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A QUESTIONS A SOUMETTRE A LA COMMISSION DU CODEX ALIMENTARIUS A SA
TRENTE-DEUXIEME SESSION POUR ADOPTION

Projet de norme a I’étape 8 de la procédure

1. Projet d’amendement a la norme pour les huiles végétales portant un nom spécifique : Inclusion de
I’huile de son de riz (par. 30, Annexe II)

Les gouvernements souhaitant proposer des amendements ou formuler des observations sur le document
susmentionné peuvent le faire en écrivant, conformément au Guide concernant I’examen des normes a
I’étape 8 (voir Manuel de procédure de la Commission du Codex Alimentarius) au Secrétaire, Commission
du Codex Alimentarius Commission, Programme mixte FAO/OMS sur les normes alimentaires, a I’adresse
ci-dessus avant le 30 avril 2009.

Avant-projet d’amendement au Code d’usages pour I’entreposage et le transport des graisses et huiles
comestibles en vrac a I’étape 5

2. Avant-projet de critéres pour évaluer I’acceptabilité de substances en vue de leur inclusion dans une
liste de cargaisons précédentes acceptables (par. 55, Annexe I1)

Avant-projet de norme a I’étape 5 de la procédure

3. Avant-projet d’amendements a la Norme Codex pour les huiles végétales portant
un nom spécifique: inclusion de la stéarine de palmiste et de I’oléine de palmiste (par. 85, Annexe
V)

Les gouvernements souhaitant formuler des observations concernant les incidences que les Avant-projets
d’amendements figurant aux points 2 et 3 pourraient avoir sur leurs intéréts économiques peuvent le faire en
écrivant, conformément a la procédure d’élaboration des normes Codex a I’étape 5 au Secrétaire, Commission
du Codex Alimentarius, Programme mixte FAO/OMS sur les normes alimentaires a I’adresse ci-dessus avant
le 30 avril 2009.

B. DEMANDE D’OBSERVATIONS ET DE RENSEIGNEMENTS

Avant-projet de listes de cargaisons précédentes acceptables dans le Code d’usages pour I’entreposage
et le transport des graisses et huiles comestibles en vrac

4. Avant-projet de listes de cargaisons précédentes acceptables dans le Code d’usages pour
I’entreposage et le transport des graisses et huiles comestibles en vrac (par. 71, Annexe V)



iv

Des observations sont aussi sollicitées sur les mécanismes et procédures pouvant étre utilisés pour appliquer
les critéres mentionnés au point 2 ci-dessus permettant d’évaluer I’acceptabilité de substances en tant que
cargaisons précédentes acceptables en utilisant les Principes de travail pour I’analyse des risques, comme
mentionné au paragraphe 72 du présent rapport.

Norme pour les huiles d'olive et les huiles de grignons d'olive: avant-projet d'amendements

5. Avant-projet d’amendements a la Norme pour les huiles d'olive et les huiles de grignons d'olive:
concentration d’acide linolénique (par. 96, Annexe VI)

Les gouvernements et organisations internationales souhaitant présenter des observations sur les points 4. et
5. doivent le faire en écrivant au Secrétaire, Commission du Codex Alimentarius, Programme mixte
FAO/OMS sur les normes alimentaires, a I’adresse ci-dessus, de préférence par email, avant le 1°" décembre
2009.




RESUME ET CONCLUSIONS

A sa vingt et uniéme session, le Comité du Codex sur les graisses et les huiles est parvenu
aux conclusions suivantes:

Questions soumises a la Commission pour adoption:

Le Comité:

est convenu d’avancer a I’étape 8 le Projet d’amendement a la Norme pour les huiles
végétales portant un nom spécifique : Inclusion de I’huile de son de riz (par. 30, Annexe 1)

est convenu d’avancer a I’étape 5 I’ Avant-projet de criteres pour évaluer I’acceptabilité de
substances en vue de leur inclusion dans une liste de cargaisons précédentes acceptables
(par. 55, Annexe I11);

est convenu d’avancer a I’étape 5 I’ Avant-projet d’amendements a la Norme Codex pour
les huiles végétales portant un nom spécifique: inclusion de la stéarine de palmiste et de
I’oléine de palmiste (par. 85, Annexe 1V);

est convenu de mettre fin aux travaux sur I’amendement de la Norme pour les huiles
végétales portant un nom spécifique concernant les caroténoides totaux dans I’huile de
palme non blanchie (par. 78);

est convenu de proposer une liste révisée d’additifs dans les normes pour les graisses et les
huiles pour confirmation par le Comité sur les additifs alimentaires et adoption par la
Commission (par. 23, Annexe VII);

est convenu de demander a la Commission d’approuver I’amendement de la Norme pour
les huiles végétales portant un nom spécifique visant a remplacer la section sur les
contaminants par le libellé adopté dans le Plan de présentation des Normes Codex de
produits (par. 82).

Autres questions intéressant la Commission

Le Comité:

est convenu de maintenir a I’étape 7 le Projet de listes de cargaisons précédentes
acceptables et de renvoyer a I’étape 3 I’Avant-projet de listes de cargaisons précédentes
acceptables pour observations et examen a la prochaine session (par. 71 et 75, Annexe V);

est convenu de renvoyer a I’étape 3 I’Avant-projet d’amendements a la Norme pour les
huiles d'olive et les huiles de grignons d'olive portant sur la concentration d’acide
linolénique et la note de bas de page correspondante (par. 96, Annexe V1);

est convenu de ne pas examiner plus avant la proposition de nouvelle activité sur la
composition et le nom des huiles végétales a teneur en acides gras modifiée (par. 105).
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INTRODUCTION

1. Le Comité du Codex sur les graisses et les huiles (CCFO) a tenu sa 21°™ session du 16 au 20 février
2009 a Kota Kinabalu, sur I’aimable invitation du Gouvernement de Malaisie. La réunion a été présidée par
Mme Noraini Mohd. Othman, Directrice, Division Sécurité et qualité des aliments, Service de la santé
publique, ministére de la Santé. 103 participants de 37 Pays Membres, une Organisation Membre et cing
organisations internationales y ont assisté. La liste des participants figure a 1’ Annexe I du rapport.

2. La session a été ouverte par la Présidente. Dans ses remarques d’ouverture, la Présidente a accueilli
les participants. Elle a ensuite loué la contribution du Gouvernement du Royaume-Uni comme précédent
pays d’accueil de ce Comité et remercié¢ les Membres du Codex pour I’appui qu’ils ont apporté¢ a la
nomination de la Malaisie comme nouvel pays d’accueil. Elle a souligné le ferme engagement de la Malaisie
a remplir sa responsabilité de pays d’accueil.

Répartition des compétences'

3. Le Comité a pris note d’une répartition des compétences entre la Communauté européenne et ses
Etats Membres, conformément au paragraphe 5, Régle II de la Procédure de la Commission du Codex
Alimentarius, tel que présenté dans le CRD 1.

ADOPTION DE L’ORDRE DU JOUR (Point 1 del’ordredu jour)?

4. En plus de la proposition de la Syrie déja incluse dans I’ordre du jour provisoire, le Comité est
convenu d’examiner les articles suivants au point 9 de I’ordre du jour, “ Autres questions et travaux futurs ”:

- La proposition d’amendement technique a la Norme pour les huiles végétales portant un nom
spécifique: mise a jour de la variété d’huile de colza — faible teneur en acide érucique (proposée par
le Canada);

- La proposition de nouveau travail sur une Norme Codex pour les huiles de poisson (proposée par la
Suisse);

- La proposition de révision de la Norme Codex pour les huiles végétales portant un nom spécifique:
les huiles de tournesol (proposée par 1’ Argentine); et

- La proposition de nouveau travail sur les huiles de soja a faible teneur en acide linolénique, a teneur
moyenne en acide oléique et a haute teneur en acide oléique en vue d’une inclusion dans la Norme
pour les huiles végétales portant un nom spécifique (proposée par les Etats-Unis d’ Amérique)

5. En prenant en compte cette modification, le Comité a adopté I’ordre du jour provisoire comme ordre
du jour pour cette session.

6. Le Comité est convenu d’établir un groupe de travail intra session sur les additifs alimentaires, dirigé
par la délégation des Etats-Unis d’Amérique et travaillant en anglais uniquement, la délégation du Canada
faisant fonction de rapporteur; ce groupe examinerait la question communiquée par la 39°™ session du
Comité sur les additifs alimentaires (CCFA) concernant les dispositions pour les extraits de rocou et les béta-
caroténes dans la Norme pour les matiéres grasses tartinables et les mélanges tartinables (CODEX STAN
256-2007)°. Le Comité a noté que le groupe de travail étudierait aussi les dispositions sur les additifs
alimentaires dans la norme actuelle sur les graisses et les huiles* a la lumiére des révisions du Systéme de
numérotation international pour les additifs alimentaires et de I’évaluation par le Comité mixte FAO/OMS
d’experts des additifs alimentaires (JECFA), pour en vérifier la cohérence, dans la limite du temps
disponible.

CRD 1 (Répartition de compétence entre la Communauté européenne et ses Etats Membres selon la Régle II,

paragraphe 5 de la Commission du Codex Alimentarius)

2 CX/FO 09/21/1; CX/FO 09/21/10 (proposition de la Syrie); CX/FO 09/21/11 (proposition du Canada); CRD 6
(proposition de la Suisse); CRD 7 (proposition de 1’ Argentine)

> ALINORM 07/30/12, par. 70

*  ALINORM 07/30/12, Annexe IV
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QUESTIONS RESULTA'NT DES TRAVAUX DE LA COMMISSION DU CODEX ALIMENTARIUS
ET D’AUTRES COMITES DU CODEX (Point 2del’ordredu jour)®

7. Le Comité a pris note des questions résultant des travaux de la 30°™ session de la Commission du
Codex Alimentarius et des autres comités du Codex, qui sont récapitulées dans le document de travail. Le
Comité a discuté en particulier des questions suivantes.

Plan stratégique 2008-2013 de la Commission du Codex Alimentarius

8. En ce qui concerne I’Activité 3.3: Elaborer les critéres de prise de décision et de fixation des
priorités par comité, tout en rappelant que la 16" session du Comité était convenue des informations
précises a fournir lorsqu’on proposerait d’ajouter de nouvelles huiles a la Norme pour les huiles végétales
portant un nom spécifique, on a remarqué que les informations étaient généralement couvertes par le format
des documents de projet, qui avait été élaboré davantage et qui avait fait I’objet de révisions additionnelles.

9. A cet égard, la Présidente a attiré I’attention du Comité sur le fait que ces informations figuraient
déja dans les Lignes directrices sur |’ application des Criteres du Codex pour I’ établissement des priorités de
travail applicables aux denrées alimentaires agréées a la 60°™ session du Comité Exécutif, et que les
documents de projet seraient évalués par rapport a ces nouvelles Lignes directrices. En ce qui concerne les
informations taxonomiques ou les informations détaillées concernant toutes les espéces végétales a partir
desquelles 1’huile est obtenue, ces informations devraient figurer dans I’identification du produit.

10. Conformément a la décision du Comité Exécutif, la Présidente a rappelé au Comité qu’il devait y
avoir des échanges commerciaux significatifs pour justifier 1’élaboration de nouvelles normes Codex sur la
révision de normes existantes. Le volume et la structure des échanges commerciaux existants, ainsi que les
tendances d’un pays a l’autre, le commerce intra-régional et le commerce inter-régional, ainsi que le
potentiel sur les marchés internationaux ou régionaux, permettraient d’établir si une norme devait étre
régionale ou internationale.

11. En ce qui concerne I’Activité 2.5 : Encourager les pays a transmettre leurs demandes d avis
scientifiques a la FAO/a I’ OMS par I'intermédiaire de la Commission du Codex Alimentarius, le Comité a
fait part de son appréciation des avis scientifiques fournis a ce jour par la FAO et ’OMS, et remarque qu’il
pourra éventuellement demander d’autres avis scientifiques a I’avenir, en raison de la complexité des travaux
entrepris par le Comité.

Intervalleentrelesréunions et durée desréunions

12. Le Comité a noté que la recommandation de la Commission concernant la Proposition 3 (intervalle
entre les réunions) et la Proposition 4 (durée des réunions) serait examinée lors de la discussion de la date de
sa prochaine session au point 10 de I’ordre du jour.

Questions provenant du CCFA

13. Le Comité a examiné les questions provenant du CCFA, en s’appuyant sur les recommandations du
Groupe de travail intra session sur les additifs alimentaires, comme suit:

Norme pour les matiéres grasses tartinables et |es mélanges tartinables

14. Le Comité a remarqué que le Groupe de travail intra session avait recommandé un niveau maximum
d’utilisation de 20 mg/kg (en bixine) pour les extraits de rocou, basé sur la bixine (INS 160b(i)), alors que
certaines délégations avaient demandé un niveau de 100 mg/kg, d’aprés les niveaux d’utilisation déclarés
pour certains produits de leurs pays.

15. La délégation de la Communauté européenne s’est déclarée favorable au niveau de 20 mg/kg, ce
niveau étant en accord avec les niveaux d’extraits de rocou pour la catégorie d’aliments 02.2.2 (les matiéres
grasses tartinables, les matiéres grasses laitiére tartinables et les mélanges tartinables) de la Norme générale
Codex pour les additifs alimentaires (GSFA, CODEX STAN 192-1995) et de la Norme Codex pour les
matieres grasses laitieres tartinables (CODEX STAN 253-2006), ayant fait 1’objet d’une adoption par la
31°™ session de la Commission.

> CX/FO 09/21/2; CRD 2 (observations de la Communauté européenne); CRD 12 (Rapport du Groupe de travail intra

session sur les additifs alimentaires)
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16. Plusieurs délégations se sont déclarées favorables au niveau de 100 mg/kg car a leur avis, 1’existence
de produits ayant ce niveau d’utilisation signifiait qu’il y avait un besoin technologique, et ont suggéré de
confier au CCFA le soin de décider si ce niveau convenait ou non pour la sécurité¢ des aliments. On a
remarqué que les matiéres grasses tartinables et les mélanges tartinables pouvaient étre produits a partir
d’huiles végétales, généralement moins colorées que les matiéres grasses du lait, et pourraient nécessiter des
niveaux de coloration supérieurs pour produire le méme effet technologique. On a remarqué en outre que les
préférences des consommateurs pour les produits colorés variaient d’une région a I’autre, et que méme si le
niveau d’utilisation maximum était fixé a un niveau supérieur, les produits fortement colorés avaient peu de
chance d’étre largement commercialisés dans une région ou les préférences des consommateurs étaient
différentes.

17. En tenant compte de ces observations, le Comité a accepté le niveau de 100 mg/kg. La délégation de
la Communauté européenne a fait part de ses réserves concernant cette décision.

18. Le Comité a accepté la recommandation du Groupe de travail intra session de faire figurer le béta-
caroténe (Blakeslea trispora) (160a(iii)) sur la liste avec d’autres caroténoides.

Extraits de Rocou

19. Le Comité est convenu que les extraits de rocou dont 1’utilisation avait été agréée dans la Norme
Codex pour les graisses et les huiles comestibles non visées par des normes individuelles (CODEX STAN
19-1981) et la Norme Codex pour les graisses animales portant un nom spécifique (CODEX STAN 211-
1999) devaient étre basés sur la bixine, et a confirmé les niveaux d’utilisation maximums actuels.

Révision des dispositions relatives aux additifs alimentaires dans les normes pour les graisses et les huiles

20. Le Comité a accepté les recommandations du Groupe de travail intra session consistant a supprimer
les additifs alimentaires pour lesquels aucune DJA n’avait été établie par le JECFA, et a mettre a jour les
numéros INS et les noms des additifs alimentaires conformément aux Noms de catégories et au Systéme
international de numérotation des additifs alimentaires (CAC/GL 36-1989) dans les Normes pour les
matiéres grasses tartinables et les mélanges tartinables, les huiles végétales portant un nom spécifique, les
graisses et les huiles comestibles non visées par des normes individuelles, les graisses animales portant un
nom spécifique et les huiles d’ olive et les huiles de grignons d' olive. En particulier, le Comité a noté ce qui
suit et est convenu de faire des amendements en conséquence:

- Parmi plusieurs tocophérols, trois types d’alpha-tocophérols (INS 307a, b, ¢) étaient inclus dans le
groupe de DJA établi par le JECFA, alors que les gamma- et delta-tocophérols synthétiques n’étaient
pas inclus;

- Parmi les trois citrates de sodium (INS 331(i), (ii), (iii)), le citrate monoacide disodique n’avait pas
¢été évalué par le JECFA;

- La curcumine (INS 100(i)) avait une DJA établie par le JECFA, alors que le curcuma (INS 100(ii))
n’en avait pas; et

- Le “citrate de monoglycéride” était visé par les spécifications concernant les esters glycéroliques de
I’acide citrique et des acides gras (INS 472c)

21. Le Comité est convenu en outre de changer les niveaux d’utilisation maximums pour les tocophérols,
des BPF a 300 mg/kg, en accord avec le projet de disposition pour les catégories d’aliments correspondantes
dans la GSFA, en remarquant qu'une DJA numérique était allouée aux tocophérols. La délégation de la
Communauté européenne a fait part de ses réserves concernant cette décision.

22. Une délégation a signalé que certaines huiles contenaient naturellement des niveaux élevés de
tocophérols, et a suggéré d’ajouter une remarque pour indiquer que le niveau figurant dans la liste des
additifs alimentaires ne tenait pas compte des tocophérols présents naturellement. Tout en signalant que le
but de cette remarque était d’éviter toute confusion durant la mise en application de la norme, le Comité est
convenu que le probléme était non pas spécifique aux tocophérols dans les huiles végétales, mais plutot
d’une nature générique, et que les limites numériques indiquées dans les listes d’additifs alimentaires étaient
les niveaux “d’utilisation” maximums, et que cela suffirait a éviter toute interprétation incorrecte par les
organismes chargés de faire respecter la loi.
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23. Le Comité est convenu de faire avancer les amendements ci-dessus aux sections sur les additifs
alimentaires des normes sur les graisses et les huiles a la 32°™ session de la Commission en vue de leur
adoption, sous réserve de I’accord du CCFA (voir Annexe VII).

24, Le Comité a adressé ses remerciements et a fait part de son appréciation au Dr Keefe, Président du
Groupe de travail, a Mme Twardek, rapporteur, ainsi qu’aux membres du Groupe de travail, qui ont ceuvré
de maniére exemplaire pour faire avancer 1’étude des questions portant sur les additifs dans le Comité.

PROJET D’AMENDEMENT A LA NORME POUR LES HUILES VEGETALES PORTANT UN
NOM SPECIFIQUE: INCLUSION DE L’HUILE DE SON DE RIZ (Point 3del’ordredu jour)®

25. Le Comité a rappelé que sa derniére session avait renvoyé le Projet d’amendement a 1’étape 6 en vue
de recueillir des commentaires additionnels sur certaines valeurs figurant entre crochets, et demandé
davantage de données, en particulier les volumes d'échanges commerciaux sur le marché international, et un
complément d’information sur les caractéristiques et sur 1’origine des échantillons analysés. La Présidente a
rappelé combien il était important de fournir des données commerciales pertinentes, pour déterminer dans
quelle mesure il était nécessaire d’établir une norme mondiale. A cet égard, le Comité a noté que des chiffres
spécifiques concernant les exportations avaient été présentés dans le document CRD 9 par la Thailande, et a
décidé d’entreprendre I’examen du Projet d’amendement section par section.

Section 2.1 Définition du produit

26. Le Comité a discuté des commentaires écrits du Mali, qui n’était pas présent a la session. Certaines
délégations se sont déclarées favorables a la proposition du Mali, consistant a faire référence uniquement a
I’*huile de son de riz”, ceci étant la définition correcte du produit, et a supprimer 1’“huile de riz”. D’autres
délégations ont toutefois signalé qu’elles utilisaient aussi le terme “huile de riz”, et le Comité a décidé de
conserver les deux termes. Il a également été convenu de conserver le texte actuel indiquant que ’huile de
son de riz est “dérivée du son de riz”, en accord avec la terminologie utilisée pour d’autres huiles.

Section 3. Facteurs essentiels de composition et de qualité

27. En ce qui concerne le Tableau 1, le Comité a pris note d’une proposition d’élargir la fourchette de
composition pour C18:2 a 20-40, afin d’étendre la portée de la norme, mais comme ce niveau ne s’appuie
pas sur des données provenant d’échantillons d’huile de son de riz, les valeurs initiales de 29 - 40 ont été
conservées. Le Comité a également confirmé les valeurs de 14-23 pour C16:0.

Annexe 1 — Section 4. Autres caractéristiques

28. En ce qui concerne le Tableau 3, Niveaux de desméthylstérols, le Comité a décidé de conserver la
valeur “ND”, en remarquant que “ND” a été définie dans la note concernant le Tableau 3 de la Norme pour
les huiles végétales portant un nom spécifique.

Méthodes d’analyse et d’ échantillonnage

29. Le Comité a rappelé que le Comité sur les méthodes d’analyse et d’échantillonnage avait accepté la
méthode figurant en Annexe 2 en tant que méthode de type IV, car la méthode n’avait pas été validée, et
avait encouragé les pays intéressés par le développement de cette méthode a réaliser des études de validation.

Etat d’avancement du Projet d’amendement & la Norme pour les huiles végétales portant un nom
spécifique: inclusion del’huilede son deriz

30. Le Comité est convenu d’avancer a I’étape 8 le Projet d’amendement en vue de son adoption par la
32°™ session de la Commission du Codex Alimentarius (voir Annexe III).

¢ CL 2007/8-FO, ALINORM 07/31/17, AnnexeV; CL 2008/32-FO; CX/FO 09/21/3 (observations du Brésil, du Japon,
du Mali) ; CX/FO 09/21/3-Add.1 (observations du Japon); CRD 9 (observations de la Thailande)
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CODE D'USAGES POUR L'ENTREPOSAGE ET LE TRANSPORT DES HUILES ET DES
GRAISSES COMESTIBLESEN VRAC (Point 4 del’ordredu jour)

AVANT-PROJET DE CRITERES POUR EVALUER L’ACCEPTABILITE DE SUBSTANCES EN
VUE DE LEUR INCLUSION DANS UNE LISTE DE CARGAISONS PRECEDENTES
ACCEPTABLES (Point 4a del’ordredu jour)’

31. Le Comité a rappelé que sa derniére session avait examiné les conclusions et les critéres présentés
par la Réunion technique FAO/OMS sur ’établissement de critéres relatifs aux cargaisons précédentes
acceptables et était convenue de faire circuler I’ Avant-projet de critéres a 1’étape 3 en vue de I’intégration de
ces critéres dans le Code d’usages.

32. La Représentante de la FAO a rappelé que les criteres avaient été élaborés par un groupe d’experts
indépendants rassemblés lors de la Réunion technique FAO/OMS pour I’ éablissement de criteres relatifs aux
cargaisons précédentes acceptables pour les graisses et les huiles, 7 — 9 novembre 2006, et que les résultats
détaillés de I’avis des experts avaient été présentés a la 20°™ session du CCFO. En réponse aux observations
écrites regues, la Représentante a fourni les clarifications suivantes au Comité concernant les conclusions de
la Réunion technique.

Champ d’activité de la Réunion technique

33. Le champ d’activité de la Réunion technique comprenait I’étude des conséquences, sur la sécurité de
la santé humaine, de la présence de résidus de cargaisons précédentes dans les cargaisons suivantes, et
I’étude d’une base a partir de laquelle établir les critéres proposés. Il a été reconnu que des changements de
qualité (par exemple 1’oxydation et I’hydrolyse) des graisses et des huiles comestibles pouvaient se produire
en cours de transport, ces aspects étant toutefois couverts par les dispositions du Codex concernant la qualité,
et anticipés par les négociants. On a également signalé au Comité que des critéres avaient été établis pour le
transport maritime en vrac de cargaisons précédentes de graisses et d’huiles.

Critére 1

34, Pour établir ces critéres, on a fait une estimation de 1’hypothése la plus pessimiste de contamination
d’une graisse ou d’une huile a partir d’une cargaison précédente. Cette approche reposait sur un élément
fondamental, a savoir la supposition que le systéme avait été¢ congu de manicre appropri€e et que de bonnes
pratiques avaient été suivies pour la manutention, I’entreposage et le nettoyage. A cet égard, le Code
d'usages international Codex recommandé pour |’ entreposage et le transport des graisses et des huiles
comestibles en vrac (CAC/RCP 36 — 1987) est un instrument extrémement utile. Toutefois, quand les bonnes
pratiques sont moins bien contr6lées ou appliquées, une contamination significative de la graisse ou de
I’huile a partir de la cargaison précédente peut avoir lieu, et dans ces conditions (moins rigoureusement
contrdlées), le Critére 2 n’a plus d’intérét. L’ efficacité des quatre critéres repose donc sur le premier critére.

Critére 2

35. La Réunion technique a conclu que la DJA (ou DJT) de la substance devrait étre supérieure ou égale
a 0,1 mg/kg de poids corporel par jour (et non “inférieure a”). Ceci était di au fait que pour I’établissement
de ce critére, le processus d’évaluation des risques avait été inversé, commengant par une estimation de ce
qui pouvait étre la plus haute exposition possible a partir de toute cargaison précédente, dans des conditions
assez rigourcuses. Comme il a été mentionné ci-dessus, les experts ont décidé que le seul moyen pratique
pour déterminer si une substance était acceptable en tant que cargaison précédente devait étre générique (en
raison des combinaisons possibles de cargaisons précédentes, de types de constructions des citernes, de
régimes de nettoyage, etc.), et en supposant qu’on se trouve en présence des conditions les plus pessimistes.

36. L’évaluation des concentrations maximums de cargaisons précédentes dans la cargaison suivante de
graisse ou d’huile comestible joue un réle important dans la détermination du Critére 2. La Réunion
technique a d’abord considéré les citernes en acier inoxydable, et est convenue que les quantités résiduelles
de cargaisons précédentes seraient dans la fourchette de 1 a 10 mg/kg, toutefois pour réaliser I’hypothése la
plus pessimiste, on a utilisé des citernes revétues pour estimer la quantité de la cargaison précédente qui
pouvait étre présente dans la cargaison suivante de graisses et d’huiles comestibles. La différence essentielle

7 CL 2007/8-FO, ALINORM 07/21/ 17, Annexe III; CL 2008/32-FO; CX/FO 09/21/4 (observations de 1’ Australie, du
Brésil, du Kenya, du Mali, des Etats-Unis, de la FOSFA, de la FEDIOL); CX/FO 09/21/4-Add.1 (observations de la
Malaisie); CRD 3 (observations des Philippines)
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entre les deux types de citernes est le degré d’absorption de la cargaison précédente transportée dans des
citernes revétues, par comparaison avec l’absorption largement inférieure dans les citernes en acier
inoxydable. La quantité retenue peut donner lieu a des concentrations de 50 a 100 mg/kg dans la cargaison
suivante. La Réunion technique a donc jugé approprié d’utiliser le niveau de contamination de 100 mg/kg
comme estimation supérieure pour toute combinaison de type de citerne/cargaison précédente et suivante.

37. Prenant en compte les Régimes alimentaires par module de consommation du Systéme mondial de
surveillance continue de l'environnement (GEMS) de I’OMS, la Réunion technique a estimé la
consommation alimentaire a 25g/jour pour un seul type de graisse/huile. Toutefois, pour offrir une protection
suffisante aux consommateurs ingérant des quantités ¢levées de graisses, et pour tenir compte de 1’absorption
obligatoirement plus élevée par kg de poids corporel pour les enfants, un facteur de sécurité additionnel a été
utilisé. La Réunion technique est convenue que pour 1’évaluation des cargaisons précédentes, une DJA (ou
DIT) de 0,1 mg/kg de poids corporel par jour serait la condition minimum pour offrir une protection
suffisante aux enfants et aux consommateurs ingérant des quantités ¢levées. On a utilisé la DJA (ou DIT)
comme mesure de l’ingestion chronique, plutét qu’une dose de référence aigiie, car la possibilité
d’exposition répétée aux substances chimiques ne peut €tre écartée. Les substances pour lesquelles les
données sont insuffisantes ou pour lesquelles aucune DJA (ou DJT) n’existe devraient étre évaluées au cas
par cas.

Critére 3

38. La Réunion a jugé peu vraisemblable I’apparition de réponses allergéniques suite a une
contamination d’une graisse ou d’une huile par une cargaison précédente, toutefois elle est convenue qu’il
était impossible d’écarter totalement la possibilité de réponses allergéniques chez des sujets sensibles.
Comme il est rare que 1’établissement d’une DJA repose sur I’allergénicité, la Réunion technique a proposé
de traiter cet aspect séparément. En outre, la Réunion technique a estimé que des graisses et des huiles
pouvaient étre utilisées dans des produits de soins personnels, et qu’il fallait donc tenir compte de
I’allergénicité orale et dermique de la cargaison précédente.

Critére 4

39. La Réunion technique a estimé que les graisses et les huiles comestibles €taient relativement inertes
chimiquement dans des conditions normales de manutention. Toutefois, il faut envisager la possibilité de
réaction de la substance chimique avec les graisses et les huiles comestibles, et certaines réactions avec des
impuretés présentes sous forme de triglycérides ou d’acides gras dans la graisse ou dans I’huile doivent étre
évaluées au plan toxicologique. Tous les produits réactionnels doivent étre conformes aux Critéres 2 et 3.

40. La Secrétaire conjointe FAO du JECFA a expliqué brievement les étapes et facteurs essentiels
étudiés par le JECFA dans le cadre du processus d’évaluation des risques d’une substance chimique présente
dans les aliments, et a insisté sur I’importance de la disponibilité des données pour permettre la conduite
d’une évaluation compléte des risques. En particulier, en plus de la nécessité de disposer d’un dossier
toxicologique et de caractéristiques techniques appropriés pour la matiére a I’étude, on a souligné
I’importance de la présentation, par les gestionnaires des risques, d’estimations de I’exposition alimentaire.
Dans ce contexte, le Critére 2 serait considéré comme une estimation de 1’exposition alimentaire, car il est
établi a partir de données sur le niveau de contamination de la cargaison suivante.

41. Le Comité a considéré 1’Avant-projet de critéres a la lumicre des explications ci-dessus et des
observations recues, qui sont présentées ci-dessous:

Critére 1

42, Certaines délégations ont déclaré qu’a leur avis, le premier critére n’était pas nécessaire, car les

dispositions actuelles du Code faisaient déja référence a la nécessité d’effectuer un nettoyage de routine
approprié. D’autres délégations ont signalé que ce critére était essentiel, les opérations de nettoyage étant
essentielles pour prévenir la contamination. La Représentante de la FAO a souligné 1’importance des bonnes
pratiques de nettoyage comme base d’établissement des critéres, comme il a été agréé par la Réunion
technique.

43. Le Comité est convenu de conserver le Critére 1 avec certains amendements pour clarifier le texte et
refléter le fait que 1’efficacité du nettoyage entre les cargaisons devrait étre vérifice.
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Critére 2

44, Certaines délégations ont déclaré qu’a leur avis, la condition prescrivant 1’emploi d’une DJA ou
d’une DJT numérique supérieure ou égale a 0,1 mg/kg exclurait plusieurs substances dont 1’inclusion dans
les listes de cargaisons précédentes acceptables avait été proposée. Le Comité a noté une proposition
consistant & remplacer la valeur DJA ou DJT spécifique par une condition prescrivant une ¢valuation des
risques, en acceptant toutefois de conserver la valeur numérique, celle-ci étant le principal élément pour
évaluer I’acceptabilité des substances. Le Comité a donc conservé ce critére sous sa formulation actuelle et a
noté que son application serait considérée davantage lors de I’examen des substances figurant sur les listes au
point 4b de I’ordre du jour).

Critére 3

45. En réponse a une proposition de supprimer le critére, la Secrétaire conjointe FAO du JECFA a
rappelé que ce critére avait été inclus pour garantir la prise en compte de 1’allergénicité dans 1’évaluation des
substances. Cet aspect n’est pas traité par le Critére 2, car normalement les facteurs considérés par le JECFA
pour I’établissement d’une DJA ne comprennent pas 1’allergénicité, en raison de la nature individuelle des
réactions allergéniques, et différents types d’allergénes provenant des substances chimiques transportées
sous forme de cargaisons précédentes pourraient étre transférés aux huiles par I’intermédiaire de la cargaison
précédente.

46. Le Comité a amendé le texte pour indiquer plus clairement que la substance transportée en tant que
cargaison pourrait &tre allergénique ou contenir un allergéne. Il a été noté que quand des allergénes
alimentaires entraient en jeu, comme c’est le cas pour I’huile d’arachide ou I’huile de soja, I’huile raffinée ne
serait pas transportée apreés I’huile brute, et que probablement, les cargaisons précédentes seraient des
substances chimiques et non des aliments.

47. Le Comité a discuté afin d’établir si le critére devait se référer aux allergénes en général ou aux
allergénes alimentaires. Certaines délégations ont déclaré qu’a leur avis, il fallait prendre en compte tous les
types de réactions allergéniques résultant d’une contamination de 1’huile, par exemple par inhalation ou par
contact avec des cosmétiques. La Représentante de la FAO a signalé que les experts avaient étudié cette
question durant la Réunion technique.

48. D’autres délégations ont suggéré de traiter uniquement les allergénes alimentaires, étant donné le
mandat du Codex et 1’objectif global du Code qui est de garantir la sécurité des aliments, et le Comité
n’ayant pas la compétence requise pour considérer des allergénes pouvant étre présents dans des produits non
alimentaires. A 1’issue d’une discussion supplémentaire, le Comité est convenu de se référer aux “allergénes
alimentaires”, car le Code devrait traiter de la contamination des huiles destinées a la consommation
humaine.

49. Le Comité a reconnu que des allergénes pouvaient étre présents dans les cargaisons, mais qu’ils
pouvaient étre éliminés par une transformation ultérieure, et a clarifié le texte en conséquence.

Critére 4

50. Le Comité est convenu de limiter ce critére pour inclure uniquement les produits réactionnels
“connus”, car il était important de se concentrer sur les réactions connues.

Inclusion des critéres dans le Code

51. Le Comité a rappelé que les critéres n’étaient pas destinés a faire partie du Code, et il est convenu
qu’ils devaient étre insérés a la fin de la Section 2.1.3 Contamination, aprés les paragraphes faisant référence
aux Annexes du Code.

52. Le Comité est aussi convenu de faire figurer une déclaration d’introduction aux critéres, remplagant
le texte actuel et reflétant comment les critéres devraient €tre utilisés par les autorités compétentes, et de
clarifier le fait que les critéres s’appliquaient aux “cargaisons précédentes immédiates”.

53. La Présidente a noté que des progres significatifs avaient été accomplis et a proposé de faire circuler
I’ Avant-projet de critéres a I’étape 5/8 en vue de son adoption finale. La délégation de la Communauté
européenne, tout en se déclarant favorable a 1’établissement des critéres, ne soutient pas leur adoption finale,
pour les raisons suivantes: si les critéres étaient considérés indépendamment des listes de cargaisons
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acceptables, ils pourraient étre interprétés différemment par les gouvernements nationaux; en outre, il fallait
clarifier le processus pour 1’établissement et 1’amendement des listes et 1’identification de 1’évaluateur des
risques.

54. Le Secrétariat a rappelé que le Comité pourrait considérer toute proposition d’addition ou
d’amendement aux listes conformément a la Procédure d’élaboration, et pourrait demander 1’avis scientifique
de la FAO/OMS, sous réserve d’identification d’une question spécifique et de données pertinentes a 1’appui
de la demande, en tenant compte des Principes de travail pour I’analyse des risques.

Etat d’avancement de I’ Avant-projet de critéres pour évaluer |’ acceptabilité de substances en vue de
leur inclusion dans une liste de car gaisons pr écédentes acceptables

55. Le Comité est convenu de faire circuler I’Avant-projet de critéres sous forme d’Avant-projet
d’amendement a la Section 2.1.3 du Code d’usages pour le transport des graisses et des huiles en vrac, en
vue de son adoption a I’étape 5 de la 32°™ session de la Commission du Codex Alimentarius (voir Annexe
110).

PROJET ET AVANT-PROJET DE LISTE DE CARGAISONS PRECEDENTES ACCEPTABLES
DANS LE CODE D’'USAGES POUR L’'ENTREPOSAGE ET LE TRANSPORT DES HUILES ET
DES GRAISSES COMESTIBLESEN VRAC (Point 4b del’ordredu jour)?

56. Le Comité a rappelé que sa derniére session était convenue de faire circuler le Projet de liste (a
I’étape 6) et 1’Avant-projet de liste (& 1’étape 3) en vue de recueillir des observations et des propositions
portant essentiellement sur les substances soulevant des préoccupations liées a la sécurité, ou dont la
suppression ou 1’addition avait été proposée, ou devant faire 1’objet d’une évaluation supplémentaire. Le
Comité a approuvé la proposition de la Présidente consistant a considérer d’abord I’ Avant-projet de liste,
afin de traiter les préoccupations soulevées lors de sessions précédentes concernant certaines des substances,
et de passer ensuite au Projet de liste.

Avant-projet deliste de car gaisons précédentes acceptables (a |’ éape 4)

57. La Secrétaire conjointe FAO du JECFA a présenté les informations existantes concernant les
évaluations réalisées par le JECFA et les DJA établies pour les substances figurant dans la liste de cargaisons
précédentes acceptables a 1’étape 3, présentée dans le document CRD 8. Elle a répondu a une question de la
délégation des Etats-Unis en expliquant briévement les différences entre les procédures utilisées par le
JECFA pour I’évaluation des additifs alimentaires et des ardmes. Pour les aromes, une procédure spécifique
avait été élaborée par le JECFA pour évaluer les groupes de substances présentes en petites quantités dans les
aliments, en tenant compte de la classification en classes structurales en fonction des caractéristiques
toxicologiques, des similarités chimiques des substances, du métabolisme prévu pour les substances dans
I’organisme, et de I’exposition estimée en fonction des données concernant la production et/ou le niveau
d’utilisation. Cette procédure d’évaluation de la sécurité des arOmes ne s’appliquait qu’aux substances
définies chimiquement utilisées comme ardmes dans les aliments. Pour d’autres substances chimiques, les
principes et la méthodologie usuels d’évaluation des risques seraient applicables. Elle a aussi remarqué que
le JECFA pourrait élaborer une méthodologie d’évaluation des risques, concernant la spécificité des
substances a évaluer.

58. Le Comité a remarqué que le JECFA avait évalué certaines substances figurant dans la liste et avait
attribué une DJA a certaines de ces substances.

59. La délégation des Etats-Unis a mentionné les difficultés que présentait 1’utilisation d’évaluations du
JECFA pour la conduite d’évaluations de cargaisons précédentes, et a déclaré qu’a son avis, le Comité devait
se concentrer sur le processus a suivre pour évaluer les substances. La délégation a déclaré que 1’élaboration
et la tenue a jour d’une liste de cargaisons précédentes pourrait nécessiter des évaluations spécifiques des
risques pour plusieurs substances et une étude approfondie au sein du Comité, qui pourraient se situer en
dehors du champ d’activité et des capacités du Comité. La délégation a rappelé que les normes Codex
concernant la sécurité¢ des aliments devaient étre élaborées conformément aux Principes de travail pour
I’analyse des risques, et qu’on n’avait pas encore identifi¢ 1’organisme qui conviendrait pour 1’évaluation des
risques. Cette position a été soutenue par plusieurs délégations.

8 CL 2007/8-FO, ALINORM 07/21/17, Annexe IV; CL 2008/32-FO; CX/FO 09/21/5 (observations de 1’ Australie, du
Brésil, du Kenya, du Mali, de la FOSFA, de la FEDIOL) ; CRD 3 (observations des Philippines); CRD 8 (Examen
des listes Codex-Evaluation du JECFA, préparé par la FAO)
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60. La Secrétaire conjointe FAO du JECFA a expliqué que les Comités du Codex pouvaient toujours
demander des avis scientifiques a la FAO et a I’OMS, en cas d’identification d’une préoccupation dans le
processus d’analyse des risques pour des produits alimentaires spécifiques, des substances utilisées dans les
aliments ou des contaminants présents dans les aliments. Toutefois, les demandes devaient étre bien définies
et s’appuyer sur des données suffisantes pour permettre de conduire une évaluation de la sécurité. Elle a
souligné qu’il n’était pas possible de se référer au JECFA pour des substances quelconques figurant dans la
liste en I’absence des données nécessaires comme il est mentionné au point 4a de 1’ordre du jour.

61. La délégation de la Communauté européenne, rappelant que 1’étude des cargaisons acceptables
faisait partie du mandat du Comité, a insisté sur I’importance de 1’établissement des critéres et des listes, et a
noté que le Comité pouvait demander des conseils scientifiques a la FAO/OMS si la demande portait sur un
point bien précis et si elle s’appuyait sur des données adéquates.

62. Certaines autres délégations se sont déclarées favorables a 1’élaboration des listes, celles-ci procurant
une référence importante au niveau des autorités nationales, pour la réglementation et I’exportation.

63. Le Comité a pris note des propositions de substances additionnelles figurant dans les observations
écrites de la FOSFA, et il est convenu que le fructose pouvait étre ajouté a la liste car il s’agissait d’un
ingrédient alimentaire.

64. La délégation de la Malaisie a signalé que le mélange d’acides gras non fractionnés, le mélange
d’alcools gras non fractionnés et le mélange d’esters méthyliques d’acides gras non fractionnés devaient étre
inclus dans la liste, car leurs substances individuelles respectives avaient été incluses dans le Projet de liste
sans conséquences néfastes pour la santé.

65. La délégation de la Communauté européenne s’est déclarée favorable seulement a I’inclusion des
esters méthyliques d’acides gras et du 1-3 propyléne glycol dans la liste, les autres substances n’ayant pas été
évaluées par I’ Autorité européenne de sécurité des aliments (EFSA).

66. Le Comité a discuté d’une proposition consistant a conserver les autres substances, avec une note
indiquant que celles-ci pouvaient étre autorisées sous réserve de 1’agrément de 1’autorité compétente du pays
importateur.

67. Le Comité a rappelé que dans la Section 2.1.3 Contamination du Code, les cargaisons précédentes ne
figurant pas dans la liste pouvaient étre utilisées si elles avaient fait I’objet d’un agrément par 1’autorité
compétente du pays importateur.

68. Le Comité a également remarqué que le texte était déja inclus dans la Note (2) actuelle
d’introduction au Projet de liste, mais n’a pas discuté des Notes a ce stade.

69. Le Comité a pris note d’une proposition de la délégation du Canada d’insérer un nouveau paragraphe
dans la Section 2.1.3 Contamination, recommandant 1’utilisation des critéres conjointement avec la Liste des
cargaisons interdites et les informations disponibles dans 1’Annexe 4, au lieu d’élaborer une liste de
cargaisons acceptables.

70. La Présidente a remarqué que d’apres la discussion ci-dessus, il n’y avait pas d’accord concernant le
travail d’élaboration supplémentaire des substances figurant dans la liste, et que les questions soulevées
durant la session actuelle devaient étre examinées davantage lors de la prochaine session.

Etat d’avancement de |’ Avant-projet de liste de car gaisons pr écédentes acceptables

71. Le Comité est convenu de renvoyer I’Avant-projet de liste actuel, avec 1’addition du fructose, a
I’étape 3 en vue de recueillir les observations a ce sujet (voir Annexe V). Il est convenu en outre que toutes
les propositions d’addition ou de suppression de substances de la liste devraient s’appuyer sur des preuves
scientifiques.

72. Le Comité est aussi convenu de demander aux gouvernements de faire part de leurs observations
concernant les mécanismes et procédures qui pourraient étre utilisés pour appliquer les critéres discutés au
point 4a de I’ordre du jour) afin d’évaluer 1’acceptabilité de substances en tant que cargaisons précédentes en
utilisant les Principes de travail pour I'analyse des risques, y compris 1’évaluation de substances sans DJA,
un “modus operandi” pour traiter cette question en temps voulu, et le processus d’inclusion de nouvelles
substances s’appuyant sur des propositions des Membres découlant de nouvelles informations et données
scientifiques.
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Projet de liste de car gaisons précédentes acceptables (a I’ Etape 7)

73. La délégation de la Communauté européenne a rappelé qu’aucune préoccupation liée a la santé
n’avait été identifiée pour une substance quelconque figurant dans le Projet de liste, et a donc proposé de
faire circuler celui-ci a I’étape 8 en vue de son adoption par la Commission, étant donné son importance pour
la protection du consommateur, tout en notant qu’il n’était pas exhaustif et qu’il pouvait étre mis a jour
ultérieurement a la lumiére des critéres en cours d’élaboration au point 4a de I’ordre du jour.

74. Plusieurs délégations ont déclaré¢ qu’a leur avis, il ne fallait pas discuter du Projet de liste, dans la
mesure ou les questions générales soulevées concernant 1’application des critéres a I’ Avant-projet de liste
n’avaient pas été traitées convenablement, par exemple la nécessité de fonder les décisions sur I’analyse des
risques; ’application des critéres; la mise a jour des listes; 1’absence d’évaluation du JECFA pour certaines
substances; et finalement si 1’on avait besoin, ou non, d’une liste de cargaisons précédentes acceptables.
Certaines délégations ont signalé que les critéres devaient étre finalisés en priorité, avant de considérer des
substances individuelles.

Etat d’avancement du Projet deliste de car gaisons pr écédentes acceptables

75. Le Comité est convenu de maintenir le Projet de liste a I’étape 7 en attendant de faire avancer
davantage 1’établissement de mécanismes et procédures qui pourraient étre utilisés pour appliquer les
critéres.

AVANT-PROJET D'’AMENDEMENT A LA NORME POUR LES HUILES VEGETALES
PORTANT UN NOM SPECIFIQUE: AMENDEMENT DE LA COMPOSITION EN
CAROTENOIDES TOTAUX POUR L’HUILE DE PALME NON BLANCHIE (Point 5del’ordre du
jour)®

76. Le Comité a rappelé qu’il n’avait pas pu parvenir a un consensus sur I’amendement de la
composition en caroténoides totaux, en raison du manque de données en provenance des pays producteurs, et
que I’Avant-projet d’amendement avait ét€é renvoyé a l’étape 3 en vue de recueillir des commentaires
supplémentaires et pour son étude durant la session actuelle.

77. Le Comité a pris note des résultats de 1’étude entreprise par I’Indonésie, qui sont présentés dans le
document CX/FO 09/21/6-Add.1, indiquant que les faibles niveaux de caroténoides totaux dans les huiles de
palme non blanchies sont attribuables essentiellement aux caractéristiques variétales et associés a des
variétés moins importantes pour la production des huiles de palme en Indonésie, et que les niveaux actuels
sont adéquats, et a donc appuyé la suggestion de 1’Indonésie de suspendre le travail.

Etat d’avancement de I’ Avant-projet d’amendement & la Norme pour_les huiles végétales portant un
nom spécifigue
78. Le Comité est convenu de proposer a la Commission de suspendre le travail sur I’amendement de la

composition en caroténoides totaux pour 1’huile de palme non blanchie dans la Norme pour les huiles
végétal es portant un nom spécifique.

AVANT-PROJET D'AMENDEMENT A LA  NORME POUR LES HUILES VEGETALES
PORTANT UN NOM SPECIFIQUE: OLEINE DE PALMISTE ET STEARINE DE PALMISTE
(Point 6 del’ordre du jour)™

79. Le Comité a rappelé que ’amendement a la Norme pour les huiles végétales portant un nom
spécifique pour y faire figurer la stéarine de palmiste et 1’olé¢ine de palmiste avait été agréé en tant que
nouveau travail par la 30°™ session de la Commission et qu’on avait ensuite fait circuler 1’Avant-projet
d’amendement préparé par la Malaisie en vue de recueillir les observations a ce sujet a 1’étape 3.

80. Le Comité a été généralement favorable a 1I’Avant-projet d’amendement et il est convenu de le
modifier comme il est indiqué ci-dessous:

® CL 2007/8-FO; CL 2008/32-FO; ALINORM 07/30/17, Annexe VI; CX/FO 09/21/6 (observations du Brésil et de
I’ Australie); CX/FO 09/21/6-Add.1 (observations de I’Indonésie)

' CL 2008/29-FO; CX/FO 09/21/7 (observations du Brésil, du Costa Rica et du Japon); CX/FO 09/21/7-Add.1
(observations du Japon); CRD 2 (observations de la Communauté européenne)
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Description

81. Le Comité est convenu de transférer les descriptions de 1’oléine de palmiste et de la stéarine de
palmiste suivant “2.1.8 Huile de palmiste” et de renuméroter les sous-sections suivantes en conséquence. 11
est convenu en outre que des changements correspondants seraient apportés aux tableaux figurant dans la
Norme quand les dispositions concernant 1’oléine de palmiste et la stéarine de palmiste seraient incorporées
dans la Norme.

Contaminants

82. Le Comité a noté que la section sur les contaminants de la Norme ne correspondait pas au Plan de
présentation des Normes Codex de produits et il est convenu de demander a la Commission d’agréer les
amendements a cette section pour la remplacer par le langage normalisé utilisé dans le Plan de présentation
des Normes Codex de produits.

Composition en acides gras

83. Le Comité est convenu d’amender les fourchettes d’acides gras pour 1’oléine de palmiste comme il a
été proposé par le Japon dans le document CX/FO 09/21/7, en notant que la proposition tenait compte des
résultats d’analyse et des variations observées. La Délégation indonésienne a signalé qu’elle avait besoin de
plus de temps pour déterminer si les valeurs proposées représentaient des fourchettes suffisamment étendues,
particulierement concernant C6:0, C10:0 et C 18:3. Le Comité a encouragé 1’ Indonésie a fournir des données
scientifiques si elle proposait d’amender les valeurs actuelles.

Teneur en fer

84. Le Comité a noté que la teneur en fer proposée, soit 7,0 mg/kg, figurant dans I’Annexe, n’était
nécessaire que pour la stéarine de palmiste, car le fractionnement de I’huile de palmiste produisait une teneur
en fer plus élevée dans la stéarine de palmiste, et il est convenu d’ajouter une mention séparée pour la
stéarine de palmiste, au lieu de changer la teneur pour les huiles vierges.

Etat d’avancement de |’ Avant-projet d’amendement a la Norme pour les huiles végétales portant un
nom spécifigue

85. Certaines délégations se sont déclarées favorables a la transmission de 1’ Avant-projet d’amendement
a la Commission en vue de son adoption finale a I’étape 5/8, car il ne restait plus de question non résolue
dans 1’Avant-projet d’amendement. Toutefois, notant la préoccupation de I’Indonésie concernant la
composition en acides gras, le Comité est convenu d’avancer I’ Avant-projet d’amendement & la 32°™ session
de la Commission pour son adoption a 1’étape 5, en vue de son avancement a I’étape 8 a la prochaine session
(voir Annexe 1V).

AVANT-PROJET D’AMENDEMENT A LA NORME POUR LES HUILES D'OLIVE ET LES
HUILES DE GRIGNONS D'OLIVE: TENEUR EN ACIDE LINOLENIQUE (Point 7 de I'ordre du
jour)™

86. Le Comité a rappelé que sa derniére session était convenue de faire circuler a 1’étape 3, pour
recueillir les observations a ce sujet, un Avant-projet d’amendement comprenant une teneur en acide
linolénique de 1 pour cent, avec une note de bas de page contenant d’autres paramétres a examiner quand le
niveau était supérieur a 1 pour cent. La 30°™ session de la Commission avait remarqué que le Comité avait
repris son travail sur la Norme pour les huiles d’olive et les huiles de grignons d’olive et avait encouragé le
Comité a résoudre la question de la teneur en acide linolénique.

87. La délégation de 1I’Australie, tout en soulignant I’importance de la qualité et de 1’authenticité de
I’huile d’olive, a déclaré qu’a son avis, des données provenant de toutes les zones de production devaient étre
prises en compte lors de I’établissement des facteurs de qualité et de composition. La délégation a informé le
Comité qu’en Australie, des huiles d’olive de haute qualité pouvaient contenir plus de 1 pour cent d’acide
linolénique, en raison des conditions agro-climatiques, et que d’autres paramétres étaient également utilisés
pour détecter 1’addition d’huiles de graines oléagineuses. La délégation a aussi rappelé que, selon 1’enquéte
du COI, une proportion significative d’huiles d’olive s’avérait contenir plus de 1 pour cent d’acide

1" CL 2007/8-FO, ALINORM 07/30/17; CL 2008/32-FO; CX/FO 09/21/8 (observations de I’ Australie, du Brésil, de la
Communauté européenne, de 1’Iran, du Kenya, de la Nouvelle-Zélande) ; CRD 4 (observations de la Turquie); CRD
7 (observations de 1’ Argentine); CRD 10 (observations de 1’ Australie)
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linolénique dans plusieurs pays producteurs, et que cette question devait donc étre traitée globalement. La
délégation a proposé de remplacer 1’ Avant-projet d’amendement actuel par une nouvelle proposition a titre
de compromis, indiquant que 1’huile d’olive vierge ne dépassant pas 1,2 pour cent d’acide linolénique devait
étre jugée conforme a la Norme si le stigmastadiéne était < 0,05 mg/kg et AECN42 < 0,1, car des niveaux
plus rigoureux pour ces deux paramétres résoudraient les préoccupations liées a une falsification potentielle
(voir le document CRD 10). Cette position a été appuyée par d’autres délégations.

88. La délégation de la Communauté européenne a signalé qu’il n’existait pas de données a 1’appui
d’une teneur régulicrement et constamment plus élevée en acide linolénique, car les études actuelles
montraient qu’un pourcentage trés limité et non systématique de la production était concerné. La délégation
estimait qu’il était extrémement important d’avoir une teneur en acide linolénique de 1 pour cent, pour
conserver un niveau minimum de falsification indétectable. La délégation a aussi souligné que les paramétres
de composition devaient reposer sur des données scientifiques et que la Norme était une référence pour la
production d’huile d’olive a travers le monde. La délégation a donc présenté une proposition €élaborée a partir
du texte de la note de bas de page discutée a la dernieére session, indiquant que I’huile d’olive vierge ne
dépassant pas 1,1 pour cent d’acide linolénique était jugée conforme a la Norme si le stigmastadiene < 0,05
mg/kg, AECN42 < 0,1 et le campestérol < 3,5 pour cent. Cette position a été appuyée par d’autres
délégations.

89. L’Observateur du COI a rappelé que deux vastes études sur la teneur en acide linolénique dans les
huiles d’olive avaient été réalisées par le COI. L’Observateur a remarqué que les résultats de la deuxiéme
étude menée entre 2002 et 2007, qui avait consisté a collecter et a analyser des données provenant de toutes
les zones de production, avaient été présentés a la derniére session du Comité, et démontraient clairement
que seule une proportion insignifiante d’huiles d’olive, dans les pays producteurs, présentait une teneur en
acide linolénique supérieure a 1 pour cent.

90. Plusieurs délégations ont informé le Comité qu’elles avaient participé activement a 1’enquéte du COI
et qu’elles avaient fourni toutes les données pertinentes. La délégation de la Turquie a attiré 1’attention du
Comité sur ses données de production présentées dans le document CRD 4, lesquelles confirmaient les
conclusions de I’enquéte du COI et la proposition présentée par la Communauté européenne.

91. Une discussion approfondie a eu lieu au sein du Comité concernant I’importance de la teneur en
acide linolénique dans la détection des fraudes. La délégation de 1’Argentine a signalé que ’addition des
huiles de graines oléagineuses pouvait étre détectée par 1’emploi de plusieurs paramétres, par exemple le
brassicastérol dans I’huile de colza ou les acides gras trans dans ’huile de soja. D’autres délégations ont
signalé¢ que la falsification avec des huiles déstérolisées ne pouvait pas étre détectée avec des stérols.
Toutefois, d’autres délégations ont remarqué qu’il n’était guére possible de falsifier des huiles d’olive avec
des huiles déstérolisées a une échelle commercialement appropri¢e. Certaines délégations ont souligné
qu’une teneur plus élevée en acide linolénique augmenterait significativement le risque de falsification et de
fraude dans le commerce, tandis que d’autres délégations estimaient qu’aucune donnée liée a la présence
d’une falsification n’avait a ce jour été¢ présentée au Comité. Certaines délégations ont signalé qu’il était
nécessaire d’inclure les trois paramétres avec des valeurs restrictives dans la note de bas de page proposée
par la CE, et ont souligné qu’il était important de contrdler 1’authenticité des huiles d’olive vierges présentant
une teneur en acide linolénique supérieure a 1 pour cent.

92. Certaines délégations ont signalé que 1’authenticité de 1’huile d’olive était également importante
pour les pays importateurs et consommateurs, pour garantir un commerce équitable et la protection du
consommateur contre les fraudes, et que cet aspect devait étre traité globalement par le Comitg.

93. Le Comité a pris note de certaines propositions consistant a recommander 1’utilisation des
paramétres mentionnés dans la note de bas de page sans niveaux numériques, considérant la difficulté que
présentait 1’établissement de niveaux spécifiques, ou d’une déclaration plus générale concernant la nécessité
de réaliser des analyses additionnelles quand la teneur en acide linolénique était supérieure a 1 pour cent,
sans spécifier les paramétres requis. Plusieurs délégations et I’Observateur du COI ont déclaré qu’a leur avis,
la norme actuelle pour les huiles d’olive et les huiles de grignons d’olive reflétait les connaissances
scientifiques les plus récentes, et ont invité les délégations a présenter tous autres parameétres et toutes autres
méthodes spécifiques permettant d’établir I’authenticité, dont ils avaient connaissance.

94, La délégation de la Nouvelle-Zélande a rappelé que cette question faisait 1’objet de discussions
depuis de nombreuses années, et qu’il était urgent de trouver une solution qui permettrait des échanges
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commerciaux a I’échelle mondiale et qui garantirait la possibilit¢ de développement a long terme de
I’industrie de 1’huile d’olive. La délégation a donc appuyé la proposition de 1’Australie en tant que
compromis constructif et a proposé de la faire circuler a 1’étape 5/8 en vue de son adoption par la
Commission, étant entendu que toute la question serait réexaminée au bout de cinq ans, en prenant en compte
toutes les nouvelles informations sur les variations globales et les données concernant la fraude et la
falsification. Cette position a été appuyée par la délégation de 1’ Australie.

95. Le Comité a reconnu que considérant la discussion ci-dessus et la grande diversité des vues
exprimées, on ne disposait pas d’un soutien suffisant pour faire circuler une proposition quelconque en cours
d’examen en vue de son adoption par la Commission. Le Comité est donc convenu qu’il fallait faire circuler
les notes de bas de page proposées par les délégations de 1’ Australie et de la Communauté européenne en vue
de recueillir des observations supplémentaires et d’en débattre davantage lors de la prochaine session.

Etat d’avancement du Projet d’amendement & la Norme pour les huiles d’olive et les huiles de grignons
d’olives: Teneur en acide linolénique

96. Le Comité est convenu de renvoyer a I’étape 3 I’ Avant-projet d’amendement, présenté sous forme de
deux propositions alternatives pour une note de bas de page sur la teneur en acide linolénique, telle que
présentée dans 1I’Annexe VI.

917. Il est d’autre part convenu que s’il s’avérait impossible de parvenir & un accord lors de la prochaine
session, le Comité recommanderait 1’interruption du travail sur la teneur en acide linolénique.

COMPOSITION ET DENOMINATION DES HUILES VEGETALES AVEC UNE COMPOSITION
MODIFIEE EN ACIDES GRAS (Point 8 del’ordre du jour)*

98. Le Comité a rappelé que sa derniére session avait examiné un document de débat révis¢ préparé par
le Groupe de travail électronique dirigé par le Canada, dans le but d’étudier un systéme solide, souple et
cohérent pour la dénomination des huiles végétales avec une composition modifiée en acides gras, sans
toutefois parvenir a une conclusion définitive a propos de la recommandation figurant dans ce document, et a
donc accueilli favorablement I’offre de la délégation du Canada consistant a préparer un document révisé
davantage, avec 1’aide des Etats-Unis d’Amérique et de la France.

99. La délégation du Canada a présenté le document de débat révisé, qui contenait des exemples de
propositions d’amendements a la Norme pour les huiles végétales portant un nom spécifique et d’application
des critéres comparatifs et absolus pour désigner les huiles végétales avec une composition modifiée en
acides gras, ainsi qu’un document de projet, comme 1’avait demandé¢ la dernicre session du Comité.

100. Le Comité a généralement reconnu la nécessité d’employer une dénomination cohérente pour les
huiles végétales avec une composition modifiée en acides gras, et certaines délégations se sont déclarées
favorables au commencement d’un travail en ce sens. A cet égard, une délégation a informé le Comité que de
nombreuses nouvelles huiles végétales avec une composition modifiée en acides gras apparaissaient
actuellement sur le marché, ce qui allait rendre encore plus nécessaire 1I’emploi d’un systéme de
dénomination cohérent. Le Comité a toutefois remarqué diverses préoccupations concernant 1I’entreprise du
nouveau travail proposé dans le document de débat, qui sont présentées ci-dessous.

101.  Plusieurs délégations ont remarqué que la dénomination d’une huile végétale avec une composition
modifiée en acides gras pouvait étre considérée comme une allégation relative a la nutrition, auquel cas les
critéres de dénomination devaient étre en accord avec les Directives pour I’emploi des allégations relatives a
la nutrition et a la santé (CAC/GL 23-1997), et ont suggéré d’envoyer la proposition au Comité du Codex
sur I’étiquetage des aliments (CCFL) et au Comité du Codex sur la nutrition et les aliments diététiques ou de
régime (CCNFSDU) pour leur demander leur avis. En réponse a ces opinions, le Secrétariat du Codex a
précisé que la déclaration sur la modification en acides gras figurant dans le nom du produit devait étre
considérée comme une description correcte du produit, et pas nécessairement comme une allégation relative
a la nutrition, et que les noms des huiles végétales avec une composition modifiée en acides gras incluses
jusqu’ici dans la Norme pour les huiles végétales portant un nom spécifique n’avaient jamais été considérés
comme des allégations relatives a la nutrition. Il a été précisé en outre que bien que le Comité puisse
demander I’avis d’autres comités & tout moment, les questions devaient étre trés spécifiques; que
1”¢laboration des dispositions particuliéres aux produits était la responsabilité des comités sur les produits; et

12 CX/FO 09/21/9; CRD 5 (observations de la Malaisie);
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que le Comité devait demander conseil au CCFL et au CCNFSDU, si nécessaire, a un stade ultérieur du
processus d’élaboration.

102.  Certaines délégations ont déclaré qu’a leur avis, les critéres de dénomination proposés actuellement
prétaient plutot a confusion et risquaient d’induire les consommateurs en erreur, en se référant en particulier
a la difficulté que présentait la dénomination d’une huile végétale pour laquelle une modification prévue
portait sur un acide gras présent initialement a de trés faibles niveaux. Une délégation a aussi souligné que
les connaissances des consommateurs sur les implications des divers acides gras pour la nutrition ou pour la
santé étaient encore trés limitées, et que les mentions indiquant des changements des niveaux d’acides gras
n’étaient pas particuliérement utiles aux consommateurs, bien qu’elles puissent présenter une certaine utilité
dans I’industrie.

103.  Attirant 1’attention du Comité sur la charge de travail que pourrait impliquer [’avancement de cette
tache, une délégation a suggéré que pour le moment, il serait plus raisonnable d’examiner les noms des
huiles végétales avec une composition modifiée en acides gras au cas par cas, car il en restait encore un
nombre limité. Une autre délégation a signalé que les exemples figurant dans le document de débat
comprenaient des modifications présentées a titre d’hypothéses, et a souligné qu’il fallait réaliser des
analyses supplémentaires sur les huiles végétales existantes, si ce travail devait €tre proposé a I’avenir.

104.  En réponse aux observations ci-dessus concernant les critéres proposés dans le document de débat,
une délégation a rappelé au Comité que le document de débat avait pour objectif de présenter différentes
approches pour répondre au besoin d’employer une dénomination cohérente pour les huiles végétales avec
une composition modifiée en acides gras, pour que le Comité envisage 1’¢élaboration d’une approche simple
et uniforme.

Conclusion

105 Considérant le manque d’appui pour la poursuite de ce travail et les préoccupations énoncées ci-
dessus, le Comité est convenu de mettre fin a la considération d’un systéme de dénomination des huiles
végétales avec une composition modifiée en acides gras.

AUTRES QUESTIONS ET TRAVAUX FUTURS (Point 9 del’ordredu jour)®

PROPOSITION D’AMENDEMENT A LA NORME POUR LES HUILES D'OLIVE ET LES
HUILESDE GRIGNONSD’OLIVE: TENEUR EN DELTA-7-STIGMASTENOL

106.  La délégation de la Syrie a informé le Comité qu’une étude sur la teneur en delta-7-stigmasténol
dans les huiles d’olive vierges provenant de cinq variétés importantes d’olives en Syrie, entreprise a la suite
de sa proposition lors de la derniére session du Comité, avait indiqué que les teneurs plus élevées en delta-7-
stigmasténol, situées en dehors des limites de la Norme actuelle, étaient dues a des caractéristiques variétales
ainsi qu’a divers facteurs environnementaux. La délégation a remarqué en outre qu’un niveau plus élevé de
delta-7-stigmasténol, en lui-méme, ne nuirait pas a la qualité des huiles d’olive, et que la falsification des
huiles d’olive pouvait étre détectée par divers moyens autres que les niveaux de delta-7-stigmasténol, et a
souligné qu’il était nécessaire de traiter cette question.

107.  Toutefois, remarquant qu'une étude détaillée du COI portant sur divers pays producteurs d’huile
d’olive et traitant également d’autres facteurs de qualité était en cours, la délégation a différé une proposition
de nouveau travail et indiqué qu’une proposition plus vaste et plus détaillée, préparée a partir de cette étude,
serait présentée a une date ultérieure.

108.  L’Observateur du COI a informé le Comité que le groupe de travail, ouvert a tous les membres du
COI ainsi qu’aux non-membres, s’était réuni une fois en décembre 2008 et devait se réunir une deuxiéme
fois en mars 2009. Il a été noté que le groupe de travail examinerait divers parametres figurant dans la
norme, pour lesquels des huiles d’olive présentant des valeurs en dehors des fourchettes agréées actuellement
avaient été signalées, et que ses considérations reposeraient sur des données provenant de pays producteurs
d’huile d’olive & travers le monde. A cet égard, il a été souligné que les données utilisées pour cette activité
devaient étre produites conformément aux méthodes d’échantillonnage et d’analyse prescrites, et devaient
étre accompagnées d’informations détaillées sur 1’origine de I’huile d’olive, par exemple les variétés, les
méthodes culturales employées, ainsi que les conditions géographiques et climatologiques.

1 CX/FO 09/21/10; CX/FO 09/21/11; CRD 6 (proposition de la Suisse); CRD 7 (proposition de I’ Argentine); CRD 10
(observations de 1’ Australie); CRD 11 (proposition des Etats-Unis d’ Amérique)
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109.  Certaines délégations se sont déclarées disposées a participer a cette activité et favorables a un
examen supplémentaire de la proposition de la Syrie.

110.  Le Comité est convenu d’inviter la Syrie a présenter une proposition révisée a sa prochaine session,
qui s’appuierait sur un document de projet.

PROPOSITION D’AMENDEMENT D’ORDRE TECHNIQUE A LA NORME POUR LESHUILES
VEGETALES PORTANT UN NOM SPECIFIQUE: MISE A JOUR DE LA VARIETE D'HUILE DE
COLZA A FAIBLE TENEUR EN ACIDE ERUCIQUE

111.  Le Comité a pris note de la proposition du Canada figurant dans le Document CX/FO 09/21/11,
consistant a amender le nom scientifique d’une espéce figurant dans la Norme pour les huiles végétales
portant un nom spécifique aux points 2.1.13 “Huile de colza” et 2.1.14 “Huile de colza a faible teneur en
acide érucique”. Le Comité a été informé qu’en dépit du fait que Brassica rapa soit le nom scientifique agréé
pour cette espéce selon le Code international de nomenclature botanique (CINB), en raison de I’incertitude
concernant les rapports entre ses sous-espéces dans le passé, le terme Brassica campestris était encore utilisé
de temps en temps pour désigner cette espéce, ce qui était ’argument en faveur de son inclusion dans les
Sections 2.1.13 et 2.1.14 de la Norme.

112. A partir de ces informations, le Comité est convenu de demander a la Commission d’adopter les
amendements a la Norme pour les huiles végétales portant un nom spécifique, consistant a remplacer
“Brassica campestris” par “Brassica rapa” dans la Section 2.1.13 “Huile de colza” et dans la Section 2.1.14
“Huile de colza a faible teneur en acide érucique”.

PROPOSITION DE NOUVEAU TRAVAIL SUR UNE NORME CODEX POUR LES HUILES DE
POISSON

113.  La délégation de la Suisse a présenté sa proposition de nouveau travail sur une Norme pour les huiles
de poisson, présentée dans le document CRD 6. On a remarqué qu’en dépit du fait que les huiles de poisson
aient été initialement proposées au consommateur comme complément alimentaire, elles étaient de plus en
plus utilisées dans les aliments en raison de leurs propriétés nutritionnelles, et que I’huile de poisson était
commercialisée a des prix 5 a 12 fois supérieurs a ceux d’autres huiles.

114.  Bien que plusieurs délégations se soient montrées intéressées par cette proposition, beaucoup de
délégations ont fait part de leurs réserves concernant une discussion approfondie durant la session actuelle,
car, la proposition venant juste d’étre présentée a la réunion, elles n’avaient pas assez de temps pour
consulter les parties prenantes intéressées.

115.  On a remarqué qu’il était nécessaire d’apporter des clarifications si cette norme devait viser les
huiles de poisson destinées a une consommation humaine directe et/ou a une transformation ultérieure, afin
de définir la portée du travail. On a remarqué en outre qu’il fallait également envisager son inclusion
éventuelle dans la Norme pour |es graisses animales portant un nom spécifique.

116.  Considérant ces observations, le Comité est convenu d’examiner cette proposition a sa prochaine
session, a partir d’'un document de projet révisé qui serait préparé par la Suisse, en tenant compte des
observations et avis présentés a la présente session ainsi que des Lignes directrices sur 1’application des
Critéres du Codex pour I établissement des priorités de travail applicables aux denrées alimentaires'*.

PROPOSITION DE REVISION DE LA NORME CODEX POUR LES HUILES VEGETALES
PORTANT UN NOM SPECIFIQUE: HUILES DE TOURNESOL

117.  La délégation de 1’ Argentine a signalé la présence de lacunes dans les fourchettes concernant 1’acide
oléique (C18:1) et I’acide linolénique (C18:2) pour les huiles de tournesol dans le Tableau 1 de la Norme, si
bien que certaines huiles de tournesol provenant de cultures traditionnelles n’étaient couvertes par aucun des
trois types d’huile de tournesol. La délégation a aussi souligné le manque de cohérence dans 1’expression des
niveaux maximums et minimums pour 1’indice de réfraction et la densité, en ce qui concerne la température;
le manque de corrélation et/ou de continuité entre les niveaux; et le manque de continuité ou le
chevauchement pour les indices d’iode. La délégation a donc proposé d’entreprendre un nouveau travail sur
la révision de la Norme pour les huiles végétales portant un nom spécifique pour résoudre ces incohérences.

4" ALINORM 08/31/3, Annexe II
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118.  Plusieurs délégations ont signalé qu’elles ne pouvaient prendre position a ce stade, le document
ayant été présenté durant la session actuelle, et qu’on aurait besoin de davantage d’informations et de
justifications scientifiques pour envisager un nouveau travail.

119. Le Comité accueille favorablement la proposition de la délégation de I’Argentine consistant a
préparer un document révisé comprenant toutes les données scientifiques pertinentes sur 1’huile de tournesol
correspondant & un nouveau travail éventuel, en vue de son examen par la prochaine session.

PROPOSITION D’AMENDEMENT A LA NORME POUR LESHUILES VEGETAL ES PORTANT
UN NOM SPECIFIQUE: HUILES DE SOJA A FAIBLE TENEUR EN ACIDE LINOLENIQUE, A
TENEUR MOYENNE EN ACIDE OLEIQUE ET A HAUTE TENEUR EN ACIDE OLEIQUE

120.  La délégation des Etats-Unis d’Amérique a rappelé que la 19°™ session du Comité (2005) était
convenue de proposer & la Commission d’entreprendre un nouveau travail pour deux des huiles de soja ci-
dessus. Toutefois, la Commission avait recommandé de différer ce travail jusqu’a ce que l’approche
consistant a utiliser les critéres pour la dénomination des huiles végétales ait progressé. Comme, depuis cette
date, I’huile a faible teneur en acide linolénique avait été introduite sur le marché et commercialisée a
I’échelle internationale, I’huile de soja a teneur moyenne en acide oléique était aussi sur le marché, et I’huile
de soja a haute teneur en acide oléique devait étre elle aussi bientét commercialisée a I’échelle internationale,
la délégation a proposé d’entreprendre un nouveau travail sur les dispositions concernant ces produits, et a
signalé que ce travail devait étre en accord avec I’Objectif 1 du Plan stratégique du Codex.

121.  Certaines délégations ont souligné que la proposition n’apportait pas une justification suffisante aux
plans de la production et du commerce, car certaines des huiles étaient seulement a un stade expérimental,
tandis que la production et le commerce des autres huiles étaient trés limités. On a aussi remarqué qu’aucune
information n’avait été fournie concernant la production et le commerce de ces huiles dans d’autres pays.
Certaines délégations ont aussi signalé que, la proposition venant juste d’étre recue durant la session, il n’y
avait pas assez de temps pour étudier la proposition.

122.  Le Comité est convenu de I’absence de soutien pour le nouveau travail sur les trois nouvelles huiles
végétales portant un nom spécifique, et que cette question pourrait étre examinée a I’avenir, a condition que
la proposition s’appuie sur des données commerciales adéquates.

DATE ET LIEU DE LA PROCHAINE SESSION (Point 10 del’ordre du jour)

123.  Le Comité a rappelé qu’il avait été invité a déterminer si I’intervalle entre ses réunions et la durée de
ses réunions étaient adéquats (voir Point 2 de 1’ordre du jour). Considérant le temps nécessaire pour préparer
les données a 1’appui requises pour 1’¢élaboration des normes, et étant entendu que les mécanismes de travail
inter session et intra session pouvaient permettre d’accélérer les travaux urgents, le Comité est convenu que
I’intervalle actuel de 24 mois était adéquat. Le Comité est d’autre part convenu que la durée actuelle des
réunions (cing jours) était appropriée pour sa charge de travail actuelle.

124.  Le Comité a ét¢ informé que sa prochaine session se réunirait en Malaisie en février 2011. Le lieu et
la date exacts seront déterminés par le gouvernement d’accueil en accord avec le Secrétariat du Codex.
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ETAT D’AVANCEMENT DES TRAVAUX

Sujet Etape Mesure a Référence du document
prendre ALINORM 09/32/17

Projet d’amendements a la norme 8 Gouvernements par.30
pour les huiles végétales portant un 32°™ CAC Annexe 11
nom spécifique: inclusion de I’huile
de son de riz
Avant-projet de criteres (Code 5 Gouvernements par. 55
d’usages pour I’entreposage et le 32°™ CAC Annexe 111
transport des graisses et huiles 22°™ CCFO
comestibles en vrac)
Avant-projet d’amendements a la 5 Gouvernements par. 85
norme pour les huiles végétales 22°™ CCFO Annexe 1V
portant un nom spécifique : inclusion
de I'oléine de palmiste et de la
stéarine de palmiste
Projet de liste des cargaisons 7 22°™ CCFO par. 75
précédentes acceptables
Avant-projet de liste des cargaisons 3 Gouvernements par.71
précédentes acceptables 22°™ CCFO Annexe V
Avant-projet d’amendements a la 4* 32°™CAC par. 78
norme pour les huiles végétales
portant un  nom  spécifique :
caroténoides totaux pour I'huile de
palme non blanchie
Avant-projet d’amendements a la 3 Gouvernements par. 96
norme pour les huiles d’olive et les 22°™ CCFO Annexe VI
huiles de grignons d’olive: acide
linolénique
Dispositions concernant les additives 41°™ CCFA parr. 14-23
dans les normes sur les graisses et 32°™ CAC Annexe VII

huiles

* Interruption d’activités
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Mr Murat Yazici

Chief Of Division

Undersecretariat for Foreign Trade — General
Directorate of Exports

Inonu Bulvari No: 36, 06100-Emek, Ankara
Turkey.
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UNIDO
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AMERICA
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United States of America.

Tel: +309-681-6584

Fax: + 309-681-6668

Email: kathleen.warner@ars.usda.gov
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INTERNATIONAL GOVERNMENTAL
ORGANISATION / ORGANISATION
GOUVERNEMENTALE
INTERNATIONALE / ORGANIZACIONES
INTERNACIONALES
GUBERNAMENTALES

INTERNATIONAL OLIVE COUNCIL (I0C)/
CONSEIL OLEICOLE INTERNATIONAL
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Deputy Director
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INTERNACIONALES NO
GUBERNAMENTALES

ASEAN VEGETABLE OILS CLUB

Mr Danilo M. Coronacion
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ASEAN Vegetable Oils Club

c/o Malaysian Palm Oil Association

12" Floor, Bangunan Getah Asli

148 Jalan Ampang

50450 Kuala Lumpur
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Phone: +603-27105677

Fax: +603-27105679
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dcoronacion@ciif.ph

FEDERATION OF OILS SEEDS AND FATS
ASSOCIATIONS (FOSFA INTERNATIONAL)

Dr John Hancock

Technical Manager

FOSFA International

20 St Dunstan's Hill

London EC3R 8NQ

United Kingdom.

Phone: +44 20 7283 5511

Fax: +44 20 7623 1310

Email: john.hancock@fosfa.org

AMERICAN OIL CHEMISTS’ SOCIETY (AOCS)

Richard Cantrill

AOCS Technical Director

2710 S Boulder Drive, Urbana IL 61803
United States of America

Phone : +1 217 693 4830

Fax: +1 217 351 8091

Email: Richard.Cantrill@aocs.org

BIOTECHNOLOGY INDUSTRY ORGANIZATION

(BIO)

Dr. Sunkyoung Yoon

Manager - Regulatory Affairs

BIO (Biotechnology Industry Organization)
Monsanto Singapore Co.

151 Lorong Chuan - #06-08 New Tech Park
Singapore 556741

Phone : +65 6488 5670

Fax: +65 6488 5648

Email: sun.kyoung.yoon@monsanto.com

FAO

Dr Annika Wennberg

FAO JECFA Secretary

Nutrition and Consumer Protection Division
Food and Agriculture Organization of the United
Nations

Viale delle Terme di Caracalla

00153 Rome, Italy

Telephone: + 39 06 5705 3283

Facsimile: + 39 06 5705 4593

E-mail: Annika.Wennberg@fao.org

Ms Mary Kenny

Nutrition Officer

Food Quality and Standards Service

Nutrition and Consumer Protection Division
Food and Agriculture Organization of the United
Nations (FAO)

Rome, Italy

Tel: +39 06 570 53653

Fax: +39 06 570 54593

Email: Mary.Kenny@fao.org

CODEX SECRETARIAT / SECRETARIAT
DU CODEX / SECRETARIADO DEL
CODEX

Ms Selma H. Doyran

Senior Food Standards Officer

Joint FAO/WHO Food Standards Programme.
FAO Viale delle Terme di Caracalla

00100 Rome, Italy.

Phone: +39 06 5705 5826

Fax: +39 06 5705 4593

Email: selma.doyran@fao.org
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Mr Masashi Kusukawa
Food Standards Officer

Joint FAO/WHO Food Standards Programme

FAO Viale delle Terme di Caracalla
00100 Rome, Italy.

Phone: +39 06 57054796

Fax: +39 06 5705 54593

Email: masashi.kusukawa@fao.org

MALAYSIAN SECRETARIAT /
SECRETARIAT MALAISIEN /
SECRETARIADO DE MALASIA

Technical Team / Equipe technique /
Equipo Técnico

Dr. Tee E Siong

Nutrition Consultant

Food Safety and Quality Division

Ministry of Health Malaysia

Level 3, Block E7, Parcel E

Federal Government Administrative Centre
62590 Putrajaya, Malaysia.

Phone: +603 7728 7287

Fax: +603 7728 7426

Email: president@nutriweb.org.my

Ms Shamsinar Abdul Talib

Deputy Director (Codex)

Food Safety and Quality Division

Ministry of Health Malaysia

Level 3, Block E7, Parcel E

Federal Government Administrative Centre
62590 Putrajaya, Malaysia.

Phone: +603-8883 3508

Fax: +603-8889 3815

Email: shamsinar@moh.gov.my

Ms Zaleenah Zainuddin

Senior Principal Assistant Director (Codex)
Food Safety and Quality Division

Ministry of Health Malaysia

Level 3, Block E7, Parcel E

Federal Government Administrative Centre
62590 Putrajaya, Malaysia.

Phone: +603-8883 3518

Fax: +603-8889 3815

Email: zaleenah@moh.gov.my

Ms Ezlin Abdul Khalid

Assistant Director (Codex)

Food Safety and Quality Division

Ministry of Health Malaysia

Level 3, Block E7, Parcel E

Federal Government Administrative Centre
62590 Putrajaya, Malaysia.

Phone: +603-8883 3568

Fax: +603-8889 3815

Email: ezlin@moh.gov.my

Ms Shariza Zainol Rashid

Assistant Director (Codex)

Food Safety and Quality Division

Ministry of Health Malaysia

Level 3, Block E7, Parcel E

Federal Government Administrative Centre
62590 Putrajaya, Malaysia.

Phone: +603-8883 3217

Fax: +603-8889 3815

Email: shariza z@moh.gov.my
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Logistics Team / Equipe logistique /
Equipo logistico

Ms Nik Shabnam Nik Mohd Salleh

Deputy Director (Standards)

Food Safety and Quality Division

Ministry of Health Malaysia

Level 3, Block E7, Parcel E

Federal Government Administrative Centre
62590 Putrajaya, Malaysia.

Phone: +603-8883 3510

Fax: +603-8889 3815

Email: shabnam@moh.gov.my

Dr Mohd Yusof Hj. Ibrahim
Sabah State Health Department
Level 1, Federal House

Mat Salleh Road

88814 Kota Kinabalu, Sabah
Malaysia.

Phone: +6088-249 202

Fax: +6088-249 202

Email: sofy1008@gmail.com

Ms Norlida Md Darus

Senior Principal Assistant Director
Public Health Division

Sabah State Health Department
Level 3, Rumah Persekutuan

Jalan Mat Salleh

88590 Kota Kinabalu, Sabah
Malaysia.

Phone : +6088-265960

Fax: +6088-217740

Email: norli_darus@sbh.moh.gov.my

Ms Norrani Eksan

Senior Principal Assistant Director (Codex)
Food Safety and Quality Division

Ministry of Health Malaysia

Level 3, Block E7, Parcel E

Federal Government Administrative Centre
62590 Putrajaya, Malaysia.

Phone: +603-8883 3511

Fax: +603-8889 3815

Email: norrani@moh.gov.my

Ms Sharizat Ahmad

Principal Assistant Director (Codex)

Food Safety and Quality Division

Ministry of Health Malaysia

Level 3, Block E7, Parcel E

Federal Government Administrative Centre
62590 Putrajaya, Malaysia.

Phone: +603-8883 3517

Fax: +603-8889 3815

Email: sharizat@moh.gov.my

Ms Norzitah Abu Khair

Senior Assistant Director (Codex)

Food Safety and Quality Division

Ministry of Health Malaysia

Level 3, Block E7, Parcel E

Federal Government Administrative Centre
62590 Putrajaya, Malaysia.

Phone: +603-8883 3549

Fax: +603-8889 3815

Email: norzitah@moh.gov.my

Mr Sazali Harun

Senior Assistant Director (Enforcement — Import
Control)

Food Safety and Quality Division

Ministry of Health Malaysia

Level 3, Block E7, Parcel E

Federal Government Administrative Centre
62590 Putrajaya, Malaysia.

Phone: +603-8883 3536

Fax: +603-8889 3815

Email: sazali.harun@moh.gov.my

Ms Raizawanis Abd Rahman

Assistant Director (Standard)

Food Safety and Quality Division

Ministry of Health Malaysia

Level 3, Block E7, Parcel E

Federal Government Administrative Centre
62590 Putrajaya, Malaysia.

Phone: +603-8883 3529

Fax: +603-8889 3815

Email: raizawanis@moh.gov.my

Ms Linza Md Yassin

Assistant Director (Codex)

Food Safety and Quality Division

Ministry of Health Malaysia

Level 3, Block E7, Parcel E

Federal Government Administrative Centre
62590 Putrajaya, Malaysia.

Phone: +603-8883 3549

Fax: +603-8889 3815

Email: linza@moh.gov.my

Ms Wong Shih Shih

Assistant Director (Codex)

Food Safety and Quality Division

Ministry of Health Malaysia

Level 3, Block E7, Parcel E

Federal Government Administrative Centre
62590 Putrajaya, Malaysia.

Phone: +603-8883 3548

Fax: +603-8889 3815

Email: wongshihshih@moh.gov.my
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Ms Nor Ismawan Othman

Assistant Director (Monitoring, Research and
Risk Analysis)

Food Safety and Quality Division

Ministry of Health Malaysia

Level 3, Block E7, Parcel E

Federal Government Administrative Centre
62590 Putrajaya, Malaysia.

Phone: +603-8883 3563

Fax: +603-8889 3815

Email: ismawan@moh.gov.my

Mr Muhammad Izwan Ahmad

Assistant Director (Enforcement — Import
Control)

Food Safety and Quality Division
Ministry of Health Malaysia

Level 3, Block E7, Parcel E

Federal Government Administrative Centre
62590 Putrajaya, Malaysia.

Phone: +603-8883 3537

Fax: +603-8889 3815

Email: izwan@moh.gov.my

Ms Mazura Abdullah

Assistant Director (Codex)

Food Safety and Quality Division

Ministry of Health Malaysia

Level 3, Block E7, Parcel E

Federal Government Administrative Centre
62590 Putrajaya, Malaysia.

Phone: +603-8883 3555

Fax: +603-8889 3815

Email: mazura@moh.gov.my

Mr Asri Hashim

Assistant Director (Standard)

Food Safety and Quality Division

Ministry of Health Malaysia

Level 3, Block E7, Parcel E

Federal Government Administrative Centre
62590 Putrajaya, Malaysia.

Phone: +603-8883 3539

Fax: +603-8889 3815

Email: asri_hashim@moh.gov.my

Mr Che Saipolliza Deraman

Principal Assistant Environmental Health Officer
(Enforcement - Domestic Control)

Food Safety and Quality Division

Ministry of Health Malaysia

Level 3, Block E7, Parcel E

Federal Government Administrative Centre
62590 Putrajaya, Malaysia.

Phone: +603-8883 3554

Fax: +603-8889 3815

Email: saipolliza@moh.gov.my

Mr Joseph Leong Ah Poh

Principal Assistant Environmental Health Officer
(Enforcement - Domestic Control)

Food Safety and Quality Division

Ministry of Health Malaysia

Level 3, Block E7, Parcel E

Federal Government Administrative Centre
62590 Putrajaya, Malaysia.

Phone: +603-8883 3556

Fax: +603-8889 3815

Email: joseph@moh.gov.my

Dr N. Jegarajan

Sabah State Health Department
Level 1, Federal House

Jalan Mat Salleh

88814 Kota Kinabalu, Sabah
Malaysia.

Phone: +6088-265960 ext. 506

Fax: +6088-726329

Email: drnjegaran@sbh.moh.gov.my

Dr Christina Rundi

Sabah State Health Department

Level 1, Federal House
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ANNEXE 11

PROJET D’AMENDEMENT A LA NORME CODEX POUR LES HUILES VEGETALES
PORTANT UN NOM SPECIFIQUE (HUILE DE SON DE RI12)
(a I’étape 8 de la Procédure)
2. DESCRIPTION

2.1 Définition du produit

2.1.15 L'huile de son de riz (huile de riz) est dérivée du son du riz (Oryza sativa L).
3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE
Tableau 1: Composition en acides gras des huiles végétales, déterminée par chromatographie gazeuse

en phase liquide a partir d’échantillons authentiques (exprimée en pourcentage des acides gras
totaux).

Acide Gras Huile de son de riz
C6:0 ND
C8:0 ND
C10:0 ND
C12:0 ND-0,2
C14:0 0,1-0,7
C16:0 14-23
Clé6:1 ND-0,5
C17:0 ND
Cl17:1 ND
C18:0 0,9-4,0
C18:1 38-48
C18:2 29-40
C18:3 0,1-2,9
C20:0 ND-0.,9
C20:1 ND-0,8
C20:2 ND
C22:0 ND-0,5
C22:1 ND
C22.2 ND
C24.0 ND-0,6
C24:1 ND
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APPENDICE 1
AUTRES FACTEURS DE QUALITE ET DE COMPOSITION

2. CARACTERISTIQUES DE COMPOSITION

2.10  Les gamma-oryzanols de I’huile de son de riz brute doivent se situer dans la fourchette de 0,9 a 2,1
pour cent.

3. CARACTERISTIQUES CHIMIQUES ET PHYSIQUES

Tableau 2 : Caractéristiques chimiques et physiques des huiles végétales brutes

1.1 Huile de son de riz
Densité relative 0,910 - 0,929
(20°C/eau a 20 °C)
Indice de réfraction (ND 40 °C) 1,460 — 1,473
Indice de saponification (mg KOH/g d'huile) | 180 — 199
Indice d’iode 90-115
Insaponifiable (g/kg) <65

CARACTERISTIQUES D'IDENTITE

Tableau 3 : Niveaux de desméthylstérols dans les huiles végétales brutes, déterminés a partir
d’échantillons authentiques, en pourcentage des stérols totaux

Huile de son de riz
Cholestérol ND - 0,5
Brassicastérol ND
Campestérol 11,0-35,0
Stigmastérol 6,0 — 40,0
Béta-sitostérol 25,0 -67,0
Delta-5-avenastérol ND -9,9
Delta-7-stigmastérol ND — 14,1
Delta-7-avenastérol ND —-4.4
Autres ND
Total des stérols (mg/kg) 10 500-31 000

Tableau 4: Niveaux de tocophérols et de tocotriénols dans les huiles végétales brutes, déterminés a
partir d’échantillons authentiques (mg/kg)

Huile de son de riz
Alpha-tocophérol 49-583
Béta-tocophérol ND - 47
Gamma-tocophérol ND —-212
Delta-tocophérol ND-31
Alpha-tocotriénol ND - 627
Gamma-tocotriénol 142 - 790
Delta-tocotriénol ND - 59
Total (mg/kg) 191 -2349
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APPENDICE 2

Méthode d’analyse pour les Gamma Oryzanols

1. Définition
Cette méthode est utilisée pour déterminer la teneur en gamma oryzanol (%) dans les huiles a partir des

measures d’absorption spectrophotométrique a une longueur d’onde d’absorption maximale proche de
315nm.

2. Champ d’application
Applicable a I’huile de son de riz brute.

3. Appareil

3.1. Spectrophotométre — pour mesurer 1’extinction dans 1’ultraviolet entre 310 et 320 nm.
3.2. Cuvettes de quartz rectangulaires — avec un chemin lumineux optique de 1 cm.

3.3. Fiole volumétrique - 25mL.

3.4. Papier filtre - Whatman No.2, ou équivalent.

4. Reactifs
4.1. n-Heptane — pureté déterminée par spectrophotométrie.

5. Procédure

5.1. Avant usage, le spectrophotometre devrait étre ajusté précisément a une lecture de zéro, en remplissant a
la fois la cuvette de I’échantillon et la cuvette de référence avec le n-heptane.

5.2. Filtrer I’échantillon d’huile avec le papier filtre a température ambiante.

5.3. Peser précisément environ 0,02g d’échantillon ainsi préparé dans une fiole volumétrique de 25mL,
remplir jusqu’a la marque avec le n-heptane.

5.4. Remplir une cuvette avec la solution obtenue et mesurer I’extinction a la longueur d’onde d’absorption
maximale proche de 315nm, utilisant le méme solvant comme référence.

5.5. Les valeurs d’extinction enregistrées doivent se situer dans une fourchette de 0.3-0.6. Sinon, les mesures
doivent étre répétées en utilisant des solutions plus concentrées ou plus diluées en tant que de besoin.

6. Calcul

Calculer la teneur en gamma oryzanol comme suit :
Teneur en gamma oryzanol, % =25 x (1 /W) x A x (1/E)

Where -

W = poids de I’échantillon, g

A = extinction (absorbance) de la solution
E = extinction spécifique E'”*lecm= 359
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ANNEXE 111

AVANT-PROJET D’AMENDEMENT AU CODE D’USAGES INTERNATIONAL RECOMMANDE
POUR L’ENTREPOSAGE ET LE TRANSPORT DES HUILES ET DES GRAISSES
COMESTIBLES EN VRAC

(a 1™ étape 5 de la procédure)

2.1.3 Contamination

Une contamination indésirable peut résulter de la présence de résidus d'une substance ayant séjourné
précédemment dans les installations, d'impuretés, d'eau de pluie ou deau de mer ou de l'introduction
accidentelle d'un produit différent. Dans les installations de stockage et a bord des navires, il est parfois
difficile d'assurer la propreté des vannes et des conduites, surtout si elles sont communes a plusieurs
réservoirs. La contamination peut étre évitée par des installations bien congues, un nettoyage de routine
approprié, un service d'inspection efficace et, a bord des navires, par le transport des huiles dans des
réservoirs séparés dont les précédentes cargaisons sont inscrites sur la liste Codex de cargaisons précédentes
acceptables figurant a I’ Annexe 2 du présent code.

La contamination peut aussi étre évitée par le rejet des réservoirs ou la derniere cargaison transportée fait
partie de la liste Codex de cargaisons précédentes directes interdites figurant a I’Annexe 3 du présent code.

Les cargaisons précédentes ne figurant pas sur les listes Codex de cargaisons acceptables ou interdites ne
seront utilisées que sur autorisation des autorités compétentes des pays importateurs.

En attendant que les deux listes soient définitivement mises au point, les opérateurs peuvent trouver les listes
et des données utiles dans la bibliographie figurant a I’Annexe 4.

Quand elles évaluent I’acceptabilité d’une substance comme cargaison précédente, les autorités
compétentes devraient considérer les criteres ci-apres :

1 . , . S
La substance est transportée/entreposée dans un systeme judicieusement congu ; avec des

programmes de nettoyage adaptés, y compris la vérification de I’efficacité du nettoyage entre
les cargaisons, suivis de procédures efficaces d’inspection et d’enregistrement.

Les résidus de la substance dans la cargaison suivante de graisse ou d’huile ne devraient pas
avoir d’effets nuisibles sur la santé humaine. La DJA (ou DJT) de la substance devrait étre
supérieure ou égale a 0,1 mg/kg de poids corporel/jour. Les substances pour lesquelles il
n"existe pas de DJA (ou de DJT) numérique devraient étre évaluées au cas par cas.

La substance ne devrait pas étre ou contenir un allergéne alimentaire connu, a moins que
I’allergéne alimentaire identifié puisse étre éliminé de maniére adéquate par transformation
ultérieure de la graisse ou de I’huile pour son utilisation finale.

La plupart des substances ne réagissent pas avec des graisses et des huiles comestibles dans des
conditions normales de transport et d’entreposage. Toutefois, si la substance réagit avec des
graisses et des huiles comestibles, tous les produits réactionnels doivent étre conformes aux
critéres 2 et 3.
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ANNEXE IV

AVANT-PROJET D’AMENDEMENT A LA NORME POUR LESHUI LESVEGETALES
; PORTANT UN NOM SPECIFIQUE
OLEINE DE PALMISTE ET STEARINE DE PALMISTE (N09-2007)

(al’étape 5 dela Procédure)

2. DESCRIPTION

21 Définition du produit

Note: Les éventuels synonymes sont indiqués entre parenthéses immédiatement apres le nom de I'huile).
211 L'huile d'arachide est préparée a partir des graines d'arachide (Arachis hypogaea L.).

212 L'huile de babassu est préparée a partir de I'amande du fruit de plusieurs variétés du palmier
Orbignya spp.

2.1.3 L'huilede coco est préparée a partir de I'amande de la noix de coco (Cocos nuciferaL.).

2.1.4 L'huilede coton est préparée a partir des graines de diverses especes cultivées de Gossypium spp.
2.15 L'huiledepépinsderaisin est préparée apartir desgrainsdu raisin (VitisviniferaL.)

2.1.6 L'huilede maisest préparée a partir des germes de mais (Zea maysL.).

2.1.7 L'huile de graine de moutarde est préparée a partir des graines de la moutarde blanche (Snapis
alba L. ou Brassica hirta Moench), de la moutarde brune et de la moutarde jaune (Brassica juncea (L.)
Czerngjew et Cossen) et de la moutarde noire (Brassica nigra (L.) Koch).

2.1.8 L'huilede palmiste est préparée a partir de I'amande du fruit du palmier a huile (Elaeis guineensis).
2.1.9 L'oléine de palmiste est la fraction liquide obtenue aprées fractionnement de I'huile de palmiste
(comme décrit au 2.18 du CODEX STAN 210).

2.1.10 La stéarine de palmiste est la fraction solide obtenue aprés fractionnement de I'huile de palmiste
comme décrit au 2.18 du CODEX STAN 210).

2.1.11 L'huile de palme est préparée a partir du mésocarpe charnu du fruit du pamier a huile (Elaeis
guineensis).

2.1.12 L'oléine de palme est la fraction liquide obtenue aprés fractionnement de I'huile de palme (comme
décrit ci-dessus).

2.1.13 La stéarine de palme est la fraction a point de fusion élevé obtenue apres fractionnement de I'huile
de palme (comme décrit ci-dessus).

2.1.14 La superoléine de palme est une fraction liquide obtenue aprés fractionnement de I'huile de pame
(comme décrit ci-dessus) par un procéde de cristallisation spécialement contrélé pour obtenir un indice
d'iode de 60 ou plus.

2.1.15 L'huile de colza (huile de navette, huile de chou, huile de ravison) est préparée a partir des graines
de Brassica napus L., Brassica campestrisL,. Brassica juncea L. et Brassica tournefortii Gouan.

2.1.16 L'huile de colza a faible teneur en acide érucique (huile de navette a faible teneur en acide
érucique, huile de canola) est produite a partir des graines ol éagineuses a faible teneur en acide érucique de
variétés dérivées des espéces Brassica napus L., Brassica campestris L. et de Brassica juncea L.

2.1.17 L'huilede carthame est préparée a partir des graines de carthame (Carthamus tinctorius L.).

2.1.18 L'huile de carthame a haute teneur en acide oléique est préparée a partir de graines de variétés de
carthame a haute teneur en acide oléique (Carthamus tinctorius L).
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2.1.19 L'huilede sésame est préparée a partir des graines de sésame (Sesamum indicumL.).
2.1.20 L'huilede soja est préparée a partir des graines de soja (Glycine max (L.) Merr.).
2.1.21 L'huiledetournesol est préparée a partir des graines de tournesol (Helianthus annuusL.)

2.1.22 L'huile de tournesol a haute teneur en acide oléique est préparée a partir des graines de variétés
de tournesol a haute teneur en acide oléique (Helianthus annuus L.).

2.1.23 L'huile de tournesol a teneur moyenne en acide oléique est préparée a partir des graines de
variétés de tournesol ateneur moyenne en acide oléique (Helianthus annuus L.).

3. FACTEURSESSENTIELSDE COMPOSITION ET DE QUALITE
33 Point d'écoulement

Oléine de pame pas plusde 24 °C
Stéarine de palme pas moinsde 44 °C
Superoléine de palme pas plusde 19,5 °C
Oléine de pamiste entre 21 et 26 °C
Stéarine de palmiste entre31 et 34°C
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Tableau 1: Composition en acides gras des huiles végétales, déter minée par chromatographie gazeuse
en phase liquide a partir d'échantillons authentiques® (exprimée en pourcentage des acides gras
totaux) (voir Section 3.1 dela norme)

Acidesgras Olénedepalmiste’  Stéarine de palmiste’
C6:.0 0.0-0.6 ND-0.1
C8.0 2.9-54 1.5-3.0
C10:.0 2.9-45 2.5-3.0
C12.0 39.7-46.5 52.0-59.0
C14.0 11.5-155 20.0-25.0
C16.0 7.1-10.6 7.2-9.2
Cle:l ND-0.1 ND
C17.0 ND ND
Clr7:1 ND ND
C18.0 1.8-3.0 1.0-25
Ci8:1 14.6-24.6 4.5-8.0
C18:2 2.6-4.3 0.5-15
Ci18:3 ND-0.3 ND
C20:.0 ND-0.5 ND-0.5
C20:1 ND ND
C20:2 ND ND
C22.0 ND ND
Cc22:1 ND ND
C22:2 ND ND
C24.0 ND ND
C24:1 ND ND

1 Données provenant des espéces énumérées ala Section 2.
2 Produit fractionné obtenu & partir de I’ huile de palme.
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AUTRESFACTEURSDE COMPOSITION ET DE QUALITE
1. FACTEURSDE QUALITE
Niveau maximal
15 Fer (Fe):

Huiles raffinées
Huiles vierges
Stéarine de pame

1,5 mg/kg
5,0 mg/kg
7,0 ma/kg

Tableau 2 : Propriétés chimiques et physiques des huiles végétales brutes (voir Annexe dela norme)

Oléinede palmiste®

Stéarine de palmiste®

Densitérelative
(x°Cleau & 20°C)

Densité apparente

(g/ml)

Indicederéfraction
(ND 40°C)

Indicede
saponification
(mg KOH/g d'huile)

Indiced'iode

Insaponifiable (g/kg)

0.906-0.909

x=40°C

0.904-0.907

1.451-1.453

231-244

20-28

<15

0.902-0.908

x=40°C

0.904-0.906

1.449-1.451

244-255

4-8.5

<15

3 Produit fractionné obtenu a partir de I’ huile de palme.
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Tableau 3 : Niveaux de desméthylstérols dansles huiles végétales brutes provenant d'échantillons
authentiques’ en pour centage des stérols totaux (voir Annexe 1 ala Norme)

Oléne de palmiste’ Stéarine de palmiste®

Cholestérol 1519 1.4-1.7
Brassicastérol ND-0.2 ND-2.2
Campestérol 7.9-9.1 8.2-9.7
Stigmastérol 13.4-14.7 14.1-15.0
Béta-sitostérol 67.1-69.2 67.0-70.0
Delta-5-avenastér ol 3346 3.3-4.1
Delta-7-stigmasténol ND-0.6 ND-0.3
Delta-7-avenastér ol ND-0.5 ND-0.3
Autres 2.9-3.7 1.0-3.0
Stérolstotaux 816-1339 775-1086

ND — Non détectable, défini comme < 0,05 %

! Données provenant des espéces énumérées ala Section 2.
3 Produit fractionné obtenu & partir de I’ huile de palme.
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Tableau 4 : Niveaux de tocophérols et tocotriénols dans les huiles végétales brutes provenant
d'échantillons authentiques® (mg/kg) (voir Annexe 1 dela Norme)

Oléne de palmiste® Stéarine de palmiste’®

Alpha-tocophérol ND-11 ND-10
Beta-tocophérol ND-6 ND-2
Gamma-tocophérol ND-3 ND-1
Delta-tocophérol ND-4 ND
Alpha-tocotriénol ND-70 ND-73
Gamma-tocotriénol 1-10 ND-8
Delta-tocotriénol ND-2 ND-1

Total (mg/kg) ND-90 ND-89

ND — Non-détectable.

4 Données provenant des especes énumérées ala Section 2
3 Produit fractionné obtenu a partir de I huile de palme.
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ANNEXE V

AVANT-PROJET DE LISTE DES CARGAISONS PRECEDENTES ACCEPTABLES
(A L’ETAPE 3)

Liste des cargaisons précédentes acceptables

Substance (synonymes) N° CAS
2,3-butanediol (2,3-butyléne glycol) 513-85-9
Isobutanol (2-méthyl-1-propanol) 78-83-1
Solution de nitrate de calcium et d*ammonium 6484-52-2
Solution de nitrate de calcium (CN-9) 35054-52-5
Cyclohexanol 108-93-0
Cyclohexanone 108-94-1

Esters méthylés d’acides gras

Ceux-ci comprennent par exemple,

par ex. Laurate de méthyle (dodécanoate de méthyle) 111-82-0
Oléate de méthyle (octadécénoate de méthyle) 112-62-9
Palmitate de méthyle (hexadécanoate de méthyle) 112-39-0
Stéarate de méthyle (octadécanoate de méthyle) 112-61-8

Peroxyde d’hydrogéne

Boues de kaolin 1332-58-7

1,3 —propyléne glycol 504-63-2

Mélange d’acides gras non fractionnés ou mélanges d’acides gras d’huiles et de
graisses naturelles

Mélange d’alcools gras non fractionnés ou mélanges d’alcools gras d’huiles et de
graisses naturelles

Esters gras non fractionnés ou mélanges d’esters gras d’huiles et de graisses
naturelles

Huile végétale — époxydée

Fructose
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ANNEXE VI

AVANT-PROJET D'AMENDEMENT A LA NORME POUR LES HUILES D'OLIVE ET LES
HUILES DE GRIGNONS D'OLIVES
(a I'étape 3 de la Procédure)

Huiles d'olive vierges  Huile d'olive Huile de grignons d’olives
Huile d'olive raffinée  Huile de grignons d’olives
raffinées
C18:3 0,0-1,0%* 0,0-1,0 0,0-1,0

[* : L'huile d'olive vierge peut dépasser la teneur en acide linolénique (C18:3) jusqu'a 1,1 pour cent en raison
des influences climatiques, géographiques et variétales. L'huile d'olive vierge qui dépasse la limite pour
l'acide linolénique sera considérée comme conforme a la Norme s'il est possible de vérifier I'authenticité par
des essais supplémentaires y compris stigmastadiéne jusqu'a 0,05 mg/kg, AECN42 jusqu'a 0,let campestérol
jusqu'a 3,5 pour cent de stérols totaux. Des données démontrant la variation naturelle devraient étre
fournies.]

ou

[*I1 est reconnu que des huiles d’olive vierges authentiques peuvent dépasser le la teneur en acide
linolénique (C18:3) en raison des influences climatiques, géographiques et variétales. L'huile d'olive vierge
qui dépasse la limite pour I'acide linolénique jusqu’a un maximum de 1,2 pour cent, est considérée comme
conforme a la Norme si le stigmastadiéne est < 0,05 mg/kg et le AECN42 <0,1.]
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ANNEXE VII

AMENDEMENTSAUX SECTIONSSUR LESADDITIFSALIMENTAIRESDANSLESNORMES
POUR LESGRAISSESET LESHUILES

NORME POUR LESMATIERES GRASSESTARTINABLESET LESMELANGES TARTINABLES
(CODEX STAN 256-2003)

4. ADDITIFSALIMENTAIRES

Seules les classes d'additifs alimentaires citées ci-dessous sont justifiées sur le plan technologique et
peuvent étre utilisées dans les produits visés par cette Norme. A l'intérieur de chague classe d'additifs,
seuls les additifs alimentaires cités ci-dessous ou auxquelsil est fait référence, peuvent étre utilisés et ce,
uniquement pour les fonctions et dans |les limites spécifiées.

Classes fonctionnelles d'additifs

a. Régulateurs de I'acidité

b. Antimoussants

c. Antioxydants

d. Colorants

e. Emulsifiants

f. Exaltateurs d' arbme

g. Gaz de conditionnement

h. Agents de conservation

i. Stabilisants

j. Epaississants
Les régulateurs de I'acidité, antimoussants, antioxydants, colorants, émulsifiants, exaltateurs d’ aréme,
gaz de conditionnement, agents de conservation, stabilisants et épaississants utilisés conformément au

tableau 3 de la Norme générale Codex sur les additifs alimentaires peuvent étre utilisés dans les aliments
se conformant & cette norme.

4.1 Régulateursdel'acidité
No. INS Additif Concentr,ation rr_1axima|e
d’ emploi
262(ii) Diacétate de sodium 1 000 mg/kg
334; 335(i), 335(ii); 336(i), 336(ii); 337 [Tartrates 100 mg/kg (sous forme
d'acide tartrique)
338; 339(i), 339(ii), 339(iii); 340(i), Phosphates
340(ii), 340 (iii); 341(i), 341(ii), 341(iii);
342(i), 342(ii); 343(i), 343(ii), 343(iii); 1 000 mg/kg (sous forme
450(i), 450(ii), 450(iii), 450(v), 450(vi); de phosphore)
450(vii), 451(i), 451(ii); 452(i), (i), (iii),
(iv), (v); 542
4.2 Antimoussants
No. INS Additif Concentration maximale
900a Polydiméthylsiloxane 10 mg/kg (pour lafriture
uni quement)

4.3 Antioxygenes
No. INS Additif Concentration maximale

304, 305 Esters d'ascorbyle 500 mg/kg (sous forme de

stéarate d'ascorbyle)




46 ALINORM 09/32/17 — Annexe VII

307 Tocopherol 500 mg/kg

307a d-alpha tocophérol

307b Concentré de tocophérol 500 ma/kg (seulsou en

mélangé combinaison)

307c dl-alpha tocophérol

310 Gallate de propyle 200 mg/kg (de graisse ou

319 Butylhydroquinone tertiaire  |d'huile) seulsou en

320 Hydroxyanisole butylé combinaison.

321 Hydroxytoluene butylé

384 Citrates d'isopropyle 100 mg/kg

385, 386 EDTA 100 mg/kg (sous forme
d'EDTA decacium
disodigue anhydre)

388, 389 Thiodipropionates 200 mg/kg (sous forme

d'acide thiodipropionique)

4.4 Colorants

No. INS Additif Concentration maximale
120 Carmines 500 mg/kg
150b Colorant caramel Classe || 500 mg/kg
150c Colorant caramel Classe Il 500 mg/kg
150d Colorant caramel Classe IV 500 mg/kg
160a(ii) Caroténes (Iégume) 1 000 mg/kg
100(i) Curcumine 10 mg/kg
101(i), 101(ii) Riboflavines 300 mg/kg
160a(i) Béta-caroténe (synthétique)
160a(iii) Béta-car oténe (Blakeslea
trispora)
160e Béta-Apo-8' -caroténal 35 mg/kg (seuls ou en
160f Acide béta-apo-8 - combinaison)
caroténique, ester méthylique
ou éthylique
160b(i) Extraitsd’annatto, sur base |100 ma/kg (sous forme de
de bixine bixine)

4.5 Emulsifiants

No. INS Additif Concentration maximale
472e Esters glycéroliques de I'acide
diacétyl-tartrique et d'acides |10 000 mg/kg
gras
475 Esters polyglycéroliques 5 000 mg/kg
d'acides gras
476 Esters polyglycéroliques
d'acide ricinol éique 4 000 mg/kg
interestérifié
432, 433, 434, 435, 436 Polysorbates 10 000 mg/kg (seulsou en
combinaison)
a77 Elstgrs de propylene glycol 20 000 mg/kg
acides gras
491, 492, 493, 494, 495 Esters de sorbitane d'acides 10 000 mg/kg (seulsou en
gras combinaison)
481(i), 482(i) Stéaryl-2-lactylates 10 000 mg/kg (seulsou en
combinaison)
484 Citrate de stéaryle 100 mg/kg (de graisse ou

d'huile)
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474 Saccharoglycérides 10 000 mg/kg

473 g;sfacsers de saccharose d'acides 10 000 mg/kg

479 Huile de graines de soja 5 000 mg/kg (dans des
oxydée thermiquement ayant |émulsions de matiere
subi une interaction avec des  |grasse pour lafriture et la
monoglycérides et des cuisson au four
diglycérides d'acides gras) uniquement).

4.6 Arémes

Substances aromatisantes naturelles et substances aromati santes artificielles.

4.7 Agentsde conservation

No. INS Additif

Concentration maximale

200, 201, 202, 203

Sorbates

2 000 mg/kg (seuls ou en
combinaison [sous forme
d'acide sorbique])

210, 211, 212, 213

Benzoates

1 000 mg/kg (seulsou en
combinaison sous forme
d'acide benzoique)

Dans le cas d'une utilisation en combinaison, |'utilisation combinée ne sera pas supérieure a 2 000
mg/kg dont la proportion d'acide benzoique ne sera pas supérieure & 1 000 mg/kg.

4.8 Stabilisants et épaississants

No. INS Additif

Concentration maximale

405

Alginate de propyléne glycol

3000 mg/kg

NORME POUR LESHUILESVEGETALESPORTANT UN NOM SPECIFIQUE (CODEX

STAN 210-1999)

4. ADDITIFSALIMENTAIRES

4.1 Aucun additif n'est autorisé dans les huiles vierges et les huiles pressées afroid.

4.2 Aromes

Arémes naturels et leurs équivalents synthétiques, et d'autres ardmes synthétiques, sauf ceux qui sont
connus pour présenter un risque de toxicité.

4.3 Antioxygenes
N°. SIN Additif Concentration maximale
304 Palmitate d'ascorbyle 500 mg/kg (seulsou en
305 Stéarate d'ascorbyle combinaison)
307a d-alpha-tocophér ol 300_ma/kq (seulsou en
307b Concentr € de tocophérol mélangé combinaison)
307c dl-alpha tocophérol
307 alphatocophérol BPF
310 Gallate de propyle 100 mg/kg
319 Butylhydroquinone tertiaire (BHQT) 120 mg/kg
320 Hydroxyanisol butyle (BHA) 175 mg/kg
321 Hydroxytoluéne butyle (BHT) 75 mg/kg
[Toute combinaison de gallate de propyle BHA, BHT et/ou BHQT 200 mg/kg a condition de ne pas
dépasser |es limites ci-dessus
389 [Thiodipropionate de dilauryle [200 mg/kg
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4.4 Antioxygénes synergiques

N°. SIN Additif Concentration maximale
330 Acide citrique BPF
331 Citrate-de-sodium BPE
331(i) Citrate de sodium dihydrogene BPF
331(iii) Citratetrisodique BPF
384 Citrates d'isopropyle 100 mg/kg (seuls ou en
472c Citrate-de-monoghyecéride Ester s d'acides citrigues et combinaison)

d'acides gras de glycérol

45 Antimoussants (huilesdefriture)

N°SIN Additif

Concentration maximale

900a Polydiméthylsiloxane

10 mg/kg

NORME CODEX POUR LES GRAISSESET LESHUILESCOMESTIBLESNON VISEES
PAR DESNORMESINDIVIDUELLES (CODEX STAN 19-1981)

3. ADDITIFSALIMENTAIRES

3.1 Aucun additif n'est autorisé dans les huiles vierges ou les huiles pressées a froid visées par la

présente norme.

3.2 Colorants

Aucun colorant n'est autorisé dans les huiles végétales visées par la présente norme.

que celui-ci aune valeur supérieure asavaleur réelle:

L es colorants ci-aprés sont autorisés pour restituer au produit sa couleur naturelle perdue en cours de
traitement ou pour la normaliser, & condition que le colorant gjouté ne trompe pas le consommateur ou
ne I'induise pas en erreur en masgquant un défaut ou la qualité inférieure du produit ou en laissant croire

N° SIN Additif Concentration maximale
100(i) Curcumine eu-curedma 5 mg/kg {caleutéeen
curedmine-totale)
160a Béta-caroténe 25-mgtkg
160a(ii) Caroténes, |égumes 25 mg/kg
160a(i) Béta-caroténe (synthétique)
160a(iii) Béta-caroténe (Blakeslea trispora)
_ _ 25 mg/kg (seuls ou en
160e Béta-Apo-8' -Caroténa combinaison)
160f IAcide béta-apo-8'-Caroténique, ester méthylique ou
éthylique
160b(i) Extraits d’ annatto, sur base de bixine 10 mg/kg (sous forme de
bixine)
3.3 Ardbmes

gui sont connus pour présenter un risque de toxicité.

IArémes naturels et leurs équivalents synthétiques, ainsi que d'autres saveurs synthétiques, sauf ceux

3.4 Antioxygéenes

N°SIN Additif Concentration maximale
304 Palmitate d'ascorbyle 500 mg/kg (seuls ou en
305 Stéarate d'ascorbyle combinai son)
307a d-alpha-tocophér ol 300 mg/kg (seulsou en
307b Concentr é de tocophér ol mélangé combinaison)
307c dl-alpha tocophérol
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307 alphatocophérol BPF

310 Gallate de propyle 100 mg/kg
319 Butylhydroquinone tertiaire (BHQT) 120 mg/kg
320 Hydroxyanisol butyle (BHA) 175 mg/kg
321 Hydroxytoluene butyle (BHT) 75 mg/kg

'Toute combinaison de gallates, BHA, BHT et/ou BHQT, 200 mg/kg a condition de ne pas dépasser les
limites ci-dessus

389 [Thiodipropionate de dilauryle [200 mg/kg
3.5 Antioxygenes synergiques

N°SIN Additif Concentration maximale
330 Acide citrique BPF
331 Citrate-de-sodium BPF
331(i) Citrates de sodium dihydrogéne BPF
331(iii) Citrate trisodigue BPF
384 Citrates d'isopropyle 100 mg/kg (seuls ou en
A72c Citrate-de-monoghycéride Estersd'acides citrigues et combinai son)

d'acides gras de glycérol

3.6 Antimoussants (pour leshuiles et graissesde friture)

N°SIN

Additif

Concentration maximale

900a

Polydiméthylsiloxane

10 mg/kg

NORME CODEX POUR LES GRAISSES ANIMALESPORTANT UN NOM SPECIFIQUE

(CODEX STAN 211-1999)

Additifs alimentaires

4.1 Colorants

L es colorants ci-apres sont autorisés dans le but de restaurer la couleur naturelle perdue lors du

traitement ou dans |e but de normaliser la couleur, dans la mesure ou la couleur ajoutée n'induit pasle

consommateur en erreur en camouflant une détérioration ou une qualité inférieure ou en faisant

paraitre le produit meilleur que savaleur réelle:

N°SIN Additif Concentration maximale

100(i) Curcumine eud-curedma 5 mg/kg {caleulée-en-curcumine
totale}

160 Béta-carotene 25-mghkg

1L60a(ii) Caroténes, légumes 25 ma/kg

160a(i) Béta-car otene (synthétique) 25 ma/kg (seulsou en

160a(iii) |Béta-caroténe (Blakeslea trispora) combinaison)

160e Béta-Apo-8' -Caroténal

160f Acide béta-apo-8'-car oténique, ester méthylique ou

gthylique

160b(i) Extraitsd’annatto, sur base de bixine 10 ma/kg (sousformede

bixine)
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4.2 Antioxygéenes
N°SIN Additif Concentration maximale
304 Palmitate d'ascorbyle 500 mg/kg (seuls ou en
305 Stéarate d'ascorbyle combinai son)
307a d-alpha-tocophérol 300 mg/kg (seulsou en
307b Concentré de tocophérol mélangé combinaison
307c dl-alpha tocophér ol
307 alphatocophérol BPF
310 Gallate de propyle 100mg/kg
319 Butylhydroquinone tertiaire (BHQT) 120 mg/kg
320 Hydroxyanisol butyle (BHA) 175 mg/kg
321 Hydroxytoluéne butyle (BHT) 75 mg/kg

[Toute combinaison de gallate de propyle, BHA, BHT et/ou BHQT, 200 mg/kg a condition de ne pas

dépasser les limites ci-dessus
4.3 Antioxygenes synergiques

N°SIN Additif Concentration maximale
330 Acide citrique BPF
331 Citrate-de-sodium BPF
331(i) Citrates de sodium dihydrogéne BPF
331(iii) Citratetrisodigue BPF
384 Citrates d'isopropyle 100 mg/kg (seulsou en
472C Citrate de-monoglycéride Estersd'acides citrigues et - .combinaison)

d'acides gras de glycérol

NORME CODEX POUR LESHUILESD'OLIVE ET LESHUILESDE GRIGNONS

D'OLIVE (CODEX STAN 33-1981)
4. ADDITIFSALIMENTAIRES

4.1 Huilesd' olive vierges
Aucun additif n’ est autorisé dans ces produits.

4.2 Huiled' oliveraffinée, huile d’ olive, huile de grignonsd’ olive raffinée et huile de grignons d’ olive

L’ adjonction d' a pha-tocophérol (d-alpha tocophérol (SIN 307a); Concentr é de tocophérol mélangé (SIN
307b); dl-alpha-tocophérol (SIN 307c)) aux produits précités est autorisée pour remplacer les tocophérols
naturels perdus au cours du processus de raffinage. La concentration d’ alpha-tocophérol dans le produit final
ne doit pas dépasser 200 mg/kg.




