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INTRODUCTION

1. La sixiéme session du Comité de Coordination pour 1'Europe
s'est tenue & Vienne, sur l'invitation du Gouvernement autrichien.

Le Dr. R. Wildner, Coordonnateur pour 1'Europe, a ouvert la séance.
Les participants ont été salués par M. Otto Mitterer, ministre fé-
déral du Commerce et de 1'Industrie, en présence de M. Hans Biirkle,
secrétaire d'Etat prés le Ministére fédéral des affaires sociales,

du Dr. H. Redl, représentant le Ministére de 1l'Agriculture et de
1*Industrie forestiére, ainsi que de M. R. Suttner, Conseiller
municipal dél1égué par le Maire de Vienne. A la réunion participaient
des délégués des pays suivants: pour la région européenne, Autriche,
Danemark, France, Italie, Luxembourg, Pays-Bas, Pologne, République
fédérale d'Allemagne, Royaume-Uni, Suéde, Suisse, Turquie et Yugosla-
vie, ainsi que des observateurs des pays suivants non européens: Argen-
tine, Australie, Canada, Cuba, Etats-Unis d'Amérique, Japon, Nouvelle-
Zélande. Le Dr. Wildner a présidé la session. Des fonctionnaires de
la FAO et de 1'OMS ont assuré les fonctions de co-secrétaires de 1la
session. La liste des participants figure & 1'Annexe I.

2. L'ordre du jour provisoire a été adopté par le Comité aprés
quelques remaniements dans 1'ordre des points de discussion.

PROJET DE NORME PROVISOIRE POUR LE MIEL
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3. Comme 1'a demandé le Comité exécutif du‘Codex Alimentarius, le
Comité de coordination pour 1'Europe a procédé a un examen détaillé du

.projet de norme provisoire pour le miel. Le Comité a étudié le docu-

ment (EXEC/68/2/2, Mars 1968),et examiné la norme, section par section,

- A la lumiére des commentaires gouvernementaux. Le texte de la norme

dans sa forme revisée par le Comité figure & 1'Annexe II du présent
rapport.
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.a)

Outre les modifications convenues figurant dans le texte revisé
la norme, le Comité a pris note des remarques suivantes:

Le miel "crémeux" ou "fouetté" est un miel & fine cristallisation
qui ne présente aucun additif et qui est conforme a toutes les
dispositions de la norme. Il a été convenu de prévoir dans la
section de 1'étiquetage derla norme, une disposition permettant -

" ‘1'usage de ces désignations.

b)

d)

I1 a été convenu que les sections 2.1.1, 2.1.3 et 2.1.5 de 1la
norme, énongant les limites prescrites pour le "miel de miellat",
devraient également &tre valables pour les mélanges de miel de
miellat et de miel de nectar. '

Les limites revisées de la teneur apparente en sucre réducteur

" exprimée en sucre interverti, étaient acceptables pour les parti-

cipants tant européens que non européens. Le Comité a pris note
des observations du représentant canadien, selon lesquelles la
chromatographie gaz-liquide indiquait que les résultats des
mesures selon les méthodes classiques s'appliquaient non seule-
ment aux composants du sucre. interverti, mais encore & d'autres
sucres réducteurs naturellement présents dans le miel.

I1 semble que se présente l'alternative de deux méthodes d'inter-
prétation des commentaires provenant des différents pays sur les
dispositions de la teneur en saccharose apparent. La possibilité
existe d'établir une limite unique pour toutes les sortes de miel
ne dépassant pas une teneur de 8%, ou bien celle de maintenir la
limite de la norme a un maximum de 5%, tout en indiquant un certain
nombre 4'exceptions qui pourraient marquer jusqu'a 10%. Le Comité
a accepté la derniére possibilité. La délégation canadienne a
souligné que la liste des exceptions énumérées dans la norme,
risquait de ne pas étre exhaustive et qu'il faudrait prévoir 1la
possibilité d'inclure de nouvelles exceptions dans cette liste a
mesure que des données diviendront disponibles. Le Comité a estimé
que les méthodes existantes proposées pour la détermination de la
teneur en saccharose apparent étaient suffisantes pour détecter

des falsifications grossiéres. Toutefois, il serait souhaitable,
aprés qu'un accord aura été obtenu sur des méthodes. précises de
mesure de la teneur en saccharose réel, d'inclure dans la norme,
des valeurs indiquant le saccharose réel.

Les délégations de 1'Australie et de la Nouvelle-Zélande ont indi-
qué que la limite de 0,4% concernant la teneur en cendres, proposée
dans la norme, aura pour conséquence d'exclure de 1l'exportation
vers des pays acceptant la norme, une quantité de miel considérable
produit dans leurs pays respectifs. Les délégations de 1'Australie
et de la Nouvelle-Zélande ont déclaré que la limite de 0,6% serait
probablement acceptable. Etant donné le manque d4'informations

sur les méthodes utilisées en Australie et en Nouvelle-Zélande pour
déterminer la teneur en cendres du miel, le Comité a décidé de main-
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tenir, sur ce point, la limite de 0,4%. Les délégations de 1l'Australie
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et de la Nouvelle-Zé&lande ont &té priées de présenter d la 6eme
session de la Commission du Codex Alimentarius, des précisions
sur les sortes de miel produit dans leur pays ainsi-.que les
méthodes utilisées pour la détermination de la teneur en matiéres
minérales.

Le Comité a examiné les observations présentées par plusieurs pays
non européens demandant s'il était nécessaire de faire figurer

dans la norme les dispositions sur 1l'indice diastasique et la:
teneur en hydroxyméthylfurfural (HMF). D'autres commentaires pro-
posaient de réduire les valeurs de 1l'indice diastasique et d'élever
la limite de 1'HMF. Les raisons & 1l'appui de ces propostions
&étaient a) que ces valeurs ne sont pas en soi nécessairement des
indications incontestables sur le surchauffage du miel pendant le
processus de traitement, b) que certains miels, dont plusieurs ne
peuvent é&tre facilement identifiés comme  provenant d'une source
spécifique, présentent une teneur naturellement faible en enzymes,
cg que les conditions climatologiques régnant dans certains pays
non- européens créent des difficultés pendant 1l'extraction et
1'emmagasinage. Les représentants des pays européens, tout en
admettant qu'il pouvait exister d'autres miels que le miel d'agrumes
pouvant posséder une teneur naturellement faible en enzymes et pour
lesquels une proportion de 15 mg 4'HMF par kg serait peut-étre appro-
pride, ont considéré que le miel en général devrait &tre traité et
emmagasiné de fagon i ce qu'il puisse étre conforme aux exigences.
de 1a norme du point de vue de 1l'indice diastasique et de 1'HMF.

Les représentants des pays non européens ont déclaré que la seule
disposition soulevant encore un désaccord entre les pays européens
et non européens représentés & la réunion, restait 1'indice diasta-
sique et la teneur en HMF. Les représentants des pays européens ont
rappelé que d4'importantes modifications sur d'autres dispositions de

la norme avaient déja été apportées en faveur des miels non européens.

Le Comité a décidé de maintenir inchangées les dispositions concer-
nant 1'indice diastasique et la teneur en HMF. Il a été en outre
indiqué que la sixidme session de la Commission qui examinera la
norme, présentera une occasion nouvelle d'inclure dans la disposi-
tion sur le miel d'agrumes d'autres miels & teneur naturellement
faible en enzymes, et l'on est convenue d4'envisager 1'inclusion
d'autres miels de ce genre quand ils seront connus. Pour autant
que des données en la matiére existent déja, les représentants des
pays non européens se sont engagés d fournir des informations sur
les miels & teneur naturellement faible en enzymes, avant la pro-
chaine session de la Commission.

En ce qui concerne la section de la norme intitulée "Interdictions
spécifiques ", le Comité a modifié la section 2.2.2 et est convenu
que la section 2.2.4 traitant des moisissures et des matiéres étran-
géres devrait figurer dans la section de la norme sur 1'hygiéne.

Le Comité& est convenu d'inclure dans la norme une nouvelle section
intitulée "Contaminants" aux termes de laquelle la teneur du miel
en résidus de pesticides et autres contaminants devra étre infé-
rieure au seuil de sensibilité des méthodes d'analyse qu'établiront
les Comités du Codex sur les résidus de pesticides et sur les addi-

tifs alimentaires.
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i) Le Comité a pris note des commentaires du Comité du Codex sur
1'étiquetage des denrées alimentaires et est convenu, a la lumiére
de ces observations de reproduire intégralement les sections perti-
nentes de la Norme générale d'étiquetage des denrées alimentaires
préemballées, de supprimer la ré&férence "miel chauffé" et d'inclure
une section permettant des désignations telles que "fouetté" ou

"crémeux" afin de décrire les caractéristiques physiques de certains

miels. '

j) Pour ce qui regarde les méthodes d'analyse et d'échantillonnage
du miel, le Comité a pris acte de la rédaction d'un nouveau Projet
de la section 6.1, présentée par le Royaume-Uni et est convenu de
le soumettre au Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et
d'échantillonnage. Le Comité a estimé qu'd la lumiére des résultats
actuels des méthodes d'analyse du pollen, il serait prématuré d'in-
clure dés maintenant de telles dispositions dans la norme.

5. . Le Comité est convenu de resoumettre la norme revisée pour le miel
& la Commission du Codex Alimentarius, étape 8, en vue de son adoption
comme norme pour la région européenne. La délégation des Pays-Bas a
réservé la position de son Gouvernement en ce qul concerne le taux
maximum de la teneur en eau pour le miel de bruyére.

AVANT-PROJET DE NORME PROVISOIRE POUR LES EAUX MINERALES NATURELLES

6. Le Comité de coordination pour 1l'Europe &tait saisi, pour examen

d 1'étape 4, du texte de la norme précitée, reproduit en annexe au
rapport de la troisiéme session du Comité du Codex sur les eaux miné-
rales naturelles (CODEX/MIN/III, Mai 1968). Le Comité est convenu
d'apporter certaines modifications & la norme et a chargé le Secréta-
riat FAO/OMS de préparer le texte remanié de la norme (voir Annexe II1),
compte tenu des modifications suivantes qui ont été acceptées:

a) Définition

i) La premiére ligne sera rédigée ainsi: "L'eau minérale naturelle
est une eau bactériologiquement saine Provenant d'une source
naturelle ou forée".

ii) Dans la derniére phrase de la définition, inclure les mots "compte

tenu des critéres exposés ci-dessus" entre les mots "eau minérale
naturelle" et "reléve de 1l'autorité...."

b) Spécifications d'hygiéne et conditions d'exploitation

i) sous 3(c), dans le texte anglais, au lieu du mot "incursion"
lire "introduction". ‘

ii) La version remaniée de 3(e) sera libellde comme suit: "Le
transport des eaux minérales naturelles par réservoirs mobiles
aux fins de mise en bouteilles ou de tout autre traitement
avant la mise en bouteilles est interdit". '

iii) Le paragraphe IV.1 se référant aux eaux minérales livrées au
commerce dans des récipients munis de dispositifs de fermeture
propres & éviter la contamination, doit &tre transféré i 1la

O

O
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section hygiéne de la norme et la référence 3 la falsification
C) devrait constituer une section séparée intitulée "Récipients".

iv) La disposition suivante devrait é&tre ajoutée & 1la section
hygiéne: "“Les propriétés bactériologiques de 1'eau minérale
naturelle doivent &tre au moins égales & celles recgmmandées

par 1'OMS dans "Normes internationales applicables & 1l'eau de
boisson", deuxiéme édition, 1963.

v) Paragraphe 3(g) de la norme: ajouter & la phrase les mots
suivants: "conformément aux dispositions en vigueur dans le
pays d'origine".

c) Etiquetage et présentation (garanties d'authenticité)

i) La norme ne devrait faire aucune mention de 1la section de 1la
" . Norme générale d'étiquetage des denrées alimentaires préem-
- ballées qui traite des allégations publicitaires dans le cas
b des aliments diététiques ou de régime.

ii) Les dispositions pertinentes de la Norme générale d'étiquetage des
* denrées alimentaires préemballées devraient obligatoirement figurer
: in extenso dans la norme pour les eaux minérales naturelles.

iii) Le texte frangais du paragraphe 4 devrait &tre rédigé en
conformité avec le texte anglais.

iv) Le Secrétariat FAO/OMS a été& chargé de rédiger la section de
v la norme sur l'étiquetage, comme indiqué plus haut, et d'éli-
(:) ' - miner les répétitions.

d) Méthodes d'analyse et d'échantillonnage

La section V.2 devrait se présenter sous cette forme: "En ce qui
concerne les éléments bactériologiques etles substances toxiques,
i1 faut appliquer les méthodes d'analysé prescrites par les "Normes
internationales applicables & l'eau de boisson" de 1'OMS, & moins .
que des méthodes analytiques plus sensibles ne soient mises au point."
'N‘
7 Le Comité a pris note de 1'avis du Comité du Codex sur 1'étiquetage
des denrées alimentaires selon lequel toute allégation publicitaire devra
“ &tre justifiée. Plusieurs délégations, et notamment le représentant de
1'OMS, ont déclaré que toute allégation portant sur des propriétés fa-
vorables & la santé, devra &tre jugée sur la base de critdres objectifs
et prouvée par des témoignages scientifiques. Un certain nombre de
délégations ont signalé au Comité que, dans leur pays, les autorités
nationales compétentes vérifient et sanctionnent de telles allégations.
Quelques délégations ont demandé que soient fournis au Comité des
renseignements précisant la base sur laquelle ces allégations sont
vérifiées et sanctionnées. Les délégations canadienne et britannique,
ainsi que le représentant de 1'OMS, ont souligné que ces allégations
pouvaient &tre justifiées dans le pays d'origine, mais ne 1'étaient
pas obligatoirement dans d'autres pays important ces eaux. Les condi-
tions particuliéres régnant dans le pays importateur peuvent &tre
A, entidrement différentes et ne pas &tre nécessairement connues par 1les
(:) autorités du pays exportateur.

e e —



8. La délégation frangaise a informé le Comité qu'en France, l'usage

des -eaux minérales n'est pas permis dans la fabrication de boissons C)
refraichissantes sans alcool. Le Comité a noté que la Section VI.2

~avait pour objet de garantir 1l'emploi exclusif d'eaux minérales natu-

relles authentiques dans la fabrication des boissons sans alcool.

9. Le Comité est convenu que la norme pour les eaux minérales natu-
relles serait soumise 3 la Commission du Codex Alimentarius, étape 5.

AVANT-PROJETS DE NORMES PROVISOIRES POUR LES CHAMPIGNONS COMESTIBLES

10. Le Comité était saisi pour examen & 1'étape 4 de la Procédure, des
derniers textes présentés par les délégations de la Pologne et du Japon,
sur les normes suivantes pour les champignons comestibles:

i) Avant-projet de norme générale provisoire pour les champignons &-
comestibles et produits dérivés (Pologne);

ii) Avant-projet de norme provisoire pour les champignons comestibles
séchés (Pologne);

iii) Avant-projet de norme provisoire pour le champignon comestible
séché Shii-ta-ke (Japon);

iv) Avant-projet de norme provisoire pour les chanterelles fraiches
. (Pologne).

Avant-projet de norme générale provisoire pour les champignons co- ()a
mestibles et produilts dériveés '

11.  Outre quelques changements rédactionnels mineurs, certains re-
maniements ont été proposés:

(a) Définitions des produits

i) Une nouvelle section doit &tre introduite pour les champignons
conditionnés avec de 1l'huile d'olive et d'autres huiles végé-
‘tales, sur la base des renseignements que la délégation de
1'Italie fournira au rapporteur polonais. .

tr

ii) La section 1.6 doit inclure les champignons lyophilisés. v

iii) La section 1.8 du texte anglais doit &tre corrigée comme
suit: "sieve of 200 microns mesh".

iv) Dans la section 1.9, remplacer "acide acétique” par
"vinaigre".

v) Dans la-section 1.10 (texte anglais) remplacer "salt solution"
par "brine". o

vi) Modifier la section 1.11 comme suit: "Par champignons
fermentés, on entend des champignons comestibles frais d'une
seule et méme esplce conservés par saumurage et fermentation
lactique".

vii) Modifier la section 1.12 comme suit: "Par champignons o
surgelés, on entend des champignons comestibles frais d'une (:)
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viii)

ix)
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méme espédce, qui ont &té soumis & un traitement de surgélation
aprés parage, lavage et blanchiment et sont maintenus a une
température de -18°C."

Dans les sections 1.13 et 1.14 (texte anglais) remplacer
"condensed" par "concentrated".

A la section 1.16, le mot "stérilisé" de la Séme ligne doit
étre remplacé par "soumis a un traitement thermique" et les
mots suivants doivent &tre ajoutés & la fin: "& 1l'altération
microbiologique". '

b) Définition des défauts

i)

ii)

iii)

Modifier la section 2.2 comme suit: "Par débris de champignons,
on entend des parties de champignons pouvant passer a travers

un tamis a mailles carrées de 15 mm de cO6té dans le cas des
champignons frais et de 5 mm de cbté dans le cas des champignons
secs.

Section 2.4 (texte anglais): remplacer 1l'expression "fungi _
with maggots" par "maggot damaged fungi" dans toutes les normes
pour les champignons comestibles. .

Modifier la section 2.6 comme suit: "Par impuretés minérales,
on entend des substances dont les cendres sont insolubles dans
1'acide chlorydrique".

c) Espéces principales

Modifier comme suit: "Tous les champignons comestibles dont 1la
consommation est autorisée par les autorités compétentes des pays
ou ils sont ‘consommés".

d) Spécifications minimums de qualité

i)

Modifier la section 5.4 comme suit: "Emballage. L'emballage
utilisé pour les champignons frais doit &tre perforé, si néces-
saire, de maniére a permettre le libre passage de 1l'air".

ii) Modifier comme suit la premiére phrase de la section 6.1:

iii)

"Matiére premiére. Seuls des champignons comestibles frais
ayant été traités ou transformés immédiatement aprés leur
ramassage, avant qu'ils ne commencent & se détériorer, peuvent
étre traités en usine". A la fin de cette section, apreés la
deuxiéme phrase, ajouter: "Au cas ol sont utilisés des cham-
pignons autres que frais, 1l'étiquette doit 1'indiquer".

Section 6.2. Modifier le titre comme suit: "Additifs et
ingrédients". Au lieu d'"acide acétique”, lire "vinaigre".

iv) A la section 6.3 (texte anglais), remplacer "i.e." par "e.g."

v)

7.1(d) lire: "Proportion de champignons véreux: maximum:20%".
La délégation des Pays-Basi a signalé 1'absence de chiffres pour
la proportion des dégats dus aux vers dans les champignons de
couche utilisés dans les produits a base de champignons autres
que les champignons au vinaigre.



e) Etiquetage Cj

i) Les dispositions de la section "Etiquetage" devraient permettre
1'emploi de synonymes appropriés pour le mot "champignon".

ii) Modifier la section 8.3 comme suit: "Dans le cas de champignons

frais, séchés, salés, surgelés, fermentés, au vinaigre et en = _
- — corserve, le nom usuel.... champignons. Le nom latin de 1'espéce
doit &tre déclaré.

iii) A la section 8.4, supprimer les mots qui suivent ".... déclaré
sur 1'étiquette" et ajouter la phrase suivante: "L'é&tiquette
des produits dérivés traités, obtenus & partir de champignons
non frais, doit porter une désignation indiquant la nature du
traitement préalable".

iv) A la section 8.6, supprimer "ou en volume net".

12. Le Comité a formulé les observations générales suivantes sur la

norme considérée plus haut. ' I1 a pris note que la norme, sous sa forme
actuelle, englobe les champignons frais cultivés du genre Agaricus .
(Psalliota) pour lesquels une norme européenne a &té élaborge par la

CEE(NU), ainsi que les champignons de couche en boite du genre .Agaricus
(Psalliota) pour lesquels le Comité du Codex sur les fruits et Iggumes

traités &labore une norme. C'est la raison pour laquelle un certain

nombre de délégations a considéré que ces deux produits devraient &tre

exclus du champ d'application de la norme générale. D'autres délégations

ont été d'avis que la norme générale devrait englober tous les types de (:>
champignons comestibles. Le Comité est convenu que les dispositions de

la norme générale, dans la mesure ol elles se rapportent d ces deux

produits, ne devraient pas &tre en désaccord avec les dispositions des

normes élaborées pas la CEE(NU) et le Comité du Codex sur les fruits

et légumes traités.

13. I1 a &été convenu de demander au Comité du Codex sur les méthodes
d'analyse et d'échantillonnage, de recommander une méthode générale
d'analyse des impuretés minérales. a

14. En ce qui concerne les limites fixées pour les impuretés se trouvant
dans les champignons sylvestres frais (section 5.3.1), les délégations -
du Danemark et de la République fédérale d'Allemagne ont réservé leur
position, considérant que les limites devraient &tre respectivement de

2 et 0,5%.

15. Le'Comité est convenu que les limites étaient exprimées en
pourcentage pondéral.

16. En ce qui concerne la section 7.4 de 'la norme, la délégation de
la République fédéral d'Allemagne a considéré que lorsque les champi-

. gnons salés avaient une teneur en sel inférieure a 15%, le consommateur
devait &tre informé que le produit avait une conservabilité limitée.

17. Le Comité a estimé que la norme générale devrait contenir une
disposition sur la quantité minima des champignons conditionnés en milieu (:)
liquide. _
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18. I1 a été convenu que les dispositions essentielles de la Norme
générale d'étiquetage des denrées alimentaires préemballées devraient
figurer in extenso dans la section d'étiquetage de la norme.

19. Le Comité est convenu de soumettre la Norme générale & la Com-
mission, étape 5 (voir Annexe 1IV). K

Avant-projet de norme provisoire pour les champignons comestibles séchés

20. Le Comité a examiné la norme mentionnée ci-dessus, qui a été
présentée par la délégation polonaise, ainsi que la norme pour les
Shii-ta-ke, préparée par la délégation japonaise, et est convenu que
ces deux projets pourraient constituer une norme générale pour les
champignons comestibles séchés qui incluerait les Shii-ta-ke.

21. Le Comité a apporté les amendements suivants au texte poionais
pour les champignons séchés, tenant compte des nécessités du Shii-ta-ke
et des dispositions .de la Norme générale pour les champignons comestibles:

a) Dé&finition des défauts

Ajouter une section 2.4 ainsi rédigée: "Par champignons verreux, on
entend des champignons piqués comportant 4 trous ou plus rongés par
des vers.

b) Espéces principales ,
Comme dans la Norme générale.

c) Spécifications minimums pour le produit fini
Amendé de la fagon suivante: '

- &tre practiquement exempts de dégdts causés par les vers ou des
insectes. : ~ '

- Pour la teneur en eau, lire 13% au lieu de 12%.

d) Tolérances de qualité
Cette section est ainsi remaniée:

- impuretés minérales et impuretés organiques d'origine végétale:
2,2% au maximum. .

- Champignons endommagés par les vers, 3% max. pour les espéces
cultivées, et 20% max. pour les espéces sylvestres.

- Champignons écrasés: 6% max.

- Champignons endommagés: 10% max.

La délégation japonaise a réservé sa position quant a la tolérance
maximum de 10% pour les champignons endommagés, jusqu'd examen de
la définition revisée des "champignons endommagés", et aux réper-
cussions qui pourraient en découler pour la tolérance relative aux

champignons Shii-ta-ke.

e) Etiquetage

Les dispositions pertinentes de la Norme générale d'étiquetage des
denrées alimentaires préemballées doivent &tre mentionnées in
extenso, et la section entiére doit &tre rédigée en sorte qu'elle

permette l'usage de synonymes appropriés, etc.
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Les délégations des Pays-Bas et des Etats-Unis ont estimé que les

tolérances concernant les champignons piqués de vers étaient en général

trop élevées.

de la réunion (Voir Annexe V).

~ Avant-projet de norme provisoire pour les chanterelles fraiches

23.

Le Comité est convenu de soumettre la norme pour les chanterelles

fraiches & la Commission, étape 5, en tant que norme régionale pour
1'Europe, aprés avoir effectué quelques remaniements mineurs. (Voir
Annexe VI). Le Comité a félicité les autorités polonaises du travail
qu'elles avaient accompli pour préparer le texte des normes relatives
aux champignons.

INFORMATIONS GENERALES

24. a)

Le Comité a été informé que le Gouvernement canadien soumettra
un texte revisé de ses propositions d4d'amendements aux disposi-
tions du R&glement intérieur de la Commission régissant 1'élabo-
ration des normes régionales. Le texte remanié sera distribué
aux Etats Membres avant la prochaine session de la Commission
du Codex Alimentarius. :

Le Comité a été informé que le document de travail sur les
potages et bouillons qui sera présenté & la Commission, traitera
du commerce, de la consommation, de la 1législation et d'autres
questions connexes touchant & 1'élaboration éventuelle de normes
pour ces produits.

LE COORDONNATEUR POUR L'EUROPE

25’.
Dr. R.
mité,

Le Comité a'exprimé sa satisfaction des efforts déployés par le
Wildner et le Gouvernement autrichien et a recommandé & 1'unani-
4 la Commission, de désigner le Dr. Wildner pour un nouveau

mandat de Coordonnateur pour 1'Europe.

ACTIVITES FUTURES

26.

Le Comité s'est déclaré prét 3 entreprendre 1'élaboration de

normes pour les potages et bouillons si la Commission décidait que de

telles normes devraient &tre élaborées.

a établir des normes pour les glaces de consommation et les sorbets,
quelle que soit la matiére premiére employée.

ALIMENTS DIETETIQUES CU DE REGIME

27,

Le Dr. Forschbach, président du Comité du Codex sur les aliments

diététiques ou de régime, a informé la réunion des progrés effectués
lors de la dernilre session du Comité. Il a été indiqué que le Comité

Le Comité est convenu de soumettre la norme a la Commission
.4 1'étape 5 et de 1l'informer que des divergences importantes ne s'étaient
pas manifestées entre les participants européens et non européens au cours

Le Comité est également disposé

O

[

O
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du Codex sur les aliments diététiques ou de régime avait décidé de ne

pas procéder & 1'élaboration de normes pour les aliments reconstituants.
Les délégations de la Suisse et de la République fédéral d'Allemagne

ont regretté cette décision et désireraient que des travaux soient entre-
pris sur ces aliments par un groupe de pays particuliérement intéressés

d la question. Le Coordonnateur s'est chargé de considérer la question
et de faire rapport a la Commission.

INFORMATIONS SUR LES ACTIVITES DE LA CEE

28. Le dé&légué du Danemark a proposé que l'ordre du jour des sessions.
futures du Comité contienne un point concernant les progrés et les ‘
activités de la CEE quant a l'harmonisation de la législation alimen-
taire au sein de la Communauté. Le Secrétariat a décidé de se mettre
en rapport i ce sujet avec la Commission de la CEE d Bruxelles.

DATE ET LIEU DE LA PROCHAINE REUNION

29. Le Dr. Wildner a informé le Comité& que les autorités autrichiennes
seraient heureuses d'accueillir le Comité & Vienne, & 1'occasion de sa
prochaine session, en automne 1969. '

CLOTURE DE LA SESSION |

30. A la séance de cldture, le Comité a eu 1'honneur d'entendre

une allocution de Mme G. Roher, Ministre fédéral des affaires sociales.

”~

v
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'PROJET DE NORME | -
PROVISOIRE POUR LE MIEL

Etape 8 de la Procédure
d'élaboration des normes
Codex régionales

DESCRIPTION

1.1

1.3

Définition du miel

Le miel est la substance sucrée produite par les abeilles
domestiques a partir du nectar des fleurs ou des sécrétions
provenant de parties vivantes de plantes ou se trouvant sur
elles, qu'elles butinent, transforment et combinent avec
des matiéres spécifiques et emmagasinent dans les rayons de
la ruche.

Description

Le miel consiste essentiellement en différents sucres, mais
surtout en glucose et en fructose. Outre le glucose et

le fructose, le miel contient des protéines, des acides
aminés, des enzymes, des acides organiques, des matilres
minérales, du pollen et d'autres substances et peut renfermer
du saccharose, du maltose, du mélézitose et d'autres oligo-
saccharides (y compris des dextrines) ainsi que des traces
de. champignons, d'algues, de levures et d'autres particules
solides provenant de la récolte du miel. La couleur du miel
peut aller d'une teinte presque incolore au brun sombre.

En ce qui concerne sa consistance, le miel peut &tre fluide,
épais ou cristallisé (en partie ou en totalité). Sa saveur

‘et son arOme varient, mais ils dérivent en général de la

plante dont le miel provient.

Autres définitions et désignations

1.3.1 En fonction de 1l'origine:

Miel de nectar: miel qui provient principalement des
nectaires de fleurs. . '

Miel de miellat: miel qui provient principalement des
secretions de parties vivantes de plantes ou se trou-
vant sur elles. Sa couleur va du brun clair ou ver-

ditre 4 une teinte presque noire.

1.3.2 En fonction du mode de traitement:

Miel en rayons: miel emmagasiné par les abeilles dans
les alveoles operculés de rayons fraichement construits
ne contenant pas de couvain, et vendus en rayons en-—
tiers ou sections de rayons.
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Miel centrifugé: miel obtenu par centrifugation des
rayons désoperculés ne contenant pas de couvain.
Miel pressé: miel obtenu par pressage des rayons ne
contenant pas de couvain, avec ou sans traitement
- - - thermique modéré. N - B -
2., FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE
2.1 Critéres de composition

2.1.1 Teneur apparente en sucres réducteurs, exprimée en
sucre interverti:
Miel de nextar désigné comme tel
sur 1l'étiquette au minimum 65%
Miel de miellat et mélanges de
miel de miellat et de miel de nectar au minimum 60%

2.1.2 Teneur en eau: au maximum 21%
Miels de bruyére (Calluna) au maximum 23%

2.1.3 Teneur en saccharose apparent: &/ au maximum 5% 174
Miel de miellat et mélanges de
miel de miellat et de miel de nectat
et miels d'acacia, de lavande et de 2/ 
Banksia menziesii: . au maximum 10%

2.1.4. Teneur en matidres insolubles
dans l'eau au maximum 0,1%
Miel pressé au maximum O, 5%

2.1.5 Teneur en matidres minérales
(cendres) au maximum 0,4%
Miel de miellat et mélanges de
miel de miellat et de miel de nectar au maximum 1,0%

2.1.6 Acidité: au maximum 40 milliéquivalents d'ac1de

‘ par 1000 g.
2.1.7 Indice dlasta31que —/ et teneur en hydroxyméthyl-

Turfural &/

u{

Les chiffres indiqués sont susceptibles d'étre révisés en fonction
des perfectionnements apportés aux méthodes d'analyse

Les valeurs sur la teneur en saccharose réel seront déterminées
quand un accord sur les méthodes d'analyse recommandées par le
Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage

aura été conclu.

O

O
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Déterminés immédiatement apreés traltement et mélangé
indice diastasique (échelle de GBthe): au minimum 8

Teneur en hydroxyméthylfurfural ¢ au maximum

: 40 mg/kg
Miels ayant une teneur faible en enzymes naturelles,
par exemple miels d'agrumes:

Indice diastasique (échelle de GBthe): au minimum 4
sous réserve que la teneur en HMF ne soit pas supé-
rieure & 10 mg/kg

2.2 Interdictions spécifiques

2.2.1 Le miel ne doit présenter aucun gofit, ardme ou
odeur inadmissibles, communiqués par des matidres:
étrangéres au cours de son extractlon ou de son
emmagasinage.

2.2,2 Le miel ne doit pas avoir commencé & fermenter ou a
8tre effervescent.

2.2.3 Le miel ne doit pas &tre chauffé au point que les
enzymes naturelles qu'il contient soient considéra-
blement inactivées ou détruites (voir 2.1.7).

2.2.4 L'acidité du miel ne doit pas &tre changée de manié-
re artificielle.

‘ADDITIFS ALIMENTAIRES ET ADDITIONS

Aucun autorisé.

HYGIENE

4.1 Le miel doit &tre exempt de matiére organiques et inorga-
niques étrangéres a sa composition telles que: moisissures
insects, débris d'insectes, couvain et gralns de sable,
lorsqu’il est vendu au détail ou lorsqu'il est utilisé dans
tout produit destiné & la consommation humaine.

CONTAMINANTS

5.1 La teneur du miel en résidus de pesticides ou autres conta-
minants doit &tre inférieure au seuil de sensibilité des
méthodes d'analyse qu'établiront les Comités du Codex sur
les résidus de pesticides et sur les additifs alimentaires.

ETIQUETAGE

Les dispositions d'étiquetage concernant spécifiquement ce produit
ont été confirmées par le Comité du Codex sur l'étiquetage des
denrées alimentaires:



ANNEXE II
page 4

6.1

6.3

Nom du produit

6.1.1 Sous réserve des dispositions du paragraphe 6.1.4,
seuls les produits répondant a la norme peuvent &tre
désignés comme '"miel".

6.1.2 Aucun miel ne-peut &tre désigné par 1'une quelconque
. des dénominations contenues dans le paragraphe 1.3.
s'il ne répond pas aux descriptions appropriées qui
" s'y trouvent.

6.1.3 Le miel peut &tre désigné en fonction de sa couleur
et de son origine florale ou végétale, si une partie
importante du miel provient de l'origine florale ou
végétale indiquée et si ce produit posséde les carac-
téristiques du genre de miel en question. Le miel
peut &tre désigné en fonction du nom de la région
géographique ou topographique, sous réserve qu'il soit
produit entiérement dans la région indiquée dans 1la
désignation. :

6.1.4 Un miel ne répondant pas aux dispositions des paragra-
phes 2.1.7, 2.2.1, 2.2.2 ou 2.2.3 de la présente norme
doit, s'il est mis en vente &tre étiqueté "miel de
patisserie" ou "miel d'industrie”.

6.1.5 Le miel répondant aux dispositions de la présente norme
peut &tre mis en vente sous les désignations qui dé-
crivent ses caractéristiques physiques, par exemple
"cremeux", "fouetté" ou "figé".

Contenu net

Le contenu net doit &tre déclaré en unités de poids, soit
selon le systéme métrique (unités S.J.), soit selon le systéme
avoirdupois, d'aprés les réglements du pays ol le produit

est vendu.

Nom et adresse

Le nom et 1l'adresse du fabricant, de 1l'emballeur, du distri-
buteur, de 1'importateur, de l'exportateur ou du vendeur
doivent étre déclarés.

Pays d'origine

6.4

Le pays d'origine du miel doit &tre déclaré, sauf s'il est
vendu dans le pavs d'origine, auquel cas celui-ci n'a pas
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besoin d'&tre déclaré. Y Si le miel subit dans un deuxidme
pays une transformation qui en change radicalement la nature,
le pays ol cette transformation est effectuée doit &tre
considéré comme étant le pays d'origine aux fins de 1'éti-
quetage.

6.5 Présentation des mentions obligatoires

Généralités

6.5.1 Les mentions obligatoires en vertu de la présente
norme doivent &tre énoncées en termes clairs et se
trouver bien en vue sur 1l'étiquette. Le consommateur
doit pouvoir les lire trés facilement dans les con--
ditions normales 4d'achat et d‘*utilisation. Ces ren-
seignements ne doivent comporter aucun dessin ou autre
matiére écrite ou imprimée qui pourrait nuire a leur
clarté. ur couleur doit également contraster avec
le fond. _7 Lorsque l'emballage est recouvert d'une
enveloppe, celle-ci doit porter les renseignements
nécessaires ou 1l'étiquette de l'emballage doit &tre
facilement lisible A travers l'enveloppe ou en dépit
de celle~ci. D'une fagon générale, le nom et le
-contenu net du produit doivent figurer sur la partie
de 1'étiquette normalement présentée au consommateur
au moment de la vente.

6.5.éi/ie miel ne doit pas &tre décrit ou présenté par 1'éti-
quette ou l1l'étiquetage a 1l'aide de mots, 1mages ou
autre matiére descriptive se rapportant ou faisant
allusion directement ou indirectement a un autre
- produit quelconque, ou de toute autre maniére capable
d'amener 1l'acheteur ou le consommateur a supposer que
le miel est apparenté avec un tel autre produit.

Note:

Le Secreétariat attire 1l'attention sur le fait que, dans la Norme
générale d'étiquetage des denrées alimentaires préemballée révisée

a la derniére session du Comité du Codex sur 1l'étiquetage des denrées
alimentaires, cette disposition est rédigée comme suit: "Le pays
d'origine d'une denrée alimentaire doit @&tre mentionné au cas ol -
son omission serait susceptible de tromper le consommateur".

Le Secrétariat attire ltattention sur le fait que, dans la Norme
générale d'étiquetage des denrées alimentaires préemballées révisée. }
a la session de 1968 du Comité du Codex sur l'étiquetage des denrées
alimentaires, les dispositions supplémentalres ci-apreés flgurent
dans le texte:

"Le nom de la denrée doit &tre 1mpr1mé en caractdres d'une grandeur
raisonnablement en rapport avec les autres 1nd1catlons figurant

sur 1l'étiquette".

"L'étiquette apposée sur les denrées préemballées ne devra pas
décrire ou présenter le produit de fagon fausse, trompeuse, men-
songére ou susceptible de créer une 1mpre351on erronée au sujet

de son caractére, 3 tous égards". v .
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6.5.3 L'étiquetage peut comprendre des inscriptions ou
images, pourvu que celles-ci ne contredisent pas CD

les mentions obligatoires précitées et ne puissent

ni induire en erreur ni tromper le consommateur de

quelque fagon que ce soit au sujet du produit.

6.5.4 Lesmentions dont il est question A 1'alinéa 6.5.1
| - doivent &tre rédigées dans une langue qui soit
- acceptable au pays ol le produit doit &tre vendu.
Si la langue employée sur l'étiquette originale n'est -
pas acceptable, on peut, au lieu de remplacer cette
étiquette, en ajouter une seconde rédigée dans une
langue acceptable.

7. METHODE D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage décrites ci-aprés
sont des méthodes internationales d'arbitrage. Les alinéas dont
les numéros figurent entre crochets représentent des amendements
proposés par le Comité de coordination pour 1l'Europe et doivent
8tre confirmés par le Comité du Codex sur les méthodes dTanalyse
et d'échantillonnage. _/m _

7.1 Analyse chimique de la teneur en sucres réducteurs

/7.1.17 Principe de la méthode O

Cette méthode est une modification de celle de Lane

et Eynon (1923) et comporte la réduction de la liqueur

de Fehling modifiée par Soxhlet par titrage au point
d'ébullition avec une solution de sucres réducteurs

contenus dans le miel, le bleu de méthyléne servant
d'indicateur interne. On peut obtenir 1le plus haut

degré de précision d'une telle analyse en s'assurant =
que la réduction de la liqueur de Fehling pendant
l'étalonnage et que les dosages des sucres réducteurs

de la solution de miel sont faits A& volume constant. <
I1 est donc essentiel de procéder & un titrage préa-

lable afin de déterminer le volume d'eau devant &tre

ajouté avant 1l'opération pour que cette condition soit
respectée.

7.1.2 Réactifs
[7+1.2.17 Liqueur de Fehling, modifiée par Soxhlet

Solution A. Dissoudre 69,28 g de sulfate
de cuivre pentahydraté (Cu SO4.
5Hp0) dans 1 litre d'eau
distillée.

1/ Voir rapport de la quatrilme session du Comité du Codex sur les
méthodes d'analyse et d'échantillonnage, ALINORM 69/23.
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Solution B. Dissoudre 346 g de tartrate de
sodium et de potassium (sel de
Seignette) et 100 g d'hydroxyde
de sodium (NaOH) dans 1 litre
d'eau distillée. -
Filtrer a l'amiante préparée.

/7.1.2.27 Solution étalon de sucre interverti (10 g/

[71.37

7.104

litre d'eau)

Peser avec précision 9,5 g de saccharose pur,
ajouter 5 ml 4'HC1l (environ 36,5% w/w) et
diluer avec de l'eau jusqu'a 100 ml environ.
Garder la solution acidifiée pendant plusieurs
jours a la tempgrature du 1aboratoireo(environ
7 jours a 12-15"C, ou 3 jours & 20-25C);
diluer ensuite a4 1 litre (N.B.: 1la solution
acidifié de sucre interverti a 1,0% demeure
stable plusieurs mois). Neutraliser un volume
convenable de cette solution avec une solution
d'hydroxyde de sodium 1 N (40 g/litre) immé-
diatement avant usage et diluer a la concen-
tration voulue (2 g/litre) pour 1l'étalonnage.

7.1.2.3 Solution de blue de méthyléne

Dissoudre 2 ¢ de»bleu'de'méthyiéne-dans de
l'eau distillée et diluer & 1 litre.

Echantillonnage

Fondre 1le giel dans un récipient clos, sur un bain-
marie & 60~ pendant une durée de 30 minutes au maximum
(ou fondre le miel dans un récipient clos sur un bain-
marie & 40°, avec une durée de chauffage non spécifiée).
Refroidir le miel et s'assurer que tout produit de
condensation sur d'autres parties du récipient est
réincorporé au reste du miel, en mélangeant et agitant
la solution jusqu'ad compléte homogénéité, o

(o]

Mode opératoire

17.1.4.17 Préparation de la prise d'essai

Peser avec précision une quantité représenta-
tive d'environ 2 g de l1l'échantillon de miel
homogéne, dissoudre dans de l'eau distillée _
et diluer & 200 ml dans un ballon jaugé (SOLU~
TION DE MIEL). | '

[7+1.4.27 Etalonnage de la liquéur de Fehling modifiée

Etalonner la solution A de la liqueur de
Fehling modifiée de manidre que 5 ml exacte-
ment (pipette) mélangés avec environ 5 mi
de solution B de Fehling réagissent complé-
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tement avec 0,050 g de sucre interverti

contenu dans une solution diluée de sucre
interverti d'un volume de 25 ml (2 g/lite)

[7+1.4.37 Titrage préliminaire

Le volume total des réactifs ajoutés aprés
la fin du titrage par réduction doit s'élever
a 35 ml. Ceci est obtenu par l'addition d'un
volume d'eau convenable avant le début du
titrage. Etant donné que les critéres de
composition figurant dans la norme pour le
miel spécifient que celui-ci devrait contenir
plus de 60% de sucres réducteurs (exprimés

en sucre interverti), un titrage préalable

est nécessaire pour établir le volume d'eau
devant &tre ajouté a un échantillon donné,

afin d'assurer une réduction a volume constant.
Ce volume d'eau devant &tre ajouté sera cal-
culé en soustrayant de 25 ml le volume de la
solution de miel diluée utilisé dans le titrage
préliminaire (x ml). '

Diluer 50 ml de solution de miel dans 100 ml
dteau distillée (SOLUTION DE MIEL DILUEE).
Verser le contenu de la pipette ol se trouve
la solution A de Fehling dans un erlenmeyenr
de 250 ml et ajouter approximativement 5 ml
de la solution B de Fehling. Ajouter 7 ml
d'eau distiliée, un peu de poudre ponce, puis
environ 15 ml de solution de miel diluée con-
tenue dans une burette. Chauffer le melange
froid jusqu'a ébullition sur une toile métal-
lique et maintenir une ébullition modérée
pendant 2 minutes. Ajouter 1 ml d'une solu-
tion aqueuse de bleu de méthyléne a 0,2%
pendant 1'ébullition et achever le titrage
dans un temps total d'ébullition de 3 minutes,
par de petites additions répétées de solution
de miel diluée jusqu'd décoloration de 1l'indi-
cateur. Noter le volume total de la solution
de miel diluée qui a été utilisée (x ml).

Z7.1,4Qﬁ7-Dosage

Calculer la quantité d'eau ajoutée nécessaire
pour qu'a la fin du titrage, le volume total -
des réactifs soit de 35 ml en soustrayant le

titrage préliminaire (x ml) de 25 ml. '

Introduire avec une pipette 5 ml de la solu- .
tion A de Fehling dans un erlenmeyer de 250 -
ml et ajouter approximativement 5 ml de la.
solution B de Fehling.
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Ajouter (25x) ml d'eau distillée, un peu
<:> de poudre ponce et, avec une burette, tout

le volume de la solution de miel diluée dé-

terminé dans le' titrage préliminaire, 3 1l'ex-

ception de 1,5 ml. Chauffer le mélange froid

jusqu'a ébullition sur une toile métallique

et maintenir une ébullition modérée pendant

2 minutes. Ajouter 1,0 ml de solution de

bleu de méthyléne & 0,2% pendant 1'ébullition

et achever le titrage dans un temps total

d'ébullition de 3 minutes, par de petites . .
- additions répétées de solution de miel diluée -

jusqu'a décoloration de 1'indicateur. . Noter:

le volume total de la solution de miel diluée

(y ml). Le résultat du double titrage devrait

correspondre a 0,1 ml prés.

/[7.1.57 Expression et calcul des résultats‘

e C = 2000
W ' _ _ - .
ol C = g de sucre interverti pour 100 g de miel(%)

hin <

W = poids de 1'échantillon de miel _
volume de la solution de miel diluée uti-
lisée ' : L :

O [7.1.6/ Notes sur le mode opératoire

Alors qu'il est essentiel, pour l'exactitude et la -
répétabilité des résultats de 1'analyse, de déterminer
avec chaque échantillon le volume d'eau nécessaire o
pour amener le mélange de réactifs & wun volume total
de 35 ml, le tableau suivant reproduit des volumes :
typiques pui peuvent &tre trouvés A la Phase du titrage
préliminaire avec divers quantités de sucre interverti,
« - dans le cas ol 1'échantillon d'essai (7.1.4.1) pése

2 g environ. _ ’ R ‘ ’

Teneur en sucre Volume d'eau-distillée

interverti ~devant &tre ajoutée
% ml o
60 . o 8,3
65 - 9,6
70 ' 1.097
75 1,6
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7.2 Détermination de la teneur en saccharose apparent

7 .2¢1 Principe de la méthode

Selon la méthode d'inversion de Walker (1917).
7e242 Réactifs

7e2.2.1 Liqueur de Fehling modifife par Soxhlet (voir 7.1.2.1)

: 7.2.2.2vSolhtion §talon de sucre interverti (voir 7.1.2.2)

7.e2+2.3 Acide chlorhydrique (6.34 N)

7 ¢2.2.4 Solution d'hydroxyde de sodium (solution équeuse'S g)

7 ¢2¢3 Echantillonnage

Le miel est préparé pour l'échantillonnage comme indiqued sous 6.1.3.

7.2.4 Mode opératoire

7 «2e441 Prégaration'de 1a prise d'essai

Comme sous 7.1.4.1.:(Solution de miel)

7 «2.4.2 Hydrolyse de la prise d'essai

Introduire la solution de miel (50 ml) dans un ballon
jaugé de 100 ml contenant 25 ml d'eau distillée et porter
la température de la solution i 65° C sur un bain-marie.
Oter le ballon du bain-marie et ajouter 10 ml dtacide
chlorhydrique 6434 N. Laisser la solution refroidir pen-
dant 15 mn ou plus selon les besoins. Aprés refroidisse~
ment, neutraliser avec de 1l'hydroxyde de sodium 5 N en
utilisant du tournesol comme indicateur, le volume de 1la
solution §tant ajusté & 100 ml (solution de miel dilude).

7 +2.4.3 Titrage

Comme sous 7e1ede3.

7 «2¢5 Expression et calcul deg résultats

Teneur en saccharose apparent = (teneur en sucre interverti aprés
l'inversion moins teneur en sucre interverti avant l'inversion)

x 0, 950

Les résultats sont exprimés en grammes de saccharose apparent par
100 g de miel. ’ '

7 +246 Notes sur le mode opératoire

/[ Lorsque la teneur én saccharose apparent est supérisure & 5%, il
conviendrait d'évaluer une méthode quantitative pour la teneur
en saccharose réel en utilisant de préférence des techniques

chromatographiques

-
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7 «3 Détermination de \a teneur en eau

7+3e1 Principe de la méthode

7+3¢2 Appareillage

Selon la méthode réfractométrique de Wedmore (1955)

r&fractometre

7¢3¢3 ‘Echantillonnage

Le miel est préparé pour l'échantillonnage comme indiqué sous7 .1.3.

i

7¢3¢4 Mode opératoire

7e¢3.4.1 Préparation d¢ la prise d'essai (vdir'7.1.4.1)(§01ution de misl)

7+3¢4.2 Détermination de 1l'indice de réfraction

L'indice_de réfraction de la prise d'essai est déterminé
3 20° C & 1taide d'un réfractométre et les résultats

obtenus sont convertis en pourcentage d'eau (p/p) confor~
mément aux indications du tableau qi;aprés:

TABLE POUR L!ESTIMATION DE LA TENEUR EN EAU

(Wedmore, 1955)

Indice de Teneur en Indice de Teneur en Indice de Teneur en
réfraction eau “réfrastion eau réfraction eau
(200) (%) (20°¢) (%) . (2000) (%)
1.5044 13.0 1.4940 17.0 1.4840 21.0
1.5038 13.2 1.4935 17.2 1.4835 21.2
1.5033 13.4 1.4930 17.4 1.4830 21.4
1.5028 13.6 1.4925 17.6 1.4825 21.6
1.5023 13.8 1.4920 17.8 1.4820 21.8
1.5018 14.0 1.4915 18.0 1.4815 22.0
1.5012 14.2 1.4910 18.2 /[1.4810 [22.2
1.5007 14.4 1.4905 18.4 1.4805 22.4
1.5002 14.6 1.4900 18.6 1.4800 22,6
1.4997 14.8 1.4895 18.8 -1.4795 22.8
1.4992 15.0 1.4890 19.0 1.4790 23.0
1.4987 15.2 1.4885 19.2 1.4785 23.2
1.4976 15.6 1.4875 19.6 -1.4775 23.6
1.4971 15.8 1.4870 19.8 1.4770 23,8
1.4961 16.2 1.4860 20.2 1.4760 - 24.2
1.4956 16.4 1.4855 20.4 1.4755 24.4
1.4951 16.6 1.4850 20.6 1.4750 24.6
1.4946 16.8 1.4845 20.8 1.4745 24.8
1.47427 . 25.97
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Corrections de température

Indice de réfraction :

20° C ~ ajouter 0,00023 par °C

Temp&rature supérieure
> 20° C ~ soustraire 0,00023 par °C

a
Temp&rature inférieure'i

- 7.4 DEtermination gravimétrigque des matidres insolubles dans l'eau

7.4.1 Echantillonnage

Le miel est préparé pour l*&chantillonnage comme indiqué sous 7 «1s3.

70402 Mode opératoire

7e4e2.1 Préparation de la prise d'essai

Peser le miel (20 g) au centigramme prés -(10-mg), dissoudre

le miel dans une quantité appropride d'eau-distillée & 80°C
et mélanger soigneusement.

7e4e2.2 D&termination gravimdtrique

Filtrer la prise d'essai dans un creuset en verre fritté
précédemment séché et pesé (degré,de finesse des pores ¢
15-40 microns)j laver soigneusement aveoc de l'eau chaude
(80° C) jusqu'd élimination des sucres (test de Mohr).
Sécher le creuset pendant une heure & 135° C, laisser re-
froidir et peser & 0,1 mg prés.

7¢4¢3 Expression des résultats

Les résultats sont exprim&s en grammes de matidres insolubles dans
1teau par 100 g de miel.

7.5 Détermination en matidres minérales (cendres)

7¢5¢1 Echantillonnage

le miel est préparé pour l'échantilldhnage comme indiqué sous ,1.3.

7 2502 Mode opératoire

7 +5¢2.1 Calcination du miel

Peser avec précision le miel (5-10g) dans une capsule de
platine ou de silice calcinée et tarée. Placer le tout
dans un moufle et chauffer doucement jusqu'a ce que
1'échantillon devienne noir et sec et qu'il n'y ait plus
de risques de perte par production de mousse. Calciner en-

suite 1'échantillon & 600°C jusqu'd poids constant., laisser
refroidir puis peser. ‘

7+5¢3 Expression des résultats

Les resultats sont exprimés en grammes de cundius par 300 g de miel.
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(:) 746 DEtermination de 1%'aciditd

" 7.641 Echantillonnage

Le miel est préparé pour l'échantillonnage'comme indiqué‘sous 7430

7.6.2 Mode opératoire

7 «662.1 Préparation deilaAprise d'essai

Peser le miel (10 0 g) et le dissoudre dans 75 ml d'eau.
distillée exempte d'anhydride carbonique.

7 «662.2 Titrage

" . Titrer la prise d'essai avec de l'hydroxyde de sodium 0,1 N
exempt de carbonatey avec 4 ou 5 gouttes de phénolphtaléine
neutralisée comme indicateur. Le virage final de la colora-
tion doit persister pendant 10 secondes. Dans le cas des
échantillons foncés, il convient de prelever une prise d'es-
sai plus petite. On peut également recourir & un pH-métre et
titrer 1'échantillon & pH 8,3.

7.6.3 Expression et calcul des résultats

Les résultats sont exprimés en millidquivalents d'acide par 1000 g

(:) de miel et sont calculés comme suit 3
acidité = 10 v ot v = nombre de ml d'hydroxyde de sodium 0.1 N

utilisés pour neutraliser 10 g de miel.

7 .7 Détermination de 1'indice diastasique

7+7«1 Principe de la méthode v

. ' Selon la m&thode de Schade et.al. (1958) mod1f1ee par White et.al.
- 1959) et Hadorn (1961)

7+7.2 Réactifs
7eTe2e1 Solut1on mére d'iode : dissoudre 8,8 g d'iode p.pe.a. dans

30 2 40 ml d'eau contenant 22g d‘1odure de potassium Pepea.
et porter & 1 litre avec de 1l'eau. ‘

7eTe2+2 Solution d'iode O, 0001 N : dissoudre 20g d'iodure de pofas—
sium p.pe.a. avec 30 & 40 ml d'eau dans un ballon jaugé de
500 ml. Ajouter 5,0 ml de la solution mére d'iode et porter
jusqu'au trait de jauge. Préparer une solution fraiche tous
les deux jourse .
H
7eT+2+3 Tampon & 1'acétate ~ pH 5,3 (1,59 M) : dissoudre 87g d'acétate
de sodium ~ 3 HpO dans 400 ml d'eau, ajouter environ 10,5 ml
_ d'aclde acétique glac1a1 dans un peu d'eau et porter le volume
(:) 3 500 ml. Ajuster le pH & 5,3 avec de l'acétate de sodium ou de
1'acide acétique selon le cas, et utiliser un pH-mdtre.




ANNEXE II
page 14 j

773

774

7¢T¢5

7 4Te245

7 «Te2.4 Solution de chlorure de sodium 0,5 M : dissoudre 14,5 g de
chlorure de sodium p.p.a. dans de l'eau distillée (extrac-
tion par ébullition) et compléter le volume & 500 ml. La
durée de conservation est limitée par 1l'apparition de
moisissures,

Eﬁpoig d'amidons $ uiiliéerwderl'é;idén ;&ant un indice de
bleuissement (blue value) compris entre 1,0 et 1,1 détermi-
né selon la méthode ci-aprés:

Peser une quantité d'amidon équivalent & 2,0 g d'amidon anhydre.
Mélanger aveo 90 ml d'eau dans un erlenmeyer de 250 ml. Amener
rapidement a4 ébullition, en brassant le plus possible la solu~
tion, l'erlenmeyer étant posé sur une toile métallique épaisse

ayant de préférence un centre en amiante. Laisser bouillir

doucement prendant 3 minutes, couvrir et laisser refroidir 2
température du laboratoire. Verser le contenu dans un ballon

jaugé de 100 ml, placer sur un bain-marie & 40°C jusqu'd ce
que la solution atteigne cette température et compléter au
trait de jauge & 40°C.

Méthode de détermination de 1'indice de bleuissement (blue value)

La quantité d'amidon dquivalant & 1 g d'amidon anhydre est dis-

soute comme indiqué ci-dessus, refroidie et additionnée de
2,5 ml de tampon & l'acétate avant de compléter le volume &
100 ml dans un ballon jaugé.

Dans un ballon jaugé de 100 ml, ajouter 75 ml d'eau, 1 ml d'aci-

de chlorhydrique N et 1,5 ml d'une solution d'iode 0,02 N.

Ajouter ensuite 0,5 ml de l'empois d'amidon et porter au trait

de jauge en ajoutant de l'eaus Laisser reposer pendant une

heure & l'obscurité et lire les résultats sur un spectropho-
tométre & 575 millimicrons et comparer avec une solutiontémoin
de composition identique mais sans empois d'amidon et utili-

gser des cuvettes de 2 cm.

Lecture sur 1'dchelle de la densité optique = indice de bleuis-

sement (blue value).

AEEareillage

7 «Te3+1 Bain-marie i 40 % 0,2°C

7 eTe3e2 Spectrophotométre pour lecture & 575 et & 600 millimicrons.

Echantillonnage

L'8chantillon ne doit absolument pas Sire chauffé; il faut cependant
le mélanger soigneusement jusqu'ld ce qu'il devienne homogéne; procé-

der ensuite & la prise d'essai.(miel)

Mode opératoire
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7 «Te5+1 Préparation des prises dlessai

Solution de miel ¢ peser 10,0 g de miel dans un bécher

de 50 ml et ajouter 5,0 ml de la solution tampon & 1l'acétate
et 20 ml d'eau pour dissoudre l'échantillon. Dissoudre en-
tiérement 1l'échantillon en agitant la solution froide.
Ajouter 3,0 ml de la solution de chlorure de sodium dans
un ballon jaugé de 50 ml et tranférer dans ce dernier
1'échantillon de miel dissous. Porter le volume 2 50 ml.

NeB. Il est indispensable que le miel soit tamponnd avant
d'étre mis en contact avec le chlorure de sodium.

Etalonnage de l'empois d'amidon : chauffer l'empoig

, d'amidon & 40° C et introduire au moyen d'une pipette 5 ml -
. . de cette solution dans 10 ml d'eau & 40°C et mélanger soi-

) gneusement. Introduire au moyen d'une pipette 1 ml de la so-
lution ainsi obtenue dans 10 ml d'une solution d'iode

diluée avec 35 ml d'eau. Bien mélanger. Lire la couleur

4 660 millimicrons par comparaison avec une solution étalon
d'eau.

La densité optique devrait &tre de 0,760 X 0,020,

Si besoin est, ajuster le volume de l'eau distillée pohr
(:) _ obtenir la densité optique correcte. '

| 7 eTe5.2 Détermination de la densité optique

Introduire au moyen d'une pipette 10 ml de la solution de
miel dans un erlenmeyer de 50 ml. Placer le flacon et le : -
ballon qui contient l'empois d'amidon sur un bain-marie a
40°C, Au bout de 15 minutes au moins, introduire avec  une

. pipette 5 ml de 1l'empois d'amidon dans la solution de miel
secouer vigoureusement et declencher en mé&me temps un

chronométre. Prélever des portions de 1 ml toutes les cing
minutes et ajouter 10 ml de solution d'iode dilué avec le
volume habituel d'eau. Déterminer immédiatement la densité
optique et poursuivre le prélévement des portions jusqu'd
ce que la densité optique devienne inférieure & 0,235,
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Sur un papier millimétrique, porter la densité optique par
rapport au temps. Tracer une droite passant par les trois
derniers points au moins du graphique et déterminer le mo-
ment o) le mélange réactionnel atteint une densité optique "
de 0,235: Diviser par 300 le temps exprimé en minutes pour
obtenir ifindice diastasique (ID). Cet indice exprime l'ac-
tivit§ diastasique en millilitres dtamidon & 1.% hydrolysé
par l'enzyme dans 1g de miel en 1 heure 3 40°C.

Aotivité diastasique = ID = ml de l'empois d'amidon (1%)/g
de miel/heure & 40°C.

7+7.7 Notes sur le mode opératoire

La méthode de détermination de 1l'activité de l'invertase

et l'utilisation du rapport diastase/invertase pour évaluer
1'état du miel pourront 8tre considérées & une &tape ulté-
rieure (voir Kiermier, F., Ktberlein W (1954): Z.Unters.
Lebensmitte 98. 329).

7.8 Détermination'photomGtriqué'de la teneur en H.M.F.

7841 Princigé de la méthode
Selon la m&thode de Winkler (1955)

708.2 Réaotifs

7.8.2¢1 Solution d'acide barbiturigque: peser 500 mg d'aci-
de barbiturique et introduire cette quantité dans
un ballon jaugé de 100 ml en utilisant 70 ml d'eau.
Placer le ballon sur un bain-marie chaud jusqu'd
dissolution, laisser refroidir et compléter au trait
de jauge. ‘

7.8.242 Solution de p-toluidines peser 10,0 g de p-toluidine
Pepea. ot dissoudre cette quantité dans environ 50 ml
d'isopropanol en chauffant légdrement sur un bain=-
marie. Introduire la solution dans un ballon jaugé
de 100 ml avec de l'isopropanol et ajouter 10 ml
dtacide acétique glacial., Laisser refroidir et
compléter au trait de jauge aveo de l'isopropanol.
Conserver la solution & l'obscurité pendant 24 heures.
La solution fonce graduellement et il faut la re-
nouveler de temps & autre. '

7 «8¢3 Appareillage

*

7.8.3.1 Spectrophotomdtre pour lecture & 550 millimicrons.
7.8.3:2 Bain-marie.

7.8.4 Eohantillonnage

Le miel est préparé pour l'échantillonnage comme indiqué
sous 7.7¢4 (miel). '
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(:> ) 7.8.5 Mode opératoirél

7.8.5¢1 Réparation de la prise d'essai

Prélever un échantillon de miel de 10 g et le dis-
soudre sans chauffer dans 20 ml d'eau distillée
débarrassée de son oxygéne par ébullition et par
barbottage d'azote, Verser le tout dans un ballon
%iu%g;%$ 50 ml et compléter au trait de'Jaugeg(BOIU$ion

7+8¢5¢2 Détérminafionsphotométridues

Prendre deux éprouvettes et introduire dans chacune
d'elles avec une pipette 2,0 ml de la solution de
miel, puis ajouter 5,0 ml de la solution de p-to-
luidine. Dans l'une des Sprouvettes, ajouter aveo
une pipette 1 ml d'eau et, dans l'autre, 1 ml de

la solution d'acide barbiturique, Bien secouer

les deux éprouvettes. Celle qui contient de l'eau .
constitue l'éprouvette-témoine L'adjonction des
réactifs doit se faire immédiatement, l'opération
devant étre terminde en l'espace de 1 & 2 minutes,

Lire l'extinction de 1l'échantillon par rapport 3
1téprouvette~-témoin & 550 millimicrons en utilisant
une cuvette de 1 cm, aussit8t que la valeur maximum

(:) est atteinte, .

7 +8.6 Expression et calcul des résultats

Pour 1'étalonnage, on peut utiliser une solution étalon
d'hydroxyméthylfurfuraldéhyde (HMF) que l'on titre en dis-
solvant de 1'HMF commercial ou préparé en laboratoire et
en faisant une détermination spéctrophotométrique od

g£= 16 830 (J.H. Turner, 1954) & 284 millimicrons, en uti-

- : lisant des &talons de 0-300 microgramme. la formule suivante
permet d!obtenir des résultats approchés:
Extinction
.. mg/100g HMF = ‘ x 19,2

Epaisseur de la.couohe .
les résultats sont exprimés en mg d'HMF/kg de miel.
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variations éventuelles de débit ne . doivent modifier ni C)
la composition, ni la températurre ni les caractéristiques
essentielles. - -

ii) Les traitements prévus sous I.B(i), (ii) et (iii) ci-dessus
ne peuvent &tre effectués que si la minéralisation de 1l'eau
n'est pas modifiée dans ses constituants essentiels qui lui
conférent ses propriétés. .

iii) Le transport des eaux minérales naturelles par réservoirs
mobiles aux fins de mise en bouteilles ou de tout autre
traitement avant la mise en bouteille est interdit.

III. HYGIENE

Les dispositions suivantes relatives & l'hygiéne alimentaire du produit
doivent &tre confirmées par le Comité du Codex sur l'hygiéne alimentaire:.

i) Les propriétés bactériologiques de 1l'eau minérale naturelle doivent
étre au moins égales 3 celles recommandées par 1'OMS dans "Normes
internationales applicables & l'eau de boisson", deuxiéme édition,

1963.

ii) La source ou le point d'émergence doit &tre protégé contre les
risques de pollution. ' . ‘

iii) Les installations destinées & 1l'exploitation des eaux minérales
naturelles doivent &tre réalisées de fagon & exclure toute pos-
sibilité de contamination et & conserver a 1l'eau les propriétés (:>

_répondant a sa définition. A cet effet et notamment:

a) Le captage, les conduits d'amenée d'eau et les réservoirs
doivent &tre réalisés avec des matériaux convenant. d 1'eau
et de fagon & empécher 1'apport de substances étrangéres a
cette eau.

b) Les conditions d'exploitation et en particulier les installations
de lavage et d'embouteillage doivent satisfaire aux exigences
de 1'hygiéne. , .

"c) Ssi, en cours d'exploitation, il est constaté que 1l'eau est
pollué, 1l'exploitant sera tenu de suspendre toute opération
d'exploitation jusqu'd ce que la cause de la pollution soit
supprimée. a -

d) L'observation des dispositions ci-dessus fera l'objet d'un
contrdle périodique, conformément aux dispositions en v1queur

dans le pays d'origine.

IV. EMBALLAGE f

A. Récipients )

i) Les eaux minérales naturelles sont livrées au commerce dans des
récipients munis de dispositifs de fermeture propres a éviter
toute possibilité de falsification et de contamination.

V. ETIQUETAGE _ : . , <:)

Les dispositions ci-aprés concernant 1'étiquetage du produit doivent
&tre confirmées par le Comité du Codex sur 1l'étiquetage des denrées
o - res: : :
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AVANT-PROJET DE NORME PROVISOIRE
POUR LES
EAUX MINERALES NATURELLES
(Etape 5)

- DESCRIPTION - - - - - T T T e

A. Définition de l'eau minérale naturelle

L'eau minérale naturelle est une eau bactériologiquement saine
provenant d'une source naturelle ou forée qui

i) a des propriétés favorables i la santé en raison de ses
. qualités particuliéres ou

ii) contient par kg & 1l'origine et aprés embouteillage au moins
1000 mg de sels dissous ou au moins 250 mg de gas carbonique
libre et qui posséde des propriétés physiologiques favorables.

La reconnaissance de l'eau en gualité d'eau minérale naturelle,
compte tenu des critéres exposés ci-dessus, reléve de 1l'autorité
compétente du pays d'origine. :

B. Définitions et descriptions supplémentaires

i) Eau minérale naturellement gazeuse

Une eau minérale naturellement gazeuse est une eau dont la
teneur en gaz provenant de la source est, aprés décantation*

.- et regazéification éventuelles et embouteillage, la méme
qu'a 1l'émergence, compte tenu des tolérances techniques
usuelles.

ii) Eau minérale naturelle non gazeuse

Une eau minérale naturelle non -gazeuse ou une eau minérale
- naturelle renforcée au gaz de la source est une eau dont la

teneur en gaz carbonique, apres décantation* éventuelle et

embouteillage, n'est pas la méme qu'd 1l'émergence.

iii) Eau minérale naturelle gazéifiée

Une eau minérale naturelle gazéifiée est une eau rendue
gazeuse par addition de gaz carbonique d4'autre provenance.

FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

A. Critéres de composition

i) La composition, la température et, d'une maniére générale,
les caractéristiques essentielles de 1'eau doivent dans 1le
cadre des fluctuations naturelles demeurer stables. Les

La décantation est un procédé physique de séparation des &léments indé—
sirables d'une eau minérale, admis par la 1égislation nationale, & con-
dition que la minéralisation de 1'eau ne soit pas modifiée dans ses
constituants essentiels lui conférant ses propriétés.
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‘(Z) A. Nom du produit

i) La dénomination "eau minérale naturelle" ne doit &tre utilisée
que si 1'eau est conforme a la définition de 1l'article I.A.

ii) La dénomination "eau minérale naturellement gazeuse" ne doit
étre utilisée que si la proportion de gaz carbonique provenant
de la source est la méme qu'a 1l'émergence, selon l'article
I.B(1). , ' :

iii). Les dénominations "eau minérale naturelle non gazeuse" ou
"eau minérale naturelle renforcée au gaz de la source" ne
doivent &tre utilisées que si la teneur en gaz carbonique
del&ea? n'est pas la méme qu'a 1l'émergence, selon 1l'article
I.B ii L] . ' .

iv) La dénomination "eau minérale naturelle gazéifiée" ne doit
.- _ étre utilisée que si 1l'eau a fait 1l'objet d'une addition o
de gaz carbonique d'autre provenance, selon l'article I.B(iii).

. v) La mention "décantée" doit faire partie de la désignation
si 1l'eau minérale naturelle a été décantée.

B. Contenu net

i) Le contenu net doit &tre déclaré en volume selon le systéme
métrique (unités S.I.) et/ou le systéme avoirdupois, d4'aprés
les réglements du pays ou le produit est vendu.

{:) C. Nom et adresse ' _ _ . .
i) Le nom et 1l'adresse du fabricant doivent &tre déclarés.

D. Pays d'origine

i) Le lieu de la source ou la dénomination de la source ainsi que
le pays d'origine doivent &tre déclarés.

E. Présentation des mentions obligatoires
i) Généralités

Les mentions obligatoires en vertu de la présente norme doivent
8tre énoncées en termes clairs et se trouver bien en vue sur
1'étiquette. Le consommateur doit pouvoir les lire trés
facilement dans les conditions normales d'achat et d'utilisa-
tion. Ces renseignements ne doivent comporter aucun dessin
ou. autre matiére écrite ou imprimée qui pourrait nuire a leur
clarté. Leur couleur doit également contraster avec le fond.
Lorsque 1l'emballage est recouvert d'une enveloppe, celle-ci

- doit porter les renseignements nécessaires ou 1l'étiquette de
l'emballage doit &tre facilement lisible & travers 1'enveloppe
ou en dépit de celle-ci. D'une fagon générale, le nom et le
contenu net du produit doivent figurer sur la partie de
1'étiquette normalement présentées au consommateur au moment
de la vente. ‘

(:) ii) Langue -
Les mentions dont il est question & l'article V.E(i) doivent
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VI.

VII.

' F. Mentions facultatives
i) Les renseignements suivants peuvent aussi figurer sur 1'éti-

étre rédigées dans une langue quiysoit acceptable ad‘pays ol

le produit doit étre vendu. Si la langue employée sur

1'étiquette originale n'est pas acceptable, on peut, au lieu
de remplacer cette étiquette, en ajouter une seconde rédigée

dans une langue acceptable.

quette ou le récipient:

a) marque;
b) date de l'autorisation d'exploiter;

c) résultats de 1l'analyse de l'eau de la source a 1l'émergence
avec mention de tout traitement éventuel, ou de 1l'eau con-

tenue dans la bouteille;
d) indications sur les propriétés favorables & la santé.

G. Interdictions d'étiquetage

i) Un nom de localité, de hameau ou de lieu-dit ne peut faire
partie d'une marque & moins qu'il ne se rapporte a une eau
minérale naturelle exploitée 3 l'endroit désigné par la
marque. ' :

ii) L'emploi de toute indication ou de tout signe susceptible de

créer dans 1l'esprit du public une confusion sur la nature,

l'origine, la composition et les propriétés des eaux minérales

naturelles mises en vente, est interdit.

METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage décrites ci-aprés sont des
méthodes internationales d'arbitrage qui doivent &tre confirmées par

le Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage.

i) Lors des examens, des méthodes d'analyse modernes doivent étre

employées.

O

Q

ii) En ce qui concerne les éléments bactériologiques et les substances

toxiques, il faut appliquer les méthodes d'analyse prescrites par’
les "Normes internationales applicables & l'eau de boisson" de

1'OMS, deuxiéme édition 1963, & moins que des méthodes analytiques

plus sensibles ne soient mises au point.

iii) .Dans les rapports d'analyse détaillés, les méthodes employées
doivent étre précisées.

iv) Les résultats des analyses doivent &tre présentés selon les normes

ISM (International Standard Measurements); les résultats doivent

&tre exprimés en mg/kg, en milliéquivalents et en milliéquivalents

pour cent.

INTERDICTIONS OU RESTRICTIONS PARTICULIERES

i) L'emploi d'eau minérale naturelle pour la production de boissons
rafraichissantes sans alcool est admis et pourra &tre mentionné,
mais sans aucune référence aux propriétés favorables & la santé.
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La fabrication de ces boissons, lorsqu'elles portent le nom d'une
eau minérale naturelle, ne pourra se faire que sur les lieux
mémes de l1l'exploitation de la source.

Les récipients, les documents commerciaux et la publicité des

eaux de boisson qui ne correspondent pas & la définition de .

1'eau minérale naturelle ne pourront porter aucune indication

de nature & créer une confusion avec cette derniére. Il ne

gourra notamment &tre fait allusion & des propriétés favorables
la santé et a des indications d'analyses.
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NOTE DU SECRETARIAT DE LA FAQ CONCERNANT

1) 1'avant-projet de norme générale provisoire pour les champignons

comestibles et produits dérivés;

2) léavznt—projet de norme provisoire pour les champignons comestibles
séchés;

3) 1'avant-projet de norme provisoire pour les chanterelles fraliches.

A sa sixidme session, tenue & Vienne du 4 au 8 novembre 1968, le Comité
de coordination pour 1'Europe a examiné les projets de normes susvisés,
qui avaient été élaborés par la délégation de la Pologne. Il est con-
venu d'apporter certains amendements & ces projets et a décidé que 1le
Secrétariat de la FAO préparerait, en vue de les soumettre a la Commis-
sion du Codex Alimentarius & 1'étape.5, des projets révisés, remaniés
selon le plan de présentation Codex et incorporant les amendements pré-
cités. Les nouveaux textes sont reproduits aux Annexes IV, V- et VI du
présent document.. En harmonisant ces textes avec le plan de présenta-
tion Codex, le Secrétariat a introduit, pour examen, une section sur
1'hygiéne. Sur instruction du Comité, il a aussi cité in extenso les
dispositions pertinentes de la Norme générale d'étiquetage des denrées
alimentaires préemballées et a apporté diverses modifications rédaction-
nelles jugées nécessaires. L'avant-projet de norme provisoire pour les

champignons comestibles séchés couvre le Shii-ta-ke.



ot

II.

ALINORM 69/6

ANNEXE IV
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AVANT—PROJET DE NORME GENERALE PROVISOIRE POUR

.TES CHAMPIGNONS COMESTIBLES ET FROEUITS DERIVES

VR o . (Etape 5) EETEN

CHAMP D'APPLICATIONf

La présente norme énonce les spécifications générales auxquelles
doivent répondre tous les champignons comestlbles, aussi bien a
1'état frais que traités, jugés propres a la consommation par les
autorités compétentes des pays consommateurs. Des spécifications
plus détaillées pour les produits visés par la présente norme

‘peuvent &tre stipulées dans des normes applicables & des groupes

de produits ou dans des normes couvrant des produits déterminés.

DESCRIPTION

1. Définition des produits

1.1 "Champignons comestibles" - fructifications d'un embranche-
- ment détermin& de vé&gétaux poussant a 1'état sauvage ou
cultivés et, qul, aprés avoir subi la préparatlon voulue,
sont propres a la consommatlons humaine.

1.2 "Espéces" - espéces botaniques et variétés étroitement
'+ apparentées; par exemple, les variétés de Boletus edulis,
ainsi que les morllles rondes ou coniques, sont con31dérées
comme appartenant a la méme espéce. .

1.3 "Champignons frais" - champlgnons triés et emballés, llvrés
au consommateur aussitdt que possible aprés la récolte.

1.4 "Mélange de champignons" mélanges, en proportions pré-
établies, de champignons appartenant & différentes espéces.

1.5 "Produits dérivés" - champignons séchés (y compris les
champignons lyophilisés, les granulés de champignons et les
poudres de champignons), champignons au vinaigre, champignons
salés, champignons fermentés, champignons surgelés, extraits
de champignons, concentrés de champignons, poudre de concentrés
de champlgnons et champlgnons stérilisés.

1.6 "Champlngns séchés" - produit obtenu par la de351ccat10n
ou la lyoﬁﬁlIIsatlon de champignons: appartenant a une méme
espéce, entiers ou émincés.

1.7 "Granulés de champlgnons" - champlgnons comestlbles séchés
- appartenant a une meme espéce et moulus é gros grains.

1.8 "Poudres de champignons" - champlgnons comestlbles séchés
appartenant a une méme espéce et réduits en poudre d4d'une
granulométrle telle que le prodult‘501t accepté a la malle
de 200 microns de diamétre.
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1.9 "Champignons au vinaigre" - champignons comestibles frais CD

ou préalablement conservés, appartenant & une ou plusieurs
espéces, convenablement préparés et placés dans un liquide
avec adjonction de sel, de vinaigre, d'acide lactique,

o oo ————d'acide citrique ou d4'acide ascorbique, puis pasteurisés

dans des récipients hermétiquement scellés.

1.10 "Champignons salés" - champignons comestibles frais d'une
méme espéce, entiers ou émincés, conservés en saumure aprés
parage, lavage et blanchiment.

1.11 "Champignons fermentés" - champignons comestibles frais d'une
méme espece conservés par saumurage et fermentation lactique.

1.12 "Champignons surgelés" - champignoﬁs comestibles frais d'une .

méme espece soumls & un traitement de surgélation aprés
parage, lavage et blanchiment et maintenus 3 une température

1.13 "Extraits de champignons" - produit préparé & partir de jus
de champignons comestibles frais ou d'extraits aqueux de
champignons séchés appartenant & une ou plusieurs espéces,
avec adjonction de sel, et concentrés jusqu'a obtention
d'une teneur en extrait sel déduit de 7%. - ,

1.14 "Concentrés de champignons" - produit préparé & partir de jus
de champignons comestibles frais ou d'extraits aqueux de
champignons séchés appartenant 3 une ou plusieurs espéces,

avec adjonction de sel, et concentrés jusqu'd obtention d'une

teneur en extrait sel déduit de 24%.

1.15 "Poudres de concentrés de champignons" - produit de la des-
siccation d'un concentre ou d'un extrait de champignons.

1.16 "Champignons stérilisés" - champignons comestibles frais,
salés ou surgel&s, dTune méme espece, entiers ou émincés,
conditionnés dans des récipients étanches avec adjonction
d'eau et de sel et soumis a un traitement thermique 4'une
maniére -garantissant la résistance du produit & 1'altération
microbiologique. '

17.177 Champignons conditionnés avec de l'huile d'olive et d'autres
nuiles vegetales 1/
(texte & établir)

2. Définition des dé&fauts

2.1 "Champignons endommagés" - champignons ol plus du quart du
chapeau fait defaut.

l/ L'TItalie doit fournir des renseignements pertinents au rapporteur
(M. orlowski, Pologne). '

4y

O
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2.2 "Débris de champignons" - parties de champignons pouvant .
passer a travers un tamis a mailles carrées de 15 mm de
cdté dans le cas des champignons frais, et de 5 mm de cOté
dans le cas des champignons secs. -

4

2.3 "Champignons gatés" - champignons brunis ou pourris par
suite d'attaque de bactéries et/ou de moisissures.

2.4 "Champignons véreux"‘— champignons comportant 4 trous ou plus
rongés par des vers. :

2.5 "Impuretés organiques d'origine végétale" - fragments d'autres
champignons comestibles, parties de vegetaux telles que
feuilles, aiguilles de pin, etc. o

2.6 "Impuretés minérales" - substances dont les cendres sont
insolubles dans 1'acide chlorydrique.

Espéces principales

Tous les champignons comestibles dont la consommation est autorisée
par les autorités compétentes des pays ou ils sont consommés.

Examen et triage-de la matiére premiére

Etant donné que des champignons comestibles ont une ressemblance
étroite avec des champignons non comestibles, voire vénéneux, il
faut prendre soin, au cours du ramassage, de ne récolter que des
champignons appartenant & de mémes espéces comestibles. Lorsque

“"cela n'a pas été adéquatement fait, il faut trier les espéces

comestibles parmi les champignons récoltés, avant leur vente,
leur conservation ou leur utilisation pour la fabrication de
produits dérivés. Les champignons destinés a la vente, a la
conserve ou i la fabrication de produits dérivés doivent &tre
soigneusement examinés en vue du dépistage d€s champignons non
comestibles, qui devront &tre éliminés. :

- III. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

1. Champignons frais

1.1 Etat: Les champignons comestibles frais doivént é&tre sains,
autrement dit en bon état, propres, fermes, non détériorés
et pratiquement exempts de dégats dus aux vers, et doivent
présenter l'odeur et la saveur caractéristiques de 1'espéce. ’

1.2 Composition: Le nombre des pieds ne doit pas dépasserfceiui
des chapeauX. :
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1.3

Défauts autorisés | <:)

1.3.1 Champignons sylvestres

~a) Impuretés minérales max. 1% )
b) Impuretés organiques - )

d'origine végétale max. 0,2% en poids
c) Champignons véreux max. 4% )
1.3.2 Champignons de couche
ag Impuretés minérales max. 0,5% ;
b) Impuretés organiques max. 0,1%
c) Champignons véreux pratiquementg en p01ds
' exempts de -
champignons ) '
véreux )

2. Produits dérivés (dispositions générales)

2.1

. 243

2.4

Les produits dérivés peuvent contenir les substances ci-apreés:

Matidére premidre. Seuls des champignons comestibles frais
ayant €t& traités ou transformés immédiatement aprés leur
ramassage, avant qu'ils ne commencent a se détériorer,

- peuvent &tre utilisés pour la préparation des produits

dérivés. Qu'ils servent de matiére premiére ou soient en
conserve, les champignons doivent &tre sains, propres, non ()
endommagés, pratiquement exempts de dégidts dus aux vers et

_présenter 1'odeur et la saveur caractéristiques de 1'espéce

utilisée. Au cas ol sont utilisés des champignons autres
que frals, l'éthuette doit le mentionner.

'Ingrédients autorisés

a) sel (chlorure de sodium);

~.b) vinaigre;

c) épices et herbes aromatiques. -

Modes de préSentation

Les champignons traités peuvent se présenter sous diverses

* formes, par exemple: entiers avec pieds attenants, chapeaux

entiers (boutons) sans pieds, lamelles, morceaux et pieds,
granulés, poudres ou concentrés.

‘Composition

Sauf dans le cas des produits dérivés constitués entidrement

de -¢hapeaux ou bien lorsque l'adjonction de  pieds est déclarée
sur 1'étiquette en conformité des dispositions de l'article
VIII.1.5, le nombre des pieds ne doit pas dépasser celui des (}
chapeaux.
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Iv

3.5

3.6

3.7 .

3.8

3.4.2 Défauts autorisés
‘ a) Impuretés minérales

b) Impuretés organiques
d'origine végétale

" ¢) Champignons véreux

' Champignons fermentés

3.5.1 Ingrédients autorisés
a) sel (Chlorure de sodium)
" 3.5.2 Dé&fauts autorisés
a) Impuretés minérales

b) Impuretés organiques
d'origine végétale

c) Champignons véreux

Champignons surgelés

3.6.1 Défauts autorisés
a) Impuretés minérales

b) . Impuretés organiques
d'origine végétale

c) Champignons véreux

Extraits et concentrés de champignons

3.7.1 Ingrédients autorisés
a) Sel (chlorure de sodium)

3.7.2 Défauts autorisés

a) Impuretés minérales et
impuretés organiques
d'origine végétale

Poudres de concentrés de champignons -

3.8.1 Critéres de qualité
' a) Teneur en eau

3.8.2 1Ingrédients autorisés
a) Sel (chlorure de sodium)

3.8.3 Défauts autorisés

a) Impuretés minérales et
impuretés organiques
d'origine végétale

min,

min.
3% en poids

- max. 0,2

- max. 0,0
- max. 4%

- aucune

- max. 9%

-~ aucune

max.

0,3% en poids

0,5% en poids
4% en poids

maXe.

6% en poids

0,2% en poids

0,1% en poids
4% en poids

IS

% en poids

2% en poids
en poids

O
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3.1 Champignons séchés

R N I

3.1.2

‘Critdres de qualité

a) Couleur, odeur et saveur

b) Teneur en eau

Défauts autorisés

a) Impuretés minérales et
impuretés organiques
d'origine végétale

b) Champignons véreux

3.2 Granulés et poudres de champignons

3.2.1

3.2.2

Crit@res de qualité
a) . teneur en eau .

Défauts autorisés
a) Impuretés minérales

3.3 Champignons au vinaigre

I' 3.3.1

3.3.2

Ingrédients autorisés

a) Sel (chlorure de sodium)

Défauts autorisés

a) Impuretés minérales

b) Impuretés organiques
d'origine végétale

c) Champignons véreux

3,4 Champignons salés

3.4.1

Ingrédients autorisés

| <:> 3. Produits dérivés (dispositions spécifiques)

- caractéristiques de

l'espéce utilisée

max. 6% lyophilisés

- max.13% séchés autres’
que lyophilisés

- maxX. 2,2%‘3

) en poids

- max. 20% ;

- maX [ ] 9%

- max. 2% en poids

- max. 2,5% en poids

- max. 0,1% en poids

- max. 0,02% en poids

- champ. sylvestres - 4%
en poids '

- champ. de couche - 0,5%
en poids ‘

min. max.

a) Sel (chlorure de sodium) 14% en poids 18% en poids
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3.9 Champignons stérilisés

3.9.1 Ingrédients autorisés

a) Sel (chlorure de sodium) - max. 1%
3.9.2 Défauts autorisés  _

| a) Impuretés minérales - max. 0,1%
b) Impuretés organiques " |
d'origine végétale - max. 0,02%

¢) Champignons véreux - max. 4%

IV. ADDITIFS ALIMENTAIRES

Les dispositions ci-apr@s concernant les alimentaires et leurs .
spécifications, qui figurent 3 la section .... du Codex Alimentarius,.

. doivent &tre confirmées par le Comité du Codex sur les additifs ali-

mentaires: ‘

Nom de 1'additif " Dose d'emploi’

Acide acétique
Acide lactique
Acide citrique
Acide ascorbique

Acide acétique - champignons au vinaigre -+ max. 2%
Acide lactique champignons fermentés - min. 1%
Acide lactique et ' '

g produits dérivés

" citrique en combi-

naison : champignons stérilisés T max.0, 5%

HYGIENE

I1 est recommandé que les produits visés par la présente norme soient
préparés, le cas échéant, conformément i) au Code d'usages en matiére
d'hygiéne pour les fruits et légumes déshydratés, y compris les cham-
pignons comestibles, ii) au Code d'usages en matiére d'hygiéne pour
les fruits et légumes surgelés, que met actuellement au point le
Comité du Codex sur 1l'hygiéne alimentaire, et iii) aux dispositions
pertinentes des Principes généraux d'hygiéne alimentaire adoptés par

© la Commission du Codex Alimentarius. :

'VI. POIDS ET MESURES

ZSérbnt-établies ultérieurement des dispositions relatives au remplis-
sage minimum pour les champignons conditionnés en milieu liqui¢g;
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VII.

VIII.

EMBALLAGE, EMMAGASINAGE, ET TRANSPORT

1.

2.

L'emballage utilisé pour les champignons frais doit &tre perforé,
si nécessaire, de maniére & permettre le libre passage de 1l'air.

Les champignons surgelés doigent 8tre emmagasinés 3 une tempé-
rature non supérieure & - 18°C. Les autres conditions d'emma-

" gasinage et de transport -stipulées dans la Norme générale pour o
les denrées surgelées que met au point le Groupe mixte CEE/Codex

Alimentarius d'experts de la normalisation des denrées surgelées,
sont aussi applicables.
Dans le cas de a) poudres de champignons et b) des granulés

de champignons, 1l'attention est attirée sur la nécessité de )
veiller a ce que ces produits n'absorbent pas d'eau et ne soient

‘pas attaqués par des insectes, en particulier des l1lépidoptéres

et des acariens. :

ETIQUETAGE

Les dispositions ci-apré@s concernant 1'étiquetage des produits
doivent &tre confirmées par le Comité du Codex sur 1l'étiquetage
des denrées alimentaires:

1.

Nom du produit

1.1 Les produits conformes aux définitions et autres disposi-
tions de la présente norme doivent porter l'une des déno-
minations suivantes, selon le cas: "champignons", cham-
pignons séchés", "champignons lyophilisés"m "granulés de
champignons", "poudres de champignons", "champignons
au au vinaigre", "champignons salés", "champignons fer-
mentés", "champignons surgelés", "extraits de champignons",
"concentrés de champignons", "poudres de concentrés de
champignons", "champignons stérilisés" ou "champignons
en conserve", mais l'emploi de synonymes appropriés pour
le mot "champignons" est autorisé (par exemple, en anglais,
"mushrooms" au lieu de "fungi").

1.2 Dans le cas des champignons frais, séchés, salés, surgelés,
fermentés, au vinaigre et en conserve, le nom usuel de
1l'espéce doit &tre indiqué aprés le terme générique "cham-
pignons". Le nom latin de l'espldce doit aussi &tre déclaré.

1.3 Dans le cas des autres poduits dérivés préparés 3 partir

de plus d4'une espl@ce de champignons, le mot "mélangés" doit
faire partie de la dénomination. En outre, le nom (y compris

le nom latin) des espéces utilisées doit &tre déclar& sur
1'étiquette des produits dérivés traités, obtenus 3 partir
de champignons non frais, doit porter une désignation indi-
quant la nature du traitement préalable.

1.4 Si des champignons autres que des champignons frais sont

O
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utilisés pour la préparation de produits dérlvés, ce fait
doit &tre déclaré sur l'étiquette. :

1.5 Les champignons frais et les produits dérivés aﬁXqueis des pieds
ont été ajoutés doivent porter la mention,"pieds ajoutés",

Liste des ingrédients

Lorsque des ingrédients et des additifs ont &té ajoutés, la l@ste
compléte de ces ingrédients et additifs, classés par ordre d'impor-
tance décroissant, doit figurer sur 1l'étiquette.

Contenu net

Le contenu net doit étre déclaré en poids net selon le systéme
métrique (unités S.I.) et/ou le systéme avoirdupois, d'aprés

"les réglements du pays ol le produit est vendu, & l'exception

des produits dérivés conditionnés en milieu liquide, auquel cas
le poids égoutté du produit doit &tre déclaré.

Nom et adresse

Le nom et 1'adresse du fabricant, de 1l'emballeur, du distributeur,
de 1'importateur, de 1'exportateur ou du vendeur doivent é&tre
déclarés. _

Pays d'origine

Le pays d'origine du produit doit &tre déclaré, sauf s'il est vendu

dans le pays d'origine, auquel cas celui-ci n'a pas besoin d'&tre
déclaré. Si le produit subit dans un deuxiéme pays une transforma-

tion qui en change radicalement la nature, le pays ol cette trans-—-
formation est effectuée doit &tre considéré comme étant 1e pays
d'origine aux fins de 1'étiquetage.

Présentation des mentions obligatoires

Généralités

6.1 Les mentions obligatoires en vertu de la présente norme doivent
&tre énoncées en termes clairs et se trouver bien en vue sur
1'étiquette. Le consommateur doit pouvoir les lire tréds faci-
lement dans les conditions normales d'achat et d'utilisation.,
Ces renseignements ne doivent comporter aucun dessin ou autre
matiére écrite ou imprimée qui pourrait nuire 3 leur clarté.
Leur couleur doit également contraster avec le fond. Lorsque
1' emballage est recouvert d'une enveloppe, celle-ci doit porter
les renseignements nécessaires ou l'éthuette de 1'emballage
doit &tre facilement lisible & travers 1l'enveloppe ou en dépit
de celle-ci. D'une fagon générale, le nom et le contenu net
du produit doivent figurer sur la partie de 1l'étiquette norma-
lement présentée au consommateur au moment de la vente.

6.2 Le produit ne doit pas &tre décrit ou présenté par 1l'étiquette
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ou 1'étiquetage & l'aide de mots, images ou autre matiére
descriptive se rapportant ou faisant allusion directement ou
indirectement & un autre produit quelconque, ou de toute autre
maniére capable d'amener 1'acheteur ou le consommateur & supposer
que le produit est apparenté avec un tel autre produit.

6.3 Si des champignons sont représentés sur 1'étiquette, ils doivent
€tre en couleur de manidre que leur espéce soit facilement
reconnaissable. ' :

6.4 L'étiquetage peut comprendre des inscriptions ou images, pourvu
que celles-ci ne contredisent pas les mentions obligatoires
précitées et ne puissent ni induire en erreur ni tromper 1le
consommateur de quelque fagon que ce soit au sujet du produit.

Langue

6.5 Les mentions dont il est question 2 l'article 6.1 doivent &tre
rédigées dans une langue qui soit acceptable au pays ol le
produit doit &tre vendu. Si la langue employée sur l'étiquette
originale n'est pas acceptable, on peut, au lieu de remplacer
cette étiquette, en ajouter une seconde rédigée dans une langue
acceptable. '

IX. METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage décrites ci-aprés sont
des méthodes internationales d'arbitrage qui doivent &tre confirmés
par le Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage.

/Te Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage
doit recommander des méthodes générales d'analyse pour les impuretés
minérales/

@

-

r o
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ANNEXE V
(Novembre 1968)

AVANT-PROJET DE NORME PROVISOIRE
\ POUR LES -
CHAMPIGNONS COMESTIBLES SECHES _/

(Etape 5)

A lire conjointement avec la Norme générale
pour les champignons comestibles et prodults
A dérivés

- I. CHAMP D'APPLICAT ION

or la présente norme vise les champignons séchés (y compris les champignons
' lyophilisés), entiers ou en lamelles, de toutes les espdces comestibles,

aprés parage et conditionnement.

II. DESCRIPTION

1.

2.

¢¥‘

Q"»

Définition des produits

1.1
1.2
1.3

Champignons séchés entiers: produit obtenu & partir de champignons
nettoyés et déshydratés. Leurs pieds peuvent 8tre raccourcis.

Chapeaux entiers sans'peids.

Champignons séchés en morceaux: produit obtenu & partir de champi-
gnons entiers coupés en lamelles et déshydratés, l'épalsseur de chaque
lamelle étant comprise entre 1 et 4 mm.

‘Définition des défauts

2.1

2.2

2.3

2.4
2.5

"Champignons endommagés™: champignons entiers oll plus du quart du
chapeau fait défaut ou bien champignons en morceaux ol plus du tiers
de la surface totale de la lamelle est absent.

"Champignons carbonisés": champignons entiers ou er lamelles dont la
surface présente des traces de carbonisation.

"Champignons véreux"s: champignons comportant 4 trous ou plus rongés
par les vers. ‘

¥

"Pieds détachés': pieds n'attenant plus aux chapeaux.

Les autres défauts mentiongés plus loin dans la présente norme sont
définis dans la Norme générale pour les champignons comestibles et .
produits dérivés.

1/ Note du Secrétariat: La présente norme couvre le champignon Shii-ta-ke.
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3. Esp&ces principales <:>

Tous les champignons comestibles dont 1la consommation est autorisés pér-
les autorités compétantes des pays ol ils sont consommés.

III. FACTEURS ESSENTIELS DE QUALITE

1. 4ﬁat{§reA£rem{§ie

1.1 Les matidres premidres servant 3 la production des champignons séchés
doivent répondre aux dispositions générales de la Norme générale pour
les champignons comestibles et produits dérivés. ‘

i
i

2. Produit fini

8tre sains, o'est-a-dire non endommagésj

présenter la couleur, l'odeur et la ne

saveur approprides de l'espdce;

- &tre propres, c'est-3-dire exempts
d'impuretés organiques et minérales:

- 8tre pratiquement exempts de dégits
provoqués par des vers ou des insectess

- ne pas 8tre détériorés;

- &tre convenablement déshydratés

(teneur maximum en eau pour les

champignons lyophilisés 6%, pour

les asutres 13%). Ci)

2.1 les champignons séchés doivent:

\
»

3. D&fauts autorisés et tbléranogg

3.1 On admet une tolérance globale de 25%, en poids, de champignons ne
satisfaisant pas aux dispositions de l'alinéa 2.1 ci-dessus concernant
le produit fini. Toutefois, les tolérances individuelles maximums
ci-aprds sont autorisées:

- impﬁretés minérales et impuretés organiques d'origine végétale, 2,2% ‘

- champignons véreux: - champignons de couche, 3%
- espdces sylvestres, 20%

A\

- débris de champignons, 6%
- champignons carbonisés, 2%
— champignons endommagés, 10%

~ le nombre des pieds détachés doit 8tre identique & celui des
chapeaux, soit 1:1.

Iv. HYGIENE

I1 est recommandé que les produits visés par la présente norme soient préparés
conformément au Code d'usage en matidre d'hygidne pour les fruits et légumes
- déshydratés, y compris les champignons comestibles, que met actuellement au point (:>
le Comité du Codex sur l'hygidne alimentaire.
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EMBALLAGE ET PRESENTATION

a)

b)

c)

Unifcrmité

Chaque emballage d'un lot (cartons, sacs en polyéthyldne, caissettes) doit
contenir des champignons appartenant au méme type commercial, le poids net
du contenu devant &tre uniforme.

Emballage

Les cartons, sacs et caissettes doivent assurer une protection adéquate
contre 1'humidité pendant l'entreposage et le transport du produit. Toute
feuille de papier ou autre matidre utilisée & l'intérieur de l'emballage
doit &tre neuve, étanche et inoffensive pour la santé humaine. Les
champignons ne doivent pas entrer en contact avec les inscriptions imprimées
sur l'emballage.

Les champignons sont placés en vrac dans les unités d'emballage.

ETIQUETAGE

Les dispositions ci-aprds concernant 1l'étiquetage du produit doivent &tre
confirmées par le Comité du Codex sur l'étiquetage des denrées alimentaires:

1.

2.

3.

4.

Nom du produit

1.1 Les produits conformes aux définitions et autres dispositions de la

présente norme doivent porter une désignation précisant:

a) le nom usuel et le nom latin de l'espdoe des champignons utilisés,
mais il est licite de remplacer le mot "champignon"par un synonyme
approprié (par exemple, en anglais, "mushrooms" au lieu de- "fungi™);

.

b) 1le type du produits "champignons séchés" ou "champignons lyophilisés'";

¢) le mode de présentation: entiers, chapeaux ou lamelles.

Contenu net

Le contenu net doit §tre déclaré en poids selon le systéme métrique
(unité S.I.) et/ou le systdme avoirdupois, d'aprds les riglements du pays
ol le produit est vendu.

Nom et adresse

Le nom et l'adresse de l'emballeur et de l'exportateur doivent &tre déclarés.

Pays d'origine

Le nom du pays d'origine du produit doit &tre déclaré, sauf s'il est vendu
dans le pays d'origine, auquel cas celui-ci n'a pas besoin d'8tre déclaré.
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V1iI.

6.

5

Présentation des mentions obligatoires

Généralités

5.1

5.2

53

Les_mentions obligatoires en vertu de la présente norme doivent
8tre énoncées en termes clairs et se trouver bien en vue sur
1'étiquette. Le consommateur doit pouvoir les lire trds facilement
dans les conditions normales d'achat et d'utilisation. Ces
renseignements ne doivent comporter aucun dessin ou autre matidre
écrite ou imprimée qui pourrait nuire & leur clarté. Leur couleur
doit également contraster avec le fond. Lorsque l'emballage est
recouvert d'une enveloppe, celle-ci doit porter les renseignements
nécessaires ou 1l'étiquette de l'emballage doit &tre.facilement
lisible & travers l'enveloppe ou en dépit de celle-ci. D'une fagon

‘générale, le nom et le contenu net du produit doivent figurer sur

la partie de 1l'étiquette nornalement présentée au consommateur au
moment de la vente.

Le produit ne doit pas 8tre décrit ou présenté par 1l'étiquette ou
1'étiquetage & l'aide de mots, images ou autre matidre descriptive
se rapportant ou faisant allusion directement ou indirectement &
un autre produit quelconque, ou de toute autre manidre capable
d'amener l'acheteur ou le consommateur 3 supposer que le produit
est apparenté avec un tel autre produit.

L'étiquetage peut comprendre des inscriptions ou images, pourvu

que celles-ci ne contredisent pas les mentions obligatoires précitées

et ne puissent ni induire en erreur ni tromper le consommateur de
quelque fagon que ce soit au sujet du produit. '

Langue

5.4

les mentions dont il est question & l'article 5.1 doivent &tre
rédigées dans une langue qui soit acceptable au pays olt le produit
doit &8tre vendu. Si la langue employée sur l'étiquette originale
n'est pas acceptable, on peut, au lieu de remplacer cette &tiquette,
en ajouter une seconde rédigée dans une langue acceptable.

Marque officielle de contrdle

Chaque emballage peut porter une marque officielle de contrble.

METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage décrites ci-aprds sont des

méthodes internmationales d'arbitrage qui doivent &tre confirmées par le Comité

du Codex sur les méthodes d'analyse et d'éSchantillonnage.

zﬁb Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage doit recom-
mander des méthodes générales d'analyse pour les impuretés minéraleq;7.

J
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AVANT-PROJET DE NORME PROVISOIRE
POUR 1LES
CHANTERELLES FRAICHES

(Etape 5)

A lire conjointement avec la Norme générale
pour les champignons comestibles et produits
dérivés :

CHAMP D'APPLICATION

la présente norme vise les champignons sauvages comestibles appartenant & o
1l ' espéce CANTHARELLUS CIBARIUS, livrés frais aprds triage et conditionnement.

DESCRIPTIOR

2.1

Définition des défauts

Sont applicables les définitions des défauts dans les champignons frais
décrites dans la Norme générale pour les champignons comestibles et
produits dérivés.

FACTEURS ESSENTIELS DE QUALITE

3.1

3.2

3.3

Les chanterelles fraiches doivent &tre:

- d'aspect fraiss ,

- de couleur jaune clair & jaune foncé;

~ saines, c'est-3-dire non gitées;

- pratiquement exemptes de dégits dus aux vers;

- aussi fermes que possible;

= entiers, c'est-d-dire non endomagés:

- propres, c'est-a-dire pratiquement exemptes d'impuretés organiques
et minérales; .

-~ exemptes d'odeur et de saveur étrangdres;

- exemptes d'humidité excessive;

- capables de supporter les opérations de transport et de manutention.

Le diamétre du chapeau des chanterelles fraiches doit avoir les
dimensions suivantes:

- minimum ¢ 10 mm

- maximum : 65 mm

Calibrage

Les chanterelles peuvent &tre triées en fonction de leur calibre déterminé
en fonction du diamdtre du chapeau. Si les chanterelles sont trides, la
différence emtre le plus petit et le plus grand chapeau dans le méme
emballage ne doit pas excéder 20 mm.
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3.4 Dé&fauts autorisés et tolérances (:)
On admet une tolérance globale de 15%, en poids, de chanterelles ne
gatisfaisant pas aux dispositions des alinéas 3.1, 3.2 et 3.3 ci-dessus.
Toutefois, les tolérances individuelles maximums ci-aprés sont autorisées:
] _ - impuretés minérales, 1% - - - - - - - - -
- impuretés organiques, 0,2%
- champignons écrasés,
Iv,. HYGIENE

Ve

VI.

J1 est recommandé que le produit visé par la présente norme soit préparé
conformément aux dispositions pertinentes des Principes généraux d'hygiéne
alimentaire.

F
EMBALLAGE ET PRESENTATION A
5.1 Uniformité . . v

Toutes les unités d'emballage d'un lot (paniers en fibres, caissettes &
claire-voie) doivent contenir des champignons du méme type commercial
(calibrés ou non), le poids net du contenu devant &tre uniforme.

5.2 Emballage

Les paniers de fibres, les caissettes en bois ou les cartoms doivent (fj
permottre le libre passage de l'air et assurer une protection adéquate

pendant le transport. Toute feuille de papier ou autre matidre utilisée

4 1'intérieur de l'emballage doit &tre neuve et inoffensive pour la

santé du consommateur. lLes champignons ne doivent pas entrer en contact

avec les inscriptions imprimées sur l'emballagee.

5¢3 Présentation

Les champignons sont conditionnés en vrac. T
ETIQUETAGE : A

Les dispositions ci-aprds concernant 1l'étiquetage du prodﬁit doivent &tre
confirmées par le Comité du Codex sur 1l'étiquetage des denrées alimentaires:

6.1 YNom du produit

Le produit doit porter une désignation précisant le nom usuel et le nom
latin du champignon..

6.2 Contenu net

Le contenu net doit &tre déclaré en poids selon le systdme métrique
(unités S.I.) et/ou le systdme avoirdupois, d'aprds les r3glements du
pays ol le produit est vendu. €:>

6.3 Nom et adresse

Le nom et 1l'adresse de l'emballeur et de l'exportateur doivent &tre déclarés.
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644 Pays d'origine

Le pays d'origine du produit doit &tre déclaré, sauf s'il est vendu dans
le pays d'origine, auquel cas celui-ci n'a pas besoin d'é&tre déclaré.

6.5 Présentation des mentions obligatoires

Généralités -

6.5.1 Les mentions obligatoires en vertu de la présente norme doivent

étre énoncées en termes clairs et se trouver bien en vue sur
1'étiquette. Le consommateur doit pouvoir les lire trds facil-

ment dans les conditions normales d'achat et d'utilisation.
Ces renseignements ne doivent comporter aucun dessin ou autre
matiére écrite ou imprimée qui pourrait nuire & leur clarté.
Leur couleur doit également contraster avec le fond. Lorsque
l'emballage est recouvert d'une enveloppe, celle-ci doit porter
les renseignements nécessaires ou l'étiquette de 1l'emballage
doit étre facilement lisible & travers l'enveloppe ou en dépit
de celle-ci., D'une fagon générale, le nom et le contenu net du
produit doivent figurer sur la partie de 1l'étiquette normalement
présentée au consommateur au moment de la vente.

6.5.2 Le produit ne doit pas &tre décrit ou présenté par 1l'étiquette
ou l'étiquetage 4 1l'aide de mots, images ou autre matidre
descriptive se rapportant ou faisant allusion directement ou
indirectement & un autre produit quelconque, ou de toute autre
manidre capable d'amener l'acheteur ou le consommateur & supposer
que le produit est apparenté avec un tel autre produit.

6.5.3 1'étiquetage peut comprendre des inscriptions ou images, pourvu
que celles-ci ne contredisent pas les mentions obligatoires
précitées et ne puissent ni induire en erreur ni tromper 1le
consommateur de quelque fagon gque ce s0it au sujet du produit. .

6.5.4 Les mentions dont il est question & 1l'article 6.5.1 doivent &tre
rédigées dans une langue qui soit acceptable au pays ol le
produit doit &tre vendu. Si la langue employée sur 1l'étiquette
originale n'est pas acceptable, on peut, au lieu de remplacer
cette étiquette, en ajouter une seconde rédigée dans une langue.
acceptable. \

6.6 iarque officielle ce contrdle

L'emballage peut porter une marque officielle de contrfle.

%

VII. MNETHODES D'ANALYS: LT D'LCHANTILLONNAGE N

Les méthodes d'analyse et d'échantillonnage décrites ci-aprés sont des méthodes
internationales d'arbitrage qui doivent &tre confirmées par le Comité du Codex
sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage.

[ie Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'dchantillonnage doit recom—
mander des méthodes générales d'analyse pour les impuretés m1né1a1es7



