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RESUME DES QUESTIONS APPELANT UNE ACTION DE LA PART DES
GOUVERNEMENTS

Les Gouvernements sont invités & transmettre leurs observations le 15 mars
1972 au plus tard. Toutes les communications devraient, si possible, étre
envoyées en double exemplaire et adressées au Secrétaire technigue, Comité
sur le Code de principes concernant le lait et les produits laitiers. Division de la
production et de la santé animales, FAO, Rome.

Les gouvernements peuvent transmettre des observations au sujet de toute
question qu'ils désireraient soulever.

Le Comité est convenu de demander des observations sur les questions
spécifiques ci-aprés :

Nonne générale A-8 (a) pour le les gouvernements devraient continuer &

fromage fondu ou le fromage fondu signifier leur acceptation et donner leur avis
au sujet du compromis proposé en oe qui
concerne la déclaration obligatoire des
additifs alimentaires d'emploi facultatif.
(Voir paragraphes 50-57 et 66 du présent
rapport et Annexes IV-A a IV-C du rapport
de la 13éme session)

Norme générale A-8 (b) pour le
"fromage fondu" et le "fromage
fondu pour tartines" (Process(ed)
Cheese Food et Process(ed)
Cheese Spread)

Norme générale A-8 (c) pour les
préparations a base de fromage
fondu a I'étape 7 de la procédure
du Comité pour I'élaboration des
normes intéressant le lait et les
produits laitiers

Normes de composition A-1 a A-5

et A-7. nouvelles versions - a) soumises & nouveau aux gouvernements
soumises a |'étape 7 de la pour acceptation. L'attention des
procédure indiquée ci-dessus gouvernements est attirée sur les

dispositions relatives a I'étiquetage et aux
additifs alimentaires qui ont été remaniées
et confirmées (voir par. 10 a 14, 32 a 40, 42
a 49 et 65 du présent rapport et Annexes
VI-A a VI-S)

- b) Dans le cas de la norme pour le lait
concentré N° A-3, les gouvernements
devraient donner leur avis au sujet des
dispositions proposeées stipulant une teneur
minimum en matiére graest laitiére de 7,8
pour sent et une teneur minimisa en solides
laitiers de 25,9% Ainsi que sur I'adjonotion
pro-posée de carragénine et d'hydroxyde



c)
- Norme de composition A-10 pour la- a)
créme en poudre a ' étape 7 de la
procédure indiquée ci-dessus
- b)
- Norme de composition A-2 pouri) - les

la graisse butyrique et ii) la graisse
butyrique anhydre et la matiére
grasse du lait anhydre, a I'étape 6
de la procédure indiquée ci-dessus

les

de sodium (voir par. 42 du présent rapport).

Les gouvernements devraient indiquer s'ils
estiment que ces normes (ainsi que la
norme pour la créme en poudre A-10)
devraient couvrir les produits préparés par
recombinaison ou reconstitution des
ingrédients du lait et faire connaitre leur
avis au sujet des nouvelles définitions
couvrant également les produits
recombinés. (Voir par. 18, 19, 58 a 62 et 65
du présent rapport )

soumise aux gouvernements pour
acceptation (voir par. 64 et 65 du présent
rapport et Annexe VI-F)

les gouvernements devraient préciser si la
norme devrait couvrir les produits préparés
par recombinaison ou reconstitution des
ingrédients du lait.(Voir par. 18, 19 et 65 du
présent rapport et Annexe VI-F).

gouvernements devraient indiquer s'ils

approuvent la proposition tendant a modifier

facteurs de composition et de qualité de

maniéere a les harmoniser avec ceux que la FIL
a proposeés (voir par.41 et 65 du rapport et

Annexe V)
Note du Secrétariat

A sa 55éme session annuelle de septembre 1971
la FIL a approuvé la publication d'une norme pour
la matiére grasse du lait anhydre, la graisse
butyrique anhydre, la graisse butyrique. prévoyant
les teneurs minimum en matiére grasse laitiére et
les teneurs maximum en eau suivantes:

min.

matiére grasse

laitiére

matiere grasse
laitiére anhydre
graisse butyrique

anhydre

graisse butyrique

- Norme de composition A-11 pour le- les
yogourt, & I'étape 4 de la procédure

indiquée ci-dessus

max.
eau

)
g 998%  0.1%
)

99,3%  0,5%

gouvernements sont invités a transmettre

leurs observations a I'égard de cette nome
(voir par. 20 & 31 du présent rapport et

Annexe V), ainsi qu'en particulier au sujet de:

a)

la classification proposée selon 3
concentrations de matiére grasse (voir



Norme générale pour le fromage A- -
6, nouvelle version a I'étape 3 de la
procédure indiquée ci-dessus

Définitions de la "Reconstitution du -
lait" et de la "Recombinaison du

lait"

Normes internationales

individuelles pour les fromages

Maribo, Ityribo, a I'étape 6 de la -
procédure d'élaboration des

normes internationales individuelles
pour les fromages

fromages persillés a I'étape 4 de la -
procédure indiquée ci-dessus

Cream Cheese, Romadur, Ekte -
Geitost, Nokkelost, Prastost,
Amsterdam, Leidse, Friese, a
I'étape 4 de la procédure indiquée
ci-dessus

par.24 du présent rapport)

b) la quantité maximum de denrées
aromatisantes a autoriser pour ce produit
(voir par.25 du présent rapport)

la justification technologique de I'emploi
des additifs alimentaires éntunérés, des
doses maximum d'emploi, en indiquant
avec quels types de yogourts les additifs
seraient utilisés (voir par. 27 du présent
rapport).

c) la nécessité de distinguer les yogourts
"traditionnels" des yogourts traités par la
chaleur, en proposant une terminologie
pour ces produits, et en indiquant s'il
convient d'autoriser I'emploi des mots
"frais" ou "naturel" sur les étiquettes des
yogourts traditionnels (voir par. 28 a 30 du
présent rapport).

les gouvernements devraient donner plus
particulierement leur avis au sujet du systéme
de classification proposé. lls sont invités a
appliquer cette classification a leurs principaux
fromages de maniére a vérifier de prés si ce
systéme leur convient, ainsi qu'a donner leur
avis au sujet des questions soulevées a
I'Annexe Il du présent rapport, au par. 45 et a
la note de bas de page C. (voir par. 67 du
présent rapport et Annexes Il et X).

les gouvernements sont invités a donner leur
opinion a leur sujet (voir par.15 a 19 du
présent rapport)

soumises aux gouvernements pour
acceptation (voir par. 76 et 77 du présent
rapport et Annexes VII-A et VII-B)

les gouvernements sont invités a transmettre
leurs observations (voir par. 80 et 81 du
présent rapport et Annexe IX).

Les gouvernements sont invités a transmettre
leurs observations, et en particulier:

a) dans le cas du Cream Cheese: a indiquer
s'ils estiment que les teneurs en matiéres
grasses figurant dans cette norme doivent




- Désignations synonymes pour les
fromages couverts par des normes
internationales individuelles pour
des fromages

- Additifs alimentaires dans les
fromages

- Méthodes d'analyse

étre en rapport avec celles que prévoient
les normes pour la créme et la creme en
poudre; - a préciser s'il ne faudrait pas
remplacer a la section "Matiére premiere" le
lait de vache par la créme; et a se
prononcer sur la nécessité d'introduire des
dispositions d'étiquetage obligatoires
concernant les teneurs en matiére grasse
(et en eau), (voir par.83 du présent rapport
et Annexe VIII-A).

dans le cas des autres fromages
énumeérés- a indiquer s'ils estiment possible
de rassembler plusieurs de ces fromages
dans une méme norme (voir par. 84 du
présent rapport et Annexes VIlI-A a VIII-H

les gouvernements sont invités a préciser.
s'il existe dans leur pays d'autres fromages
tellement semblables a ceux qui sont
couverts par des normes internationales
individuelles qu'il soit possible d'employer
leur désignation simultanément (voir par.75
et 84 du présent rapport).

il a été demandé aux gouvernements de
fournir des renseignements au sujet des
quantités de chlorure de calcium, de
nitrates et de phosphates présentes dans le
produit fini (voir par. 86 du présent rapport).

les gouvernements sont invités a proposer
I'ordre de priorité a accorder aux méthodes
d'analyse normalisées en consultant la FIL,
I'I'SO et 'AOAC (voir par. 91 du présent
rapport et Annexe lll. par. 3).



RAPPORT
de la QUATORZIEME SESSION
du
COMITE MIXTE FAO/OMS D' EXPERTS GOUVERNEMENTAUX SUR LE CODE
DE PRINCIPES CONCERNANT LE LAIT ET LES PRODUITS LAITIERS
Rome, 6-11 septembre 1971
INTRODUCTION

1. Le Comité mixte FAO/OMS d'experts gouvernementaux sur le Code de principes
concernant le lait et les produits laitiers a tenu sa quatorziéme session du 6 au 11
septembre 1971 au Siége de la FAO, a Rome, Ont assisté a la session 97 participants, y
compris les représentants et observateurs de 35 pays et les observateurs de 7
organisations (la liste des participants est reproduite a I'Annexe 1),

2. La quatorzieme session du Comité mixte a été convoquée par les Directeurs
généraux de la FAO et de I'OMS. M. P. Terver, Sous-Directeur général, a ouvert la
session et passé brievement en revue le programme de travail du Comité et I'état
d'avancement des activités de la Commission du Codex Alimentarius.

3. Les travaux du Comité ont été dirigés par son Président, le Dr P. Ballester
(Espagne) et ses deux Vice-Présidents, le Dr H.W. Kay (République fédérale
d'Allemagne) et M. J.R. Sherk (Canada). MM. Winkelmann et W.J. de Haas, de la FAO,
ont exercé les fonctions de cosecrétaires .

4, Le Président a fait part au Comité du décés du Professeur Raffaele Tentoni, qui
avait été le Secrétaire technique du Comité de 1963 a 1966, en rappelant les nombreux
et importants travaux du défunt en matiére de technologie laitiére. Le Comité a observé
une minute de silence a la mémoire du Professeur Tentoni.

Election du Bureau

5. Le Comité a élu a lI'unanimité le Dr H.W. Kay (République fédérale d'Allemagne)
Président du Comité, son mandat commencant a la fin de la 14éme session et devant
s'achever a la fin de la 15éme session. |; a également élu a l'unanimité M.J.R. Sherk
(Canada) et le Dr E. Ackerman (Suisse) premier et deuxiéme Vice-Présidents
respectivement, leur mandat devant durer de la fin de la 14éme session a la fin de la
15éme. Le Comité a vivement remercié le président sortant du Comité.

Adoption de I'ordre du jour

6 Aprés un débat, l'ordre du jour provisoire a été adopté et un Iéger remaniement a
été apporté dans l'ordre des points a examiner.

ACCEFTATION DU CODE DE PRINCIPES
ET. DE SES NORMES CONNEXES

7. Le Comité a été mis au courant de I'état le plus récent des acceptations, par les
gouvernements du Code as principes, de ses normes connexes ainsi que des méthodes
d'analyse et d' échantillonnage. A I'heure actuelle, 71 gouvernements ont accepté le
Code de principes concernant le lait et les produits laitiers, 44, les normes de
composition pour la graisse butyrique et le lait concentré, 46, les normes de composition
pour le "beurre, 45, la norme




pour le lait concentré sucré, 64, la norme de composition pour les laits en poudre, 35, la
- norme générale pour le fromage et 18, la norme pour les fromages de lactosérum.
Dans I'ensemble, les méthodes normalisées d'analyse et d'échantillonnage pour le lait et
les produits laitiers N°° B.1 a B.5 ont été acceptées par quelque 45 gouvernements alors
que les méthodes normalisées d'analyse B.6 a B.8 ont été acceptées par quelque 16
gouvernements et la méthode d'analyse B.11 par 8 gouvernements.

8. Le Comité a été informé de I'état actuel des acceptations, par les
gouvernements, des normes internationales individuelles pour les fromages suivants:
Cheddar, Danablu, Danbo, Edam, Gouda, Havarti, Samsoe, Cheshire, Bnmental,
Gruyere, Tilsiter, Limburger, Saint-Paulin, Svecia,, Provolone, Cottage Cheese y
compris le Creamed Cottage Cheese, Butterkase, Coulommiers, Gudbrandsdalsost,
Harzer Kase, Herrgardsost, Hushallsost et Norvegia, La situation se présente comme
suit:

9 Normes internationales Nombre de  Acceptations postérieures
individuelles Nos C.1 a C.23 pays au 15 juin 1970
Norme C.1 - Cheddar 16 Aucune
Norme C.2 - Danablu 14 Aucune
Norme C.3 - Danbo 15 Aucune
Norme C.4 - Edam 15 Aucune
Norme C.5 - Gouda 13 Aucune
Norme C.6 - Havarti 11 Aucune
Norme C.7 - Samsoe 14 Trinité-et-Tobago*
Norme c.8 - Cheshire 15 Aucune
Norme C.9 - Enmental 14 Aucune
Norme C.10 - Gruyére 14 Aucune
Norme C.11 - Tilsiter 10 Aucune
Norme C.12 - Limburger 11 Aucune
Norme C.13 - Saint-Paulin 5 Aucune
Norme C.14 - Svecia 10 Aucune
Norme C.15 - Provolone 10 Trinité-et-Tobago*
Norme C.16 - Cottage Cheese, y Belgique**
compris le Creamed France***
Cottage Cheese 6
Norme C.17 - Butterkase 10 Belgique
Norme C.18 - Coulommiers 9 Suede
Norme C.19 - Gudbrandsdalsost 9 Suede
Norme C.20 - Harzer Kase 9 Aucune
Norme C.21 - Herrgardsost 8 Suede
Norme C.22 - Hushallsost 8 Suede
Norme C.23 - Norvégia 9 Suede

* Acceptation a titre d'objectif selon la procédure' du Codex

**L'acceptation concerne seulement le Cottage Cheese



***'acceptation exclut I'emploi de certaines additions et de la désignation "crearoed".

10 Le délégué de la Suisse est préoccupé par la lenteur avec laquelle les normes
sont acceptées. Il a regretté de constater que les normes n'ont pas obtenu un aussi
grand nombre d'acceptations que le Code de principes. |l pense que plusieurs raisons
motivent cette situation laquelle il faut remédier. A son avis, les principales raisons
paraissent étre la méconnaissance de la procédure a suivre, la révision des normes
actuelles et une certaine incertitude qu sujet de la signification de I'acceptation d'une
norme. Plusieurs autres délégations ont partagé I'opinion du délégué de la Suisse.

11 Le Secrétariat a précisé qu'on s'efforce beaucoup de diffuser les renseignements
relatifs aux travaux du Comité. Selon certaines délégations, le Comité pourrait accélérer
ses travaux en fixant des priorités plus nettes et en consacrant ses travaux a celles-ci. A
cet égard, il a été proposé d'achever le plus vite possible la révision des normes A.1 a
A.5 et A.7, de sorte que les gouvernements puissent envisager de donner leur
acceptation aux dispositions intéressant les additifs alimentaires et I'étiquetage.

12. Le Comité note que le Gouvernement australien a retiré son acceptation, au titre
du Code de principes, des normes de composition A.2 a A.6 et de la norme
internationale individuelle pour le fromage Cheddar; en effet, les autorités des divers
Etats fédéraux désirent examiner plus a fond la question des acceptations sur la base
des principes généraux du Codex Alimentarius et des nouvelles versions proposées
pour les normes. Au cours du débat qui a suivi sur la comparaison entre la procédure
d'acceptation qui est employée en vertu du Code de principes et celle qui est adoptée
par la Commission du Codex Alimentarius, il est convenu de ne pas atténuer la portée
des acceptations actuelles des normes en vertu du Code de principes et de ne pas les
modifier. |l a été nettement précisé que les acceptations actuelles des normes pour les
produits laitiers sont conformes a I'étape 7 de la procédure d'élaboration des normes
pour le lait et les produits laitiers (voir Annexe Il du rapport de la 13éme session).

13. Le délégué du Danemark a estimé qu'il y a une différence entre les normes du
Code et la norme Codex car les normes pour les produits laitiers ont toujours été
rédigées sur la base de la notion trés claire que ces normes sont des normes minimales
que les gouvernements peuvent accepter en les assortissent de spécifications plus
rigoureuses, et qu'il existe une différence entre la procédure d'acceptation de ces
normes et la procédure d'acceptation au titre des Principes généraux du Codex
Alimentarius.

Le délégué du Royaume-uni a insisté sur le fait que s'il existe des différences quant aux
modalités d'acceptation des normes Codex, il n'y en a pas du point de vue du caractére
minimal des normes élaborées par les comités du Codex s'occupant de produits. Les
différences qui ont existé dans le cas des normes intéressant les produits laitiers et des
normes Codex étaient dues a lI'absence, dans les normes intéressant les produits
laitiers, de dispositions spécifiques a I'égard des additifs et de clauses complétes
relatives a I'étiquetage. Il a précisé que, pour les futures acceptations, son
Gouvernement donnerait son avis sur les deux procédures relatives a I'acceptation des
normes pour les produits laitiers.

14. Le Comité est convenu que I'acceptation des normes pour les produits laitiers
selon les principes du Codex Alimentarius doit étre différée jusqu'a ce que les
acceptations relatives aux normes réVisées A.1 a A.5 et A.7 aient permis d'avoir une
expérience de la question et souligne que cette opinion est conforme a la nouvelle
version de I'étape 8 et a l'introduction d'une nouvelle étape 9 dans la procédure



d'élaboration des normes pour le lait et les produits laitiers par la Commission du Codex
Alimentarius.

AMENDEMENT DE LA DECISION N° 5

15. A sa 13eme session, le Comité avait décidé d'envoyer aux gouvernements pour
acceptation le projet de décision N° 5 amendée concernant la fabrication de produits
laitiers par reconstitution ou recombinaison des ingrédients du lait (voir p.11, 12 et 13 du
rapport de la 13éme session). Les gouvernements ont été invités a faire savoir s'ils
estiment que les produits obtenus par reconstitution ou recombinaison des ingrédients
du lait doivent étre étiquetés en conséquence ou s'ils acceptent la proposition
australienne selon laquelle il serait suffisant d'utiliser sur I' étiquette la lettre "R" en
suffixe a la désignation du produit pour indiquer qu'il s'agit d'un produit reconstitué ou
recombiné.

16. Le Comité note que sur les 16 pays qui ont transmis des observations, douze
sont favorables a I'amendement de la décision N° 5 ou ne s'y opposent pas; parmi ceux-
ci, sept ont précisé que la décision devrait étre acceptée pour chacune des normes
séparément. Quatre pays se sont élevés contre la décision. Treize observations sont
parvenues au sujet de la nécessité de prévoir un étiquetage spécial pour les produits
recombinés, huit sont favorables a un étiquetage précisant qu'il s'agit de produits
recombinés, mais aucune des observations parvenues n'est favorable au simple emploi
de la lettre "R"

17. Au cours des débats qui ont suivi, les opinions exprimeées a la réunion
précédente (par. 27 du rapport de la 13éme session) ont été partiellement réitérées,
notamment au sujet du statut précis de la Décision N° 5. Deux délégations ont proposé
de supprimer entiérement la décision et de recommander au Comité d'examiner la
possibilité d' appliquer les normes du Code de principes aux produits recombinés a
chacune des normes séparément, et notamment les dispositions relatives a I'étiquetage
des produits recombinés.

18. Le Comité décide pour le moment de modifier comme suit la Décision N° 5:

"Le Comité décide que toutes les normes adoptées dans le cadre du Code
s'appliquent aux produits ainsi définis, qu'ils soient fabriqués a partir de lait, de
lait reconstitué ou recombiné ou par reconstitution ou recombinaison des
constituants du lait, dans la mesure ou les dispositions de chacune des normes
permettent la reconstitution ou la recombinaison”

et d’en examiner l'application en fonction de chaque norme (voir par. 58 a 62 et 65).

19. Pour ce qui est de I'étiquetage des produits recombinés ou reconstitués, le
Comité est disposé a accepter, sous réserve d'études produit par produit, que ces
produits soient étiquetés en tant que tels. La délégation de la Nouvelle-Zélande préfére
le terme "recombiné" a celui de "reconstitué" Le Comité constate qu'il n'existe pas de
définitions pour ces termes et le délégué de I'Australie a soumis au Comité les projets de
définitions suivants:

Far reconstitution du lait, on entend I'addition d'une certaine quantité d'eau a une
proportion convenable de solides laitiers, de facon a obtenir I'équivalent du lait entier
conforme a la norme ou

Par reconstitution du lait, on entend I'opération qui consiste a ramener I'un des
constituants a la forme originale qu'il avait dans le lait




Par recombinaison du lait, on entend I'opération qui consiste a combiner les constituants
du lait de fagon a obtenir I'équivalent du lait entier ou

Par recombinaison, on entend l'opération qui consiste a réunir deux ou plusieurs
constituants du lait.

Le Comité n'a pas tenu débats au sujet des définitions proposées par le délégué de
I'Australie, mais est convenu de demander aux gouvernements de donner leur avis a
leur sujet.

PROJET DE NORME POUR LE YOGOURT A L'ETAPE A DE LA PROCEDURE
D'ELABORATION DES NORMES INTERNATIONALES POUR LES PRODUITS
LAITIERS

20. Le Comité était saisi du projet de norme pour le yogourt qui figure a I'Annexe VII
du rapport de la 13éme session. Ce projet, qui n'avait été examiné que trés vivement a
la 13&éme session, a fait I'objet d'un examen point par point compte tenu des
observations écrites transmises par les gouvernements et des commentaires formulés
par les délégations au cours des débats.

Titre de la norme

21. A la demande de la délégation des Etats-Unis d'/Amérique, le Comité est
convenu d'ajouter le terme "yogurt" entre guillemets dans la version anglaise.

Définitions

22. Le Comité a examiné les propositions tendant a supprimer la référence aux
micro-organismes spécifiques dans la définition ainsi que les suggestions relatives
l'inclusion d'autres espéces telles que Lactobacillus acidophilus. Il a été admis que si
Lactobacillus bulgaricus et Streptococcus thermophilus constituent la flore
caractéristique du yogourt, et doivent étre indiqués dans la définition,* on ne doit

toutefois pas exclure I'emploi d'autres bactéries lactiques appropriées. Le Comité décide
donc de modifier comme suit la définition du yogourt:

"Le yogourt est un produit laitier coagulé obtenu par fermentation lactique grace
a l'action du Lactobacillus bulgaricus et du Streptococcus thermophilus, et, le cas
échéant, d'autres cultures lactiques appropriées, a partir de creme, de lait
concentré ou non concentré, de lait partiellement ou totalement écrémé, avec ou
sans adjonction de lait écréemé en poudre, de lactosérum concentré, de
lactosérum en poudre, de créme et de sucres."

(voir également par. 26 du présent rapport).

23. Le Comité a ensuite examiné une proposition qui figure dans les observations du
Gouvernement francgais et formulée par la délégation suisse, tendant a inclure dans la
définition I'obligation pour le produit fini de contenir les micro-organismes a I'état viable
et en quantité abondante, afin d'établir une distinction entre le yogourt frais et les
produits ayant subi un traitement thermique. Le Comité n'a pas retenu cette proposition
qui avait recu I'appui des délégations brésilienne et néerlandaise. Il est convenu que la
norme doit couvrir les yogourts ayant subi un traitement thermique et apporte un autre
amendement a la définition en y ajoutant la phrase: "Le yogourt peut avoir ou ne pas
avoir subi un traitement thermique."

24, Plusieurs délégations ont proposé de supprimer dans la définition toute mention
relative aux ingrédients facultatifs. Le Comité décide, toutefois, de ne pas modifier la
définition dans ce sens.



La version de la section 1.2 - Yogourt aromatisé - demeure inchangeée.

Facteurs essentiels de composition et de qualité

25. Le Comité a examiné plusieurs propositions tendant a inclure dans la norme des
clauses de composition pour trois différentes teneurs en matiére grasse. Le Comité est
toutefois convenu que pour le moment ces questions seront traitées comme suit dans la
section relative a I'étiquetage:

min. 3% (2,5%, 2%) m/m pour le "yogourt" sans autre qualificatif
min. 1,5% m/m pour les yogourts "maigres",

"demi-écrémés", "partiellement écrémés", etc.
max. 0,5% (0,3%) pour le yogourt "écrémeé", etc.

Il décide de demander aux gouvernements d'envoyer leurs observations et a la FIL de
donner son opinion au sujet de cette classification des yogourts.
(Les appellations indiquées sont données a titre d'exemple seulement).

26. Aucune modification n'a été apportée aux clauses 2.1.1 et 2.1.2 en attendant que
par-viennent les observations des gouvernements au sujet des teneurs en matiére
grasse proposées, a ceci prés que la mention de la teneur en matiére grasse du lait a
été supprimée. Le Comité est convenu en outre de supprimer la clause relative a la
déclaration obligatoire sur I'étiquette du pourcentage de matiére grasse, cette disposition
n'étant pas considérée comme pouvant fournir au consommateur un renseignement utile
sur la nature du produit.

Yogourts aromatisés

Le Comité a examiné des propositions tendant a restreindre I'adjonction des
aromatisants a certaines proportions, 15%, 30% ou 40% par exemple, et décide
d'inclure la clause restrictive suivante a l'alinéa 2.2.1 aprés "pour conférer au produit la
saveur caracteristique de ses substances": mais dans une proportion ne devant en
aucun cas étre supérieure a x% du produit fini".

Le Secrétariat a été prié d'inviter les gouvernements et la FIL a faire des propositions au
sujet de la quantité maximum d'aromatisants qu'il convient d'autoriser dans le cas de ce
produit.

Le Comité est convenu de supprimer l'alinéa 2.2.2 car il a admis que les teneurs en
matiére grasse du lait et en solides laitiers non gras doivent se rapporter a la partie
yogourt du produit et ne doivent pas étre prises pour des pourcentages de matiére

grasse du lait et de solides laitiers non gras du produit fini.

Matiéres premiéres et adjonctions

27. Le Comité adopte la proposition de la délégation du Royaume-Uni de faire une
distinction entre les matiéres premiéres essentielles et les substances d'ajout, ainsi que
de sub-diviser les adjonctions énumérées sous 2.3 en deux catégories: les adjonctions
indispensables et les adjonctions facultatives.

La liste se présente alors comme suit:

2.3 Matiéres premiéres essentielles

— lait concentré ou lait non concentré, ou
- lait partiellement écrémé concentré ou non concentré, ou

- lait écrémé concentré ou non concentré, ou - creme, ou



- un mélange de deux ou de plusieurs de ces produits

24 Adjonctions indispensables

- cultures de Lactobacillus bulgaricus et Streptococcus thermophilus

2.5 Adjonctions facultatives

- lait (écrémé) en poudre, babeurre non fermenté, lactosérum concentré,
lactosérum en poudre

- cultures de bactéries lactiques appropriées autres que celles qui sont visées
al'alinéa 2.4
- sucres

Ingrédients aromatisants naturels tels que fruits (frais, en conserve, surgelés, en
poudre), purée de fruits, pulpe de fruits, confiture, sirop de fruits, jus de fruits, miel,
chocolat, cacao, fruits a coque, café, épices.

Additifs alimentaires

28. Le Comité a appris que le Comité du Codex sur les additifs alimentaires a
demandé la liste précise des colorants alimentaires avec indication de la dose maximum
d'emploi.

Quelques délégations ont estimé que I'adjonction de stabilisants n'est pas nécessaire du
point de vue technique, dans le cas d'un produit frais. Le Comité est convenu d'ajouter la
pectine et la carragénine a la liste des stabilisants et de demander aux gouvernements
de préciser quelles sont, a leur avis, les justifications techniques de I'emploi des additifs
énumérés en indiquant les doses maximum d'emploi ainsi que le type de yogourt pour
lequel I'adjonction est appropriée.

Certains délégués ont été d'avis que seul I'acide citrique, ou peut-étre I'acide lactique,
devrait étre autorisé en tant qu'ajusteur du pH. D'autres ont déclaré qu'aux fins de
I'étiquetage, il serait souhaitable de trouver un terme générique global pour désigner les
"ajusteurs du pH".

Le délégué des Etats-tfnis d'’Amérique a proposé d'autoriser I'emploi de I'acide sorbique
et de ses sels en tant qu'agents de conservation. D'autres délégués se sont élevés
contre I'emploi des agents de conservation. L'attention du Comité a été attirée sur le fait
que le principe du transfert s'applique aux yogourts aromatisés. Ce principe modére
indirectement la présence des additifs dans les aliments quand des matiéres premiéres
ou des ingrédients contenant ces additifs ont été utilisés (voir le document ALINORM
70/12, Annexe VII).

Etiquetage

29. Le délégué de la Suisse a proposé de subdiviser l'alinéa 4.1.1 relatif aux
désignations de maniére a faire une distinction nette entre la désignation du yogourt
"classique" et celle du produit ayant subi un traitement thermique apres la fermentation.
Pour distinguer encore davantage ces deux types de yogourts, il a suggéré d'ajouter,
dans l'alinéa traitant du yogourt n'ayant pas subi de traitement thermique, la clause
suivante :"dans le produit fini, les micro-organismes doivent étre a I'état viable et étre
présents en quantité abondante". Il a en outre suggéré d'inviter la FIL a se prononcer a
ce sujet. Aprés avoir examiné ces propositions, le Comité est convenu de demander aux
gouvernements de donner leur avis sur la nécessité de faire une distinction entre le
yogourt "classique" et le yogourt ayant subi un traitement thermique et de soumettre des




propositions sur la terminologie a adopter pour ces produits. Les gouvernements
devraient également indiquer si I'emploi des mots "frais" et "naturel" devrait étre autorisé
pour I'étiquetage des yogourts classiques.

Aprés avoir examiné l'alinéa 4.1.2, le Comité est convenu de supprimer tous les
exemples qui y sont cités.

30. On a demandé au Secrétariat de remanier I'alinéa 4.1 - Nom du produit -
conformément a la décision du Comité d'introduire dans la norme des dispositions visant
3 teneurs en matiere grasse et de supprimer la clause stipulant qu'il est obligatoire de
déclarer les pourcentages de matiére grasse. Cet alinéa devait aussi étre remanié
conformément a la recommandation du Comité du Codex sur I'étiquetage des denrées
alimentaires de maniére a étre uniformisé avec les alinéas correspondants des autres
normes pour les produits laitiers.

31. En ce qui concerne l'alinéa 4.5 - Pays d'origine (fabrication) - le délégué du
Danemark a proposé de remplacer le mot "aliment(s)" par I'expression "produits laitiers"
ou bien d'énumérer les noms des divers produits qui figurent dans toutes les normes
intéressant des produits laitiers. Etant donné que la méme terminologie est
généralement utilisée dans les autres normes, le Comité décide de ne pas changer ce
mot.

Le délégué de I'Argentine a déclaré qu'a son avis le nom du pays ou le produit a été
fabriqué devrait toujours étre déclaré, que ce produit soit destiné a I'exportation ou a la
consommation nationale.

Le délégué du Royaume-Uni a donné son accord de principe a cette opinion et a déclaré
que si I'on indique le pays d'origine, cette indication devrait étre donnée pour tous les
aliments, gu'ils soient importés ou fabriqués dans le pays méme. Toutefois, comme le
yogourt n'est pas un aliment dont les caracteéristiques varient sensiblement d'un pays a
l'autre, la dis-position figurant dans cette norme devrait étre la méme que celle qui se
trouve dans la Norme générale pour I'étiquetage des denrées alimentaires. Le Comité
décide de n'apporter aucun changement a cet alinéa.

Statut de la norme

32. Le Comité est convenu de faire passer le projet de norme pour le yogourt N°
A.11 a I'étape 5 de la procédure d'élaboration des normes internationales pour les
produits laitiers.

La version remaniée de ce projet de norme figure a I'Annexe IV du présent rapport.



NOUVELLES VERSIONS DES NORMES A1 AA5et A7 AI'ETAPE 6 DE LA
PROCEDURE D'ELABORATION DES NORMES POUR LES PRODUITS LAITIERS

33. Le Comité était saisi des versions remaniées des normes A.1 a A.5 et A.7 qui
figurent aux Annexes IlI-A a llI-F du rapport de la 13éme session, du rapport de la 6eéme
session du Comité du Codex sur I'étiquetage des désirées alimentaires (ALINORM
71/22), du rapport de la 7éme session du Comité du Codex sur les additifs alimentaires
(ALINORM 71/12). 1l était également saisi des observations transmises par les
gouvernements au sujet des normes remaniées (document MDS 71 /5)e

Le Comité note que les gouvernements avaient été invités plus particuliérement a
présenter des observations au sujet des sections relatives aux additifs alimentaires et a
I'étiquetage. On leur avait demandé en outre de faire connaitre leur avis au sujet de
certaines modifications proposées et qui avaient été énumérées au paragraphe 24 du
rapport de la 13éme session.

DISPOSITIONS CONCERNANT L'ETIQUETAGE DES PRODUITS FABRIQUES
AVEC UN LAIT AUTRE QUE LE LAIT DE VACHE

34. Au paragraphe 16 du rapport de la 13éme session, la disposition d'étiquetage ci-
aprés avait été proposée pour les produits fabriqués avec un lait provenant d'autres
espéeces d'animaux que la vache;

“Lorsque, pour la fabrication du produit, on utilise un lait ou tout constituant d'un
lait autre que du lait de vache, un ou plusieurs mots désignant I'animal ou les
animaux desquels provient le lait devront figurer immédiatement avant ou aprés
la dénomination du produit."

35. Le Comité a examiné les propositions du Gouvernement de I'Inde et des
délégations de I'Australie et de la Suisse tendant a remplacer le mot "vache", dans la
disposition concernant I'étiquetage, par le mot "bovins", et de ne pas exiger de la sorte
pour les produits fabriqués avec du lait de bufflesse et d'autres espéces bovines un
étiquetage spécifique.

La délégation du Royaurae-Uni s'est élevée contre cette proposition en insistant sur la
nécessité de renseigner avec précision le consommateur sur le lait a partir duquel le
produit a été préparé.

36. Pour permettre aux pays dont I'approvisionnement en lait est constitué
essentiellement de lait de bufflesse de pouvoir étiqueter leurs produits laitiers sans
mentionner I'animal duquel provient le lait, la délégation du Royaume-Uni a suggéré
d'ajouter a la disposition d'étiquetage ci-dessus la phrase:"toutefois, cette précision n'est
pas nécessaire si son omission ne risque pas d'induire le consommateur en erreur." Le
Comité adopte cette proposition.

37. Nouvelle version de la norme pour le beurre et le beurre de lactosérum A.1

Facteurs essentiels de composition et de qualité

Aprés avoir examiné les propositions avancées a la 13éme session, propositions
tendant a diminuer la teneur maximum en eau a 16% m/m, ainsi que de I'amendement
proposé par le Comité du Codex sur I'étiquetage des denrées alimentaires pour la
rédaction de I'alinéa 4.1.1 visant la déclaration sur I'étiquette du beurre dont la teneur en
eau maximum est de 18% m/m, le Comité* décide d'amender la norme en



- supprimant a l'alinéa 2.3 la phrase "Si, aux termes de la législation nationale, la
teneur en eau peut dépasser 16% m/m, elle ne doit alors pas dépasser 18% m/m et
étre déclarée sur I'étiquette conformément aux dispositions de l'alinéa 4.1.3"

- supprimant l'alinéa 4.1.3.
La délégation suédoise a déclaré qu'elle désapprouvait cette décision.

Additifs alimentaires

38. Le Comité a examiné une proposition de la délégation suédoise visant a modifier
la disposition relative a I'emploi des sels neutralisants dans le "beurre en remplagant
beurre "salé" par beurre "acidifié", parce que les neutralisants sont utilisés pour ajuster
le pH du beurre acidifié. D'autre part, le Comité a appris que ces substances sont aussi
utilisées dans certains pays avec le beurre (de créme douce) salé. |l note que I'emploi
des neutralisants tant dans la creme que dans le beurre salé et acidifié est limité dans la
pratique et que le Comité du Codex star les additifs alimentaires a confirmé I'emploi de
ces sels sans la restriction figurant a I'alinéa 3.2 Le Comité est donc convenu de
supprimer les mots "de la créme destinée a la fabrication du beurre et pour étre utilisée
directement dans le beurre salé".

Etiquetage

39. Le Comité adopte la proposition du Comité du Codex sur I'étiquetage des
denrées alimentaires visant a recourir a une formule positive pour indiquer le nom du
produit. Le libellé de I' alinéa 4.1 - Nom du produit - est donc modifié comme suit :

"Le produit doit étre désigné par le non "beurre" ou "beurre de lactosérum", selon
le cas."

La délégation de la République fédérale d'Allemagne a demandé que le rapport fasse
état de sa réserve a ce sujet, car elle préfére le libellé du projet original.

La décision du Comité indiquée au par, 35 du présent rapport est également applicable
al'alinéa 4.1.2. Le Comité est convenu de supprimer l'alinéa 4.1.3 (voir par. 36). Il
supprime en outre l'alinéa 4.1.4 car il fait double emploi en raison des amendements
apportés a l'alinéa 4.1.1.

En ce qui concerne l'alinéa 4.1.5 le Comité prend note de la suggestion du Comité du
Codex sur I'étiquetage des denrées alimentaires selon laquelle il conviendrait
d'envisager une définition™ du beurre salé pouvant exiger un certain pourcentage
minimum de sel. Le Comité décide de revenir sur la question en temps opportum et de
conserver pour le moment le libellé actuel de ces dispositions. Les gouvernements sont
invités a indiquer dans leur acceptation, les dispositions applicables en vertu de leur
Iégislation nationale.

Le Comité note que le Comité du Codex sur l'étiquetage des denrées alimentaires a
confirmé les dispositions des alinéas 4.2 - Contenu net; 4.3 - Nom et adresse; et 4.4 -
Pays d'origine (fabrication).

40. Au sujet des dispositions de I'alinéa 4.3.1, la délégation du Danemark a précisé
que le beurre est souvent commercialisé sans indication du nom et de I'adresse du
fabricant, mais avec une marque de qualité ou une marque commerciale nationale, ainsi
qu'avec un numéro de contrble ou de série permettait aux autorités chargées du controle
dans le pays de fabrication d'identifier le fabricant. Elle propose d'ajouter au début de
cette disposition le membre de phrase "Une marque autorisée de qualité ou de
nationalité et un numéro d'identification autorisé" et de poursuivre par ce qui suit "ou le



nom et l'adresse ...." Jugeant que cette suggestion pourrait s'appliquer a de nombreux
produits alimentaires, le Comité souhaite qu'elle soit soumise a I'examen du Comité du
Codex sur I'étiquetage des denrées alimentaires compte tenu de la Norme générale
pour I'étiquetage des denrées alimentaires préemballées.

41. La disposition stipulant a 'alinéa 4.4.2 "Quand un produit subit dans un
deuxiéme pays une transformation qui en modifie la nature", a suscité de longs débats,
car plusieurs délégations ont estimé qu'il n'avait pas été donné d'interprétation précise
de cette disposition. Le Comité n'a pas approuvé la suggestion tendant a supprimer les
mots "qui en modifie la nature" car S. son avis cela offrirait de trop nombreuses
possibilités de porter des indications trompeuses quant au pays de fabrication sur les
étiquettes des produits importés. Il est convenu d'étudier a une prochaine session la
possibilité de définir des traitements de transformation qui ne sont pas susceptibles de
modifier la nature du beurre.

La version remaniée de cette norme figure a I'Annexe IV-A du présent rapport.

42. Nouvelle version de la norme A-2 pour i) la graisse butyrique et
ii) la graisse butyrique anhydre et la matiére grasse du lait anhydre

Généralités

Le Comité est convenu de n'examiner les sections relatives aux additifs alimentaires et a
I'étiquetage des normes de composition N° A-2 a A-5 et A-7 que compte tenu des
observations des gouvernements et des confirmations et recommandations formulées
par le Comité du Codex sur les additifs alimentaires (7éme session - ALINORM 71 /12)
et le Comité du Codex sur I'étiquetage des denrées alimentaires (6éme session -
ALINORM 71/22). Il décide également de traiter & sa prochaine session les observations
des gouvernements concernant les questions touchant la composition qui ont été
soulevées pendant sa 13éme session (document CX 5/70 13éme session, par. 24). La
FIL sera trés probablement en mesure de présenter dans un proche avenir des
propositions supplémentaires au sujet des facteurs touchant la composition et la qualité
du produit.

Additifs alimentaires

Le Comité note que le Comité du Codex sur les additifs alimentaires a confirmé I'emploi
des agents antioxygéne énumérés dans la norme (ALINORM 71/12, Annexe II, N°
310,311).

Etiquetage

Toutes les clauses de I'alinéa 4.1 - Nom du produit - seront remaniées conformément a
la recommandation du Comité sur I'étiquetage des denrées alimentaires et on emploiera
la méme terminologie que celle qui a été adoptée pour la norme intéressant le beurre et
le beurre de lactosérum.

La décision du Comité, indiquée au par. 35 du présent rapport, s'applique également a
l'alinéa 4.1.3.

Apres avoir réexaminé la disposition figurant a l'alinéa 4.2 - Liste des ingrédients - Le
Comité décide qu'une description appropriée devrait figurer sur I'étiquette conformément
aux dispositions de l'alinéa 3.1.1. La version ci-aprés, proposée par le délégué des
Etats-Unis, a été adoptée: Les agents antioxygéne présents doivent étre déclarés sur
I'étiquette et cette déclaration doit étre accompagnée d'une indication précisant que le
produit n'est pas destiné a la consommation directe ou a étre utilisé pour la préparation



de pro-duits recombinés ou reconstitués. Le nom de catégorie "Antioxygene" peut étre
utilisé»

La délegation des Pays-Bas a déclaré qu'il ne faudrait pas exclure la possibilité
d'employer des agents antioxygéne dans les produits destinés a- la consommation
directe. Cette restriction lui semble discriminatoire car I'emploi des agents antioxygéne
est autorisé dans les normes visant d'autres graisses et huiles comestibles. Elle
s'oppose également a l'inclusion, dans la section relative a I'étiquetage, d'instructions
concernant le mode d'emploi des produits contenant de I'antioxygéne. A son avis, une
telle disposition devrait figurer dans les normes intéressant les produits laitiers
reconstitués ou recombinés.

Le Comité note que le Comité du Codex sur les additifs alimentaires a confirmé les
sections 4.3 - Contenu net; 4.4 - Nom du produit; et 4.5 - Pays d'origine (fabrication).

La version amendée de cette norme figure a I'Annexe V du présent rapport.

43. Nouvelle version de la norme A-3 pour le lait concentré et le lait écrémé
concentré

Généralités

Le Comité décide de ne pas traiter pour le moment la question de I'augmentation
proposée des teneurs minimums en matiére grasse laitiere et en solides laitiers en
attendant que davantage de gouvernements aient transmis leur avis au sujet des

teneurs supérieures proposées dans la norme, Les dispositions figurant a la section 2 -
Facteurs essentiels de composition et de qualité - n'ont donc pas été modifiées.

Additifs alimentaires

Le Comité note que le Comité du Codex sur les additifs alimentaires a confirmé I'emploi
des stabilisants énumérés dans la norme, étant entendu que les polyphosphates
indiqués doivent satisfaire les spécifications de pureté et d'identité mises au point par le
Comité FAO/OMS d'experts des additifs alimentaires. La phrase placée entre
parenthéses pourrait donc étre supprimée (ALINORM 71 /12, par. 89 et Ann. 11 N° 288).

La délégation de la République fédérale d'Allemagne a proposé, en plus de ces
spécifications, de limiter la quantité admissible de phosphates cycliques a 8% de la
quantité totale de polyphosphates.

Le Comité souscrit aussi & une proposition visant a autoriser I'emploi des sels de
potassium en plus des sels de sodium et de calcium et des acides énumérés dans la
norme.

Il décide en outre de maintenir la dose d'emploi maximum concernant un seul stabilisant
a la concentration de 0,2% m/m et d'augmenter, ainsi que I'a proposé le délégué de la
Suisse, la dose maximum d'emploi des sels a 0,3% m/m quand ils sont utilisés en
combinaison (exprimés en substances anhydres)* Le délégué des Etats-Unis a proposé
d'autoriser I'emploi de la carragénine (0,015% m/m) en vue de retarder la séparation de
la matiére grasse pendant I'entreposage. Le délégué de la Nouvelle-Zélande a proposé
d'autoriser I'adjonction d'hydrosyde de sodium en tant que neutralisant ainsi que pour
retarder la croissance des bactéries et empécher le gratinage. Plusieurs délégués ont
exprimé des doutes quant a la nécessité technologique de I'adjonction d'hydroxyde de
sodium. Les gouvernements sont invités & donner leur avis au sujet de la proposition
concernant l'adjonction de carragénine et d'hydroxyde de sodium.



Etiquetage

Le Comité est convenu de remanier l'alinéa 4.1 - Nom du produit - conformément a la
recommandation du Comité du Codex sur I'étiquetage des denrées alimentaires et
d'utiliser la méme terminologie que celle qui a été adoptée pour la norme visant le
beurre et le beurre de lactosérum. Il décide également d'ajouter la nouvelle disposition
ci-aprés: "L'équivalent en lait peut étre déclaré conformément aux dispositions de la
Iégislation nationale"

La décision du Comité, indiquée au par. 35 du présent rapport, s'applique également a
l'alinéa 4.1.2.

Liste des ingrédients

Le Comité note que pendant la 6éme session du Comité sur I'étiquetage des débats ont
porté sur I'utilité d'une liste compléte ou partielle des ingrédients. Compte tenu de la
nature des additifs qui sont aussi le plus souvent des constituants naturels du lait ou du
fait que leur emploi n'est indiqué que pour compenser des différences saisonniéres, le
Comité n'estime pas nécessaire d'inclure la liste des ingrédients dans la section de la
norme relative a I'étiquetage.

Le Comité note que le Comité du Codex sur I'étiquetage des denrées alimentaires a
confirmé les sections 4.2 - Contenu net; 4.3 - Nom et adresse; et 4.4 - Pays d'origine
(fabrication).

La version remaniée de cette norme figure a I'Annexe VI-B du présent rapport.

44. Nouvelle version de la norme A-4 pour le lait concentré sucré et le lait écrémé
concentré sucré

Additifs alimentaires

Le Comité note que le Comité du Comité du Codex sur les additifs alimentaires a
confirmé I'emploi des stabilisants énumérés dans la norme. Les décisions qu'il a prises
au sujet de la section relative aux additifs alimentaires dans la Norme A-3 sont
applicables dans ce cas également.

Etiquetage

Le Comité est convenu de supprimer, a l'alinéa 4.1-1, le synonyme "lait écrémé
mécaniquement concentré sucré", et de remanier cet alinéa conformément a la
recommandation du Comité du Codex sur les additifs alimentaires.

La décision indiquée au par. 35 du présent rapport, s'applique également a l'alinéa
4.1.2.

45, Le Comité du Codex sur I'étiquetage des denrées alimentaires a observé que
l'alinéa 4.1.3 relatif a I'étiquetage des sucres contient une disposition discriminatoire
puisqu'elle n'exige que la déclaration d'un seul type de sucre. Compte tenu de la
proposition du Comité du Codex sur I'étiquetage des denrées alimentaires tendant a
conserver la version originale et d'une autre proposition tendant a supprimer la référence
aux pourcentages. le Comité est convenu de remplacer le texte original par, le texte ci-
aprés proposeé par la Fédération internationale des industries du glucose:

"4.1.3 Quand un ou plusieurs sucres sont utilisés, le nom de chacun des sucres

doit étre déclaré sur I'étiquette (par exemple: "avec saccharose", "avec

dextrose", "avec saccharose et dextrose").



Les délégations des Pays-Bas et du Danemark ont désapprouvé cette décision car elles
préféraient la version originale.

Le Comité note que le Comité du Codex sur I'étiquetage des denrées alimentaires a
confirmé les sections 4.2 - Contenu net; 4.3 - Nom et adresse; et 4.4 - Pays d'origine
(fabrication).

La version amendée de cette norme figure a I'Annexe VI-C du présent rapport.

Nouvelle version de la norme A-5 pour le lait entier en poudre et le lait écrémé en
poudre

Additifs alimentaires

46. Le Comité note que le Comité du Codex sur les additifs alimentaires a confirmé
I'emploi des stabilisants énumérés dans la norme Il décide que la décision du Comité du
Codex sur les additifs alimentaires est applicable.

47. Certains délégués ont déclaré que la norme devrait prévoir I'adjonction
d'émulsifiants et d'agents antiagglomérants respectivement pour les poudres
instantanées et les poudres vendues dans des distributeurs automatiques. Aprés un
examen approfondi de la possibilité d'inclure dans la norme les laits en poudre
instantanés et les poudres destinées a, étre placées dans des distributeurs
automatiques, le Comité est convenu d'énumérer les émulsifiants et les agents
antiagglomérants dans la section relative aux additifs alimentaires, en précisant que les
émulsifiants ne peuvent étre utilisés qu'avec les laits en poudre instantanés et que les
agents antiagglomérants ne peuvent étre utilisés qu'avec les poudres destinées aux
distributeurs automatiques. Les additifs suivants ont été proposés:

4.2 Emulsifiants a utiliser avec les laits en poudre

instantanés Dose d'emploi max.
4.2.1 Mono-et di-glycérides 0,25% m/m
4.2.2 Lécithine 0,5% m/m

4.3 Agents antiagglomérants, a utiliser avec les laits en poudre destinés aux
distributeurs automatiques

4.3.1 Phosphate tricalcique

4.3.2 Silicates d'aluminium, de calcium, de
magnesium et de sodium-aluminium

)
)
)
4.3.3 Bioxyde de silicium (amorphe) ) 1% m/m seuls ou
4.3.4 Carbonate de calcium ) en combinaison
4.3.5 Oxyde de magnésium )
4.3.6 Carbonate de magnésium )
4.3.4 Phosphate de magnésium, tribasique )

Etiquetage

Le Comité est convenu de remanier l'alinéa 5.1.1 conformément a la recommandation
du Comité du Codex sur I'étiquetage des denrées alimentaires. La décision indiquée au
par. 35 du présent rapport est également applicable a l'alinéa 5.1.2.

Le Comité note que le Comité du Codex sur I'étiquetage des denrées alimentaires a
confirmé les sections 5.1.3. 5.1 4, 5.2, 5.3 et 5.4.



Liste des ingrédients dans le cas des poudres destinées a des usages spéciaux

48. Le Comité est convenu que les additifs alimentaires dont I'emploi a été proposé
pour les laits en poudre destinés a des usages spéciaux (laits en poudre instantanés,
laits en poudre destinés aux distributeurs automatiques) doivent étre déclarés sur
I'étiquette. Le Secrétariat a été prié d'insérer dans la norme une section appropriée
devant contenir une disposition précisant que la Iécithine et les mono- et di-glycérides ne
doivent étre employés que pour les laits en poudre instantanés et que les agents
antiagglomérants ne doivent étre utilisés qu'avec les poudres destinées aux distributeurs
automatiques.

La version remaniée de cette norme figure a I'Annexe VI-D du présent rapport.

Nouvelle version de la norme générale pour les fromages de lactosérum - A-7

49. Le Comité décide de garder la disposition qui exclut les fromages fabriqués avec
du lactosérum de brebis, ainsi que d'autoriser I'emploi du terme "fromage de lactosérum
tout gras" comme synonyme de "fromage de lactosérum gras".

50. Il introduit en outre dans la norme une section consacrée aux additifs
alimentaires, couvrant I'emploi, dans les fromages de lactosérum, de I'acide sorbique et
de ses sels de sodium et de potassium, a concurrence de 1 000 mg/kg, étant donné que
le Comité du Codex sur les additifs alimentaires a confirmé I'emploi de cet additif dans le
fromage (document ALINORM 71/12, Annexe I, Additif N° 304). Le Comité note en
outre que les dispositions d'étiquetage ont été confirmées, sous réserve des
qualifications indiquées dans la norme A-1.

La version remaniée de cette norme figure a I'Annexe VI-E du présent rapport.

NORME GENERALE RECOMMANDEE POUR LE FROMAGE *FONDU
OU LE FROMAGE FONDU * - A-8(a)
51. Le Comité a appris que les normes générales A-8(a), A-8(b) et A-8(c) n'ont,

jusqu'a présent, été acceptées que par trés peu de pays (document MDS 71/3).
Additifs alimentaires

52. Le Comité note que toutes les dispositions relatives aux additifs alimentaires ont
été soit confirmées, soit confirmées 4, titre provisoire par le Comité du Codex sur les
additifs alimentaires.

Etiquetage

53. Le Comité du Codex sur I'étiquetage des denrées alimentaires a fait observer
que la teneur en matiére grasse laitiére pourrait étre exprimée en fonction du poids du
fromage entier plutét qu'en fonction de la matiére grasse laitiere présente dans I'extrait
sec, de maniére a fournir au consommateur un renseignement plus compréhensible. Le
Comité estime qu'il s'agit |a d'une question générale qui ne concerne pas uniquement
les fromages fondus mais tous les fromages. Il est convenu de s'intéresser en temps
utile a la proposition du Comité du Codex sur I'étiquetage des denrées alimentaires,
éventuellement lorsqu'il examinera la méthode de classification possible des fromages.

Liste des ingrédients

54. Le Comité note que tout en confirmant toutes les dispositions d'étiquetage telles
qu'elles ont été proposées, le Comité du Codex sur I'étiquetage des denrées
alimentaires a recommandé que la liste compléte des ingrédients figure sur I'étiquette
étant donné que I'exemption de la déclaration de tous les ingrédients prévue pour les



normes A-1 a A-5 ne se justifie pas autant dans le cas des produits visés par les normes
A-8(a), A-8(b) et A-8(c). Les débats qui ont suivi ont fait apparaitre a nouveau que les
avis sont trés partagés au sein du Comité quant a la question de savoir si I'étiquette
devrait comprendre la liste compléte des ingrédients ou une liste d'ingrédients choisis.

55. Selon les délégations souhaitant la déclaration de tous les ingrédients, i) le
consommateur s'attend a recevoir le plus de renseignements possible quant a la nature
du produit considéré dans son ensemble, en particulier du fait que les ingrédients dont
I'emploi est autorisé avec ces produits comprennent bien plus de substances que ce
n'est le cas pour les autres produits laitiers, et ii) les dimensions de certaines étiquettes
ne représentent pas un motif suffisant pour ne fournir qu'une liste d'ingrédients choisis,
surtout du fait que I'on peut utiliser des noms de catégories pour de nombreux additifs.

56. La liste des ingrédients considérée comprend la creme, le beurre, la graisse
butyrique, le sel, le vinaigre, les épices et d'autres agents de sapidité d'origine végétale,
des produits alimentaires utilisés comme aromatisants, des émulsifiants, des colorants,
des acidifiants, des agents de conservation et quelques autres additifs dont seules les
épices et les denrées alimentaires doivent étre déclarées sur I' étiquette, tandis que les
agents de conservation doivent étre déclarées sur I'étiquette, conformément a la version
actuelle de la norme. D'autre part, les délégations qui n‘ont pas approuvé I'énumération
de tous les ingrédients, ont fait valoir que i) cette clause entrainerait des difficultés en
raison des dimensions des étiquettes, en particulier dans les cas ou plus d'une langue
doit étre employée; ii) la liste compléte des ingrédients ne fournirait pas au
consommateur des renseignements qui lui soient utiles; et iii) le Comité du Codex sur
I'étiquetage des denrées alimentaires n'a pas été entiérement convaincu de la nécessité
de faire une distinction entre les adjonctions indispensables et les adjonctions
facultatives, ainsi que le Comité est convenu de le faire dans ses normes. Elles ont
souligné qu'il ne leur apparait pas indispensable de déclarer des additifs tels que les
émulsifiants sans lesquels il n'est pas possible, si on se reporte a la définition, de
fabriquer un fromage fondu au sens de la norme. lIs ont précisé également qu'il faudrait
laisser aux gouvernements la possibilité de décider, lorsqu'ils accepteront les normes,
quels sont les ingrédients et additifs devant étre déclarés; il leur appartiendra alors
d'assortir leur acceptation de spécifications plus rigoureuses concernant la déclaration
des ingrédients sur I'étiquette.

57. Le Comité décide finalement de souscrire au compromis proposé par un groupe
de pays: la déclaration des additifs alimentaires d'emploi facultatif devient obligatoire*
Les raisons suivantes ont été avancées pour justifier I'exemption de I'obligation d'une
déclaration dans le cas des i) émulsifiants, ii) de la créme, du beurre, de la graisse
butyrique, iii) du sel, iv) des épices et v) des aromatisants, et des produits alimentaires:

i) les émulsifiants sont des auxiliaires de fabrication indispensables et sans
lesquels il n'est pas possible d'obtenir un fromage fondu;

ii) lacréme, le beurre, la graisse butyrique sont des ingrédients naturels du lait
qui sont utilisés en faibles proportions pour ajuster la composition du produit;

i) le sel est un ingrédient qui est toujours présent dans, les fromages;

iv) le vinaigre doit étre déclaré en tant qu'acidifiant (a déplacer de l'alinéa 2.4 a
l'alinéa 3.2.2);

v) les épices et les aromatisants sont indiqués dans la désignation du produit.



58. Les délégations du Royaume-Uni, de la République fédérale d'Allemagne; de
I'ltalie et de la Pologne ont fait préciser dans le rapport que dans leur pays la déclaration
des émulsifiants est obligatoire. La délégation du Royaume-Uni a tenu a ce que son
objection a la décision ci-dessus soit inscrite dans le rapport car elle est d'avis que
I'expression "fromage fondu" n'est pas suffisamment précise pour faire comprendre au
consommateur que le fromage a été transformé a I'aide d'émulsifiants et non pas a l'aide
d'autres méthodes telles que le traitement thermique uniquement, et qu'une déclaration
des autres substances ajoutées risquerait en outre de tromper le consommateur en lui
laissant entendre que seules ces substances sont présentes dans le produit. Certains
pays ont attiré I'attention du Comité sur le fait que les désignations utilisées dans leur
pays pour les produits couverts par la norme (par exemple, Smeltkaas et Schmelzkase,
soit littéralement: fromage fondu) indiquent clairement le type de traitement de
transformation employé, ce traitement ne pouvant étre réalisé si I'on n'ajoute pas
d'émulsifiants. Le Comité est convenu d'envoyer simultanément le compromis proposé
aux gouvernements pour observations et au Comité du Codex sur I'étiquetage des
denrées alimentaires. Aucune modification n'a été apportée a la norme pour le moment.

APPLICATION DE LA DECISION N° 5 NORME PAR NORME

59. Le Comité a examiné brievement comment il serait possible d'appliquer la
Décision N° 5 (sous sa forme amendée, voir par. 18 du présent rapport) aux normes A-1
aA-5et A-7.

60. Norme A-1 pour le beurre

Plusieurs délégations ont déclaré qu'une proportion importante du beurre de bonne
qualité est fabriquée & l'aide de techniques de recombinaison, en particulier en Asie du
Sud-Est et en Amérique du Sud, et que par conséquent la Décision N° 5 devrait
s'appliquer a cette norme. Elles ont insisté sur la nécessité de ne pas entraver les
progrés de la technique par des normes trop restrictives et précisé que chaque pays a la
possibilité d'accepter la norme sous réserve de spécifications plus rigoureuses aux
termes de sa Iégislation nationale. D'autres délégations ont été d'un avis contriare,
jugeant que si I'on autorisait la fabrication du beurre a l'aide de techniques par
recombinaison, cette mesure aurait des répercussions sur l'acceptabilité du produit par
le consommateur, la qualité du beurre et sa commercialisation, répercussions qu'elles
n'ont pas encore envisagées en détail.

61 Norme A-2 pour la graisse butyrique

Le Comité juge que la Décision N° 5 ne s'applique pas a cette norme.

62. Normes A-3 pour le lait concentré, A-4 pour le lait concentré sucré, A-5 pour le
lait en poudre et A-7 pour le fromage de lactosérum

Plusieurs délégations ont suggéré que la Décision N° 5 soit appliquée a ces normes
pour les mémes raisons que dans le cas de la norme visant le beurre. D'autres ont
déclaré qu'il" est sans doute trop t6t pour appliquer cette décision aux produits
considérés.

63. Le Secrétariat a préparé, a titre d'exemple, les nouvelles versions suivantes des
définitions du beurre et du lait concentré, en vue de les inclure dans la norme:

A1 Beurre et beurre de lactosérum

1.1 Le beurre est un produit gras dérivé exclusivement du lait ou de
constituants du lait




A.3 Liait concentré et lait écrémé concentré

1.1 Le lait concentré est un produit liquide, obtenu uniquement a partir
de lait aprés élimination partielle de I'eau ou par recombinaison de
constituants du lait (avec de I'eau), avec pu sans utilisation de lait
Les extraits secs laitiers du lait concentré recombiné ou
partiellement recombiné doivent présenter le méme rapport de
composition que celui du lait concentré obtenu uniquement a
partir de lait aprés élimination partielle de I'eau.

Les gouvernements sont invités a examiner ces définitions et a transmettre leurs
observa tions a leur sujet en indiquant toute autre définitition qu'ils pourraient juger plus
satisfaisante.

64. Projet de norme A-9 pour la créme (Annexe Il1-G du rapport de la 13éme
session)

Le Comité était saisi du document MDS 71/10 contenant un résumé des observations
des gouvernements sur la question de savoir s'ils jugent souhaitable I'élaboration de
normes distinctes pour: (la créeme pasteurisée), la créme stérilisée, la créme a fouetter
(et fouettée) y compris la créme conditionnée dans des atomiseurs, la créme
reconstituée et recombinée. Le Comité a envisagé les avantages et les inconvénients
que comporterait I'élaboration d'une norme de base contenant des dispositions relatives
aux additifs alimentaires et a I'étiquetage visant plusieurs types de crémes particulieres,
par comparaison a I'élaboration de normes distinctes pour ces produits. Il a également
été suggéreé d'envoyer la version actuelle de la norme aux gouvernements pour
acceptation. Mais, étant donné que la créme circulant sur le marché est le plue souvent
pasteurisée ou stérilisée et que la norme ne contient pas d'indication au sujet du
traitement thermique, pas plus qu'une section relative aux additifs alimentaires
prévoyant des dispositions a I'égard des additifs utilisés dans certains pays avec la
creme pasteurisée, le Comité est convenu de ne pas faire passer cette norme a I'étape
suivante. |l a demandé au Secrétariat de préparer un document de travail présentant les
diverses opinions des gouvernements au sujet des types de créeme devant étre couverts
par une norme globale qui comporterait des spécifications relatives a la composition
ainsi que des dispositions visant les additifs alimentaires et I'étiquetage. L'application de
la décision N° 5 a ces produits devrait étre considérée pour chaque produit séparément
comme on |'a fait dans le cas des normes A-1, A-3, A-4, A-5 et A-7. Le Comité est
convenu d'examiner un nouveau projet a sa prochaine session en se référant aux
renseignements que lui soumettra le Secrétariat.

65 Projet de norme A-10 pour la créme en poudre a 'étape 7 de la procédure

Le Comité était saisi du document MDS 71/10 résumant les observations des
gouvernements au sujet de ce projet de norme ainsi que des suggestions au sujet des
additifs alimentaires a utiliser avec les cremes en poudre destinées a des usages
spéciaux. Le Comité décide que les décisions qu'il a prises au sujet des dispositions
relatives aux additifs alimentaires et a I'étiquetage dans la norme A-5 sont applicables et
d'envoyer la norme sous sa forme remaniée aux gouvernements pour acceptation a
I'étape 7 de la procédure d'élaboration des Normes internationales pour le lait et les
produits laitiers. (voir également par. 46 et 47 du présent rapport). La version remaniée
de cette norme figure a I'Annexe VI-F du présent rapport.

Le délégué des Pays-Bas a signalé que les crémes en poudre destinées aux
distributeurs automatiques contiennent jusqu'a 10 pour cent de lactose ajouté. Le



Comité reconnait que ces produits ont une importance sur le marché international et
qu'ils devraient étre considérés comme des produits composés, conformément a I'Article
3 du Code de principes, |l constate que ces produits ne sont pas couverts par les
normes A-5 et A-10 et qu'ils devraient étre traités comme des produits distincts,

66. Mesures a prendre & I'égard des normes A-1 a A-5 et A-7, A-9 et A-10

Le Comité est convenu de maintenir la norme A-2 pour la graisse butyrique a I'étape 6
de la procédure d'élaboration des normes pour les produits laitiers en attendant que la
FIL lui transmette des renseignements complémentaires sur ses recherches au sujet
des normes et intéressant les produits couverts par la norme. Le Comité décide de
soumettre a nouveau aux gouvernements pour, acceptation, a I'étape 7 de la procédure
mentionnée ci-dessus, les normes A-1 pour le beurre et A-3 pour le lait concentré (en
indiquant les spécifications originales concernant la composition et demandant aux
gouvernements de donner leur avis au sujet des dispositions proposées stipulant une
teneur minimum en matiére grasse laitiere de 7.8 pour cent et une teneur minimum en
extraits secs laitiers de 25,9 pour cent), A-4 pour le lait concentré sucré, A-5 pour le lait
en poudre, A-7 pour le fromage de lactosérum, en attirant leur attention sur la version
remaniée et confirmée des dispositions relatives aux additifs alimentaires et a
I'étiquetage. Il décide en outre de soumettre la norme remaniée A-10 pour la créme en
poudre aux gouvernements pour acceptation a I'étape 7 de la procédure mentionnée ci-
dessus. Les gouvernements sont aussi invités a indiquer s'ils estiment que ces normes
devraient couvrir les produits préparés par recombinaison ou par reconstitution des
constituants du lait. (Application de la décision N° 5 norme par norme, voir le par, 18 du
présent rapport).

67. Mesures a prendre a I'égard des normes A-8(a), A-8(b) et A-8(c)

Les normes intéressant les fromages fondus demeurent a I'étape 7 dans leur version
actuelle. Les gouvernements pourraient continuer les accepter, sous réserve que le
Comité du Codex sur I'étiquetage des denrées alimentaires confirme les dispositions
d'étiquetage. La nouvelle disposition d'étiquetage proposeée, qui est indiquée au par. 56
du présent rapport, sera examinée par le Comité a sa prochaine session, compte tenu
des observations que lui transmettront les gouvernements et le Comité du Codex sur
I'étiquetage des denrées alimentaires.

68. Nouvelle version de la Norme générale pour le -fromage — A-6

Systéme de classification comportant une liste d'additifs, proposé par le Gouvernement
des Etats-Unis d'Amérique

Le Comité a examiné une proposition du Gouvernement des Etats-Unis d'introduire dans
la Norme générale pour le fromage un systéme de classification des fromages,
proposition qui avait été déja formulée a sa 13éme session, et I'a considérée compte
tenu des observations transmises par les gouvernements (documents MDS 71 /6 et
Add,1, et MDS 71/6 observations).

La déléegation des Etats-Unis a présenté le systéme de classification. Ce systéme a pour
objectif principal d'identifier en termes simples tous les fromages pour lesquels une
norme individuelle ne se justifie pas. On a estimé que I'emploi de termes descriptifs sur
I'étiquette permettrait au consommateur d'étre renseigné de fagon plus compréhensible.
De l'avis général une classification des divers fromages qui ne sont pas couverts par des
normes individuelles serait en principe tres utile et la proposition des Etats-Unis
constitue une excellente base pour la mise au point d'un tel systéme de classification.
Toutefois, de nombreux délégués ont estimé que, sous la forme dans laquelle elle avait



éteé présentée, cette proposition contient plusieurs indications contradictoires et qu'elle
pourrait étre améliorée si I'on faisait de ce tableau de classification un tableau, plus
geéneéral; plusieurs' suggestions ont été" avancées et le Comité les a étudiées. Le
délégué du Canada a suggéré de relier les caractéristiques de consistance a la teneur
en eau du produit dégraissé. Le délégué des Etats-Unis a appuyé cette suggestion. Le
Comité est convenu que la proposition canadienne mérite d'étre étudiée de fagon
approfondie.

Un petit groupe de travail a été constitué et le Comité I'a chargé d'étudier la question du
tableau de classification dans son ensemble ainsi que les définitions connexes (2.2 -
2.5). Le Groupe de travail a également été chargé d'étudier les additifs que les Etats-
Unis proposent d'inclure dans la version remaniée proposée de la Norme générale pour
le fromage (A-6). Le rapport de ce groupe figure a I'Annexe Il du présent rapport.

Le Comité invite les gouvernements a appliquer le systéme de classification a leurs
principales variétés de fromages afin de se rendre compte si ce systéme leur convient. Il
va également demander a la FIL de se prononcer au sujet du systéme de classification
proposé pour les fromages.

NORMES INTERNATIONALES INDIVIDUELLES POUR LES FROMAGES

Probléme que pose |'élaboration de normes internationales individuelles pour des
fromages faisant I'objet d'accords internationaux

69. La délégation des Etats-Unis a signalé au Comité qu'elle a tenu récemment avec
la délégation italienne une réunion trés fructueuse pour la solution du probléme que
pose I'élaboration de normes intéressant des fromages qui sont importants pour ces
deux pays (voir Annexes V et VI du rapport de la 13éme session). Elle a précisé que les
deux délégations mettent actuellement au point un accord qui leur permettra de
proposer une solution, satisfaisante pour les deux gouvernements, a la prochaine
session du Comité. La délégation des Etats-Unis a donc suggéré de différer toute action
sur les projets de normes pour le parmesan et le gorgonzola jusqu'a ce que ses
délibérations avec la délégation italienne aient abouti. La délégation italienne a signifié
que la déclaration de la délégation des Etats-Unis lui parait extrémement importante et,
en relation avec les pourparlers avec les experts gouvernementaux des Etats-Unis, a
assuré que seront poursuivies les consultations bilatérales en vue de s'efforcer de
trouver une solution au probléme des applications d'origine des fromages selon les
principes qu'elle a déja proposés a ses collégues américains. Les résultats auxquels
aboutiront ces consultations seront soumis au Comité pour examen sur une base
multilatérale.

70. Plusieurs délégations se sont déclarées trés satisfaites de la tournure prise par
ces entretiens. La délégation suisse, appuyée par les délégations francaise et italienne,
a fait état des conclusions auxquelles est parvenue une commission tripartie d'experts
de leurs pays au sujet de la question des appellations d'origine, rappelant a nouveau
qu'a leur avis le Comité ne devrait pas élaborer de normes pour les variétés de
fromages protégées par une appellation d'origine (voir par. 16 du rapport de la 11éme
session). Le Président du Conseil permanent de la Convention de Stresa a fait savoir au
Comité que la réunion d'experts dont il a été question dans la déclaration de la
délégation italienne figurant en Annexe VI du rapport de la 13éme session avait due étre
ajournée. Le Comité sera toutefois informé des résultats de cette réunion dés qu'elle
aura eu lieu.



Norme pour le Blue Stilton

71. De l'avis de la délégation du Royaume-Uni, le consommateur et le fabricant
auraient avantage a disposer d'une norme internationale individuelle pour un fromage,
tel que le Blue Stilton, couvert par d'autres dispositions Iégales, qu'elles soient
nationales ou internationales, a condition qu'il soit bien entendu que cette norme ne
portera pas préjudice ou n'annulera pas ces autres dispositions légales. Une norme
internationale aurait entre autres avantages, celui de permettre a un Etat Membre
particulier d'inclure une norme pour ce fromage dans sa propre législation alimentaire.
La délégation du Royaume-Uni a toutefois suggéré de maintenir la norme pour le Blue
Stilton a I'étape 6 de la procédure d'élaboration des normes internationales individuelles
pour les fromages de maniére a ne pas entraver I'adoption d'une décision quelconque
sur la question dans son ensemble (voir par. 69 et 70 du présent rapport). Le
Gouvernement du Royaume-Uni a l'intention de proposer quelques modifications d'ordre
rédactionnel a apporter au projet de norme et transmettra la version remaniée au
Secrétariat pour qu'il prenne les mesures voulues en temps utile.

72. Le Comité est convenu que la norme sera remaniée et la maintient a I'étape 6 de
la procédure d'élaboration des normes internationales individuelles pour les fromages,

Emploi de la dénomination fromage de type suisse

73. A sa 13éme session, le Comité avait appris que le sixieme séminaire sur le
contrdle des aliments et des produits pharmaceutiques pour 'Amérique Centrale et
Panama avait examiné une demande présentée par le Gouvernement suisse aux pays
d'Amérique Centrale en vue d'interdire I'emploi de la dénomination "queso tipo suizo"
(fromage de type suisse) pour les fromages produits dans ces pays et ressemblant aux
fromages suisses. Les délégués au Séminaire avaient décidé de consulter le Codex
Alimentarius a ce sujet et de lui demander notamment si le terme "de type" appliqué a
certains produits figure dans I'un quelconque des projets de normes Codex et, dans la
négative, si une telle pratique pourrait cependant étre jugée admissible (voir par. 64 a 66
du rapport de la 13éme session).

74. A premiére vue, le Comité avait estimé, ainsi qu'on peut le voir au par. 67 du
rapport de la 13éme session - et c'est Ia une opinion qui ne saurait étre considérée
comme étant fondée sur une évaluation approfondie de toutes les implications que
comporte la déclaration sur une étiquette de la mention "fromage de type suisse" - que,
puisqu'il n'y a pas de définition de I'expression "de type suisse" dans le Code de
principes, dans la Norme générale N° A-6 pour le fromage ou dans n'importe quelle
norme internationale individuelle pour des fromages, I'emploi de cette expression risque
d'induire le consommateur en erreur.

Le Comité note que 7 gouvernements ont soumis des observations écrites a ce sujet et
que tous ont estimé que la désignation "de type suisse" pourrait induire le
consommateur en erreur.

Lors des débats qui ont suivi, la délégation suisse, appuyée par les délégations italienne
et frangaise, a déclaré qu'a son avis la dénomination "fromage de type suisse" ne devrait
pas étre utilisée. Ces délégations ont précisé que des institutions telles que la
Convention internationale de Stresa pour les fromages, I'Arrangement de Madrid
concernant la répression des fausses indications de provenance, et la Convention de
Paris pour la protection de la propriété industrielle ont interdit, tout au moins a l'intérieur
des Etats qui en sont membres respectivement, I'emploi de cette dénomination,



75. Le Comité n'ignore toutefois pas qu'il n'est pas habilité a interdire I'emploi de la
dénomination "de type suisse" et fait observer que les questions légales de cette nature
sortent du cadre de ses travaux. Le Comité précise que la désignation "de type suisse"
n'est employée ni dans le Code de principes ni dans la Norme générale N°A-6 pour le
fromage, ni dans aucune norme individuelle pour les fromages. Il conclut qu'étant donné
que cette désignation est imprécise et qu'elle n'est par conséquent pas trés utile au
consommateur, il ne voit pas de raisons de I'utiliser dans aucune des normes qu'il
élabore.

Normes internationales individuelles pour des fromages a I'étape 5 de |la procédure
d'élaboration des normes internationales individuelles pour les fromages Esrom (Annexe
I1I-A du rapport de la 12éme session),

76. La désignation du Danemark a fait savoir au Comité qu'une version légérement
remaniée de cette norme est en cours de préparation et qu'elle serait transmise au
Secrétariat. Le Comité est convenu d'envoyer la version remaniée aux gouvernements a
I'étape 5 de la procédure ci-dessus et d'inviter la délégation des Etats-Unis d'’Amérique a
demander aux gouvernements s'ils proposent d'autres désignations qu'Esrom pour le
fromage couvert par cette norme,

Maribo Fynbo

77. La délégation du Royaume-Uni a proposé d'insérer une disposition spécifique
stipulant qu'il est obligatoire de déclarer la présence de graines de cumin dans la
désignation du fromage. Cette disposition se justifie du fait que les dispositions
d'étiquetage de la Norme générale pour le fromage N° A-6, a laquelle renvoient les
dispositions des normes individuelles pour les fromages, n'exigent la déclaration des
épices que dans les cas ou leur adjonction n'est pas traditionnelle (voir section 3 b) de la
Norme A-6 telle qu'elle figure dans la 6éme édition du Code de principes, document CX
8/9, mai 1968). Le Comité est convenu d'exiger la déclaration de 'adjonction de graines
de cumin dans les désignations de ces deux fromages et de demander au Secrétariat
d'inclure une disposition a cet effet dans la norme.

78. Le Comité décide d'envoyer les deux normes aux gouvernements pour
acceptation a I'étape 6 de la procédure ci-dessus en attirant leur attention sur le fait que
les dispositions d'étiquetage de la Norme générale pour le fromage N° A-6 n'ont pas été
soumises pour confirmation au Comité du Codex sur I'étiquetage des denrées
alimentaires, parce que cette norme était encore en cours de révision. Il se peut donc
que les dispositions d'étiquetage des normes individuelles pour les fromages soient
révisées par la suite pour pouvoir étre incluses dans toutes les normes selon le plan de
présentation Codex. Les versions remaniées de ces normes figurent aux Annexes VII-A
et VII-B du présent rapport.

Fromages persillés

Normanna

79. La délégation norvégienne a déclaré qu'elle a l'intention de proposer une autre
dénomination pour ce fromage, car le nom Normanna est une marque déposée, et elle a
demandé que cette norme soit laissée en suspens en attendant qu'une nouvelle
désignation soit proposée pour ce fromage. Le Comité souscrit a cette demande.

Norme pour les fromages persillés

80. Lors de sessions précédentes, on a propose d'élaborer une norme pour les
fromages persillés réunissant les actuels projets de normes pour I'Adelost,



I'Edelpilzkase, le Blue Cheese et la norme pour le Danablu qui a déja été acceptée par
14 pays. Le Comité note que plusieurs pays ont déja signifié qu'ils préféreraient que I'on
fonde en une seule norme certains projets de normes intéressant les fromages persillés.

81. Apres de brefs débats, les délégations de la République fédérale d'Allemagne
(demande relative a I'Edelpilzfedse), de la Suéde (demande relative a I'Adelost) et du
Danemark (norme pour le Danablu) ont accepté que ces projets de normes, y compris
celui qui vise le Blue Cheese, et la norme pour le Danablu soient fondus en une seule
norme couvrant une catégorie spéciale de fromages persillés, étant entendu que toutes
les désignations mentionnées peuvent étre utilisées.

82. Le Comité se félicite de cet accord et demande au Secrétariat de préparer un
nouveau projet en s'inspirant de la proposition des Etats-Unis qui figure au Tableau 1 du
document MDS 70/9 a), en vue de le lui soumettre a sa prochaine session. Le projet
figure a I'Annexe IX du présent rapport.

Normes internationales individuelles pour les fromages a I'étape 3 de la procédure
d'élaboration des normes internationales individuelles pour les fromages

83. Le Comité note que le Gouvernement norvégien a retiré sa demande relative a
I'élaboration d'une norme pour le Jarlsberg et que le Gouvernement suédois a demandé
que toute action concernant le projet de norme pour le Dalost (Grevé) soit différée. De
son ¢, la délégation des Etats-Unis a demandé au Comité d'ajouter toute action
concernant les projets de normes pour le Parmesan, le Gorgonzola et le Romano en
attendant que ses pourparlers avec la délégation italienne aient abouti (voir également
le par. 69 du prisent rapport). La délégation italienne a appuyé cette requéte. Le Comité
note que la FIL a examiné le projet de rapport pour le Munster. La délégation de la
République fédérale d'Allemagne a demande au Comité d'ajourner toute action au sujet
de ce projet de norme jusqu'a ce que ses peur-parlers avec le Gouvernement fracais
aient abouti. Le Comité scuscrit a ces demandes.

Cream Cheese

84. La délégation australienne a proposé que les dispositions relatives aux additifs
alimentaires de I'alinéa 3.2.2.3 - antioxygéne - ne visent que le Cream Cheese préparé
par traiteraont thermique avant le conditionnement, et d'abaisser a 3 types le nombre
des teneurs en matiére grasse a l'alinéa 4.7, soit:

i) 31 pour cent de matiére grasse/55 pour sent d'eau
i) 27 ou 28 pour cent de matieére grasse/56 ou 58 pour cent d'eau
iii) 24 pour cent de matiére grasse/62 pour cent d'eau

Elle a suggéré en outre d'introduire des spécifications concernant le traitement
thermique du lait. Le Comité s'est ensuite penché sur une proposition de la délégation
du Royaume-Uni tendant a prier les pays ayant déposé une demande de choisir une
teneur minimum en matiére grasse pour le Cream Cheese correspondant a celles qui
figurent dans les dispositions visant la créme et la créeme en poudre dans les normes qui
couvrent ces derniers produits. Le Comité note que ces pays n'ont pas pu s'accorder sur
la teneur minimale en matiére grasse et il est convenu de transmettre la norme aux
gouvernements pour observations a I'étape 4 de la procédure d'élaboration des normes
internationales individuelles pour les fromages. Les gouvernements sont invités a
préciser s'ils estiment que les teneurs en matiére grasse prévue par cette norme
devraient correspondre a celles qui figurent dans les normes pour la créme et la créme
en poudre. L'attention des gouvernements est en outre attirée sur la question de savoir
si, a la section 3 - Matiéres premiéres - I'expression "lait de vache" devrait étre



remplacée par "creme", ainsi que sur la nécessité d'introduire des dispositions stipulant
qu'il est obligatoire de déclarer les teneurs en matieére grasse (et en eau) si différentes
teneurs en matiére grasse et en eau sont prévues par la norme.

Romadur, Ekte Geitost, Ngkkelost, Prastost, Amsterdam, Leidse et Friese

85. Le Comité est convenu de soumettre les projets de normes intéressant ces
fromages aux gouvernements pour observations a I'étape 4 de la procédure et de leur
demander de préciser plus particulierement si quelques-unes de ces normes pour des
fromages pourraient étre fondues en une seule norme ainsi que d'indiquer s'il existe
dans leur pays d'autres fromages ressemblant tellement a ceux qui sont couverts par
des normes internationales individuelles qu'il soit possible d'utiliser leur désignation en
tant qu'appellations synonymes.

Les projets de normes considérés sont reproduits aux Annexes VIII-A a YIII-Ii du présent
rapport.

Camembert, Brie

86. La FIL n'ayant pas encore examiné les demandes concernant ces fromages, le
Comité prie le Représentant de la FIL de s'informer auprés de son organisation afin de
savoir si ces demandes pourront étre examinées dans un proche avenir de maniére a ce
qu'il lui soit possible d'étudier les normes dans un proche avenir. Le Représentant de la
FIL, a affirmé que son organisation est disposée a accorder la priorité la plus élevée a
ces travaux.

Additifs alimentaires dans les fromages

87. Le Comité souscrit a la proposition de la délégation des Pays-Bas selon laquelle
il conviendrait de demander aux gouvernements de fournir des renseignements au sujet
des concentrations de chlorure de calcium, de nitrates et de phosphates que
contiennent les produits finis, compte tenu du fait que ces additifs se modifient pendant
I'affinage des fromages et qu'ils sont partiellement éliminés lors de la séparation du
lactosérum et du caillé. Ces renseignements sont demandés par le Comité du Codex sur
les additifs alimentaires pour lui permettre d'exercer ses fonctions. La délégation de
I'Argentine a fait inscrire au rapport I'objection qu'oppose son Gouvernement a I'emploi
de certains additifs alimentaires dans les fromages.



PRIORITES A ACCORDER AUX FORMES INTERNATIONALES INDIVIDUELLES
POUR DES FROMAGES

88. Le Comité était saisi du document MDS 70/9 (c) qui présente brievement I'état
d'avancement des travaux relatifs a ces normes. Le Secrétariat lui a fait savoir qu'il avait
recu des demandes d'établissement de normes internationales individuelles pour le
"Grana Argentine" et le "Colonia" de la part du Gouvernement de I'Argentine (voir le
document MDS 70/18(8)) et plus récemment pour le "Sbrinz", le "Colonia" et le
"Yamandu" ou "Gouda Uruguayu" de la part du Gouvernement de I'Uruguay.

89. Le Comité note que le Secrétariat a invité les Gouvernements a faire les
démarches nécessaires pour que le Comité paisse examiner leurs demandes, et en
particulier de lui soumettre la documentation pertinente, de consulter les pays d'origine
des fromages considérés. (voir également le par. 6 du document MDS 70/9 (c)). Le
Comité est convenu de différer les recherches portant sur les demandes relatives aux
normes pour les fromages n'ayant pas encore recu la priorité, en attendant que les
résultats des travaux concernant la classification des fromages puissent étre évalués
avec plus de précision. Plusieurs délégations ont espéré que la mise au point d'un
systéme de classification approprié facilitera considérablement les travaux concernant
les normes internationales individuelles pour les fromages car elle devrait permettre
d'éviter I'élaboration d'un trop grand nombre de telles normes.



COLLABORATION FIL/ISO/AOAC DANS LE DOMAIHE DES METHODES
D'ECHANTILLONNAGE ET D'ANALYSE

90. Le Comité a pris note de I'exposé oral du Dr van Ginkel (ISO) sur les travaux du
groupe de travail constitué de représentants de la FIL, de I'lSO et de 'AOAC. Le rapport
de ce groupe figure a I'Annexe Il du présent rapport.

91. Le Comité souscrit a la proposition du délégué du Danemark tendant a ce que ce
groupe donne une priorité élevée a la mise au point de méthodes de détermination des
matiéres grasses étrangéres dans la matiére grasse du lait.

92. Il est évidemment convenu d'inviter les gouvernements a soumettre des
propositions au sujet des priorités a accorder aux questions énumérées au paragraphe 3
du rapport.

Message d'adieu au Dr J.G. van Ginkel

93. Le Comité a rendu hommage aux travaux du Dr J.G. van Ginkel qui est sur le
point de prendre sa retraite et qui assiste donc pour la derniére fois a la réunion du
groupe de travail et du Comité sur le lait.

AUTRES QUESTIONS
Caséine et caséinates

94. La délégation de la République fédérale d'Allemagne a proposé qu'une norme
soit élaborée pour la protéine du lait. Aprés une "bréve discussion, le Comité est
convenu d'entreprendre des travaux dans ce domaine en commengant pax préparer un
projet de norme pour la caséine et les caséinates comestibles. Le Secrétariat est prié de
préparer un document de travail en tenant compte des travaux réalisés par la FIL.

Glaces de consommation

95. La délégation de la Finlande a demandé si le projet de norme pour les glaces de
consommation préparé par le Gouvernement de la Suéde exige la déclaration sur
I'étiquette des matiéres grasses qui ne proviennent pas du lait.

96. Le Secrétariat a précisé que le projet de norme exige la déclaration de tous les
ingrédients et que ce projet serait examiné par le Comité de coordination pour I'Europe
en novembre 1971, a Vienne, qui devra indiquer a la Commission s'il convient d'élaborer
une norme régionale européenne ou une norme mondiale pour ces produits. Il incombe
a la Commission de prendre une décision définitive sur les mesures a prendre a cet
égard.

Position du Comité laitier en ce qui concerne les anciens et les nouveaux produits
d'origine
mixte

97. A sa treizieme session, le Comité avait défini sa position en ce qui concerne les
récents progres de la technologie qui permettent de fabriquer de nouveaux produits
d'origine mixte. Il avait étudié un document traitant de ce sujet et prépare par le Dr Th.
C.J.M Rijssembeek ainsi que diverses observations transmises par les gouvernements
(rapport de la treiziéme session, paragraphes 69 et 70, et Annexe VII, document MDS
71/13).

98. Le délégué du Ghana a insisté sur l'importance de plusieurs produits d'origine
mixte pour les pays en voie de développement et souhaité que le Comité élabore des



normes pour de tels produits. Plusieurs délégués ont partagé cette opinion et ils ont
conclu qu'en cas de besoin, le champ d'application du Code de principes pourrait étre
élargi. D'autres délégués ont au contraire estimé que les produits d'origine mixte et
certainement les succédanés de produits laitiers devraient étre placés sous la
compétence d'autres comités du Codex.

99. Le Comité note que le Comité du Codex sur les aliments diététiques ou de
régime élabore actuellement des normes pour les préparations pour nourrissons et pour
les aliments pour nourrissons, ainsi que pour les aliments protéiques destinés a des
usages diététiques spéciaux.

100. La maijorité des délégations a jugé que le Comité devrait s'occuper des
succédaneés du lait et des produits laitiers ainsi que des produits d'origine mixte
contenant une proportion importante de constituants du lait. Il convient toutefois d'éviter
que ces travaux ne fassent double emploi avec ceux d'autres comités du Codex» Le
Comité est convenu de faire savoir a la Commission qu'il est disposé a entreprendre des
travaux sur ces sujets si on le lui demande ou bien a donner son avis sur ces produits.

101. Le Comité tient a préciser que conformément aux indications du préambule du
Code de principes, il est habilité a s'occuper de toutes les questions concernant les
domaines suivants:

— assurer I'emploi exact du terme "lait" et des termes utilisés pour désigner les
différents "produits laitiers";

— @viter les confusions résultant du mélange de lait et /ou de produits laitiers avec des
matieres grasses non laitieres et /ou des protéines ne provenant pas du lait;

— interdire I'emploi de dénominations et de renseignements trompeurs pour les
produits qui ne sont pas du lait ou des produits laitiers et qui pourraient alors étre
confondus avec le lait ou les produits laitiers.
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ANNEXE Il
RAPPORT DU GROUPE DE REDACTION SUR LA- CLASSIFICATION DES

FROMAGES
Pays représenteés:
Etats-Unis d'’Amérique (Président) Pays-Bas
Canada Pologne
Danemark Suisse
République fédérale d'Allemagne Royaume-Uni
Italie
Mandat:
A. Etudier le tableau de classification des fromages qui figure dans la nouvelle

version de la Norme A-6 (document MDS 71/6) et réviser ce tableau en vue de le
soumettre aux gouvernements pour observations.

B. Examiner et, au besoin, amender les définitions 2.2 a 2.5 compte tenu du tableau
de classification révisé.

C. Examiner et, au besoin, compléter la liste d'additifs que le délégué des Etats-
Unis d'Amérique a proposé d'inclure dans la version révisée proposée de la
Norme A-6,

A. Tableau de classification des fromages

1. Le Groupe a examiné une proposition faite par le délégué canadien a l'effet

d'introduire une classification des fromages fondée sur le calcul de la teneur en eau
dans l'extrait sec dégraissé (TEESD) pour une gamme étendue de fromages. Il est
convenu de remanier le tableau de classification en tenant compte des données
maintenant disponibles sur la TEESD, estimant que cette formule est particulierement
intéressante pour classer correctement les divers types de fromages considérés.

2. Au sujet de la dénomination en fonction de la consistance, quelques délégués
ont jugé qu'il vaudrait mieux prévoir quatre catégories au lieu des trois indiquées dans le
premier projet. On est convenu de soumettre les deux systémes de désignation (voir
tableau ci-dessous) aux gouvernements pour observations et d'inviter tous les
intéressés a proposer des synonymes.

3. A l'aide des chiffres fournis par le Canada, le Groupe a fixé des limites pour les
diverses désignations en fonction de la consistance d'aprés la teneur en eau dans
I'extrait sec dé- graissé (TEESD). On a reconnu que ces limites sont quelque peu
arbitraires et que les gouvernements pourraient proposer d'autres chiffres. On a
également reconnu que, quel que soit le type de fromage, le procédé de fabrication peut
donner lieu a diverses variations de la composition et que des pertes d'eau peuvent
survenir pendant les opérations de transport, d'emmagasinage et de vente au détail. Il
faudrait par conséquent envisager la possibilité de prévoir une tolérance en plus ou en
moins pour chaque limite TEESD, notamment dans le cas des fromages ayant des
valeurs voisines de cette limite.

4. Aprés avoir examiné la classification des désignations en fonction de la teneur
en matiére grasse dans l'extrait sec, le Comité est convenu d'introduire une cinquiéme
catégorie. La désignation "au lait partiellement écrémé" a été remplacée par les
dénominations "mi-gras" et "au lait maigre" et la limite inférieure de la teneur en matiére




grasse dans l'extrait sec a été légérement modifiée. Il faudra amender en conséquence
l'alinéa 5.1.2.1.

5. Le Groupe décide de considérer les termes anglais "ripened" et "cured" comme
étant synonymes aux fins de la classification en fonction des caractéristiques d'affinage.
D'autre part, les gouvernements seront invités a faire connaitre leur avis sur I'emploi du
mot "frais" pour remplacer éventuellement les termes "non affiné", ces adjectifs ne
devant cependant pas étre considérés comme synonymes.

On a décidé en outre de demander aux gouvernements de proposer d'autres
désignations pour I'expression "affiné en surface". Le Groupe décide également de ne
pas spécifier le type de I'affinage aux moisissures, car certains fromages sont affinés
aux moisissures a la fois en surface et dans la masse, I'emploi de cette appellation
demeurant toutefois facultative.

Tableau - Classification des fromages en fonction de la consistance, de la teneur en
matiére grasse et des caractéristiques d'affinage

Formule 1 Formule 2 Dénomination | Teneur en | Dénomination
. . R L d'aprés la matiére d'apres les
Dénomination | TEESD| Dénomination | TEESD| taneur en grasse caractéristiques
d'apres la d'apres la matiére grasse | dans d'affinage telles
consistance consistance dans l'extrait | I'extrait qu'elles sont
sec définies a ar.
% % sec 22IaI25 uxp
% . .
| Pate dure <55 || Pate dure <50 |A Toutgras |>60 1) Affiné
Il Pate 55-65 | Il Pate ferme | 50-62 |B Gras 45-60 2) Affiné en
demidure surface
[l Pate molle >65 | Ill Pate 62-67 |C Mi-gras 25-45 3) Affiné aux
demimolle moisissures
(en surface)
IV Pate molle >67 |D Au lait 10-25 (dans la masse)
maigre
E Aulait <10 4) Non affiné
écrémeé

Note explicative: Utiliser la classification ci-dessus en s'inspirant de I'exemple suivant;
dans le cas du N° |.B(2), les fromages présentant les teneurs en matiére grasse et en
eau spécifiées et répondant aux caractéristiques d'affinage porteront I'appellation
"FROMAGE A PATS DURE, GRAS, AFFINE EN SURFACE".

B. Définitions

6. Par suite de sa décision de considérer comme synonymes les termes anglais
"cured" et "ripened", le Groupe décide de modifier comme suit le titre des définitions 2.2
- 2.5 dans la version anglaise: "Cured/Ripened cheese"; "Surface cured/ripened

cheese", "(Surface) (interior) Mould Cured/Ripened cheese" et "Uncured/Unripened
cheese".

7. Le Groupe décide en outre d'insérer les modifications suivantes:




i) dans les paragraphes 2.2 et 2.7, remplacer le mot "immédiatement" par "peu de
temps";

ii) dans le paragraphe 2.3 lire: "... ou essentiellement I'affinage procéde
progressivement...";

iii) dans le paragraphe 2.4 lire: "... dans la masse et/ou a la surface du fromage".

C. Additifs alimentaires

Le Groupe décide d'introduire les modifications ou additions suivantes dans la liste
proposée des "additifs autorisés" qui figure dans le document MDS 71/6 Add. 1.

3.2.1  Pour les fromages "affinés", "affinés en surface" et "affinés aux moisissures":

- rocou et caroténe, seuls ou en combinaison, max, 0,06% m/m du fromage

- chlorure de calcium, max. 0,02 m/m du lait utilisé

— acide lactique, acide citrigue, acide phosphorigne

- eau_oxygénée et catalase '

- protéines lactoseriques pures '

- chlorophylles, y compris la cupro-chlorophylle (Colour Index N° 75810)

- acide propionique

- supprimer la phrase "Epices et aromatisants ... le fromage" et la remplacer
par ce qui suit:

Substances aromatisantes naturelles (et leurs équivalents identiques de
synthése) ne provenant pas du lait, par exemple épices, en quantités telles que
I'on puisse con-sidérer qu'il s'agit uniquement de substances aromatisantes,
sous réserve que le fromage demeure le principal constituant et que I'addition
soit déclarée dans la désignation du produit conformément aux dispositions de
l'alinéa 5.1.3 [(par exemple fromage au céleri, etc.) a moins que la présence
d'épices ne constitue une caractéristique traditionnelle du fromage]. Aucune
substance ne doit étre ajoutée afin de renforcer la saveur du fromage.

- supprimer la phrase "Outre les substances ... additifs alimentaires."
3.2.2 Pour les fromages non affinés:

- rocou et caroténes, seuls ou en combinaison, max. 0,06 % m/m du fromage

- chlorure de calcium

- supprimer la phrase: "Epices et aromatisants ... le fromage" et remplacer par
le méme texte que ci-dessus.

- protéines lactosériques pures '

- supprimer "Entraineurs, de stabilisants: glycérine, propyléne-glycol".

- supprimer la phrase "Outre les substances ... additifs alimentaires.".

Les gouvernements sont expressément invités a faire connaitre leur avis sur I'emploi de I'eau oxygénée, de la
catalase et des protéines lacto-sériques pures. Le Groupe a appris que |'eau oxygénée et la catalase sont
utilisées dans la fabrication de certains fromages pour remplacer la pasteurisation. Ces additifs ne se retrouvent
pas dans le produit fini mais ils exercent une certaine action sur les protéines laitiéres.



ANNEXE llI

COLLABORATION FIL/ISO/AOAC DANS LE DOMAINE DES METHODES
D'ECHANTILLONNAGE ET D'ANALYSE

1. Des représentants de la FIL, de I'lSO et de 'AOAC se sont réunis a Rome le 3
septembre 1971 pour étudier comment avait progressé la collaboration entre leurs
organisations dans le domaine du Code de principes concernant le lait et les produits
laitiers.

Ont assisté a la réunion les personnalités suivantes:

Dr J.A.B Smith (Président) FIL
Professeur J. Casalis FIL
Dr R.W. Weik AOAC
Dr J.G. van Ginkel ISO
Mile M. Lauwaars ISO
Dr P. Ballester *) Président du Comité
d'experts gouvernementaux
Dr F. Winkelmann *) FAO
M. W. de Haas *) FAO
Dr C. Jardin *) FAO
*) Présents uniquement aux sessions du matin.
2. Etat d'avancement des travaux conjoints FII/ISO/AOAC sur les normes
analytiques

Les débats ont porté essentiellement sur un document qui avait été préparé
conjointement par les Secrétariats de la FIL et de I'lSO. Ce document comportait un
rapport sur 34 points, dont les 13 premiers se rapportaient au Code de principes
FAO/OMS.

2.1 Détermination de la teneur en eau, en solides non gras et en matiére grasse du
beurrre sur une prise d'essai unique

A la suite d'une réunion du Groupe mixte FIL/ISO/AOAC, tenue le 20 janvier 1971 sur la
"Détermination de la teneur en eau des produits laitiers", on a conclu que pour les
échantillons de beurre homogéne, un échantillon de 2 g pourrait étre séché a une
température d'au moins 100° C pendant environ 2 heures sans pierre ponce, mais
qu'avec du beurre non homogeéne, il faudrait bien mélanger les divers éléments de
I'échantillon ou bien prélever un échantillon plus important. L'AOAC a présenté les
résultats des analyses de beurre salé et non salé réalisées avec les méthodes de la FIL
et de 'AOAC. Ces résultats ont montré qu'il n'y a pas de différence sensible entre ces
deux méthodes. Cette question sera étudiée par un groupe de travail mixte
FIL/ISO/AOAC qui se réunira a Bruxelles le 15 septembre 1971 et on espére qu'il lui
sera possible de présenter un projet de document au Comité a I'étape(c) avant sa
session de 1972.

2.2 Teneur en matiére grasse des fromages de lactosérum

Le texte rédigé conjointement sera présenté dans sa version définitive aprés les
prochaines réunions de la FIL et de I'I|SO et il sera soumis au Comité a I'étape (c) de la
procédure avant sa session de 1972.



2.3 Teneur en extrait sec des fromages de lactosérum

Le texte rédigé conjointement sera publié en 1972.

24 Teneur en matiére grasse de la créeme

Le texte rédigé conjointement par la FIL, I'ISO et 'AOAC a été transmis aux trois
organisations. Les questions et les observations formulées par I'AOAC et I'|SO seront
examinées pendant la Réunion annuelle de la FIL qui se tiendra le 21 septembre 1971
et on espére qu'il sera possible de soumettre une version réalisée conjointement au
Comité a I'étape (c) de la procédure avant sa session de 1972.

2.5 Teneur en nitrate des fromages

Les observations concernant un projet de méthode de nitration proposée par les Pays-
Bas et le Royaume-Uni sont a I'étude. On espére que les membres du Comité
encourageront dans leur propre pays les recherches concernant les concentrations de
nitrate dans les fromages.

2.6 Dosage du:

2.7 Phosphore dans les fromages et les fromages fondus et de I'acide citrique dans
les fromages fondus

Les projets de normes pour ces deux méthodes ont été remaniés compte tenu des
observations parvenues et, lorsque leur version définitive aura été mise au point a la
suite des réunions de la FIL et de I'ISO, ils seront soumis au Comité a I'étape (f ) avant
sa session de 1972.

2.8 Saccharose dans le lait concentré sucré

La norme PIL N° 35 traitant de cette question a été acceptée par I'lSO et 'AOAC et elle
sera soumise au Comité a I'étape (f) de la procédure.

2.9 Teneur en eau du lait et des produits laitiers

Le Groupe mixte FIL/ISO/AOAC qui s'occupe de cette question s'est réuni le 20 janvier
1971 et il se réunira a nouveau le 15 septembre 1971, On espére qu'un projet de
méthode de détermination de la teneur en eau des fromages pourra étre soumis au
Comité a I'étape (c) de la procédure a sa prochaine session.

2.10 Indice d'iode de la matiére grasse du beurre

Il est recommandé que cette question soit insérée dans la question plus vaste "Matiéres
grasses étrangéres dans la matiére grasse du lait" (3.2) et que ce sujet plus vaste soit
étudié plus a fond par le Comité compte tenu des dispositions de I'Article 1 du Code de
principes. L'"AOAC se chargera des travaux complémentaires nécessaires dans un
proche avenir et un document définitif traitant de l'indice d'iode devrait pouvoir étre
soumis au Comité a I'étape (f) avant sa prochaine session.

2.11  Sélection numérigue des échantillons

Un texte a été rédigé conjointement et il va étre transmis aux trois organisations pour
observations. Il sera soumis au Comité a sa quatorziéme session a I'étape (c) de la
procédure.



2.12 Détermination de:

Dénombrement des colonies dans le lait en poudre et dans les produits laitiers
en poudre a base de constituants du lait

2.13 Coliformes dans le lait en poudre

Il existe des normes FIL sur ces deux sujets, mais I'lSO et 'AOAC n'ont pas encore
donné leur accord de principe a ces documents. Des groupes de travail chargés
d'achever les recherches seront créés dans un proche avenir et on espére pouvoir
présenter des projets de documents au Comité a I'étape (c) a I'occasion de la session de
1972.

3. Les 21 questions restantes ont été jugées comme n'étant pas ou pas encore
nécessaires pour le Code de principes. L'attention du Comité d'experts
gouvernementaux est attirée sur les questions appartenant a cette deuxiéme catégorie
et ce Comité devrait indiquer au Groupe FIL/ISO/AOAC quels sont les sujets qui entrent
dans le cadre du Code et doivent étre étudiés dans I'immédiat.

3.1 Acide lactique et neutralisants dans le lait

Le Groupe mixte FIL/ISO/AOAC s'est réuni en juin 1970 et se réunira a nouveau le 14
septembre 1971. On espére qu'un projet de documentation pourra étre préparé pendant
I'année prochaine.

3.2 Matiéres grasses étrangéres dans la matiére grasse du lait

Cette question est indiquée sous 2.10 et le Groupe FIL/ISO/AOAC est d'avis qu'il
faudrait rappeler au Comité qu'a I'Article 1 du Code cette question est considérée
comme ayant une importance vitale. Un groupe mixte d'experts travaille déja sur cette
question et plusieurs normes ont été publiées.

3.3 Phosphatase dans le lait et le lait en poudre

Un groupe de travail mixte FIL/ISO/AOAC s'occupe de cette question et un projet de
norme a été mis au point et transmis aux trois organisations. Ce projet sera examiné
pendant la Session annuelle de la FIL en septembre 1971 et il devrait étre soumis au
Comité a I'étape(c) avant sa réunion de 1972.

34 Teneur en chlorure des fromages

Un document rédigé conjointement, accepté en principe, a été préparé et soumis aux
trois organisations. Ce projet de norme devrait étre présenté, aprés une mise au point
rédactionnelle, au Comité a I'étape (c) a la suite des prochaines réunions de la FIL et de
I'SO.

35 Méthodes d'analyse chimique pour les crémes glacées et les glaces au lait

Un groupe de travail mixte FIL/ISO/AOAC s'occupe de cette question et a préparé des
projets de normes pour les solides totaux et le foisonnement qui n‘ont pas encore regu
vu accord de principe. On espére que ces normes pourront étre soumises au Comité a
I'étape (c), s'il le désire, avant sa session de 1972. En outre, une méthode de
détermination de la teneur en matiére grasse est en cours de préparation.

3.6 Méthodes d'analyse chimique pour la matiére grasse du lait anhydre

Un groupe de travail mixte FIL/ISO/AOAC a été constitué pour étudier cette question.
Des méthodes de détermination de l'indice de peroxyde sont a I'examen, ainsi que des



méthodes d'évaluation des indices d'acide thiobarbiturique (ATB) et des acides gras
libres. Le groupe-mixte apprécierait toute suggestion que pourrait lui faire le Comité.

3.7 Résidus de pesticides dans le lait et les produits laitiers

Un groupe de travail mixte FIL/ISO/AOAC s'occupe de cette question trés activement.
Un rapport sur I'état d'avancement des travaux a été préparé pour la prochaine Session
annuelle de la FIL.

3.8 Identification du lait reconstitué a partir de lait en poudre

3.9 Analyse chimique de la caséine

3.10 lactose dans les fromages et les fromages fondus contenant d'autres substances
réductrices d'ajout

3.11 Teneur en matiére grasse du lait (Méthode Gerber)

3.12 Teneur en matiére grasse des fromages (Méthode van Gulik)

3.13 Teneur en protéines du lait (Méthode courante)

3.14 Teneur en cuivre des produits laitiers

3.15 Identification des poudres obtenues a basse température

3.16 Coliformes dans le lait et les produits laitiers

3.17 Normes bactériologiques pour la caséine

3.18 Psychrotrophes dans le lait et les produits laitiers

3.19 Normes bactériologiques pour les laits ferments et les fromages frais

3.20 Staphyloccoques positifs a la coagulase dans le lait en poudre

3.21 Appareillage et verrerie

Des groupes de travail mixtes FIL/ISO/AOAC sont actuellement créés pour s'occuper de
ces questions.

4. Des plans de présentation normalisés pour les méthodes d'analyse chimiques et
bactériologiques ont été mis au point et ils sont transmis aux trois organisations pour
observations.

5. Date et lieu de la prochaine réunion

La prochaine réunion des représentants des trois organisations se tiendra a Home
immédiatement avant la quinziéme session du Comité,



ANNEXE IV
NORME N° A-11
a I'Etape 5
Soumis aux gouvernements pour observations
PROJET DE NORME POUR LE YOGOURT
1. DEFINITIONS

1.1 Le yogourt est un produit laitier coagulé obtenu par fermentation lactique grace a
I'action du Lactobacillus bulgaricus et du Streptococcus thermophilus, et, le cas échéant,
d'autres cultures lactiques appropriées, a partir de créme, de lait concentre ou non con-
centré, de lait partiellement ou totalement écrémé, avec ou sans adjonction de lait
écrémé en poudre, de lactosérum concentré, de lactosérum en poudre, de creme et de
sucres. Le yogourt peut avoir ou ne pas avoir subi un traitement thermique.

1.2 Le yogourt aromatisé est du yogourt auquel ont été ajoutés des aliments
aromatisants ou d'autres substances aromatisantes, avec ou sans adjonction de
colorants.

2. FACTEURS ESSENTIELS SE COMPOSITION ET DE QUALITE

2.1 Yogourts

2.1.1 Yogourt

Teneur minimum en matiére grasse laitiere plus de 0,5 % m/m
Teneur minimum en solides non gras, laitiers 8,5 % m/m

2.1.2 Yogourt maigre

Teneur maximum en matiére grasse laitiere 0,5 % m/m
Teneur minimum en solides non gras laitiers 8,5 % m/m

2.2 Yogourts aromatisés

Yogourt aromatisé et yogourt maigre aromatisé

Yogourt et yogourt maigre conformes, respectivement, aux spécifications des alinéas
1.2 et 2.1.1, ainsi que 1.2 et 2.1.2, et renfermant une quantité suffisante d'aromatisants,
de café ou d'épices pour conférer au produit la saveur caractéristique de ces
substances, mais dans une proportion ne devant en aucun cas étre supérieure a X % du
produit fini, et/ou renfermant I'un des aromatisants énumérés sous 3.1, et /ou l'un des
colorants alimentaires énumérés sous 3.2.

2.3 Matieres premiéres essentielles

- lait concentré ou lait non concentré, ou

- lait partiellement écrémé concentré ou non concentré, ou
- lait écrémé concentré ou non concentré, ou

- créme, ou

- un mélange de deux ou de plusieurs de ces produits.

24 Adjonctions indispensables

- cultures de Lactobacillus bulgaricus et Streptococcus thermophilus



2.5 Adjonctions facultatives

- Lait (écrémé) en poudre, babeurre non fermenté, lactosérum concentré, lactosérum
en poudre

- cultures de bactéries lactiques appropriées autres que celles qui sont visées a
l'alinéa 2.4

- sucres

- ingrédients aromatisants naturels tels que fruits ["frais, en conserve, surgelés, en
poudre], purée de fruits, pulpe de fruits, confiture, sirop de fruits, jus de fruits, miel,
chocolat, cacao, fruits a coque, café, épices.

3. ADDITIFS ALIMENTAIRES

3.1 Aromatisants

Essences et extraits de fruits ou de parties de fruits

! Confirmés par le Comité du Codex sur les additifs alimentaires.

3.2 Colorants alimentaires

[Une liste spécifique des colorants alimentaires avec indication de la dose maximum
d'emploi sera fournie (voir paragraphe 28 du présent rapport)

La "Liste des colorants alimentaires pour lesquels une DJA ou une DJA provisoire" a été
fixée (ALINORM 70/43, Annexe VII) est présentée a titre de référence.

Substance Numéro du Substance Numéro du
Colour Index Colour Index

Amarante 16 185 Erythrosine *) 45 430
Extraits de rocou *) 75120 Vert solide FCF 42 053
Beta-Apo-8'-Carotenal - Bleu d'indanthréne RS *) 69 800
Acide betaf-Apo-8'- Indigotine *) 73 015
caroténdique,

méthyllique et esters Bleu patenté V *) 42 051

éthyliques - Ponceau 4R ¥) 16 255
Béta-caroténe - Jaune quinoline *) 47 055
Bleu brillant FCF 42 090 Riboflavine -
Canthaxanthine - Jaune soleil FCF 15985
Chlorophylle 75810 Tartrazine 19 140
Complexe chlorophylle cuivre 75 810 Bioxyde de titane 77 891
Complexe chlorophylline Curcuraine *) 75 300
cuivre
sels de sodium Vert acide brillant BS 44 090

et de potassium -

*) Le Comité mixte FAO/OMS d'experts des additifs alimentaires n'a fixé qu'une DJA provisoire pour les
substances suivies d'ini astérisque. 7



3.3 Stabilisants Dose maximum d'emploi
Sels d'ammonium, de potassium, de sodium  [Les gouvernements sont invités a

ou de calcium de l'acide alginique préciser quelles sont, a leur avis, les
Agar-agar justifications techniques de I'emploi de
Gommes veégétables ces additifs, en indiquant les doses
Gomme cellulosique (CMC) maximum d'emploi ainsi que le type de
Amidons modifiés yogourt pour lequel I'adjonction est
Gélatine ? appropriée (voir paragraphe 28 du
Pectine présent rapport).

Carragénine

4 Confirmée par le Comité du Codex sur les additifs alimentaires.

34 Ajusteurs du pH

Acide citrique
Acide 1-tartrique
Acide malique

[3.5 Agents de conservation

Acide sorbique et ses sels de sodium, de potassium et de calcium
(voir paragraphe 27 du présent rapport)]

4. ETIQUETAGE

Outre les dispositions des sections. 1, 2, 4, 5 et 6 de la Norme générale pour
I'étiquetage des denrées alimentaires préemballées (document N° CAC/RS 1-1967), les
dispositions spécifiques suivantes sont applicables a ces produits:

41 Nom du produit

Le produit doit étre désigné par le nom Yogourt, sous réserve des spécifications ci-
apres:

4.1.1 Le yogourt ayant une teneur eh matiére grasse laitiére inférieure a 2,0% m/m
[2,5 %,- 3,0 %] ne doit pas étre désigné par le nom yogourt sans qualificatif.

4.1.2 Dans le cas des yogourts ayant une teneur en matiére grasse laitiere inférieure a
0,5 % m/m, la désignation doit comprendre les précisions [écrémé], [maigre], [pauvre en
matiere grasse] ou toute autre description qualificative appropriée [en conformité des
dispositions de la Iégislation nationale].

4.1.3 Dans le cas des yogourts ne contenant pas moins de 1,5 % m/m de matiére
grasse laitiere mais dont la teneur en matiére grasse laitiére est inférieure a la teneur
minimum spécifiée sous 4.1.1. la désignation doit comprendre les précisions [demi-
écrémé], ["partiellement écrémé, maigre], ou toute autre description qualificative
appropriée [en conformité des dispositions de la Iégislation nationale].

4.1.4 Les dispositions définies sous 4.1.1, 4.1.2 et 4.1.3 sont également applicables
aux yogourts auxquels des denrées alimentaires aromatisantes ont été ajoutées
conformément aux dispositions de l'alinéa 2.2, sous réserve que les désignations
considérées doivent étre accompagnées d'une description des aliments ou des
aromatisants qui leur ont été ajoutés. [Note du Secrétariat: Pour éviter qu'il n'y ait
aucune disposition a I'égard des yogourts dont la teneur en matiére grasse laitiére se
situe entre 0,5 % et 1,5 %, le Comité pourrait envisager la possibilité, ainsi qu'il est
suggeéré au paragraphe 24 du présent rapport, de remplacer cette disposition
concernant la teneur de 1,5 % m/m par une disposition visant une teneur de 0,5 % m/m,




ou bien d'introduire des descriptions qualificatives des yogourts ayant une teneur en
matiere grasse laitiére comprise entre 0,5 % et 1,5%)].

4.1.5 Lorsque, pour la fabrication du produit, on utilise un lait ou tout constituant d'un
lait autre que du lait de vache, un ou plusieurs mots désignant I'animal ou les animaux
desquels provient le lait devront figurer immédiatement avant ou aprés la dénomination
du produit, mais cette précision n'est pas nécessaire si son omission ne risque pas
d'induire le consommateur en erreur.

4.2 Liste des ingrédients

4.2.1 Quand des sucres ont été ajoutés, cette adjonction doit étre déclarée sur
I'étiquette.

4.2.2 Quand des additifs alimentaires ont été ajoutés, cette adjonction doit étre
déclarée sur l'étiquette.

4.3 Contenu net

4.3.1 Le contenu net doit étre déclaré en poids soit d'aprés les unités du systéme
métrique (unités du "Systéme international") soit d'aprés les unités du systéme
avoirdupois, soit d'aprés ces deux systémes, ou en volume d'aprés un ou plusieurs des
systémes de mesure suivants: systeme métrique ("Systéme international”), unités
employées en Grande-Bretagne ou aux Etats-Unis d'Amérique, selon les usages du
pays ou le produit sera vendu.

4.4 Nom et adresse

4.4.1 Le nom etl'adresse du fabricant, de I'emballeur, du distributeur, de l'importateur
ou du vendeur doivent étre mentionnés.

4.5 Pays d'origine (fabrication)

4.5.1 Le pays ou le produit 0. été fabriqué doit étre déclaré, sauf si le produit est vendu
dans ce méme pays.

[Les gouvernements ont aussi été invités a donner leur avis au sujet de la nécessité de
prévoir une distinction entre le yogourt classique et le yogourt ayant subi un traitement
thermique en proposant des termes appropriés pour désigner ces produits. lls ont
également été priés d'indiquer si I'emploi des mots "frais" et "naturel" peut étre autorisé
pour I'étiquetage des yogourts classiques (voir paragraphe 28 du présent rapport).]



ANNEXE V

NORME N° A-2
a |'Etape 6
NORME POUR
i) LA GRAISSE BUTYRIQUE ET
ET
ii) LA GRAISSE BUTYRIQUE ANHYDRE ET LA MATIERE GRASSE DU LAIT
ANHYDRE

1. DEFINITION

1.1 La. graisse butyrique, la graisse butyrique anhydre et la matiére grasse du lait
anhydre sont des produits obtenus exclusivement a partir du beurre ou de la créme
aprés élimination pratiquement totale de I'eau et des solides non gras qu'ils contiennent.

2. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUAUTE
2.1 Graisse butyrique

2.1.1  Teneur minimum en matiére grasse laitiére: 99,3 % m/m
2.1.2 Teneur maximum en eau: 0,5 % m/m

2.2 Graisse butyrigue anhydre et matiére grasse du lait anhydre

2.2.1 Teneur minimum en matiere grasse laitiére: 99,6 % m/m

2.2.2 Teneur maximum en eau: moins de 0,2 % m/m

3. ADDITIFS ALIMENTAIRES

3.1 Antioxygéne Dose maximum d'emploi

3.1.1 Toute combinaison de gallates de propyle, d'octyle

et de dodécyle avec du butylhydroxyanisol (BHA) ou du

butylhydroxytoluéne (BHT) OU ces deux substances dans 200 mg/kg, mais les gallates
les produits qui ne sont pas destinés a étre consommés ne doivent pas dépasser la
directement ou a étre utiliés pour recombiner du lait ou des proportion de 100 mg/kg
produits laitiers

4. ETIQUETAGE

Outre les dispositions des sections 1, 2, 4 et 6 de la Norme générale pour I'étiquetage
des denrées alimentaires préemballées (document 13° CAC/RS 1—1969), les
dispositions spécifiques suivantes sont applicables a ces produits:

41 Nom du produit

4.1.1 Les produits visés par les dispositions de la présente norme doivent étre
désignés par les noms (a) "graisse butyrique" ou (b) "graisse butyrique anhydre" ou
"matiére grasse du lait anhydre", selon le cas.

4.1.2 Lorsque, pour la fabrication du produit, on utilise un lait ou tout constituant d'un
lait autre que du lait de vache, un ou plusieurs mots désignant I'animal ou les animaux
desquels provient le lait doivent étre placés immédiatement avant ou aprés la
dénomination du produit, mais cette précision n'est pas nécessaire si con omission ne
risque pas d'induire le consommateur en erreur.



4.2 Liste des ingrédients

4.2.1 L'étiquette doit déclarer la présence d'antioxygene et indiquer que le produit n'est
destiné ni a la consommation directe ni a étre utilisé dans les produits recombinés ou re-
constitués. Le nom de catégorie "Antioxygene" peut étre utilisé.

4.3 Contenu net

4.3.1 Le contenu net doit étre déclaré en poids soit d'aprés les unités du systéme
métrique ("Systéme international"), soit d'aprés les unités du systéme avoirdupois, soit
d'apres ces deux systémes, selon les usages du pays dans lequel le produit sera vendu.

4.4 Nom et adresse

4.4.1 Le nom etl'adresse du fabricant, de I'emballeur, du distributeur, de I'importateur,
de l'exportateur ou du vendeur doivent étre mentionnés.

45 Pays d'origine (fabrication)

4.5.1 Le pays dans lequel le produit a été fabriqué doit étre déclare, sauf dans le cas
des produits vendus dans ce méme pays.

5. METHODES D'ECHANTILLONNAGE ET D'ANALYSE

5.1 Echantillonnage: conformément aux dispositions de la norme FAO/OMS N° B.1
"Méthodes normalisées de prélévement d'échantillons de lait et de produits laitiers",
paragraphe 2.

5.2. Détermination de l'indice d'acide: conformérent aux dispositions de la norme
FAO/OMS N° B.4 "Détermination de l'indice d'acide de la matiere grasse du beurre".

5.3 Détermination de l'indice de réfraction: conformément aux dispositions de la
norme FAO/OMS N° B.1 "Détermination de l'indice de réfraction de la matiére grasse du
beurre".



ANNEXE VI
NOUVELIES VERSIONS

DES
NORMES DE COMPOSITION POUR

LE BEURRE ET LE BEURRE DE LACTOSERUM A-1
LE LAIT CONCENTRE ET LE LAIT ECREME A-3
CONCENTRE

LE LAIT CONCENTRE SUCRE ET LE LAIT ECREME A-4
CONCENTRE SUCRE

LE LAIT ENTIER EN POUDRE, LE LAIT A-5

PARTIELLEMENT ECREME EN POUDRE ET IE LAIT
ECREME EN POUDRE

ISS FROMAGES DE LACTOSERUM A-7

SOUMISES A NOUVEAU AUX GOUVERNEMENTS POUR ACCEPTATION A L'ETAPE
7 DE LA PROCEDURE D'ELABORATION DES NORMES POUR LE UIT ET LES
PRODUITS LAITIERS

Note importante: L'attention des gouvernements est tout particulierement attirée sur
les dispositions, révisées et confirmées, concernant I'étiquetage et les additifs
alimentaires, ainsi que sur les paragraphes 10 a 14, 33 4 41, 43 a 50 et 66 du présent
rapport,

NORME DE COMPOSITION
POUR

LA CREME EN POUDRE, LA DEMI-CREME EN POUDRE ET
IE LAIT EN POUDRE RICHE EN MATIERE GRASSE - A-10

SOUMISE AUX GOUVERNEMENTS POUR ACCEPTATION A L'ETAPE 7 DE LA
PROCEDURE CI-DESSUS
(Voir paragraphes 65 et 66 du présent rapport)




ANNEXE VI-A

NORME N° A-1
a I'Etape 7

NORME POUR
LE BEURRE ET LE BEURRE DE LACTOSERUM
1. DEFINITIONS

1.1 Le beurre est un produit gras dérivé exclusivement du lait.

1.2 Le beurre de lactosérum est un produit gras dérivé du sérum et ne contenant
aucune matiére grasse autre que celle provenant du lait.

2. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

2.1 Teneur minimum en matiére grasse laitiére: 80 % m/m
2.2 Teneur maximum en solides non gras laitiers: 2 % m/m
2.3 Teneur maximum en eau: 16 % m/m

24 Adjonctions
2.4.1 Chlorure de sodium

2.4.2 Cultures de bactéries lactiques inoffensives
3. ADDITIFS ALIMENTAIRES

3.1 Colorants Dose maximum d'emploi
3.1.1 Rocou’ sans limite
3.1.2 Béta-caroténe sans limite
3.1.3 Curcumine ' sans limite

" Confirmé a titre provisoire par le Comité du Codex sur les additifs alimentaires

3.2 Sels neutralisants Utilité Dose maximum d'emploi
3.2.1 Orthophosphate de sodium Ces sels ne sont
3.2.2 Carbonate de sodium ajoutés que 0,2 % m/m seuls ou en

combinaison, exprimés en
substances anhydres

3.2.3 Bicarbonate de sodium pour ajuster
3.2.4 Hydroxyde de sodium le pH
3.2.5 Hydroxyde de calcium

4. ETIQUETAGE

Outre les dispositions des sections 1, 2, 4 et 6 de la Norme générale pour
I'étiquetage des denrées alimentaires préemballées (document N° CAC/RS 1-1969), les
dispositions spécifiques suivantes sont applicables a ces produits:

41 Nom du produit

4.1.1 Ces produits doivent étre désignés par les noms "beurre" ou ""beurre de
lactosérum”, selon le cas.



4.1.2 Lorsque, pour la fabrication du produit, on utilise un lait ou tout constituant d'un
lait autre que du lait de vache, un ou plusieurs mots désignant I'animal ou les animaux
desquels provient le lait doivent étre placés immédiatement avant ou aprés la
dénomination du produit, mais cette précision n'est pas nécessaire si son omission ne
risque pas d'induire le consommateur en erreur,

4.1.3 L'étiquette du beurre peut préciser que le beurre est salé eu non salé,
conformément aux dispositions de la Iégislation nationale.

4.2 Contenu net

4.2.1 Le contenu net doit étre déclaré en poids soit d'aprés les unités du systéme
métrique ("Systeéme international"), soit d'aprés les unités du systéme avoirdupois, soit
d'apres ces deux systémes, selon les usages du pays dans lequel le produit sera vendu.

4.3 Nom et adresse

4.3.1 Le nom et I'adresse du fabricant, de I'emballeur, du distributeur, de l'importateur,
de l'exportateur ou du vendeur du produit doivent étre mentionnés.

4.4 Pays d'origine (fabrication)

4.4.1 Le pays dans lequel le produit a été fabriqué doit étre déclare, sauf dans le cas
des produits vendus dans ce méme pays.

4.4.2 Lorsque le produit subit dans un deuxiéme pays une transformation qui en
modifie la nature, le pays dans lequel cette transformation est effectuée doit étre
considéré comme étant le pays d'origine aux fins de I'étiquetage,

5. METHODES D'ECHANTILLONNAGE ET D'ANALYSE

5.1 Echantillonnage: conformément aux dispositions de la Norme FAO/OMS N° B.1
"Méthodes normalisées de prélévement d'échantillons de lait et de produits laitiers",
paragraphes 2 et 6.

5.2 Détermination de l'indice d'acide: conformément aux dispositions de la Norme
FAO/OMS N° B.4 "Détermination de l'indice d'acide de la matiére grasse du beurre."

5.3 Détermination de l'indice de réfraction: conformément aux dispositions de la
Norme FAO/OMS N° B.5 "Détermination de l'indice de réfraction de la matiére grasse du
beurre."

54 Détermination de la teneur en sel: conformément aux dispositions de la Norme
FAO/OMS N° B.8 "Détermination de la teneur en sel (chlorure de sodium) du beurre".

(5.5 Détermination des teneurs en eau, en solides non gras et en matiére grasse:
conformément aux dispositions de la Norme FAO/OMS N° 3.9 "Détermination des
teneurs en eau, en solides non gras et en matiére grasse du beurre sur une prise d'essai
unique." (Méthode, a mettre au point).)



ANNEXE VI-B

NORME N° A-3
& I'Etape 7

NORME POUR LE LAIT CONCENTRE
ET
LE LAIT ECREME CONCENTRE

1. DEFINITIONS

1.1 Le lait concentré est un produit liquide obtenu uniquement a partir de lait, apres
élimination partielle de I'eau.

1.2 Le lait écrémé concentré est un produit liquide obtenu uniquement a partir de lait
écrémé, aprés élimination partielle de I'eau.

2. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE. QUALITE

2.1 Lait concentré

2.1.1  Teneur minimum en matiére grasse laitiere: 7,5 % m/m
2.1.2 Teneur minimum en extraits secs laitiers: 25,0% m/m
2.2 Lait écrémé concentré

2.2.1 Teneur minimum en extraits secs laitiers; 20,0% m/M

3. ADDITIFS ALIMENTAIRES

3.1 Stabilisants Dose maximum d'emploi
3.1.1  Sels de sodium, de potassium et de calcium

des acides:

chlorhydrique citrique 0,2 % m/m seuls
carbonique 0,3 % en combinaison,
orthophosphorique exprimeés en substances
polyphosphorique anhydres

4. ETIQUETAGE

Outre les dispositions des sections 1, 2, 4 et 6 de la Norme générale pour I'étiquetage
des denrées alimentaires préemballées (document N° CAC/RS 1—1969)1 les
dispositions spécifiques suivantes sont applicables a ces produits:

41 Nom du produit

4.1.1 Les produits doivent étre désignés selon le cas par les noms: (a) "lait concentré"
ou "lait entier concentré" ou "lait non écrémé concentré" ou "lait entier non sucré
concentré" ou "lait non écrémé, non sucré, concentré", ou (b) "lait écrémé concentré", ou
"lait écrémé non sucré concentré".

4.1.2 Lorsque, pour la fabrication du produit, on utilise un lait ou tout constituant d'un
lait autre que du lait de vache, un ou plusieurs mots désignant I'animal ou les animaux
desquels provient le lait doivent étre placés immediatement avant ou aprés la
dénomination du produit, mais cette précision n'est pas nécessaire si son omission ne
risque pas d'induire le consommateur en erreur.



4.2 Contenu net

4.2.1 Le contenu net doit étre déclaré en poids soit d'aprés les unités du systéme
métrique ("Systéme international) soit d'aprés les unités du systéme avoirdupois, soit
d'apres ces deux systémes, ou en volume d'aprés un ou plusieurs des systémes de
mesure suivants; systéme métrique ("Systéme international"), ou unités utilisées en
Grande-Bretagne ou aux Etats-Unis d'Amérique, selon les usages du pays dans lequel
le produit sera vendu.

4.2.2 L'équivalent en lait peut étre déclaré conformément aux dispositions de la
législation nationale.

4.3 Nom et adresse

4.3.1 Lenom et l'adresse du fabricant, de I'emballeur, du distributeur, de I'importateur”®
de I'exportateur ou du vendeur doivent étre mentionnés.

4.4 Pays d'origine (fabrication)

4.4.1 Le pays dans lequel le produit a été fabriqué doit étre déclaré, sauf dans le cas
des produits vendus dans ce méme pays.

5. METHODES D'ECHANTILLONNAGE

5.1 Echantillonnage: conformément aux dispositions de la Norme FAO/OMS N° B-1
"Méthodes normalisées de prélevement d'échantillons de lait et de produits laitiers",
paragraphes 2 et 4.

5.2 Détermination de la teneur en matiére grasse: conformément aux dispositions de
la Norme FAO/OMS N° B-7 "Détermination de la teneur en matiére grasse des laits
concentrés et des laits concentrés sucrés".



ANNEXE VI-C

NORME N°
A-4 a I'Etape 7

NORME POUR LE LAIT CONCENTRE SUCRE
ET
LE LIAIT ECREME CONCENTRE SUCRE
1. DEFINITIONS

1.1 Le lait concentré sucré est un produit obtenu exclusivement a partir de lait, aprés
élimination partielle de I'eau, et auquel des sucres sont ajoutés.

1.2 Le lait écrémé concentré sucré est un produit obtenu exclusivement a partir de
lait écrémé, aprés élimination partielle de I'eau, et auquel des sucres sont ajoutés.

2. FACTEURS ESSENTIELS PB COMPOSITION ET DE QUALITE

2.1 Lait concentré sucré

2.1.1  Teneur minimum en matiére grasse laitiére: 8,0 % m/m

2.1.2 Teneur minimum en extraits secs laitiers: 26,0 % m/m

2.2 Lait écrémé concentré sucré

2.2.1  Teneur minimum en extraits secs laitiers: 24,0 % m/m

3. ADDITIFS ALIMENTAIRES

3.1 Stabilisants Dose maximum d'emploi
3.1.1  Sels de sodium, de potassium et de calcium

des acides:

chlorhydrique 0,2 % m/m seuls
citrique 0,3 % m/m en combinaison,
carbonique exprimeés en substances
orthophosphorique anhydres
polyphosphorique

4. ETIQUETAGE

Outre les dispositions des sections 1, 2, 4 et 6 de la Norme générale pour I'étiquetage
des denrées alimentaires préemballées (document N° CAC/RS 1-1969), les dispositions
spécifiques suivantes sont applicables a ces produits:

41 Nom du produit

Ces produits doivent étre désignés, selon le cas, par les noms:
(a) "lait concentré sucré" ou "lait entier concentré sucré”, ou "lait non écrémé concentré
sucré", ou (b) "lait écrémé concentré sucré", ou "lait écrémé sucré concentré".

4.1.2 Lorsque, pour la fabrication du produit, on utilise un lait ou tout constituant d'un
lait autre que du lait de vache, un ou plusieurs mots désignant I'animal ou les animaux
desquels provient le lait doivent étre placés immediatement avant ou aprés la
dénomination du produit, mais cette précision n'est pas nécessaire si son omission ne
risque pas d'induire le consommateur en erreur.



4.1.3 Lorsqu'un ou plusieurs sucres sont ajoutés, le nom de chacun des sucres doit
nn n"non

étre déclaré sur I'étiquette (par exemple: "avec saccharose", "avec dextrose", "avec
saccharose et dextrose")

4.2 Contenu net

4.2.1 Le contenu net doit étre déclaré en poids soit d'aprés les unités du systéme
métrique ("Systéme international"), soit d'aprés les unités du systéme avoirdupois, soit
d'aprés ces deux systémes de mesure, selon les usages du pays dans lequel le produit
sera vendu.

4.3 Nom et adresse

4.3.1 Le nom et l'adresse du fabricant, de I'emballeur, du distributeur, de I'importateur,
de l'exportateur ou du vendeur doivent étre mentionnés.

4.4 Pays d'origine (fabrication)

4.4.1 Le pays dans lequel le produit a été fabriqué doit étre déclaré, sauf dans: le cas
des produits vendus dans ce méme pays.

5. METHODES D'ECHANTILLONNAGE ET D'ANALYSE

51 Echantillonnage: conformément aux dispositions de la Norme FAO/OMS N° B-1
"Méthodes normalisées de prélévement d'échantillons de lait et de produits laitiers",
paragraphes 2 et 4.

5.2 Détermination de la teneur en matiére grasse: conformément aux dispositions de
la Norme FAO/OMS N° B-7 "Détermination de la teneur en matiere grasse des laits
concentrés et des laits concentrés sucrés".

(6.3 Détermination de la teneur en saccharose: conformément aux dispositions de la
Norme FAO/OMS N° B-14 "Détermination polarimétrique de la teneur en saccharose du
lait con-centré sucré" (méthode en cours de mise au point) )



ANNEXE VI-D

NORME N°
A-5 a I'Etape 7

NORME POUR LE LAIT ENTIER EN POUDRE,
LE LAIT PARTIBLIEMENT ECREME EN POUDRE
ET
LE LAIT ECREME EN POUDRE
1. CHAMP D'APPLICATION

la présente norme vise uniqguement les produits laitiers secs tels qu'ils ont été définis,
dont la teneur en matiére grasse n'excéde pas 40 pour cent m/m en poids.

2. DEFINITIONS

Le lait en poudre est un produit obtenu uniquement a partir de lait, de lait partiellement
écrémeé ou de lait écrémé, aprés élimination de I'eau.

3. FACTEURS ESSENTIELS DE CONPOSITION ET DE QUALITE
3.1 Lait entier en poudre

3.1.1  Teneur minimum en matiére grasse laitiére: 26 % m/m
3.1.2 Teneur maximum en matiére grasse laitiére: moins de 40 % m/m
3.1.3 Teneur maximum en eau: 5% m/m

3.2 Lait partiellement écrémé en poudre

3.2.1  Teneur maximum en matiére grasse laitiére: plus de 1,5% m/m
3.2.2 Teneur maximum en matiere grasse laitiére: moins de 26 % m/m
3.2.3 Teneur maximum en eau: 5% m/m

3.3 Lait écrémé en poudre

3.3.1  Teneur maximum en matiére grasse laitiére: 1,5 % m/m
3.3.2 Teneur maximum en eau: 5 % m/m

4. ADDITIFS ALIMENTAIRES

4.1 Stabilisants Dose maximum d'emploi
4.1.1 Sels de sodium, de potassium et de calcium

des acides:

chI?rhydrique 0,5 % m/m seuls ou en
citrique combinaison, exprimés en
carbonique substances anhydres
orthophosphorique

polyphosphorique



4.2 Emulsifiants uniguenent dans les laits en Dose maximum d'emploi
poudre instantanés *)

4.2.1 Mono- et di-glycérides 0,25 % m/m
4.2.2 Lécithine 0,5 % m/m

4.3 Agents antiagglomérants dans les laits en
poudre destinés aux distributeurs
automatiques *)

4.3.1 Phosphate tricalcique

4.3.2 Silicates d'aluminium, de calcium, de
magnésium et de sodium-aluminium

4.3.3 Bioxyde de silicium (amorphe)

4.3.4 Carbonate de calcium

4.3.5 Oxyde de magnésium

4.3.6 Carbonate de magnésium

4.3.7 Phosphate de magnésium, tribasique

1 % seuls ou en combinaison

*) Sous réserve de confirmation
5. ETIQUETAGE

Outre les dispositions des sections 1, 2, 4 et 6 de la Norme générale pour I'étiquetage
des denrées alimentaires préemballées (document N° CAC/RS 1-1969), les dispositions
spécifiques suivantes sont applicables a ces produits:

51 Nom du produit

5.1.1 Le produit doit étre désigné, selon le cas, par les noms:

(a) "lait entier en poudre”, ou "lait non écrémé en poudre", "poudre de lait non écrémeé",
ou "lait entier sec", ou "lait en poudre", ou "lait sec", (b) "lait partiellement écrémé en
poudre" ou "lait partiellement écrémé sec", et (c) "lait écrémé en poudre”, ou "lait non

gras en poudre", ou "lait écrémé sec".

5.1.2 Lorsque, pour la fabrication du produit, on utilise un lait ou tout constituant d'un
lait autre que du lait de vache, un ou plusieurs mots désignant I'animal ou les animaux
desquels provient le lait doivent étre placés immediatement avant ou aprés la
dénomination, mais cette précision n'est pas nécessaire si son omission ne risque pas
d'induire le consommateur en erreur.

5.1.3 Le pourcentage en poids de matiére grasse laitiere du lait partiellement écrémé
en poudre doit étre déclaré sur I'étiquette.

5.1.4 Quand elle est déclaréee, la teneur en matiére grasse du lait entier en poudre doit
étre exprimée en pourcentage du poids de produit fini.

5.2 Liste des ingrédients

La présence d'émulsifiants et d'agents antiagglomérants doit étre déclarée sur
I'étiquette. Les noms de catégorie ""Emulsifiant(s)" et "Agent(s) antiagglomérant(s)"
peuvent étre utilisés.



53 Contenu net

5.3.1 Le contenu net doit étre déclaré en poids soit d'aprés les unités du systeme
métrique (unités du "Systéme international"), soit d'aprés les unités du systéme
avoirdupois, soit d'aprés ces deux systemes de mesure, selon les usages du pays dans
lequel le produit sera vendu.

54 Nom et adresse

5.4.1 Le nom et I'adresse du fabricant, de I'emballeur, du distributeur, de l'importateur,
de l'exportateur ou du vendeur doivent étre mentionnés.

5.5 Pays d'origine (fabrication)

5.5.1 Le pays dans lequel le produit a été fabriqué doit étre déclaré, sauf dans le cas
des produits vendus dans ce méme pays.

6. METHODES D'ECMMILLOMAGS ET D'ANALYSE

6.1 Echantillonnage: conformément aux dispositions de la Norme FAO/OMS N° B-1
"Méthodes normalisées de prélévement d'échantillons de lait et de produits laitiers",
paragraphes 2 et 5.

6.2 Détermination de la teneur en matiére grasse: conformément aux dispositions de
la norme FAO/OMS N° B-2 "Détermination de la teneur en matiére grasse des laits en
poudre".



ANNEXE VI-E

NORME N° A-7
al' Etape 7

NORME GENERALE
POUR
LES FROMAGES DE LACTOSERUM
1. CHAMP D'APPLICATION

La présente norme ne vise pas les fromages de lactosérum préparés a partir de
lactosérum de brebis.

2. DEFINITIONS

2.1 Les fromages de lactosérum sont les produits obtenus par concentration du
sérum et mise en forme du sérum concentré, avec ou sans adjonction de lait et de
matiere grasse, laitiére.

2.2 L'extrait sec des fromages de lactosérum comprend I'eau de cristallisation du
lactose.

3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

3.1 Fromage de lactosérum gras

3.1.1 Teneur minimum en matiére grasse 33 % m/m calculés sur |' extrait sec
laitiere:

3.2 Fromages de lactosérum

3.2.1 Teneur minimum en matiere grasse 10 % m/m calcules sur l'extrait sec
laitiere:

3.3 Fromage de lactosérum écrémé

3.3.1 Teneur maximum en matiére grasse moins de 10 % m/m calculés sur
laitiere: I'extrait sec

4. ADDITIFS ALIMENTAIRES

4.1 Acide sorbique et ses sels de sodium et Dozemaximumd' emploi
de potassium 1 000 moikg calculés en acide sorhique

5. ETIQUETAGE

Outre les dispositions des sections 1, 2, 4 et 6 de la Norme générale pour
I'étiquetage des denrées alimentaires préemballées (document N° CAC/RS 1-1969), les
dispositions spécifiques suivantes sont applicables a ces produits:

51 Nom du produit

5.1.1 Le produit doit étre désigné, selon le cas, par les noms:
(a) "fromage de lactosérum gras", ou "fromage de lactosérum non dégraissé", (b)
"fromage de lactosérum”, et (c) "fromage de lactosérum écrémé".

5.1.2 Lorsque, pour la fabrication du produit, on utilise un lait et/ou un sérum ou tout
constituant d'un lait ou d'un sérum autre que du lait ou du sérum de vache, un ou
plusieurs mots désignant I'animal ou les animaux desquels provient le lait ou le sérum
doivent étre placés immédiatement avant ou aprés la dénomination du produit, nais



cette précision n'est pas nécessaire si son omission ne risque pas d'induire le
consommateur en erreur.

5.1.3 La teneur minimum en matiére grasse de I'extrait sec doit étre déclarée sur
I'étiquette.

5.2 Contenu net

5.2.1 Le contenu net doit &tre déclaré en poids soit d'aprés les unités du systeme
métrique (unités du "Systéme international"), soit d'aprés les unités du systéme

avoirdupois, soit d'aprés ces deux systemes, selon les usages du pays dans lequel le
produit sera vendu.

53 Nom et adresse

5.3.1 Le nom et I'adresse du fabricant, de I'emballeur, du distributeur, de l'importateur,
de I'exportateur ou du vendeur du produit doivent étre mentionnés,

54 Pays d'origine (fabrication)

5.4.1 Le pays dans lequel le produit a été fabriqué doit étre déclaré, sauf dans le cas
des produits vendus dans ce méme pays*

6. METHODES D'ECIIACTILLONNAGE ET D'ANALYSE

6.1 Echantillonnage: conformément aux dispositions de la norme FAO/OMS N° B-1
"Méthodes normalisées de prélevement d'échantillons de lait et de produits laitiers".

(6.2 Détermination de la teneur en matiére grasse: conformément aux dispositions de
la Norme FAO/OMS N° B-10 "Détermination de la teneur en matiére grasse dos
fromages de lactosérum" (méthode en cours de mise au point)).

6.3 Détermination de la teneur en extrait sec: conformément aux dispositions de la
norme FAO/OMS N° B-11 "Détermination de la teneur en extrait sec du fromage de
lactosérum".



ANNEXE VI-F

NORME N° A-10
a'Etape 7

PROJET DE NORME POUR LA CREME EN POUDRE

LA DEMI-CREME EU POUDRE ET LE MIT EN POUDRE RICHE EN MATIERE

1.
1.1

GRASSE
DEFINITION

la créme en poudre, la demi-creme en poudre et le lait en poudre riche en

matiere grasse sont les produits laitiers obtenus par I'élimination de I'eau uniquement de
la créme, ou du lait riche en matiére grasse et ne contenant respectivement pas moins
de 65 pour cent, 50 pour cent ou 40 pour cent de matiere grasse laitiére dans le produit,

2.

2.1
211
21.2.
2.2
2.21
222
223
2.3
2.3.1
232
233

3.
3.1
3.1.1

FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

Créme en poudre

Teneur minimum en matiére grasse laitiére: 65 '% m/m
Teneur maximum en eau: 5 % m/m

Déni-créme en poudre

Teneur minimum en matiére grasse laitiere: 50 % m/m
Teneur maximum en matiére grasse laitiére: moins de 65 % m/m
Teneur maximum en eau: 5 % m/m

Lait en poudre riche en matiére grasse

Teneur minimum en matiére grasse laitiére: 40 % m/m
Teneur maximum en matiére grasse: moins de 50 % m/m
Teneur maximum en eau: 5 % m/m

ADDITIFS ALIMENTAIRES
Stabilisants Dose maximum d'emploi
Sels de sodium, de potassium et de

calcium des acides:
chlorhydricrue

0,5 % m/m seuls ou en combinaison,

citrirue .
, exprimés en substances anhydres
carbonique
orthophosphorique
polyphosphorique
3.2 Emulsifiants pour les poudres Dose maximum
instantanées uniquement *)
3.2.1  Mono- et di-glycérides 0,25 % m/m
3.2.2 Lécithine 0,5 % m/m

")

Sous réserve de confirmation



3.3 Agents antiagglomérants'pour les Dose maximum
poudres destinées aux distributeurs
automatiques *)

3.3.1 Phosphate tricalcique

3.3.2 Silicates d'ammonium, de calcium, de
magnésium et de sodium-aluminium

3.3.3 Bioxyde de silicium (amorphe)

3.3.4 Carbonate de calcium

3.3.5 Oxyde de magnésium

3.3.6 Carbonate de magnésium

3.3.7 Phosphate de magnésium, tribasique

1 % seuls ou
en combinaison

*) Sous réserve de confirmation
4, ETIQUETAGE

Outre les dispositions des sections 1, 2, 4 et 6 de la Norme générale pour I'étiquetage
des denrées alimentaires préemballées (document N° CAC/RS 1-1969), les dispositions
spécifiques suivantes sont applicables a ces produits:

41 Nom du produit

4.1.1 Les produits doivent étre désignés, selon le cas, par les noms:

(a) "créme en poudre", ou (b) "demi-créme en poudre"’ ou créme en poudre qualifiée
par un autre terme approprié remplagant le mot "demi", et (c) "lait en poudre riche en
matiére grasse".

4.1.2 Lorsque, pour la fabrication du produit, on utilise un lait ou tout constituant d'un
lait autre que du lait de vache, un ou plusieurs mots désignant I'animal ou les animaux
desquels provient le lait doivent étre placés immédiatement avant ou aprés la
désignation du produit, mais cette précision n'est pas nécessaire si son omission ne
risque pas d'induire le consommateur en erreur.

4.1.3 Le pourcentage en poids de matiére grasse laitiére doit étre déclaré sur
I'étiquette.

4.2 Liste des ingrédients

La présence d'émulsifiants et d'agents antiagglomérants doit étre déclarée sur
I'étiquette. Les noms de catégorie "Emulsifiant(s)" et "Agent(s). antiagglomérant(s)"
peuvent étre utilisés.

4.3 Contenu net

4.3.1 Le contenu net doit étre déclaré en poids soit d'aprés les unités du systéme
métrique (unités du "Systéme international"), soit d'aprés les unités du systéme
avoirdupois, soit d'aprés ces deux systemes de mesure, selon les usages du pays dans
lequel le produit sera vendu.

4.4 Nom et adresse

4.4.1 Le nom etl'adresse du fabricant, de I'emballeur, du distributeur, de l'importateur
ou du vendeur doivent étre mentionnés.



4.5 Pays d'origine (fabrication)

4.5.1 Le pays dans lequel le produit a été fabriqué doit étre déclaré, sauf dans le cas
des produits vendus dans ce méme pays,

5. METHODES D'ECHANTILLONNAGE ET D'ANALYSE

5.1 Echantillonnage: conformément aux dispositions de la Norme FAO/OMS N° B-1
"Méthodes normalisées de prélévement d'échantillons de lait et de produits laitiers”,
paragraphes 2 et 5.




ANNEXE VI

NORMES INTERNATIONALES INDIVIDUSLLES POUR LES FROMAGES
MARIBO ET FYNBO

SCOMISES AUX GOUVERNEMENTS POUR ACCEPTATION A L'ETAPE 6
DE LA PROCEDURE D'ELABORATION DES NORMES INTERNATIONALES
INDIVIDUELIES

Note importante

L'attention des Gouvernements est attirée sur le fait que les dispositions d'étiquetage de
la Norme générale pour le fromage A-6 n'ont pas encore été soumises au Comité du
Codex sur I'étiquetage des denrées alimentaires pour confirmation car cette norme est
encore en cours de révision. Les dispositions d'étiquetage des normes individuelles pour
les fromages devront peut-étre étre révisées elles aussi. (Voir également paragraphe 77
du présent rapport).



ANNEXE VII-A
Etape 6

NORME INTERMATIONALE INDIVIDUELLE
POUR LE MARIBO

1. Désignation du fromage
Maribo
2. Pays requérant

Danemark (pays d'origine)

3. Matiéres premiéres

3.1 Lait utilisé: lait de vache
3.2 Additions autorisées:

3.2.1 Additions nécessaires

- cultures de bactéries lactiques inoffensives (levain)
— présure ou autres enzymes coagulantes appropriées
— chlorure de sodium

3.2.2 Additions facultatives

- chlorure de calcium: max. 200 mg/kg du poids de lait utilisé

- nitrate de sodium et de potassium: max. 200 mg/kg du poids de lait utilisé **)

- rocou *) et béta-caroténe, seuls ou en combinaison: max. 600 mg/kg de fromage
- eau

- graines de cumin

*) confirmé a titre provisoire

**) sous réserve de confirmation

4. Principales caractéristiques du fromage prét a la consommation
4.1 Type:

411 Consistance: demi-dure a dure

4.1.2 Description succincte: trous irréguliers et nombreux; odeur et saveur légérement
acides et trés aromatiques

4.2 Forme :

a) cylindrique a cétés convexes s'incurvant légérement vers la partie supérieure et la
partie inférieure qui sont plates

b) carré aplati
4.3 Dimensions et poids:
4.3.1 Dimensions:

a) cylindre plat: diamétre: 43 cm (pour un poids approximatif de 14 kg ou proportionnel
au poids si ce dernier est moins élevé)

b) carré aplati: dimensions diverses
c) "Mni-Maribo": voir 4.2 (a) et (b).



4.3.2

Poids:

a) cylindre plat: de 1 kg a 14 kg environ

b) carré aplati: de 1 kg a 14 kg environ

c) "Mini-Marlbo": d'environ 0,25 kg a moins de 1 kg

4.4 Crodte

4.4.1 Consistance: demi-dure a dure

4.4.2 Aspect: séche, peut étre enrobée de cire ou de matiére plastique

4.4.3 Couleur: jaune

(Remarque: on fabrique également un Maribo de forme carrée aplatie sans crodte)

4.5 Pate

451 Texture: ferme, facile a couper

4.5.2 Couleur: jaune

4.6 Trous

4.6.1 Répartition: abondante

4.6.2 Forme: irréguliere

4.6.3 Dimensions: variables

4.7

4.8 Teneur minimum en matiére grasse de I'extrait sec et teneur maximum en eau
A B C D

MARIBO | MARIBO | MARIBO | MINI-
20% 30% MARIBO

Teneur minimum en matiére grasse de 45 20 30 45

I'extrait sec (%)

Teneur maximum en eau (%) 43 55 52 48

Teneur minimum en extrait sec (%) 45 46 52

4.9

Autres caractéristiques importantes: le Maribo n'est normalement pas exporté ou

vendu aux consommateurs avant une période d'attente d'au moins six semaines. Le
"Mini-Maribo" n'est normalement ni exporté ni vendu avant une période d'attente d'au
moins quatre semaines.

5.
5.1

Méthode de fabrication

Méthode de coagulation: présure ou autres enzymes coagulantes appropriées,

levain lactique ajouté.

5.2

Traitement thermique du coagulum: légérement chauffé aprés découpage;

brassé (malaxé) et Iégérement salé dans la cuve, pressé dans des moules,

5.3
5.4

Procédé de fermentation: fermentation lactique,
Procédé de maturation: en milieu humide , a sec, a une température comprise

entre 10 et 20° C. A I'exception du fromage sans crodte, lavage fréquent de la crolte
pour permettre une légére formation de morge,




5.5 Autres caractéristiques importantes: salé, normalement en saumure.
6. Echantillonnage et analyse

6.1 Echantillonnage: conformément aux dispositions de la Norme FAO/OMS N° B-1
"Méthodes normalisées de prélevement d'échantillons de lait et de produits laitiers",
alinéa 7.2 (b), "Prélévement au moyen d'une sonde",

6.2 Détermination de la teneur en matiére grasse: conformément aux dispositions de
la Norme FAO/OMS N° B-3 "Détermination de la teneur en matiére grasse du fromage
et des fromages fondus",

7. Marquage et étiquetage

Seul le fromage répondant aux spécifications de la présente norme peut porter la
désignation -"Maribo". Il doit étre étiqueté en conformité des dispositions pertinentes du
paragraphe 4 de la Norme FAO/OMS N° A-6 "Norme générale pour le fromage".
Toutefois, le Maribo produit hors du pays d'origine doit porter le nom du pays
producteur, méme s'il est vendu sur le marché intérieur. Les fromages figurant dans les
colonnes B, C ou D, sous 4.7/4.8 peuvent porter la désignation Maribo" a condition que
celle-ci soit accompagnée de la mention correspondant a la teneur en matiére grasse,
par exemple: "Maribo 20% "Maribo 30%, "Maribo 45%" ou "mini-Maribo", selon le cas.

La présence de graines de cumin doit étre déclarée sur I'étiquette dans la désignation du
fromage.



ANNEXE VII-B
Etape 6

NORME INTERNATIONALE INDIVIDUELLE
POUR LE FYNBO

1. Désignation du fromage
Fynbo
2. Pays requérant

Danemark (pays d'origine)

3. Matiéres premiéres

3.1 Lait utilisé: lait de vache
3.2 Additions autorisées:
3.2.1 Additions nécessaires:

- cultures de bactéries lactiques inoffensives (levain)
- présures ou autres enzymes coagulantes appropriées
— chlorure de sodium

3.2.2 Additions facultatives:

- chlorure de calcium: max. 200 mg/kg du poids de lait utilisé

- nitrate de sodium et de potassium: max. 200 mg/kg du poids de lait utilisé **)

- rocou *) et béta-caroténe, seuls ou en combinaison: max. 600 mg/kg de fromage
- eau

- graines de cumin.

*) confirmé a titre provisoire

**) sous réserve de confirmation

4. Principales caractéristiques du fromage prét a la consommation
4.1 Type:

411 Consistance: dure a demi-dure

4.1.2 Description succincte: nombre limité de trous réguliérement répartis; odeur et
saveur douces et bien développées

4.2 Forme: cylindrique a cbtés convexes s'incurvant légerement vers la partie
supérieure et la base qui sont plates

4.3 Dimensions et poids

4.3.1 Dimensions: diamétre: environ 31 cm (pour un poids approximatif de 6 ou 7 kg
ou proportionnel au poids si celui-ci est différent)

4.3.2 Poids:

a) de 1 kg a 14 kg (poids normal: de 6 a 7 kg)
b) "Mini-Fynbo": de 0,25 kg a moins d'1 kg.
4.4 Crolte

441 Consistance: dure



4.4.2 Aspect: séche, peut étre enrobée de cire ou de matiére plastique
4.4.3 Couleur: jaune

4.5 Pate

4.5.1 Texture: ferme, facile a découper

4.5.2 Couleur:jaune

4.6 Trous

4.6.1 Répartition: peu nombreux, également répartis

4.6.2 Forme:ronde

4.6.3 Dimensions: de la dimension d'un pois a celle d'une cerise

4.6.4 Aspect: lisse

4.7

4.8 Teneur minimum en matiére grasse de l'extrait sec et teneur maximum en eau
A B C

FYNBO FYNBO 30% "MINI-
FYNBO"

Teneur minimum en matiére grasse de 45 30 45

I'extrait sec (%)

Teneur maximum en eau (%) 46 54 46

Teneur minimum en extrait sec (%) 54 46 52-

4.9 Autres caractéristiques importantes: le Fynbo n'est normalement exporté ou
vendu aux consommateurs qu'aprés une période d'attente d'au moins six semaines. Le
"Mini-Fynbo" n'est normalement ni exporté ni vendu avant une période d'attente d'au
moins quatre semaines.

5. Méthode de fabrication

5.1 Méthode de coagulation: présure ou autres enzymes coagulantes appropriees;
levain lactique ajouté

5.2 Traitement thermique du coagulum: légérement chauffé aprés découpage; léger
pressage préalable dans la cuve, puis pressage dans des moulas.

5.3 Procédé de fermentation: fermentation lactique

54 Procédé de maturation: en milieu humide a sec, a une température comprise
entre 10 et 20° C; lavage fréquent en vue d'obtenir une Iégére formation de morge.

55 Autres caractéristiques importantes: salé, normalement en saumure.

6. Echantillonnage et analyse

6.1 Echantillonnage: conformément aux dispositions de la Norme FAO/OMS N° B-1
"Méthodes normalisées de prélévement d'échantillons de lait et de produits laitiers”,
alinéa 7.2 "b) "Préleévement au moyen d'une sonde".

6.2 Détermination de la teneur en matiére grasse; conformément aux dispositions de
la Norme FAO/OMS N° B-3 "Détermination de la teneur en matiére grasse du fromage
et des fromages fondus".




7. Marquage et étiquetage

Seul le fromage répondant aux spécifications de la présente norme peut porter la
désignation "Fynbo". Il doit étre étiqueté en conformité des dispositions pertinentes du
paragraphe 4 de la Norme FAO/OMS N° A-6 "Norme générale pour le fromage".
Toutefois, le Fynbo produit hors du pays d'origine doit porter le nom du pays producteur,
méme s'il est vendu sur le marché intérieur. Les fromages figurant dans les colonnes B
ou C, sous 4.7/4.8, peuvent porter la désignation "Fynbo", a condition que celle-ci soit
accompagnée de la mention 30 %, 45 % ou "Mini", selon le cas. La présence de graines
de cumin doit étre déclarée sur I'étiquette dans le nom du fromage.



ANNEXE VIII
PROJETS DE NORMES INTERNATIONALES INDIVIDUELLES POUR
LES FROMAGES
CREAM CHEESE
ROMADUR
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LEIDS
FRIESE
SOUMIS AUX GOUVERNEMENTS POUR OBSERVATIONS
A L'ETAPE 4 DE LA PROCEIURE D' ELABORATION
DES NORMS INTERNATIONALES INDIVIDUELLES
POUR LES FROMAGES




ANNEXE VIII-A
Etape 4

PROJET SE NORME INTERNATIONALE INDIVIDUELLE
POUR LE CREAM CHEESE, RAHM (Frisch) KASE
1. Désignation du fromage
CREAM CHEESE, RAHM (frisch) KASE ou toute autre traduction

2. Pays requérants "

Etats-Unis d'Amérique
Danemark

République fédérale d'Allemagne
Australie

Canada

Cette demande représente un consensus des pays requérants; I'unanimité ne s'est toutefois pas faite sur tous
les points

3. Matiéres premieres

3.1 Lait utilisé: lait de vache
3.2 Additions autorisées:
3.2.1 Additions nécessaires :

Levain - bactéries lactiques inoffensives et aromatisantes
Chlorure de sodium

3.2.2 Additions facultatives**
3.2.2.1 Présure ou autres enzymes coagulantes appropriées
3.2.2.2  Agents de rétention de l'eau :

*k

Sous réserve de confirmation (voir également ALINORM 71/12, Annexe Il)

Gomme Kaxaya

Gomme adrayante.

Gomme de graines de caroube
Carragénine

Gélatine

Pectine

Algine

Esters de propyléne glycol de I'acide alginique

Quand des fruits, des légumes ou des viandes sont ajoutés a ce fromage conformément
aux dispositions de l'alinéa 3.2.2.5, on peut églament lui ajouter de la
carboxyméthylcellulose sodique et de la gomme d'avoine.

Le poids total des adjonctions facultatives énumérées ci-dessus ne doit pas dépasser
0,5 pour cent du poids de fromage fini, sauf dans le cas des fromages définis a l'alinéa
3.2.2.5 auxquels des fruits, des légumes ou des viandes peuvent étre ajoutés en
proportions ne dépassant pas 0,8 pour cent du produit fini.

Quand le fromage contient une ou plusieurs des substances autorisées en tant qu'
additions facultatives, on peut utiliser du sulfosuccinate diotylique de sodium. La



proportion de cette substance ne doit pas dépasser 0,5 pour cent du poids de ces
substance ajoutées,

2 3.2.2.3 Antioxygeéne:

2 Un seul des pays requérants a demandé que soit autorisée i'adjontion d'antiorganes

a) Gallate de propyle, d'octyle ou de dodécyole ou mélange de ces subrtaaoes en
proportions ne dépassant pas 0,01 pour cent.

b) Butylhydroxyanisol (BHA) en proportions ne dépassant pas 0,02 pour cent

c) Mélanges de a) et "b) en proportions ne dépassant pas 0,01 pour cent de a) et 0,02
pour cent de "b).

3.2.2.4 Acide sorbique et ses sels de sodium et de potassium, a concurrence de 750
parties par million dans le produit fini,

3.2.2.5 Des fruits, des viandes et des [égumes convenablement préparés peuvent étre
ajoutés en quantités suffisantes pour conférer au cream cheese leur saveur
caractéristique,

4, Principales caractéristiques du fromage prét a la consommation

4.1 Type fromage frais
4.1.1 Consistance : molle, pouvant étre tartiné

4.1.2 Descriptions Ce fromage est un fromage mou non affiné présentant une saveur
Iégérement crémeuse ou acide et I'aréme caractéristique des produits laitiers préparés
avec des cultures de bactéries lactiques aromatisantes. Il se tartine facilement et peut
étre mélangé a d'autres aliments.

4.2 Forme: Diverses - aucune limitation en ce qui concerne la forme ou le type
d'emballage,

4.3 Dimensions et poids: variables,
4.4 Crodte: ce fromage n'a pas de crodte,
4.5 Pate: molle

4.5.1 Texture : onctueuse a légérement feuilletée
4.5.2 Couleur: blanche a creme clair

4.6 Trous: néant
4.7 Teneur minum en matiere grasse et teneur maximum en eau:

Cream Cheese Cream Cream Cream Cheese
Cheese Cheese 24%
28% 27%
Teneur minimum en 33 28 27 24
MG (%)
Teneur minimum en 73 66 61 63
MG laitiére dans
I'extrait sec
Teneur maximum en 55 58 56 62

eau (%)



Teneur minimum en 45 42 44 38
extrait sec

4.8 Quand des fruits, des légumes ou des viandes sont ajoutés conformément aux
indications de l'alinéa 3.2.2.5, le cream cheese utilisé doit présenter les teneurs en
matiere grasse et en eau spécifiées a l'alinéa 4.7. Toutefois, la teneur totale en matiére
grasse ne doit pas étre abaissée de plus de 6 pour cent et ne doit en aucun cas étre
inférieure a 20 pour cent. La teneur en eau ne doit pas étre augmentée de plus de 5
pour cent et ne doit en aucun cas dépasser 65 pour cent.

5. Méthode de fabrication

5.1 Traitement thermique du lait: la masse coagulée peut étre chauffée avant que
I'on ait prélevé le sérum. Le caillé peut ensuite étre chauffé avant le conditionnement.

5.2 Procédé de fermentation: la seule fermentation nécessaire pour ce fromage est
la fermentation lactique servant a la coagulation et a I'obtention de la saveur conférée
par les bactéries aromatisantes.

6. Echantillonnage et analyse

6.1 Echantillonnage : conformément aux dispositions de la Norme FAO/OMS N° B-1
"Méthodes normalisées de prélévement d'échantillons de lait et de produits laitiers", par.
7 "Prélévement d'échantillons de fromage".

6.2 Détermination de la teneur en matiére grasse: conformément aux dispositions de
la Norme FAO/OMS N° B-3 "Détermination de la teneur en matiére grasse du fromage
et des fromages fondus".

7. Marquage et étiquetage

Seuls les fromages répondant aux spécifications de la présente norme peuvent porter la
désignation "Cream Cheese". lls doivent étre étiquetés conformément aux dispositions
du paragraphe 4 de la Norme FAO/OMS N° A-6 "Norme générale pour le fromage".
Quand le fromage contient une des substances dont I'adjonction est autorisée a titre
facultatif aux alinéas 3.2.2.2 a 3.2.2.4, I'étiquette doit porter l'indication” ajoutée”
ou "avec ", I'espace laissé en blanc étant rempli par le ou les mots "gomme
végétale" ou le nom précis du produit ou de la combinaison de produits ajoutés selon le
cas. Quand des fruits, des légumes ou des viandes sont ajoutés a ces fromages
conformément aux indications de l'alinéa 3.2.2.5, le produit doit étre désigné par le nom
"cream cheese avec " I'espace laissé en blanc étant rempli par le ou les
noms des produits alimentaires ajoutés, énumérés dans I'ordre des proportions
présentes dans le fromage.
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ANNEXE VIII-B
Etape 4

PROJET DE NORME INTERNATIONALE INDIVIDUELLE POUR LE
ROMADUR

Désignation du fromage

Romadur

Pays requérant

République fédérale d'Allemagne

Matiéres premiéres

Lait utilisé: lait de vache

Additions autorisées:

présure ou autres enzymes coagulantes appropriées

- cultures de bactéries lactiques inoffensives (levain) et
cultures de Bacterium linens

- chlorure de sodium

- chlorure de calcium: max. 200 mg/kg du poids de lait
utilisé

- riboflavine (lactoflavine)

- eau

Principales caractéristiques du fromage prét a la consommation

Type : fromage a pate molle
Consistance: molle, ne coulant pas

Description succincte:- fromage a pate molle affiné en surface et présentant
une saveur caractéristique causée par des organismes
se trouvant dans la morge; ce fromage subit en général
une maturation de 2 a 3 semaines

Forme: diverses; en général: rectangulaire ou cubique
Dimensions et poids

Dimensions: variables
Poids: 80 - 180 kg

Crolte
Consistance: élastique

Aspect : morge obtenue au moyen d'organismes rouges et jaunes se trouvant
dans la morge

Couleur: brun jaunatre a rougeatre

Pate

Texture: molle a la coupe mais ne pouvant étre tartiné

Couleur: blanc pale luisant, pate avant I'affinage; blanc a jaune clair.

Trous; néant, s'il y en a, rares trous en forme de fentes dans le caillé
Répartitions uniquement quelques trous dans le caillé



4.6.2 Forme :trous dans le caillé

4.7/4.8 Teneur minimum en matiére grasse de l'extrait sec et teneur maximum en
eau

A B G D E F
Romadur Romadur Romadur Romadur Romadur Romadur
30% 45% 50%
Teneur minimum 20 30 40 45 50 60
en MG de l'extrait
sec (%)
Teneur maximum 65 62 58 56 54 48
en eau (%)
Teneur minimum 35 38 42 44 46 52

en extrait sec (%)

4.9 Autres caractéristiques importantes:

(Saveur caractéristique causée par les bactéries rouges et jaunes qui produisent de la
morge pendant l'affinage).

Ce fromage a une saveur caractéristique douce a légérement piquante causée par les
organismes rouges et jaunes de la morge pendant l'affinage.

5. Méthode de fabrication

5.1 Méthode de coagulation: présure ou autres enzymes coagulantes appropriées
et fermentation lactique,

5.2 Traitement thermique du I'emprésurage est effectué a une température
lait: comprise entre 28 et 36° C.

5.3 Procédé de fermentation: fermentation lactique. Aprés avoir versé le caillé mou
dans les moules, on les retourne plusieurs fois
pendant I'égouttage.

54 Procédé de maturation:  Pendant I'affinage, on enduit le fromage d'une culture
de Bacterium linens.

55 Autres caractéristiques  Ce fromage est généralement emballé dans une
importantes: feuille d'aluminium doublée de papier sulfurisé.

6. Echantillonnage et analyse

6.1 Echantillonnage : conformément aux dispositions de la Norme FAO/OMS N° B-1,
"Méthodes” normalisées de prélévement d'échantillons de lait et de produits laitiers",
alinéa 7.2 . a) "Prélévement au moyen d'un couteau" ou alinéa 7.2 c) "Prélévement d'un
fromage entier".

6.2 Détermination de la teneur en matiere grasse s conformément aux dispositions
de la Norme FAO/OMS N° B-3 "Détermination de la teneur en matiére grasse du
fromage et des fromages fondus".

7. Marquage et étiquetage

Seul le fromage répondant aux spécifications de la présente norme peut étre désigné
par le nom "Romadur”. Il doit étre étiqueté conformément aux dispositions pertinentes
du par. 4 de la Norme FAO/OMS N° A- 6 "Norme générale pour le fromage". Les



fromages indiqués sous B,C,D, E et F aux alinéas 4.7 et 4.8 peuvent étre désignés sur I'
étiquette par I'appellation "Romador" a condition que celle-ci soit accompagnée de
l'indication de la teneur en matiére grasse, par exemple "Romadur 30 pour cent".
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ANNEXE VIII-C
Etape 4

PROJET DE NORME INTERNATIONALE INDIVIDUELLE POUR
L'EKTE GEITOST

(véritable fromage de sérum de lait de chévre)

Désignation du fromage de lactosérum

Nom du fromage de lactosérum : EKTE GEITOST

Pays requérant

Nom du pays (pays d'origine): Norvége

Matiéres premiéres

Lait utilisé: Mélange de lait de chévre, de sérum et de créme de lait de
chévre.

Additions autorisées: Acide sorbique et ses sels de sodium ou de potassium a
concurrence de 1 000 ppm dans le produit fini.

Principales caractéristiques du fromage de lactosérum prét a la consommation :

Type
Consistance: Demi-dure

Description succincte: L'Ekte geitost est un fromage de lactosérum crémeux
préparé avec du lait de chévre et prét a la consommation
immédiatement aprés sa préparation. Sa saveur est douce
et caractéristique du lait de chevre.

Forme: blocs rectangulaires et cylindriques.

Dimensions et poids
Dimensions : variables
Poids: 0,2 -4,0 kg

Poids habituel:' 1 kg.

Crodte

Consistance: Demi-dure (comme la pate).

Aspect: séche, avec ou sans enrobage en cire -ou en matiére plastique.
Couleur: brun clair a brun

Trous: néant

Teneur minimum en matiére grasse de I'extrait sec: 33%

Teneur minimum en extrait sec: 80%
(L'extrait sec comprend le lactose
sous forme de lactose hydraté).

Teneur maximum en eau : 20%



Méthode de fabrication

5.1 Traitement thermique: On fait évaporer un mélange normalisé de lait de
chévre, de sérum et de créme de lait de chévre sous
vide a 40-60° C jusqu'a obtention d'environ 50%
d'extrait sec. On concentre encore le fromage sous vide
généralement a 70-80°C puis procéde enfin a un
traitement thermique a pression atmosphérique ou
Iégérement supérieure, a environ 105° C,

5.2 Moulage : Une fois achevée la concentration, le fromage de
lactosérum est refroidi a environ 80° c et moulé en
blocs rectangulaires ou en cylindres.

5.3 Autres caractéristiques Il n'y a ni fermentation ni affinage.
importantes:

6. Echantillonnage et analyse

6.1 Echantillonnage: conformément aux dispositions de la Norme FAO/OMS N° B-1
"Méthodes normalisées de prélévement d'échantillons de lait et de produits laitiers”,
paragraphe 7 "Préléevement d'échantillons de fromage".

7. Marquage et étiquetage

Seul le fromage répondant aux spécifications de la présente norme peut porter la
dénomination "EKTE GEITOST" et étre étiqueté en conformité des dispositions
pertinentes de la Norme FAO/OMS N° A-7 pour les fromages de lactosérum. Toutefois,
I'Ekte Geitost produit hors du pays d'origine doit porter le nom du pays producteur,
méme- s'il est vendu sur le marché intérieur.

Production en 1969: 2 100 tonnes
Exportations: 100 tonnes



3.2.

*k

4.1

4.1.

ANNEXE VIII-D
Etape 4
PROJET DE NORME INTERNATIONALE INDIVIDUELLE POUR LE
NIKKELOST
Désignation du fromage: NOKKELOST

Pays requérant (pays d'origine): Norvége

Matiéres premiéres

Lait utilisé: lait de vache

Additions autorisées:

.1 Additions nécessaires :

présure ou autres enzymes coagulantes appropriées
cultures de bactéries lactiques inoffensives (levain)
chlorure de sodium

graines de cumin et clous de girofle

2 Additions facultatives:

chlorure de calcium: max. 200 mg/kg du poids de lait utilisé

nitrate de sodium et de potassium: 200 mg/kg du poids de lait utilisé**

rocou et béta-caroténe seuls ou en combinaison, max. 600 mg/kg de fromage
phosphate monosodique (NaH, PO,) et phosphate disodique (Na, HPO4(exprimés
en substances anhydres) seuls ou en combinaison: max. 200 mg/kg du poids de lait
utilisé**

eau

confirmé titre provisoire
sous réserve de confirmation

Principales caractéristiques du fromage prét a la consommation

Type
1 Consistance: dure a demi-dure

4.1.2 Description succinctes: saveur piquante et épicée, caractéristique des graines de

4.2

4.2.

4.2
4.3
4.3

4.3.

cumin et des clous de girofle. Le Nokkelost n'est
généralement pas mis en vente avant les 8 premiéres
semaines suivant sa préparation.

Forme
1 Cylindre plat

.2 Bloc rectangulaire (sans crodte)

Dimensions et poids

.1 Dimensions

1.1 Cylindre plat Diametre: 30-40 cm
Hauteur: 8 - 15 cm



4.3.1.2 Bloc rectangulaire: variables
(sans cro(te)

4.3.2 Poids
4.3.2.1 Cylindre plat: 7-15 kg
4.3.2.2 Bloc rectangulaire: variables

4.4 Crolte

441 Consistance: Dure Ngkkelost sans crolte: demi-dure comme la pate.

4.4.2 Aspect: Seéche, avec ou sans enrobage de cire ou de matiére
plastique. Ngkkelost sans crolte: comme la pate, avec ou
sans enrobage en matiére plastique

4.4.3 Couleur: jaune ou rouge

4.5 Pate

4.5.1 Texture: demi-dure, se prétant a la coupe au couteau
4.5.2 Couleur: jaune clair

4.6 Trous

4.6.1 Répartition: abondant s

4.6.2 Forme: irréguliere

4.6.3 Dimensions: petits, moins de 0,5 cm
4.6.4 Aspect:

4.7/4.8 Teneur minimum en matiére grasse de I'extrait sec et teneur en eau

A B C D
30% 20% 10%
Ngkkelost Ngkkelost Nokkelost Ngkkelost

Teneur minimum en 45 30 20 10
MG de I' extrait sec
(%)
Teneur maximum en 44 47 52 55
eau (%)
Teneur minimum en 56 53 48 45

extrait sec (%)

4.9 Autres caractéristiques importantes: Période minimum d'affinage de 8 semaines.
5. Méthode de fabrication

5.1 Méthode de coagulation: présure ou autres enzymes coagulantes approprieées

5.2 Traitement thermique
5.2.1 Traitement thermique du lait: pasteurisation
Température d'eraprésurage: 30 - 32° C.
5.2.2 Traitement thermique du coagulum: le caillé est chauffé avec ou sans eau
chaude a environ 38°C.

5.3 Procédé de fermentation: fermentation lactique



5.4 Procédé de maturation: 8 - 22° C. Période normale d'affinage: 4-6 mois.

55 Autres caractéristiques importantes: Du sel est ajouté au caillé, puis nouveau
salage en saumure.

6. Echantillonnage et analyse

6.1 Echantillonnage: conformément aux dispositions de la Norme FAO/OMS N° B-1
"Méthodes normalisées de prélévement d'échantillons de lait et de produits laitiers”,
paragraphe 7 "Préléevement d'échantillons de fromage".

6.2 Détermination de la teneur en matiére grasse: conformément aux dispositions de
la Norme FAO/OMS N° B-3' "Détermination de la teneur en matiére grasse du fromage
et des fromages fondus".

7. Marquage et étiquetage

Seul le fromage répondant aux spécifications de la présente norme peut porter la
dénomination "Ngkkelost". Il doit &tre étiqueté conformément aux dispositions
pertinentes du par. 4 de la Norme FAO/OMS N° A-6 "Norme générale pour le fromage".
Toutefois, le Nagkkelost produit hors du pays d'origine doit porter le nom du pays
producteur, méme s'il est vendu sur le marché intérieur. Les fromages définis aux
alinéas 4.2.2, 4.3.1.2 et 4.3.2.2 peuvent porter la dénomination "Ngkklelost" a condition
que celle-ci soit accompagnée de l'indication "sans crodte", et les fromages définis aux
alinéas 4.7/4.8 peuvent porter la dénomination "Ngkkelost" a condition que celle-ci soit
accompagnée d'une indication de la teneur en matiére grasse, par exemple; Ngkkelost
30 pour cent.



ANNEXE VIII-E

Etape 4
PROJET DE NORME INTERNATIONALE INDIVIDUELLE POUR LE
PRASTOST
1. Désignation du fromage: Prastost
2. Pays requérant (pays d'origine): Suéde

3.1 Lait utilisé: lait de vache
3.2 Additions autorisées:

3.2.1 Additions nécessaires:

— présure ou autres enzymes coagulantes appropriées
- cultures de bactéries lactiques inoffensives (levain)
- chlorure de sodium

3.2.2 Additions facultatives:

- chlorure de calcium: max. 200 mg/kg du poids de lait utilisé

- nitrate de sodium et de potassium: max. 200 mg/kg du poids de lait utilisé**

- rocou* et "béta-caroténe, seuls ou en combinaison: 600 mg/kg de fromage

- phosphate monosodique (NaH,POQO,) et phosphate disodique (NaH,PO,) (exprimés
en substances anhydres), seuls ou en combinaison: max.200 mg/kg du poids de lait
utilisé**

- eau

*

confirmé a titre provisoire

*k

sous réserve de confirmation

4. Principales caractéristiques du fromage prét a la consommation
4.1 Type

4.1.1 Consistance: demi-dure

4.1.2 Description succincte: fromage de 12 a 15 kg présentant des trous irréguliers et
un arébme fort

4.2 Forme

4.2.1 Cylindre plat

4.2.2 Bloc rectangulaire (sans cro(te)

4.3 Dimensions et poids

4.3.1 Dimensions:

4.3.1.1 Cylindre plat Diameétre: 35 cm
Hauteur: 11-15cm

4.3.1.2 Bloc rectangulaire (sans croGte) 36 x 36 x 10-13 cm

4.3.2 Poids:
4.3.2.1 Cylindre plat: 12 - 15 kg
4.3.2.2 Bloc rectangulaire (sans crodte) 13-15kg



4.4 Crodte

4.4.1 Consistance: Fromage recouvert de cire: séche, élastique

Fromage sans croQte recouvert de matiére plastique: demi-
dure, comme la pate

442 Aspect: Fromage recouvert de cire: sec, les cotés sont généralement
recouverts d'un linge

Fromage sans cro(te recouvert de matiére plastique:
oomme la pate

4.4.3 Couleur: blanc-jaune a jaune paille
4.5 Pate

4.5.1 Texture: demi-dure, se prétant a la coupe
4.5.2 Couleur: jaune clair

4.6 Trous

4.6.1 Répartition: réguliére
4.6.2 Forme: irréguliere
4.6.3 Dimensions: petits

4.7/4,8 Teneur minimum en matiére grasse de l'extrait sec et teneur maximum en eau

A B
Prastost Prastost
45%

Teneur minimum en 50 45
KG de l'extrait
sec (%)
Teneur maximum 42 45
en eau (%)
Teneur minimum en 58 55

extrait sec (%)

5. Méthode de fabrication

5.1 Méthode de coagulation: Présure ou autres enzymes coagulantes appropriées

5.2 Traitement thermique

5.2.1 Traitement thermique du Pasteurisation. Température d'emprésurage:

lait: 30 - 32°C.
5.2.2 Traitement thermique du Le caillé est chauffé avec ou sans eau chaude
coagulum: 38 - 42°C.

5.3 Procédé de fermentation: fermentation lactique.

54 Procédé de maturation: 2-3 semaines a 18-20°C, puis a 12°C,.
généralement entreposage de plus de trois mois.



6. Echantillonnage et analyse

6.1 Echantillonnage: conformément aux dispositions de la Norme FAO/OMS N° B-1
"Méthodes normalisées de prélévement d'échantillons de lait et de produits laitiers", par.
7 "Prélévement d'échantillons de fromage".

6.2 Détermination de la teneur en matiére grasse: conformément aux dispositions de
la Norme FAO/OMS N° B-3 "Détermination de la teneur en matiére grasse du fromage
et des fromages fondus"e

7. Marquage et étiquetage

Seul le fromage répondant aux spécifications de la présente norme peut porter la
désignation "Prastost”. Il doit étre étiqueté conformément aux dispositions pertinentes du
par. 4 de la Norme FAO/OMS N° A-6 "Norme générale pour le fromage". Toutefois le
Prastoat produit hors du pays d'origine doit porter le nom du pays producteur, méme s'il
est vendu sur le marché intérieur. Les fromages énumérés sous B aux alinéas 4.7/4.8
peuvent porter sur I'étiquette I'appellation "Prastost" a condition que celle-ci soit
accompagnée de l'indication de la teneur minimum en matiére grasse de l'extrait sec,
par exemple: Prastost 45 pour cent.

Production en 1969: 3 000 tonnes.



ANNEXE VIII-F
Etape 4

PROJET DE NORME INTERNATIONALE INDIVIDUELLE POUR
L'AMSTERDAM

Désignation du fromage : Amsterdam

Pays requérant : Pays-Bas (pays d'origine)

Ingrédients

Lait utilisé: lait de vache
Additions autorisées

- levain - cultures de bactéries lactiques inoffensives

— présure ou autres enzymes coagulantes appropriées

- chlorure de sodium

- chlorure de calcium, max. 200 mg/kg du poids de lait utilisé

- nitrate de sodium et de potassium, max. 200 mg/kg du poids de lait utilisé**
- rocou* et béta-carotene, max. 600 mg/kg de fromage

- eau

*%

4.
4.1

411
41.2

confirmé a titre provisoire

sous réserve de confirmation
Principales caractéristiques du fromage prét a la consommation
Type

Consistance: demi-dure a molle
Moment auquel le fromage peut étre consommé: I'Amsterdam n'est

généralement pas consommé avant une période d'attente de 3 semaines.

4.2

Forme

Cylindrique, & proFIL convexe, sincurvant Iégérement vers la partie supérieure et la
base qui sont plates; le rapport hauteur/diamétre varie de 1/4 a 1/3.

4.3

4.3.1
4.3.2

4.4

441
4.4.2

Dimensions et poids

Dimensions: en fonction de la forme (4.2) et du poids (4.3.2) prescrits
Poids: de 2 a 5 kg

Crodte

Consistance: souple
Aspect: séche, souvent recouverte de cire, d'une suspension de matiére

plastique ou d'une pellicule d'huile végétale.

443
4.5

4.5.1
452

Couleur: jaunatre
Pate

Texture: tendre, se prétant a la coupe
Couleur: jaune paille

Description succincte:



Fromage a pate demi-dure a molle, mais facile a couper, de saveur douce, obtenu par
coagulation avec de la présure.

4.6 Trous

4.6.1 Répartition: de préférence peu nombreux, généralement répartis régulierement
dans toute la masse du fromage.

4.6.2 Forme: plus ou moins ronds

4.6.3 Dimensions: de. la grosseur d'une téte d'épingle a celle d'un pois.

4.6.4 Aspect: non défini

4.7 Teneur minimum en matiére grasse de l'extrait sec: 48,0%
4.8 Teneur maximum en eau: 47,0%
Teneur minimum en extrait sec: 53,0%

Méthode de fabrication

5.1 Méthode de coagulation: présure ou autres enzymes coagulantes appropriees;
levain lactique ajouté.

5.2 Traitement thermique.

5.2.1 Traitement thermique du lait: le lait peut étre cru ou pasteurisé a 72°C au
maximum pendant 15 secondes (ou par un traitement thermique équivalent assurant la
pasteurisation) 5.2.2 Traitement thermique du caillé: le caillé est chauffé avec ou sans
adjonction d'eau chaude.

5.3 Procédé de fermentation: essentiellement fermentation lactique.

54 Procédé de maturation: maturation pendant I'entreposage de préférence a une
température comprise entre 10 et 15° C.

55 Autres caractéristiques importantes: salage en saumure aprés transformation.

6. Echantillonnage et analyse

6.1 Echantillonnage: conformément aux dispositions de la Norme FAO/OMS N° B-1
"Méthodes normalisées de prélévement d'échantillons de lait et de produits laitiers”,
alinéas 7.2 a)/ et 7.2.1 "Prélévement au moyen d'un couteau".

6.2 Préparation de I'échantillon: conformément aux dispositions de la Norme
FAO/OMS N°B-1 "Méthodes normalisées de prélévement d'échantillons de lait et de
produits laitiers", alinéa 7.4 "Traitement des échantillons".

6.3 Détermination de la teneur en matiére grasse: conformément aux dispositions de
la Norme FAO/OMS N° B-3 "Détermination de la teneur en matiére grasse du fromage
et des fromages fondus".

7. Marquage et étiquetage

Seul le fromage répondant aux spécifications de la présente norme peut porter la
dénomination "Amsterdam". Il doit étre étiqueté conformément aux dispositions
pertinentes du par. 4 de la Norme FAO/OMS N° A-6 "Norme générale pour le fromage".



ANNEXE VIII-G
Etape 4

PROJET DE NORME INTERNATIONALE INDIVIDUELLE POUR LE
LEIDSE (LEYDEN)
Désignation du fromage Leidse (Leyden)

1

2 Pays requérant Pays-Bas (pays d'origine)
3. Ingrédients
3
3

A Lait utilisé: lait de vache
2 Additions autorisées

- levain - cultures de bactéries lactiques inoffensives

— présure ou autres enzymes coagulantes appropriées

- chlorure de sodium

- graines de cumin

- chlorure de calcium: max. 200 mg/kg du poids de lait utilisé

- nitrate de sodium et de potassium: max. 200 mg/kg du poids de lait utilisé**
- rocou* et béta-caroténe : max. 300 mg/kg de fromage

- eau

* confirmé a titre provisoire

** sous réserve de confirmation

4, Principales caractéristigues du fromage prét & la consommation
4.1 Type

4.1.1 Consistance: dure
4.4.2 Moment auquel le fromage peut étre consommeé: le Leyden n'est normalement
pas consonané avant une période d'attente de huit semaines

4.2 Forme

a) cylindrique, a cotés légérement convexes, formant une aréte vive avec la base et
la partie supérieure; le rapport hauteur/diamétre varie de 1/3 a 1/2.

b) bloc plat qui n'a pas la forme d'une meule
4.3 Dimensions et poids
4.3.1 Dimensions

a) cylindre a cotés légerement convexes(déorit sous 4.2. a)): selon la forme (4.2 a)) et
le poids "(4.3.2 a)) prescrits.

b) bloc plat (décrit sous 4.2,b)): selon la forme (4.2.b)) et le poids (4.3.2 b)) prescrits.
4.3.2 Poids

a) cylindres & cotés légérement convexes (décrits sous 4.2.a)): minimum 3 kg;

b) "bloc plat (décrit sous 4.2.b)): minimum 6 kg.

Description succincte:

Fromage a pate dure, obtenu par coagulation avec de la présure, épicé avec du cumin
et a saveur prononcée; peut étre rapé quand il a plus de 9 mois.



4.4 Crodte

4.4.1 Consistance: dure

4.4.2 Aspect: séche, souvent recouverte de cire, d'une suspension de matiére
plastique, d'une pellicule d'huile végétale ou d'un pigment "brun-rouge; parfois, deux
clés croisées sont imprimées sur l'une des surfaces plates.

4.4.3 Couleur: colorée en jaune clair ou brun-rouge
4.5 Pate

4.5.1 Texture: ferme, pouvant étre coupé et rapé.
4.5.2 Couleur: jaune verdatre.

4.6 Trous: les trous dus aux gaz devraient étre absents; fentes mécaniques: rares ou
absentes.

4.7 Teneur minimum en matiére grasse de l'extrait sec et

4.8 Teneur maximum en eau

Leyden 40% Leyden 20%
Teneur minimum en MG de I'extrait sec 40% 20%
Teneur maximum en eau 41% 48%
Teneur minimum en extrait sec 59% 52%

4.9 Autres caractéristiques importantes: la présence de graines de cumin est une
caractéristique du Leyden.

5. Méthode de fabrication

5.1 Méthode de coagulation: présure ou autres enzymes coagulantes appropriées:
levain lactique ajouté.

5.2 Traitement thermique

5.2.1 Traitement thermique du lait: le lait peut étre cru ou pasteurisé a 72° C au
maximum pendant 15 secondes (ou par un traitement équivalent assurant la
pasteurisation).

5.2.2 Traitement thermique du caillé: le caillé est chauffé avec ou sans adjonction
d'eau chaude.

5.3 Procédé de fermentation: essentiellement fermentation lactique.

54 Procédé de maturation: maturation pendant I'entreposage, de préférence a une
tempé-rature comprise entre 10 et 16°C.

55 Autres caractéristiques importantes

5.5.1 Traitement du caillé: le caillé est broyé aprés égouttage du lactosérum et
fermentation du caillé sec.

5.5.2 Adjonction de sel: environ 2 a % de sel sont ajoutés au caillé broyé} un
supplément de sel peut étre ajouté par salage en saumure aprés transformation.

6. Echantillonnage et analyse

6.1 Echantillonnage: conformément aux dispositions de la Norme FAO/OMS N° B-1
"Méthodes normalisées de prélevement d'échantillons de lait et de produits laitiers",
alinéa 7.2 a) et 7.2.1 "Prélévement au moyen d'un couteau"» Pour obtenir un échantillon



suffisamment représentatif dans le cas du Leyden présenté en bloc plat, il faut prendre
grand soin - lors du découpage de la tranche - de prélever des proportions appropriées
de crolte, de parties centrales, etc.

6.2 Préparation de I'échantillon: conformément aux dispositions de la Norme
FAO/OMS N° B-1 "Méthodes normalisées de prélévement d'échantillons de lait et de
produits laitiers", alinéa 7.4 "Traitement des échantillons"»

6.3 Détermination de la teneur en matiére grasse: conformément aux dispositions de
la Norme FAO/OMS N°B-3 "Détermination de la teneur en matiére grasse du fromage et
des fromages fondus".

7. Marquage et étiquetage

Seul le fromage répondant aux spécifications de la présente norme peut porter la
dénomination "Leidse 40%" (Leyden 40+) ou "Leidse 20%" (Leyden 20+), selon le cas. Il
doit étre étiqueté conformément aux dispositions des sections pertinentes du par» 4 de
la Norme FAO/OMS N° A-6 "Norme générale pour le fromage"»



ANNEXE VIII-H
PROJET DE NORME INTERNATIONALE INDIVIDUELLE POUR LE
FRIESE (FRISIAN)

1. Désignation du fromage

Friese (Frisian)

2. Pays requérant

Pays-Bas (pays d'origine)

3. Ingrédients
3.1 Lait utilisé; lait de vache

3.2 Additions autorisées

- levain - cultures de bactéries lactiques inoffensives

- présure ou autres enzymes coagulantes appropriées

- chlorure de sodium

- clous de girofle

- graines de cumin

- chlorure de calcium: max. 200 mg/kg du poids de lait utilisé

- nitrate de sodium et de potassium max. 200 mg/kg du poids de lait utilisé**
- rocou* et béta-caroténe: max. 300 mg/kg du poids de lait utilisé

- eau
* confirmé a titre provisoire

** sous réserve de confirmation

4. Principales caractéristiques du fromage prét a la consommation
4.1 Type

4.1.1 Consistance: dure
4.1.2 Moment ou le fromage peut étre consommeé: le Frisian n'est normalement pas
consommé avant qu'il ait atteint huit semaines.

4.2 Forme

a) cylindrique: la surface verticale forme une aréte vive avec la base et un angle arrondi
avec la partie supérieure;

b) bloc plat, qui n'a pas la forme d'une meule. 4.3 Dimensions et poids
4.3.1 Dimensions

a) cylindre (décrit sous 4.2.a)): hauteur et diamétre variables
b) bloc plat (décrit sous 4.2.b)): selon la forme (4.2-b)) et le poids (4.3.b)) prescrits»

4.3.2 Poids

a) cylindre (décrit sous 4.2. a)): minimum 3 kg;
b) bloc plat (décrit sous 4.2.b)): minimum 6 kg.
Description succincte:



Fromage a pate dure, obtenu par coagulation avec de la présure, épicé avec des clous
de girofle, auxquels quelques graines de cumin peuvent étre ajoutées, et ayant une
saveur prononcée; peut étre rapé quand il a plus de neuf mois.

4.4 Crodte

4.4.1 Consistance: dure
4.4.2 Aspect; séche, souvent enrobée de cire, d'une suspension de matiére plastique
ou d'une pellicule d'huile végétale»

4.4.3 Gouleurs jaunatre a jaune verdatre.
4.5 Pate

4.5.1 Texture: ferme, pouvant étre rapée et découpée
4.5.2 Couleur: jaune verdatre, parfois plus foncée autour des clous de girofle.

4.6 Trous: les trous dus aux gaz devraient étre absents; fentes mécaniques
absentes ou rares.

4.7 Teneur minimum en matiére grasse de I'extrait sec et
4.8 Teneur maximum en eau

Frisian 40% Frisian 20%
Teneur minimum en MG de I'extrait sec 40% 20%
Teneur maximum en eau 41% 48%
Teneur minimum en extrait sec 59% 52%

4.9 Autres caractéristiques importantes: la présence de clous de girofle est une
caractéristique du Frisian; parfois quelques graines de cumin peuvent également lui étre
ajoutées,

5. Méthode de fabrication

5.1 Méthode de coagulation: présure ou tout autre autre enzyme coagulante
appropriée; levain lactique ajouté,

5.2 Traitement thermique:

5.2.1 Traitement thermique du lait: le lait peut étre cru ou pasteurisé a 72° C au
maximum pendant 15 secondes (ou par un traitement thermique équivalent assurant la
pasteurisation),

5.2.2 Traitement thermique du caillé: le caillé est chauffé avec ou sans adjonction
d'eau chaude,

5.3 Procédé de fermentation: essentiellement fermentation lactique
54 Procédé de maturation: maturation pendant I'entreposage, de préférence a une
température comprise entre 10 et 16° C,

55 Autres caractéristiques importantes

5.5.1 Traitement du caillé: le caillé est broyé aprés égouttage du lactosérum et
fermentation du caillé sec,

5.5.2 Adjonction de sel: environ 2 a 3% de sel sont ajoutés au caillé broyé; un
supplément de sel peut étre ajouté par salage en saumure aprés transformation.



6. Echantillonnage et analyse

6.1 Echantillonnages conformément aux dispositions de la Norme FAO/OMS N° B.1
"Méthodes normalisées de prélévement d'échantillons de lait et de produits laitiers”,
alinéas 7.2 a) et 7.2.1 "Prélévement au moyen d'un couteau”. Pour obtenir un
échantillon suffisamment représentatif, dans le cas du Frisian présenté sous forme de
bloc plat, il faut prendre grand soin - quand on découpe la tranche - de prendre des
proportions convenables de oroltes, de parties centrales etc.

6.2 Préparation de I'échantillon: conformément aux disposition de la Norme
FAO/OMS N° B:.1 "Méthodes normalisées de prélévement d'échantillons de lait et de
produits laitiers". alinéa 7*4 "Traitement des échantillons".

6.3 Détermination de la teneur en matiére grasse: conformément aux dispositions de
la Norme FAO/OMS N° B.3 "Détermination de la teneur en matiére grasse du fromage et
des fromages fondus".

7. Marquage et étiquetage

Seul le fromage répondant aux spécifications de la présente norme peut porter la
dénomination "Friese 40% (Frisian 40 %) ou "Friese 20%" (Frisian 20 %), selon le cas. Il
doit étre étiqueté en conformité des dispositions pertinentes du par. 4 de la Norme
FAO/OMS N°A.6 "Norme générale pour le fromage".



ANNEXE IX
PROJET DE NORME INTERNATIONALE US POUR LES FOMAGES PERSILIES

A L'ETAPE 4 DE LA PROCEDURE FLABORATION DES NORMES INDIVIDUELLES

1.

POUR LES FROMAGES
CHAMP D'APPLICATION .

La présente norme applique les variétés de fromages persillés suivantes:
Danablu, Edelpilzkase, Adelost, Blue Cheese.

2.

PAYS REQUERANTS

Danemark, République fédérale d'Allemagne, Suéde, Etats-Unis d'Amérique

3.

3.1

MATIERES PREMIERES

Lait utilisé: lait de vache 3.2 Additions autorisées: 3.2,1 Additions nécessaires:

cultures de bactéries lactiques inoffensives (levain)
présure ou autres enzymes coagulantes appropriées
chlorure de sodium

cultures de penicillium roqueforti

3.2.2 Additions facultatives

**)

4.1
4.1
4.1

eau

chlorure de calcium: max. 200 mg/kg du poids de lait utilisé

nitrate de sodium et de potassium: max. 200 mg/kg du poids de lait utilisé **)
béta-caroténe: max, 600 mg/kg de fromage

complexe chlorophylle—cuivre

Riboflavine (lactoflavine)

phosphate monosodique (NaH,PQO,) et phosphate disodique (Na,HPO,), exprimés
en substances anhydres, seuls ou en combinaison; max. 200 mg/kg du poids de lait
utilisé **)

vert solide PCP (colour index N° 42053), bleu brillant FCF (colour index N° 42090),
indigotine FCF (colour index N° 73015), en quantités suffisantes pour neutraliser
toute coloration jaune naturelle du caillé, max. ....**)

préparations d'enzymes inoffensives capables de favoriser I'affinage ou la formation
de la saveur, (le poids de solides de telles substances ajoutées ne doit pas dépasser
0,1 pour cent du poids de lait utilisé.)

peroxyde de benzoyle (C14H1004) ou un mélange de peroxyde de benzoyle et d'alun
de potassium (K3A103), de sulfate de Salcium (CaSO,) et de carbonate de
magnésium (N,CO30).

Le poids de peroxyde de benzoyle ne doit pas dépasser 0,002 pour cent et le poids
des autres ingrédients, ajoutés seuls ou en combinaison, ne doit pas dépasser 6 fois
le poids de peroxyde de benzoyle utilisé **) Si on utilise un agent de blanchiment, il
faut remplacer les vitamines détruites pendant le blanchiment.

sous réserve de confirmation

Principales caractéristiques du fromage prét a la consommation
type

.1 Consistance: demi-dure a molle

.2 Description succincte:



4.2 Formes

a) cylindrique
b) carré plat
c) rectangle plat

4.3 Dimensions et poids

4.3.1 Dimensions: variables

4.3.2 Poids: 2a5Kkg

4.4 Crodte

4.4.1 Consistance: pas de cro(te proprement dite, mais une surface demi-dure
4.4.2 Aspect: graisseux a sec

4.4.3 Couleur: "blanchatre

4.5 Pate

4.5.1 Texture: facile a couper et a tartiner

4.5.2 Couleur: blanche a jaunatre, présentant des veines de moisissure bleu-vert
4.6 Trous

4.6.1 Répartition: trous rares

4.6.2 Forme: irréguliere

4.6.3 Dimensions: variables

4.6.4 Aspect: présentant des moisissures bleu-vert

4.7 Teneur minimum en matiére grasse de I'extrait sec et

4.8 teneur maximum en eau

A B C
Teneur minimum en MG de I'extrait sec (%) 50 60 *) 45
Teneur maximum en eau (%) 47 55 %) 48
Teneur minimum en extrait sec (%) 53 45
*) La. norme C-2 prévoit pour le "Danablu 60 pour cent" une teneur maximum en eau de 47 %

4.9 Autres caractéristiques importantes:

Le fromage a un goQt piquant bien particulier résultant de la dégradation des graisses. Il
ne peut étre mis en vente avant qu'il n‘ait 60 jours.

5. Méthode de fabrication

5.1 Méthode de coagulation: présure ou autres enzymes coagulantes appropriées;
levain lactique ajouté.

5.2 Traitement thermiques aucun; le cas échéant, chauffé légérement aprés
découpage, mis en sac ou en moules a la poche.

5.3 Procédé de fermentation: fermentation lactique et par moisissure.

54 Procédé de maturation: percé a I'aide d'aiguilles pour faciliter la croissance des
moisissures; entreposé en milieu humide a une température comprise entre 2 et 12° C;
quelques moisissures en surface.



55 Autres caractéristiques importantes: salage a sec.

6. Echantillonnage et analyse

6.1 Echantillonnage: conformément aux dispositions de la Norme FAO/OMS N° B-1
"Méthodes normalisées de prélevement d'échantillons de lait et de produits laitiers",
alinéa 7.2 b) "Prélévement au moyen d'une sonde"; cf. dispositions 7.2.2.3 et 7.2.2.5.

6.2 Détermination de la teneur en matiére grasse: conformément aux dispositions de
la Norme FAO/OMS N° B-3 "Détermination de la teneur en matiére grasse du fromage
et des fromages fondus".

7. Marquage et étiquetage

Seuls les fromages répondant aux spécifications de la présente norme peuvent porter la
dénomination (a) "Danablu”, ou "Edelpilzkase" ou "Blue Cheese" ou "Adelost", ou (b) la
dénomination "Fromage persillé" accompagnée des désignations indiquées sous (a), par
exemple: "Danablu - fromage persillé".

lls doivent étre étiquetésconformément aux dispositions pertinentes du paragraphe 4 de
la Norme FAO/OMS N° A-6 "Norme générale pour le fromage". Les fromages indiqués
sous "B" et "C" a I'alinéa 4.7/4.8 peuvent porter les dénominations énumérées sous (a)
ou (b) ci-dessus, a condition que celles-ci soient accompagnées d'une indication de la
teneur en matiére grasse, par exemple: "Edelpilzkase 45 pour cent". L'emploi de
colorants alimentaires et d'agents de blanchiment doit étre indiqué sur I'étiquette.



ANNEXE X
NORME N° A-6

Note du Secrétariat

Le Secrétariat a préparé cette nouvelle version compte tenu des débats qui ont eu lieu
au sein du Comité et des propositions avancées par le Groupe de rédaction au sujet de
la classification des fromages, en vue de faciliter les discussions pendant la prochaine
session du Comité.

NORME GENERALE
POUR LE
FROMAGE

Nouvelle version a I'étape 3 de la procédure du Comité
1. CHAMP D'APPLICATION

La présente norme s'applique a tous les fromages conformes a la définition qu'elle
donne du fromage. Sous réserve des spécifications contenues dans cette norme, des
dispositions plus spécifiques et d'autres adjonctions pourront étre incluses dans des
normes internationales individuelles pour des fromages, ou dans des normes de groupe
et, dans ce cas, les dispositions plus spécifiques desdites normes devront s'appliquer a
la variété ou au groupe particulier des fromages en cause»

2. DEFINITIONS

2.1 Le fromage est le produit frais ou affiné non liquide obtenu par égouttage apres
coagulation du lait, de la creme, du lait écrémé ou partiellement écrémé, du babeurre ou
du mélange de certains ou de tous ces produits.

2.2 Le fromage "affiné" est du fromage qui n'est pas prét a la consommation
immédiatement aprées la fabrication et qui doit étre maintenu pendant une durée et a une
température déterminées et dans telles autres conditions de nature a provoquer les
modifications physiques et chimiques caractéristiques nécessaires dans la masse du
fromage.

2.3 Le fromage "affiné en surface" est un fromage affiné ou essentiellement I'affinage
procéde progressivement de la surface vers l'intérieur sous I'effet d'une prolifération
microbiologique a la surface du fromage.

24 Le fromage "affiné (en surface) aux moisissures" est un fromage affiné ou
I'affinage est provoqué essentiellement par la prolifération de moisissures
caractéristiques dans la masse et/ou sur la surface du fromage.

2.5 Le fromage "non affiné" est du fromage qui est prét a la consommation peu de
temps apres la fabrication et n'exige aucune transformation physique ou chimique.

2.6 Une préparation d'enzymes coagulantes du lait convenant a la fromagerie est un
produit qui ne porte pas préjudice a la santé du consommateur et a l'aide de laquelle on
peut fabriquer, en I'utilisant soit seule soit en association avec de la présure de veau, un
fromage qui présente toutes les caractéristiques du type de fromage considéré.

3. CLASSIFICATION ET DESIGNATIONS

La classification suivante doit étre applicable a tous les fromages visés par la norme
générale. Toutefois, cette classification ne doit pas empécher la mise au point de
dispositions plus spécifiques en matiére de composition lors de I'élaboration de normes
internationales pour les variétés individuelles.




Classification des fromages en fonction de la consistance, de la teneur en matiére
grasse et des caractéristiques d'affinage

Formule 1 Formule 2 Dénomination Teneur en Dénomination
Dénomination TEESD Dénomination TEESDd@Presla — matiere  dapres les
d'apres la d'apres la tenggr en grasse dans caraptenshques
consistance consistance matiére grasse l'extrait sec d'affinage telles
dans l'extrait qu'elles sont
sec définies aux par. 2.2
% % % az2b
. Patedure <55 |. Pate dure <50 A. Toutgras >60 1) Affiné
II. Pate demi- 55-65 Il. Pate ferme 50-62 B. Gras 45-60 2) Affiné en surface
dure
lll. Pate molle > 65 Illl. Pate demi- 62-67 C. Mi-gras 25-45 3) Affiné aux
dure moisissures (en
surface) (dans la
masse)
IV. Pate molle >67 D. Au lait 10-25 4) Non affiné
maigre
E. Au lait <10
ecréme

Note explicative: Utiliser la classification ci-dessus en s'inspirant de I'exemple suivant;
dans le cas du N° I.B(2), les fromages présentant les teneurs en matiere grasse et en
eau spécifiées et répondant aux caractéristiques d'affinage porteront I'appellation
"FROMAGE A PATE DURE, GRAS, AFFINE EN SURFACE".

4, Additions autorisées

4.1 pour les fromages "affinés", "affinés en surface" et "affinés aux moisissures"

- levain, cultures de bactéries inoffensives (bactéries lactiques);

- cultures de levures, de moisissures ou de bactéries, caracteristiques de la
variété produite;

- présure ou autres enzymes coagulantes appropriées;

- chlorure de sodium;

- rocou et béta-caroténe, seuls ou en combinaison, max 0,06 pour cent m/m du
fromage;

- chlorure de calcium, max. 0,02 pour cent m/m du lait utilisé;

- acide sorbique ou ses sels de sodium ou de potassium, max. 1 000 ppm,
calculés en acide sorbique;

- une préparation d'enzymes inoffensives et appropriées d'origine animale ou
végeétale capables de favoriser I'affinage ou de participer a la formation de la
saveur, peut étre ajoutée pendant la préparation, en quantités telles que le poids
de solides d'une telle préparation ne dépasse pas 0,1 pour cent du poids de lait
utilisé;

- nitrate de sodium et de potassium, max. 0,02 pour cent m/m du lait utilisé; acide
lactique;

- acide citrique

- acide phosphorique

- eau oxygénée et catalase "

- protéines lactosériques pures

- chlorophylles, y compris la cupro-chlorophylle (Colour Index N° 75810)



1

acide propionique

substances aromatisantes naturelles (et leurs équivalents identiques de
synthése) ne provenant pas du lait, par exemple épices, en quantités telles que
I'on puisse considérer qu'il s'agit uniquement de substances aromatisantes, sous
réserve que le fromage demeure le principal constituant et que I'addition soit
déclarée dans la désignation du produit conformément aux dispositions de
l'alinéa 5.1.3 [par exemple fromage au céleri, etc.) a moins que la présence
d'épices ne constitue une caractéristique traditionnelle du fromage]. Aucune
substance ne doit étre ajoutée afin de renforcer la saveur du fromage.

Les gouvernements sont expressément invités a faire connaitre leur avis sur I'emploi de I'eau oxygénée, de la

catalase et des protéines lactosériques pures. Le Groupe a appris que |'eau oxygénée et la catalase sont utilisées dans la
fabrication de certains fromages pour remplacer la pasteurisation. Ces additifs ne se retrouvent pas dans le produit fini
mais ils exercent une certaine action sur les protéines laitieres.

4.2

Pour les fromages non affinés

levain, cultures de bactéries inoffensives (bactéries lactiques);

présure ou autres enzymes coagulantes appropriées;

chlorure de sodium;

rocou et béta-caroténe, seuls ou en combinaison, max 0,06 pour cent m/m du
fromage;

chlorure de calcium

substances aromatisantes naturelles (et leurs équivalents identiques de
synthése) ne provenant pas du lait, par exemple épices, en quantités telles que
I'on puisse considérer qu'il s'agit uniquement de substances aromatisantes, sous
réserve que le fromage demeure le principal constituant et que I'addition soit
déclarée dans la désignation du produit conformément aux dispositions de
l'alinéa 5.1.3 [(par exemple fromage au céleri, etc.) a moins que la présence
d'épices ne constitue une caractéristique traditionnelle du fromage]. Aucune
substance ne doit étre ajoutée afin de renforcer la saveur du fromage.
protéines lactosériques pures

caséinate de sodium;

caséinate de calcium;

caséinate de potassium;

caseéinate d'ammonium;

une ou plusieurs des gommes végétales et substances connexes assurant la
rétention d'eau suivantes peuvent étre utilisées mais en proportions ne
dépassant pas au total 0,5 pour cent en poids du produit fini;

gomme de caroube;

gomme guar;

gomme karaya;

gomme adragante;

carragénine ou sels de carragénine;

furcelleran ou sels de furcelleran;

gélatine;

I&cithine;

acide alginique et ses sels;

carboxyméthylcellulose sodique (gomme cellulosique);

gomme d'avoine

esters de propyléne glycol de I'acide alginique; dérivés de l'algine;

agar-agar

pectine



- acide lactique

- acide citrique

- acide phosphorique

Voir note de bas de page précédente.

5. ETIQUETAGE

Outre les dispositions des sections 1, 2, 4 et 6 de la norme générale pour I'étiquetage
des denrées alimentaires préemballées (document N° CAC/RS 1—1969), les
dispositions spécifiques suivantes sont applicables a ces produits, a moins qu'une
norme internationale individuelle pour un fromage n'en dispose autrement.

51 Nom du produit

Tous les produits désignés par le nom fromage ou par un nom de variété de fromage
doivent étre conformes aux dispositions de la présente norme. Le fromage original, ou a
défaut, 1 "emballage original ou le préemballage original préparé pour la vente au
consommateur doit porter:

5.1.1 Le nom de la variété de fromage

La désignation "fromage" et les noms désignant une variété de fromage peuvent étre
accompagnés d'une désignation appropriée conformément a la classification des
fromages indiqués a l'alinéa 3.1

5.1.2 Lateneur minimum en matiére grasse de I'extrait sec

5.1.2.1 exprimée soit en pourcentage dans la masse, soit par une désignation
appropriée correspondant a celle qui est indiquée dans la classification des fromages
présentée & l'alinéa 3.1;

5.1.2.2 la teneur minimum en matiére grasse n'a pas besoin d'étre déclarée si le
fromage est conformes

a) aune norme internationale spécifiant la teneur minimum en matiére grasse et la
teneur maximum en eau, adoptée dans le cadre du Code de principes;

b) a la législation nationale définissant sa composition et s'il est vendu sur le marché
intérieur.

5.1.3 Une indication concernant les épices et autres substances aromatisantes
naturelles ajoutées (dans la dénomination du fromage) sauf dans le cas des fromages
dans lesquels la présence de ces substances constitue une caractéristique
traditionnelle.

5.2 Nom et adresse

Bans le cas des fromages destinés I'exportation, le fromage original ou, a défaut,
I'emballage original ou le préemballage original préparé pour la vente au consommateur
doit porter:

5.2.1 Le nom du fabricant ou de I'exportateur en clair ou en code

[Il doit également figurer dans les documents commerciaux se rapportant au fromage
exporté]



53 Pays de fabrication

5.3.1 Dans le cas des fromages destinés a I'exportation, le fromage original ou, a
défaut, 'emballage original ou le préemballage original préparé pour la vente au
consommateur doit porter: le nom du pays producteur;

5.3.2 Dans le cas des fromages vendus sur le marché intérieur et désignés par un
nom de variété ayant son origine dans un pays autre que le pays producteur, le fromage
ou, a dé-faut, I'emballage original ou le préeraballage original préparé pour la vente au
consommateur doit porter: le nom ou une autre indication claire du pays producteur telle
que la déclaration claire de I'adresse compléte du fabricant ou le nom d'un Etat, d'une
région ou d'une province bien reconnus du pays producteur.

54 Fromages préemballés

Quand un fromage coupé en morceaux ou en tranches et prét a la consommation a été
emballé hors de la vue du consommateur et est ainsi offert a la vente, les indications
supplémentaires suivantes doivent figurer sur 'emballage du fromage préemballé, sauf
dans le cas ou le fromage est destiné a la transformation: "Le nom et I'adresse de
I'emballeur, ou du fabricant, ou de I'importateur, ou du vendeur du fromage préemballé”.

6. METHODES D'ECHANTILLONNAGE ET D'ANALYSE

6.1 Echantillonnage: conformément aux dispositions de la norme FAO/OMS N° B-1
"Méthodes normalisées de prélevement d'échantillons de lait et de produits laitiers",
paragraphes 2 et 7.

6.2 Teneur en matiére grasse: conformément aux dispositions de la norme
FAO/OMS N° B-3 "Détermination de la teneur en matieére grasse du fromage et des
fromages fondus".
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