charnus, fermement attachés au pédicelle, espacés uniformément sur la 
rafle et pratiquement recouverts de leur pruine. 

 

2.2.2 Catégorie I 

 Les raisins de table classés dans cette catégorie doivent être de bonne qualité. 

 Les grappes doivent présenter la forme, le développement et la coloration typiques du cépage, 
compte tenu de la zone de production.  

 Les grains doivent être suffisamment charnus et bien attachés au pédicelle et, si possible, être 
encore recouverts de leur pruine. Ils peuvent, toutefois, être moins uniformément espacés sur la rafle 
que ceux de la catégorie “Extra”. 

 Ils peuvent, toutefois, présenter les légers défauts suivants, à condition que ceux-ci ne portent 
pas atteinte à l’aspect général du produit, à sa qualité, à sa durée de conservation et sa présentation 
dans l’emballage : 

- légers défauts de forme ; 

- légers défauts de coloration ; 

- très légères altérations de la coloration provoquées par l’exposition au soleil affectant 
uniquement la peau. 

2.2.3 Catégorie II 

 Cette catégorie comprend les raisins de table qui ne peuvent pas être classés dans les 
catégories supérieures, mais correspondent aux caractéristiques minimales de la section 2.1 ci-dessus. 

 Les grappes peuvent présenter de légers défauts de forme, de développement et de coloration à 
condition que les caractéristiques essentielles de la variété, compte tenu de la zone de production, n’en 
soient pas modifiées. 

 Les grains doivent être  suffisamment charnus et attachés au pédicelle. Ils peuvent, toutefois, 
ne pas être aussi uniformément espacés sur la rafle que ceux de la catégorie I. 

 Ils peuvent  présenter les défauts suivants à condition de garder ses caractéristiques 
essentielles de qualité, de conservation et de présentation : 

- défauts de forme ; 

- défauts de coloration ; 

- légères altérations de la coloration causées par l’exposition au soleil n’affectant que la 
peau ; 

- légères meurtrissures ; 

- légers défauts de la peau. 

3. DISPOSITIONS CONCERNANT LE CALIBRAGE 

 Le calibre est déterminé par le poids de la grappe. 
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3.1 POIDS MINIMAL DE LA GRAPPE 

 Le poids minimal des grappes de raisin de table doit être le suivant: 

Catégorie Variétés à gros grains  
(en grammes) 

Variétés à petits grains  
(en grammes) 

[Appendice n cours d’élaboration] 

“Extra” 200 150 

I 1502 100 

II 100 75 
 

 

4. DISPOSITIONS CONCERNANT LES TOLÉRANCES 

 Des tolérances de qualité et de calibre sont admises dans chaque colis pour les produits non 
conformes aux exigences de la catégorie indiquée. 

4.1 TOLÉRANCES DE QUALITÉ 

4.1.1 Catégorie “Extra” 

 Cinq pour cent, en poids, de grappes ne correspondant pas aux caractéristiques de la catégorie, 
mais conformes à celles de la Catégorie I ou, exceptionnellement, admises dans les tolérances de cette 
catégorie. 

4.1.2 Catégorie I 

 Dix pour cent, en poids, de grappes ne correspondant pas aux caractéristiques de la catégorie, 
mais conformes à celles de la Catégorie II ou, exceptionnellement, dans les tolérances de cette 
catégorie. 

4.1.3 Catégorie II 

 Dix pour cent, en poids, de grappes ne correspondant pas aux caractéristiques de la catégorie, 
ni aux caractéristiques minimales, à l’exclusion des produits atteints  de pourriture ou de toute autre 
altération les rendant impropres à la consommation. 

4.2 TOLÉRANCES DE CALIBRE  

4.2.1 Catégorie “Extra” et Catégorie I 

 Dix pour cent, en poids, des grappes peuvent ne pas correspondre au calibre de la catégorie, 
mais à celui de la catégorie immédiatement inférieure. 

4.2.2 Catégorie II 

 Dix pour cent, en poids, des grappes peuvent ne pas correspondre au calibre de cette catégorie, 
à condition de ne pas peser moins de 75 g.  

4.2.3 Pour toutes les catégories 

Dans chaque colis contenant de petits emballages destinés à la vente directe au consommateur 
et dont le poids net ne dépasse pas 1 kg, une grappe d’un poids inférieur à 75 g est autorisée 
pour permettre d’atteindre le poids indiqué, à condition que cette grappe satisfasse à tous les 
autres critères de la catégorie. 

                                                 
2 Les raisins de table des variétés Berlinka, La Rochelle et Dauphine, de vendange tardive (deuxième vendange)   

peuvent avoir un poids minimal par grappe de 100g, sous réserve que la tige présente la forme de tire-bouchon 
caractéristique. 
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5. DISPOSITIONS CONCERNANT LA PRÉSENTATION 

5.1 HOMOGÉNÉITÉ 

 Le contenu de chaque colis doit être homogène et ne comporter que des grappes de mêmes 
origine, variété, qualité et degré de maturité. 

 En ce qui concerne la catégorie “Extra”, les grappes doivent être d'une coloration et d'un 
calibre sensiblement identiques. 

 Cependant, les petits emballages destinés à la vente directe au consommateur et dont le poids 
net n’excède pas un kilogramme, peuvent contenir un mélange de différentes variétés de raisins de 
table, à condition que celles-ci aient une qualité, un degré de maturité et, pour chaque variété, une 
origine équivalentes.  

 La partie apparente du contenu du colis doit être représentative de l'ensemble. 

5.2 CONDITIONNEMENT 

 Les raisins de table doivent être conditionnés de façon à assurer une protection 
convenable du  produit. Les matériaux utilisés à l'intérieur des emballages doivent être neufs3, 
propres et de matière telle qu'ils ne puissent causer aux produits d’altérations externes ou 
internes. L'emploi de matériaux et notamment de papier ou timbres comportant des 
indications commerciales est autorisé, sous réserve que l'impression ou l'étiquetage soient 
réalisés à l'aide d'une encre ou d'une colle non toxiques. 
 Les raisins de table doivent être emballés conformément au Code d'usages international 
recommandé pour l'emballage et le transport des fruits et légumes frais tropicaux (CAC/RCP 44-
1995). 

 Dans la catégorie « Extra », les grappes doivent être présentées en une seule couche. 

5.2.1 Description des colis 

 Les colis doivent posséder les caractéristiques de qualité, d'hygiène, de ventilation et 
de résistance permettant de garantir de bonnes conditions de manutention, d'expédition et de 
conservation des raisins de table.  

Les colis doivent être exempts de tout corps et odeur étrangers, [sauf présentation 
spéciale comportant un fragment de sarment adhérant au rameau de la grappe et ne dépassant 
pas 5 cm de longueur.] 

6. MARQUAGE OU ÉTIQUETAGE 

6.1 EMBALLAGES DESTINÉS AU CONSOMMATEUR 

 Outre les dispositions de la Norme générale Codex pour l'étiquetage des denrées alimentaires 
préemballées (CODEX STAN 1-1985, Rév. 1-1991), les dispositions spécifiques ci-après s'appliquent 
: 

6.1.1 Nature du produit 

 Si le produit n’est pas visible de l’extérieur, chaque emballage doit être étiqueté en ce qui 
concerne le nom du produit et peut être étiqueté en ce qui concerne le nom de la variété. 

6.2 EMBALLAGES NON DESTINÉS A LA VENTE AU DETAIL 

 Chaque colis doit porter en caractères groupés sur un même côté, lisibles, indélébiles 
et visibles de l'extérieur, les indications ci-après. Ces renseignements peuvent également 
figurer dans les documents d’accompagnement4.  

                                                 
3  Aux fins de la présente norme, cette prescription inclut les matériaux recyclés d'une qualité appropriée pour l'emballage des 

denrées alimentaires. 
4  En notifiant leur acceptation de la norme Codex pour les raisins de tables, les gouvernements indiqueront à la Commission les 

dispositions de la Norme qui seront applicables au point d’importation et celles qui le seront au point d’exportation. 
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6.2.1 Identification 

 Nom et adresse de l’exportateur, de l’emballeur et/ou de l’expéditeur. Code d’identification 
(facultatif)5. 

6.2.2 Nature du produit 

 - « Raisins de table » si le contenu n'est pas visible de l'extérieur. 

 - Nom de la variété ou, le cas échéant, noms des variétés. 

6.2.3 Origine du produit 

 Le pays d'origine ou, le cas échéant, les pays d'origine et, éventuellement, zone de production 
ou appellation nationale, régionale ou locale. 

6.2.4 Identification commerciale 

 - catégorie ; 

- poids net (facultatif) ; 

- « raisins de vendange tardive », le cas échéant. 

6.2.5 Marque officielle de contrôle (facultatif) 

7. CONTAMINANTS 

7.1 MÉTAUX LOURDS 

 Les raisins de table doivent être conformes aux limites maximales fixées pour les métaux 
lourds présents dans ces produits par la Commission du Codex Alimentarius. 

7.2 RÉSIDUS DE PESTICIDES 

 Les raisins de table doivent être conformes aux limites maximales de résidus fixées pour ce 
produit par la Commission du Codex Alimentarius. 

8. HYGIÈNE 

8.1 Il est recommandé de préparer et manipuler les produits couverts par les dispositions 
de cette norme conformément aux sections appropriées du Code d'usages international 
recommandé - Principes généraux d'hygiène alimentaire (CAC/RCP 1-1969, Rév. 3-1997), 
et d’autres documents du Codex pertinents tels que les Codes d’usages en matière d’hygiène 
et les codes d’usages. 

8.2 Les produits devraient être conformes à tout critère microbiologique établi en 
conformité avec les Principes régissant l’établissement et l’application de critères 
 microbiologiques pour les aliments (CAC/GL 21-1997). 

                                                 
5  La législation nationale d’un certain nombre de pays requiert la déclaration explicite des nom et adresse. Toutefois, 

lorsqu’un code est utilisé, la mention “emballeur et/ou exportateur (ou des abréviations équivalentes)” doit figurer à 
proximité du code. 
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ANNEXE I 
 
 

DÉTERMINATION DE LA MATURITÉ DES RAISINS DE TABLE  
 TENEUR MINIMALE EN MATIÈRE SÈCHE SOLUBLE ET 

TENEUR SEUIL EN MATIÈRE SÈCHE SOLUBLE  
 

Variétés Teneur minimale 
en matière sèche soluble 

en degrés Brix 

Teneur seuil 
en matière sèche soluble 

en degrés Brix 6 
Almería 
Beauty Seedless 
Black Seeless 
Calmería 
Cardinal 
Christmas Rose 
Crimson Seedless 
Dawn Seedless 
Emperor 
Exótica 
Flame Seedless 
Flame Tokay 
Italia 
Kyoho 
Moscatel Rosada 
Perlette 
Queen 
Red Globe 
Red Seedless 
Ribier 
Ruby Seedless 
Sugraone / Superior Seedless 
Thompson Seedless 

16,5 
15,5 
15,5 
16,5 
15,0 
16,5 
16,5 
15,5 
15,5 
14,5 
16,0 
16,0 
16,0 
15,5 
17,0 
15,5 
15,5 
16,0 
14,5 
16,0 
16,0 
16,0 
16,5 

16,0 
15,0 
14,5 
16,0 
14,5 
16,0 
15,5 
15,0 
15,0 
14,0 
15,0 
15,5 
14,0 

- 
16,0 
14,5 
15,0 
14,5 

- 
15,5 
15,0 
15,0 
15,5 

 
 
 

                                                 
6  La teneur seuil en matière sèche soluble correspond au minimum de degrés Brix que doit présenter le raisin analysé pour 

que le ratio sucre/acidité minimal puisse être utilisé. 
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AVANT-PROJET DE NORME CODEX POUR LES TOMATES 
(à l’étape 3) 

 

1. DÉFINITION DU PRODUIT 

 La présente norme vise les variétés commerciales de tomates issues du Lycopersicum 
esculentum (Mill.) de la famille des Solanacées, destinées à être livrées à l’état frais au consommateur 
après conditionnement et emballage. Cette norme ne vise pas les tomates destinées à la transformation 
industrielle1. 

 Les tomates sont classées en quatre types commerciaux : 

- «ronde» 

- «côtelée»  

- «oblongue» ou «allongée» 

- «cerise» (tomate «cocktail») 

2. DISPOSITIONS CONCERNANT LA QUALITÉ 

2.1  CARACTÉRISTIQUES MINIMALES 

 Dans toutes les catégories, compte tenu des dispositions particulières prévues pour chaque 
catégorie et des tolérances admises, les tomates doivent être : 

-  entières ; 

-  d’aspect frais ; 

-  saines ; sont exclus les produits atteints de pourriture ou d’altérations telles qu’elles les 
rendraient impropres à la consommation ; 

-  propres et pratiquement exemptes de matières étrangères visibles ; 

-  exemptes d’humidité externe anormale, à l’exception de la condensation qui apparaît lors 
du retrait de la chambre froide ; 

-  pratiquement exemptes de parasites affectant l’aspect général du produit ; 

-  pratiquement exemptes d’attaques de parasites ; 

-  exemptes de toutes odeurs et/ou saveurs étrangères. 

                                                 
1  En notifiant leur acceptation de la norme Codex pour les tomates, les gouvernements indiqueront à la Commission les 

dispositions de la norme qui seront applicables au point d’importation et celles qui le seront au point d’exportation. 
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  S’agissant des tomates en grappes, les rameaux doivent être frais, sains, propres, entièrement 
effeuillés et exempts de matières étrangères visibles 

2.1.1   Le développement et l’état des tomates doivent tels qu’ils leur permettent : 

-  supporter un transport et une manutention, et 

-  d'arriver dans des conditions satisfaisantes au lieu de destination. 

2.2  CLASSIFICATION 

 Les tomates font l’objet d’une classification en trois catégories définies ci-après : 

2.2.1  Catégorie «Extra» 

 Les tomates classées dans cette catégorie doivent être de qualité supérieure. Elles doivent avoir 
une chair ferme et présenter les caractéristiques de leur variété quant à la forme, l’aspect et le 
développement. 

 Leur taille doit être uniforme. Leur coloration, selon leur degré de maturité, doit satisfaire aux 
conditions exposées au paragraphe 2.1.1 ci-dessus. 

 Elles seront dépourvues de plages vertes et d’autres défauts, à l’exception de très légères 
altérations superficielles, à condition que celles-ci ne portent pas atteinte à l’aspect général du produit, 
à sa qualité, à sa conservation et sa présentation dans l'emballage. 

2.2.2  Catégorie I 

 Les tomates classées dans cette catégorie doivent être de bonne qualité. Elles doivent avoir une 
chair assez ferme et présenter les caractéristiques de leur variété quant à la forme, l’aspect et le 
développement. 

 Ces tomates sont exemptes de craquelures et de plages vertes visibles. Elles peuvent, toutefois, 
présenter les légers défauts suivants à condition que ceux-ci ne portent pas atteinte à l'aspect 
général du produit, à sa qualité, à sa conservation et à sa présentation dans l'emballage : 

 - un petit défaut lié à la forme ou au développement ; 

 - un léger défaut de coloration ; 

 - de petites imperfections de la peau ; 

 - de très légères meurtrissures ; 

 En outre, les tomates côtelées peuvent présenter : 

 - des craquelures cicatrisées inférieures à 1 cm de long ; 

 - des protubérances modérées ; 

 - de petites cicatrices pédonculaires (ombilicales) non lignifiées 
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 - une subérisation du stigmate n’excédant pas 1 cm2 ; 

 - une seule plaie cicatrisée n’affectant pas sensiblement l’aspect du fruit ; 

 - des cicatrices pédonculaires lignifiées n’excédant pas 1 cm2 ou une cicatrice linéaire ne 
dépassant pas les deux tiers du diamètre maximal du fruit. 

2.2.3  Catégorie II 

 Cette catégorie comprend les tomates qui ne peuvent  pas être classées dans les catégories 
supérieures, mais correspondent aux caractéristiques sensorielles minimales définies à la section 2.1 ci-
dessus. 

 Elles doivent être assez fermes (mais légèrement moins fermes que dans la catégorie I) et ne pas 
comporter de craquelures non cicatrisées. 

 Elles peuvent présenter les défauts suivants à condition de garder leurs caractéristiques 
essentielles de qualité, de conservation et de présentation : 

 - défauts de forme, de développement et de coloration ; 

 - imperfections de la peau ou meurtrissures, à condition qu’elles n’affectent pas sensiblement le 
fruit ; 

 - craquelures cicatrisées n’excédant pas 3 cm de long. 

De plus les tomates côtelées peuvent présenter : 

 - des protubérances plus saillantes que celles qui sont autorisées dans la catégorie I, mais sans 
que la tomate soit difforme ; 

 - un ombilic ; 

 - des cicatrices pédonculaires lignifiées ne dépassant pas 2 cm2 ; 

 - une fine cicatrice apicale de forme allongée (comme une couture). 

3. DISPOSITIONS CONCERNANT LE CALIBRAGE 

 Le calibre est déterminé par le diamètre maximal de la section équatoriale, conformément au 
tableau ci-dessous. 

 Les dispositions suivantes ne s’appliquent pas aux tomates «cerises» : le calibre minimal est 
établi à 35 mm pour les tomates «rondes» et «côtelées» et à 30 mm pour les tomates «oblongues». 
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Diamètre (mm) Code de calibre 
Minimum2  Maximum3 

1 de 30 à 34 
2 " 35 " 39 
3 "  40 " 46 
4 "  47 " 56 
5 "  57 " 66 
6 "  67 " 81 
7 "  82 " 101 
8 "  102 et au-dessus  

 
 L'application de l’échelle de calibres est obligatoire pour les catégories «Extra » et I 
 Cette échelle de calibres ne s’applique pas aux grappes de tomates. 

4. DISPOSITIONS CONCERNANT LA COLORATION 

 Les termes suivants peuvent être utilisés pour décrire la couleur afin d’indiquer le degré de 
maturité d’un lot quelconque de tomates mûres, dans les spécifications relatives à la qualité. 

 - vert mûr : couleur jaune des tomates tropicales. 

 - vert : la surface de la tomate présente une coloration entièrement verte qui varie du vert clair 
au vert foncé. 

 - début de bigarrure : si la couleur change brusquement, passant du vert au jaune-brun, au rose 
ou au rouge sur une étendue ne dépassant pas 10% de la surface du fruit. 

 - bigarrure : lorsque des plages jaunes, roses ou rouges recouvrent plus de 10% du fruit, mais 
pas plus de 30%. 

 - rose : lorsque des teintes roses ou rouges s’étendent sur plus de 30% mais moins de 60% du 
fruit (jaune exclu). 

 - rouge : si plus de 60%, mais pas plus de 90% du fruit est rose ou rouge. 

 - rouge mûr : si plus de 90% de la surface du fruit exhibe une couleur rouge. 

5. DISPOSITIONS CONCERNANT LES TOLÉRANCES 

 Des tolérances de qualité et de calibre sont admises dans chaque colis pour les produits 
non conformes aux exigences de la catégorie indiquée. 

5.1  TOLÉRANCES DE QUALITÉ 

5.1.1  Catégorie «Extra»  

                                                 
2  Lorsque la tomate en position verticale peut passer à travers une ouverture circulaire du diamètre mentionné. 
3  Lorsque la tomate peut passer à travers une ouverture circulaire du diamètre mentionné quelle que soit sa position. 
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 Cinq pour cent, en nombre ou en poids, de tomates ne correspondant pas aux 
caractéristiques de la catégorie, mais conformes à celles de la catégorie I ou, exceptionnellement, 
admis dans les tolérances de cette catégorie. 

5.1.2  Catégorie I 

 Dix pour cent, en nombre ou en poids, de tomates ne correspondant pas aux caractéristiques de 
la catégorie, mais conformes à celles de la catégorie II ou, exceptionnellement, admis dans les 
tolérances de cette catégorie. Dans le cas des tomates en grappes, 5 pour cent, en nombre ou en poids, 
de tomates détachées du rameau. 

5.1.3  Catégorie II 

 Dix pour cent, en nombre ou en poids, de tomates d’un envoi quelconque non conformes aux 
caractéristiques de cette catégorie, ni aux caractéristiques minimales, à condition que les tomates 
fortement endommagées par des insectes ne dépassent pas 5 pour cent et que pas plus de 1 pour cent 
des tomates ne soient molles, à l’exception des fruits dégradés par la pourriture, d’importantes 
meurtrissures ou toute autre altération les rendant impropres à la consommation. 

 Dans le cas des tomates en grappes, dix pour cent, en nombre ou en poids, de tomates détachées 
du rameau. 

5.2 TOLÉRANCES DE CALIBRE 

 Dans tous les envois et catégories de qualité, 10 pour cent des tomates peuvent être inférieures 
au diamètre minimum stipulé ou supérieures au diamètre maximum stipulé. 

 Dans toutes les catégories, 10 pour cent, en nombre ou en poids, de tomates correspondant au  
calibre immédiatement inférieur et/ou supérieur à celui indiqué sur l’emballage, avec une 
dimension minimale de 33 mm pour les tomates «rondes» et «côtelées» et de 28 mm pour les tomates 
«oblongues». 

6. PRÉSENTATION 

6.1 HOMOGÉNÉITÉ 

 Le contenu de chaque colis doit être homogène et ne comporter que des tomates de 
même origine, variété et/ou type commercial, qualité et calibre (si elles ont été calibrées). 

 La maturité et la coloration des tomates des catégories «Extra » et I doivent être pratiquement 
uniformes. De plus, la longueur des tomates «oblongues» doit être suffisamment homogène. 

 La partie apparente du contenu du colis doit être représentative de l'ensemble. 

6.2  CONDITIONNEMENT 

 Les tomates doivent être conditionnées de façon à assurer une protection convenable du  
produit. Les matériaux utilisés à l’intérieur du colis doivent être neufs4, propres et de matière telle 
qu'ils ne puissent causer aux produits d’altérations externes ou internes. L'emploi de 
                                                 
4 Aux fins de la présente norme, ce prescription inclut les matériaux recyclés d'une qualité approprié pour l'emballage des 

denrées alimentaires. 
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matériaux et notamment de papier ou timbres comportant des indications commerciales est 
autorisé, sous réserve que l'impression ou l'étiquetage soient réalisés à l'aide d'une encre ou 
d'une colle non toxiques. 

 Les tomates doivent être emballées conformément au Code d'usages international recommandé 
pour l’emballage et le transport des fruits et légumes frais tropicaux (CAC/RCP 44-1995). 

6.2.1  Description des colis 

 Les colis doivent posséder les caractéristiques de qualité, d'hygiène, de ventilation et 
de résistance permettant de garantir de bonnes conditions de manutention, d'expédition et de 
conservation des tomates. Les colis doivent être exempts de tout corps et odeur étrangers. 

6.3 PRÉSENTATION 

 Les tomates peuvent être présentées sous la forme de : 

 (i)  tomates séparées, avec ou sans calice et pédoncule ; 

 (ii)  grappes de tomates (toute l’inflorescence ou une partie de celle-ci), où chaque  
  inflorescence ou partie de celle-ci comprendra au moins le nombre suivant de tomates : 

   - 3 (2 si elles sont préemballées) ou 

   - dans le cas de grappes de tomates «cerises», 6 (4 si elles sont préemballées). 

7. MARQUAGE OU ÉTIQUETAGE 

7.1 EMBALLAGES DESTINÉS AU CONSOMMATEUR 

 Outre les dispositions de la Norme générale Codex pour l’étiquetage des denrées alimentaires 
préemballées (CODEX STAN 1-1985, Rév. 1-1991), les dispositions particulières exposées ci-après 
s’appliquent : 

7.1.1 Nature du produit 

 Si le produit n’est pas visible de l’extérieur, chaque emballage être étiqueté en ce qui 
concerne le nom du produit et peut être étiqueté en ce qui concerne le nom de la variété et/ou 
du type commercial. 

7.2 EMBALLAGES NON DESTINÉS Á LA VENTE AU DETAIL 

 Chaque colis doit porter en caractères groupés sur un même côté, lisibles, indélébiles 
et visibles de l'extérieur, les indications ci-après. Ces renseignements peuvent également 
figurer dans les documents accompagnement5. 

7.2.1  Identification 

                                                 
5  En notifiant leur acceptation de la Norme, les gouvernements indiqueront à la Commission laquelle des dispositions de cette section 

est applicable. 
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 Nom et adresse de l’exportateur, de l'emballeur et/ou de l’expéditeur. Code d’identification 
(facultatif)6. 

7.2.2  Nature du produit 

- Nom du produit : «tomates» ou «tomates en grappe» et type commercial si le contenu n’est 
pas visible de l’extérieur. Ces détails doivent toujours être indiqués pour les tomates «cerises» 
(ou «cocktail»), qu’elles soient en grappes ou non ; 

- Nom de la variété (facultatif). 

7.2.3  Origine du produit 

 Pays d'origine et, éventuellement, zone de production ou appellation nationale, régionale ou 
locale. 

7.2.4  Identification commerciale 

 - Catégorie ; 

 - Calibre exprimé en diamètres minimaux et maximaux (si elles ont été calibrées). 

7.2.5  Marque officielle de controôle (facultatif) 

8 CONTAMINANTS 

8.1 MÉTAUX LOURDS 

 Les tomates doivent être conformes aux limites maximales fixées pour les métaux 
lourds présents dans ces produits par la Commission du Codex Alimentarius. 

8.2 RÉSIDUS DE PESTICIDES 

 Les tomates doivent être conformes aux limites maximales de résidus fixées pour ces 
produits par la Commission du Codex Alimentarius. 

9. HYGIÈNE 

9.1 Il est recommandé de préparer et manipuler les produits couverts par les dispositions 
de cette norme conformément aux sections appropriées du Code d'usages international 
recommandé - Principes généraux d'hygiène alimentaire (CAC/RCP 1-1969, Rév. 3-1997), et 
d’autres documents du Codex pertinents tels que les Codes  d’usages en matière d’hygiène et 
les codes d’usages. 

9.2 Les produits devraient être conformes à tout critère microbiologique établi en 
conformité avec les Principes régissant l’établissement et l’application de critères 
microbiologiques pour les aliments (CAC/GL 21-1997). 

                                                 
6  La législation nationale d’un certain nombre de pays requiert la déclaration explicite des noms et adresses. Toutefois, lorsqu’un code 

est utilisé, la mention «emballeur et/ou expéditeur (ou des abréviations équivalentes)» doit figurer à proximité du code. 
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LISTE DES FRUITS ET LÉGUMES FRAIS DEVANT FAIRE L'OBJET EN PRIORITÉ 
D'UNE NORMALISATION 

 
 
 

FRUITS LÉGUMES 
Durian Chanterelles 
Kiwi Piments 

Fruits de la passion Ail 
Poires Oignon 

Ananas (révision) Poivrons 
Fraises Ignames 

 


