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Objet : Projets de normes pour les fruifs et légumes traités devant

1.

2.

8tre examinds & la ll2me session (Alinorm 74/20).

Le Comité du Codex sur les fruits et légumes traités devra; & sa
prochaine session (lléme), $tablir une classification des différents
produits désignés sous les vocables "confitures", "jams", "preserves®,

"marmelades", 'marmalades", "geldes', "jellies", stc.

Au cours des discussions qui ont eu lieu lors des sessions précédentes
du Comité, il est apparu que la classification Jjusqu'alors envisagée
n'était pas de nature 2 satisfaire ume majorité suffisante du pays et

qu'un nouvel examen de la question était nicessaire.

2.1 Au sein de la Communauts 4 Six, un consensus assez large &tait
intervenu dés les anndes 60 sur les critdres essentiels de compo-—
sition des différents produits & 1'$tude, mais un accord final n'a

pu 8tre trouvé sur certaines questions de d&tail.

2.2 Depuis 1l'élargissement de 1la Communauté, ce consensus est assesz
largement dépassé par le fait que, dans certains des nouveaux Etats
membres, les habitudes de fabrication et de consommation diffdrent

sensiblement de celles des Etats membres originaires.



3.

2.3 Il convient d&s lors de repcnser lo systéme de classification afin

de trouver des solutions susceptibles de faire avancer les normes
Codex et ds transpiser-Ces nouvelles dispositions dans le cadre de
1*Zlaboration de la législation communauteire . Tel est 1'objet

des suggestions ci-~prés formulées.,

Pour 1'établissement du présent document, la Commission s'est

entourée de 1'avis des milieux professionnels et de consommateurs,
regroupés an niveau de la Communsuté. Les positions prises par ces
organisations corresporndent, dans l'enscmble, aux. régles ci-aprés

projetées (anncxe I).

La Commission recomnalt que le concept d'unc classification des produiis
par qualité ("grading") est généralement rejeté au sein du Codex. iu

cas o@fcette tendance serait confirmée en ce qui concerne les confitures
et gelées, il conviendrait de retenir dans la norme une seule qualité,
tout en permettant aux parys qui le désirent d'y ajouter une qualité,
"extra" répondant & des critéres plus stricts.

Stagissant de la procédure 3 suivre cn l'espéce, la Commission estime
que les diffjirentes normes dont il stagit devraient Stre renvoyées a
17étape 6 en vue de permettre aux gouverncments de formuler de nouvelles

observations par édcrit.

Le Comité traitera également des normes relatives 3 dtautres produits
pour lesquels le Royaume-Uni a formulé des observations particuliéres
concernant les carottes en conserve, la macédoine de fruits tropicaux
en conserve et les concombres au vinaigre. La Commission propose aux

d&légations d'appuyer lesdites observations (annexe II/4).

oco/oovo ,
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ANNERE I

————— an—

Définiticn des produits finis

1. Confiture (Jam)

La confiture doit &tre classée en deux catégories.

1.1 Confiture extra ("Jam extra")

Le produit obtenu & partir

- soit d'un seul'fruit”*

- soit de deux fruits; dans ce cas on ne peut utiliser des pommes,
/poires, prunes & noyau adhérent, melonc, melons d'eou (pastéques),

. raisins, citrouilles, concombres, tomates et rhubarbes.

Elle contient les fruits entiers ou coupds en morceaux (qulpe'de
fruis" *). ' ‘ "
Les tencurs minineles en fruit du produit fini sont les suivantes
(pourcentage en poids égzouttd) :

- en général 45 %
- pour les ananas, framboises, ronces framboises,

groseilles & maquereaux, groseilles rouges et

prunes Damson 40 %
~ pour le cassis 35 %
- pour le gingeubre 30 %

La valeur réfractométrique* minimale est de 61,
I1 ne peut pas contenir d'anhydride sulfureux,
1.2 Confiture (Jam)
Le produit obtenu & partir d'un ou de plusicurs fruits, méme conservés
a ll'anhydride sulfureux..
Il contient les fruits entiers ou en morceaux ("pulpe de fruits™)
ou en purée ("purie de fruit“*).
Les teneurs minimales cen fruit du produit fini sont les suivantes
(pourcentage en poids dgoutté) : -

coifenn 3

*)} Terminolcgie définic & 1'annexe IT.
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- en géndral 33 %
- pour les ananas, rouces framboises, groseilles 3

maquereaux, groseilles rouges, framboises et

prunes Damson 30 %

- pour le cassis e% les bananes ¥ . 25 %
* 7

~ pour le gingembre 20 %

La valeur réfractométrique minimale est de 61.

2. Harmelade ("Harmalade")

2.1

2.2

Harmelade ("Marmalade")

Le produit obtenu & partir d'agmmes et/ou d'écorces coupées.

La feneur minimale totale en fruit est de 20 % dont au moins 5 4
sont }ssus de la partie interne comestible du fruit situde socus la
pe U, . .

La "tensur tniale en fruit" est la quantité des parties de {ruits
migse en oceuvre dent les agrumes prépards sont obtenus aprés aveir
enlevé‘les curuzs et les féuillcs, avent de les dénoyauter,

La valeur réfractoméirique minimale c¢st de 51.

Jelly marmoiade

Le produit conforme & "la définition donnée pour les marmelades (2.1)
qui est rendu transparent par enldvement de tous les composants non
solubles et addition d'une peiite quontité de tranches d'écorce fine-

ment coupédes,

3. Gelse

3.1

Gelée extra ’

Le produit contenant du jus* obtenu a partir :

- soit d'un scul fruit

- 801t de deux fruits; dans ce cas seuls peuvent &tre utilisés des

pommes, poires, prunes & noyau adhérant, melons, melons dteau

(pastéques), raisins, citrouilles, concombres, tomates et rhubarbes,

coefove
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La tencur minimale en jus de fruits est @

- en général
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- en jus de cassis

La valeur réfractomdtrique minimale est de 61.

Gelée
Le produit contenant du jus obtenu & partit d'un ou plusieurs fruits,

m8me dans le cas ol ceux-ci ont 4té conservés & 1l'anhydride sulfureux,

La teneur minimale en jus de fruits est ;

- en général . 33 %
- en jus de cassis - 25 %

La valeur réfractomdtrique minimale est de 61.

4. Créme de marrons

/

Le produit obtenu 3 partir de "“purée de marrons!

La teéneur minimale en fruit est de 38 %. -

La valeur_réfractométrique minimale est de 60.

*) Terminologie définie & ltannexe II.

i
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a)

b)

g)

ANNEXE IT

Terminologie 3 utiliser dans la définition des oroduits

dnumérés A liannexe I

Proit

Le fruit frais, sain, exempt de toute altération, non privé dtaucun de
ses composants essentiels et parvenu au degré de maturits approprié pour
la fabrication des produits définis a l'annexe I, apr es nettoyage, parage,

émouchetage, dquetage ot denoyautage.

Pour les agrumes : peau et composants comestibles internes, séparément ou

sous forffe de mélange.

Pulpe de fruit

Le fruit comestible, enticr ou en morceaux, mais non réduit en purde.

Purde

Les fruits passés ou réduits en fins morcesux par un procédé mécanique

ou autre.

Jus de fruit

Le jus des fruits & 1tétat frais, surgelé, pasteurisé, concentré.
Harrons

Los fruits du chataignier (castanea sativa).

Gingembre

Les parties égoutiées comestibles, nettoydes de la racine de gingembre,

conservées au sirop (Zingiber officinale Re)e

Valeur réfractométrique L ‘

La valeur obtenue por la lecture d'un réfractomdire & sucre & 20° C sans

aucune correction.

..0/0-0



COLTISSICH DU CODEX ALIIIENTARIUS 1

COMITE DU CODEX SUR LES FRULTS ET LEGUMES TRAITES
OBSIRVATIONS DU ROYAUME-UNI TN RTPONSE AUX QUESTIONS
POSEES DANS LE DOCUMENT CL/1973/38

ANNEXE II/A

1. OTAPE 3 - OBSERVATIONS SUR LES CAROTTES EN CONSERVIES

Section 1.3

Le Royaume-Uni propose que les modes de présentotion suivants soient

inclus dans la liste :

Rondes, coupdes er deux : carotfes coupées de telle sorte que l'on obtienne

deux moitiés approximativement é&gales.

Coupdes en quatre : carottes coupées en quatre trongouns approximativement

Eganz,.

Section 1.3 (c) : Pour ce mode de présentation, le Royaume-Uni souhaite

1'inclugion du terme "transversolement" aprés 'coupées'.

Le Royaume-Uni estime qutune disposition devrait prévoir les tolérances
applicables aux dimensions prescrites; une marge de 2 % est suggérée en

tant que tolérance appropride.

Section 3 :Le Royaume-Uni souhaiterait que la concentration en plomb soit
limitée & 2 mg/kg au maximum, comme le prévoient les textes réglementaires

britanniques en vigueur.

Section 6.2.1 :Le Royaume-Uni considére que la condition relative au poids

égoutté n'est pas appropriée pour les caroties en sauce.

Section 6.2.1.2 : Le Royaume-Uni suggére une définition comportant le motl

"regsonable' plutdt que "unreasonable'.

Section 7.1.2 :Compte tenu de l'observation présentée sur la section 1.3,

le Royaume-Uni propose que lc liste des modes de présentation soit modifiéde

par l'inclusion de "rondes, coupées en deux" et de “ooupées en quatre”.
§ggj}on 71.,1.3 :Le Royaume-Uni estime nécessaire d'ajoufer 1'alinéa sulvant
"Intégrs dans la désignation ou en liaison étroite avec celle-ci, tout type
particulier de sauce et/ou dfassaisonnement et/ou dtaromatisant caractéri-
sant le produit, doit &tre déclaré, s'il y a lieu, 2 1'aide, par exemple,
de la mention "avec X" ou "en X", S'il‘est fait mention de "avec' ou ‘en"

T

sauce au beurre, le beurre doit 8tre la scule motidre grasse utilisée.

ifons
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2. ETAPE 3 - OBSERVATIONS SUR LA MACEDCINE DE FRUITS TROPICAUX EN CQUSERVES

Section 1,1.2 (a) : Le Royaume-Uni considire que lo papaye "carica papaya'

est un fruit différent de la papaye "assimina trilobha® ¢t qu'il serait

donc préférable dtindiquer cn snglais, pour ce fruit principal, "papaya
(papm or mango. Le Royaume—Uni estime qu'il conviendrait de prendre en
considdration les noyaux de mangue en ajoutant les mots "and pits" aprés

"seeds'l,

Section 1.1.2 (b) : Le Royaume-Uni préférerait que soisnt spdcifids les

modes de présentation de tous les fruits facultatifs.

Section 3 : Les texies réglementzires britanniques n'autorisent pas l'cmploi
d'acide érythorbigque comme snitioxygénant.

Section‘if:tLe Royaume~Uni souhaiterait que la concentration en plomb soit

fixse a 2 mg/kg au maximum zinsi que le prévoient les textes réglementaires

britanniques existants. ‘ '

Section T.2.1 ¢ Le Rovaume-Uni désirerait qu'il soit fait mention des jus

de fruits dans la liste des ingrédients.

Section T.2.2 : Le Royaume-Uni suggére la suppression du nom de la couleur.

3. ZTAPE 3 - OBSERVATIONS SUR LES CONCOMBRES AU VINAIGRE

Le Royaume-Uni souhaiterait que l'ordre des cxpressions "pickled cucumbers’
et "cucumber pickles' soient inversées pour respecter le méme ordre que
celui du titre de la norme. Le terme "pickles' n'est pas assez précis et

devrait 8tre remplacé par "pickled cucumber” dans tout le projet de norme.

Chomp d'application : Le Royoume-Uni préfirerait que les mots ''conscrvation

»

chimique"” soient plecds & la fin de la troisidme phrase.

Section 1.2.2 : Le Royaume-Uni estime que le libellé n'est pas clair et
qu'il serait préférable de rctenir "préparés & partir de concombres sdéchés

aprés sawmurage, fermentés ou saumurés'.

Section 1.2.4 ¢ Les chiffres mentionnés donnent & penser qpue. les détermi-

nations (acidité totale; sel; solides excmpts de sel) sont effectudes
exclusivement sur la solution., 3'il en est ainsi, le Royaume-Uni préfércrait

que cela soit spécifié. y 3
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Scction 1.3 : Le Royaume-Uni doute de la nécessité d'une dimension uniforme

e 0

obligatoire.

Section 2.1 : Le Royeume-Uni cstime que le texte n'est pas clair et que

1tzcide considéréd est vraisemblablement un succédané du vinaigre.

Section 2,3,5,1 : Faute dtun diagramme, on ignore de quclle meniere les

angles doivent 8tre mesurés., Le Royaune-Uni estime qutil est difficile

d'imeginer un concombre non courbé,

Section 3 : Les concombres au vinaigre ne figurcnt pas dans la liste des
denrées spécifiques auxquelles la législation britannique autorise l'addi-

tion dtagents conservateurs.

Le Royaume-Uni propose l'introduction d'une section "contaminants" pour

1'étain et le plomb.
/

Section 6.1.1 : Le Royaume-Uni considdre qu'il convient d'introduire la

désignation "cornichons", celle-ci figurant dans la section 1.3 (a).
]
Section 7 :+ Le Royaume-Uni estime que s'il n'est pas possible d'indiquer

le détail des méthedes a suivre, il est nécessaire de donner tous les
renszignements, Dans l'hypothzse ol les déterminations visées aux sections
T.2.2 et 7.2,3 portent uniquement sur la solution, il est suggéré de retenir

le texte suivant ¢

7.2.2 Sel {NaCl). BEn utilisant une solution prélevée sur 1l'échantillon,
filtrer et déteorminer le Cl en tant que NeCl cn cmployant la méthode
AOAC 3,070 (1le &dition).

7.2.3 Acidité totale. En utilisant une solution prélevée sur 1l'échantillon,
effectuer le filtrage et la détermination conformément & la méthode
AOAC 22.058 (1le édition).
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ANNEXT 11T

Ingrédients et additifs autorisés dans la fabrication

des produits définis & 1l'annexe I

Ingrédients autorisés sans désignation 3

a) Des jus de plantes naturels pour renforcer la couleur naturelle du
fruit pbur les produits définis & l'annexe I, & l'exclusion de la

créme de marrons,

b) Des huiles essentielles d'agrumes peuvent 8tre additionndes aux
produits d&finis & l'annexe I, paragraphe 2.
y
Ingrédients autorisés avec désignation @

a) Produits alimentaires influengant le golt, tels que : '
- jus d'agrumes pour des produits & base dfautres sortes de fruits,
sans varier la teneur en fruit; '
~ spiritueux;
- noix;
- miely
-~ herbes et éSpices;
1tadjonction est & indiquer en relation avec la dénomination principale

par le mot "avec".
b) Abricots secs pour les produits définis & 1l'onnexe I paragraphe 1.2,
en indiquant ¢

"dtabricots secs", "pour pAtisserie" et/ou "pour confiserie",

Additifs autorisés s

a) Pectine pour les produits de 1'annexe I.

b) Acides de qualitls alimentaires et antlioxydants : acides citrique,
malique, lactique, tartrique et L-ascorbique ainsi que leurs sels de
sodium, potassium et calcium,.

c) Comme agents anti-moussants :

Jlono— et diglycéride d'acides gras alimentaires. ]o

ceefees
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d) Des colorants peuveat &tre ajoutis aux produits définis 2 1'anncxe I,

baragraphes 1.2, 2.1 et 2.2,

Pour les produits définis & 1l'annexe I, paragraphe 1.1, les réglemen-
tations nationales seront libres d'autorisar l'addition de ¢olorants
dans la fabrication & base des fruifé'suiVanté': fraiSes, framboises,

prunes et groseilles rouges.

Apents conservateurs : acide gsorbique; ainsi que ses sels de sodium,
potassium et calcium peuvent &tre additionnés aux produits définis 3
1tannexe I, paragraphes 1.2, 2.1, 2.2, 3.1 et 3.2, jusqu'a 0,25 g/kg
dtacide sorbique par rapport au produit fini;‘Cefte addition doit 8tre

indiquée sur l'étiquette,

Lz vanille, également sous forme dtextrait, v,nllllne, etnyl—vanllllne
eb caramel peuvent 8tre cdditionnds 3 la crime de marrons. Les feuilles
du Pelurmonlum doratissimum, les écorces diagrumes, de la vanille,
également sous forme dlextrait, vanilline ct ethyl—vunllxlne peuvent

8tre additionnds & la confiture de 001ngs. )

. La dénomination "aromatisé" ainsi que le nom exect du ou des produits

additionnés doivent 8tre mentionnés en plus de la dénomination du .

produit lui-m8me.

N Ny i
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ANNEXE 1V

Dispositions spéciales pnour la fabrication et 1'éticquetage

des produits définis & 1'annexe I

1. Teneur rdésiduelle en anhydride .sulfureux

Les produits définis & 1l'annexe I parasgraphe l.l, ne peuvent en aucun cas

contenir de l'anhydride sulfureux.

Si la teneur en anhydride sulfureux constatée lors de l'analyse ne dépasse
pas 10 mg/kg de produit fini, celui-ci est considéré-comme exempt dtanhy-

dride sulfureux,.

Pour les produits définis & ltannexe I, paragraphes 1.2, 2.1, 2.2, 3.1,
3;2, la teneur résiduaire dtanhydride sulfureux ne peut dépasser 50 mg/kg
de preoduit fini, pour autant que ces produits soient composés totalement

de fruits clairs.

Pour les produits définis & 1'annexe I paragraphe 4, la teneur en anhydride
sulfureux ne peut dépasser 10 mg/kg de produit fini. Il est néanmoins permis
de tremper les marrons dens une solution aqucuse d!anhydride sulfureux avant

leur préparation.

Prescriptions d!'étiquetare

a) Les produits définis & l'annexe I sont dénommés comme suit :

2) "Confiture extra", "Konfitlire extra', "Confettura extra", "Jam extra".

b) "Confiture", "Konfititre", "Confettura, "Jam".

c) Miarmelade, "marmelad", "marmalade", au choix également : "Confiture",
"Konfitlre', "Jam", "Confettura".

d) "Gelée", "Gelee", "Jelly".

¢) "Gelée avec morceaux de peaux", "Gelce mit Schalenstreifen”,
"Jelly larmalade".

f) "Créme de marrons", "Maronenkrem",

b) Le(s) nom(s) courant(s) du/des fruit(s) utilisé(s) doi{vent) &tre
précisé(s) en plus des dénominations définies & 1l'annexe I, suivant
les directives ci-dessous :
['Zr

Y
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~ pour les produits composds de plusieurs sortes de fruits, suivant
ltannexe I paragrephe 1, le fruit cité le premier dans la dénomi-
nation doit représenter un pourcentage minimum de la teneur totale

en fruits 3

confiture deux sortes de fruits 50 %
confiture trois sortes de fruits 33 1/3 %
confiture & quatre sortes de fruits 25 %

mais en aucun cas plus de 75 %;

= pour les confitures & plusieurs sortes de fruits, les noms des
diverses sortes utilisdes peuvent 8tre remplacés par l'image des

fruits. Ces confitures seront appelées "Confiture plusieurs fruits";

= poyxr les produits & plusieurs sortes de fruits d'oprés l'annexe IT
paragraphe 2, les agrumes utilisés seront cités dans un ordre dé-

croissant selon le pourcentage A'apporition dans le produit totale

I3
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