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NORME CEE-ONU EGG-2 CONCERNANT LA COMMERCIALISATION  ET LE
CONTROLE DE LA QUALITE COMMERCIALE DE CERTAINS PROD UITS
D'EUFS DE POULE DESTINES A L'INDUSTRIE ALIMENTAIRE

I. INTRODUCTION
A. Norme CEE-ONU relative aux ovoproduits

1. Lanorme CEE-ONU relative aux ovoproduits a pgoutrde faciliter le commerce

en recommandant une terminologie internationalesafje des acheteurs et des vendeurs.

Cette terminologie décrit les ovoproduits qui fbabjet d’'un commerce international et définit

un systéeme de codification destinée a faciliterdanmunication et les transactions électroniques.

2. Comme la norme est régulierement actualisédalegants d’ovoproduits qui estiment
qu’il faut y apporter des modifications sont ingit& contacter le secrétariat de la CEE.

Les changements qui réclament un suivi immédiat gobliés sur le site Web de la CEE

a l'adresse suivanterww.unece.org/trade/agr/standards.htm

3. Dans le chapitre Il relatif au systeme CEE-O#8Jcodification, le code ci-aprés est
utilisé pour les ovoproduits:

Ovoproduit Code CEE-ONU (champ 1)

Produit d’ceufs de poule 90

B. Portée

4.  La présente norme recommande une terminolotgenationale pour les produits obtenus
a partir d’ceufs de poule de I'espégallus gallusqui sont destinés a I'industrie alimentaire pour
la consommation humaine et satisfont aux critéeegqualité CEE-ONU pour les denrées
alimentaires. Elle offre a 'acheteur un éventailpbssibilités concernant la qualité, le
conditionnement, I'étiquetage et d’autres carastiéies des ovoproduits qui font I'objet d'un
commerce international.

5.  Pour avoir la certitude que les marchandises@mformes aux prescriptions de la
présente norme, les acheteurs peuvent faire appedeavices d’'un tiers indépendant et neutre.

6.  Pour vendre les ovoproduits sur le marché iaternal, il est nécessaire d’appliquer les
dispositions |égislatives concernant I'hygiéne a&lintaire et le contrble vétérinaire. La présente
norme ne prétend pas traiter de ces aspects, muidbjet d’autres textes et pour lesquels elle
renvoie a la Iégislation nationale ou internatienalu aux exigences du pays importateur.

7. Lanorme fait référence a d’autres accords, Beret codes d’usages internationaux dont
I'objectif est de donner aux gouvernements desatins pour maintenir la qualité. Pour les
prescriptions en matiére de santé et de salulegdormes et codes de la Commission du Codex
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Alimentarius, en particulier le Code d’'usages eti@n@ d’hygiéne pour les ceufs et les produits
a base d'cetf sont les sources internationales a consulter.

C. Définitions utilisées dans la norme

8.  Lesovoproduits désignent tout ou partie du contenu des ceufsé&gparla coquille, seuls
ou en combinaison avec des ingrédients ajoutéinées la consommation humaine.

lls peuvent comporter des ingrédients alimentatates additifs alimentaires destinés a leur
conférer certaines caractéristiques et/ou a présézur qualité. Les additifs doivent étre
conformes a la réglementation de la Commission alle&€ Alimentarius sur les denrées
alimentaire$et leur usage admis dans les pays importateurs.

9. Lesmatiéres premieres alimentaires pour la productiord’ovoproduits sont des
matieres premiéres d’origines végétale, animalerahiologique, minérale ou artificielle, ainsi
que I'eau, utilisées pour produire des denréesegiiaires, a I'exclusion des aliments et des
additifs biologiquement actifs.

10. Lesadditifs alimentaires sont des substances naturelles et/ou artificielledes
associations de ces substances ajoutées a desslalinéentaires pour leur conférer des
caractéristiques spécifiques et/ou préserver laalit¢, dont 'usage est autorisé en vertu de la
réglementation de la Commission du Codex Alimentasiur les denrées alimentaires et admis
dans les pays importateurs.

11. Lesingrédients alimentairessont les éléments constitutifs des denrées alarestqui
sont spécifiés dans leur composition.

12. Unceuf entier sans coquille (mélangeast le produit homogene obtenu a partir du contenu
complet d’ceufs de poule dont la coquille a étéé@mssonformément aux bonnes pratiques de
fabrication. De petites quantités de blanc d’ceudl®jaune d’ceuf peuvent étre ajoutées a I'ceuf
entier afin de normaliser le produit pour qu'iltsodnforme aux critéres de composition indiqués
dans le tableau de I'annexe I.

13. Unovoproduit liquide est un produit obtenu a partir d’ceufs entiers saqsiille
(mélange), de blanc d’'ceuf et de jaune d’ceuf, sdjametion ni élimination d’eau.

! Code d’usages en matiére d’hygiéne pour les atlés eroduits & base d'ceuf de la
Commission mixte FAO/OMS du Codex Alimentarius, GRCP 15-1976, adopté en 1976,
amendé en 1978 et révisé en 2007. Dans les pdidrien européenne, les reglements (CE)
n° 852/2004 et (CE)1853/2004 concernant I'hygiéne des denrées alirivesta’appliquent
aussi aux ovoproduits.

2 Programme mixte FAO/OMS sur les normes alimergai@@mmission du Codex
Alimentarius. Manuel de procédure, dix-septiemeieali 2007 (on trouvera des mises a jour a
I'adressewww.codexalimentarius.net/web/procedural_manugl.jNprme générale du Codex
pour les additifs alimentaires, CODEX STAN 192-1988optée en 1995, révisée en 1997,
1999, 2001, 2003, 2004, 2005, 2006, 2007 et 2008
(www.codexalimentarius.net/gsfaonline/CXS_192f)pdf
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14. Unjaune d’'ceufest le produit homogene obtenu par séparatioauhejdes ceufs de poule
dont la coquille a été cassée, conformément aurdmpratiques de fabrication. De petites
guantités de blanc d’ceuf peuvent étre ajoutéeaunejd’ceuf afin de normaliser le produit pour
gu’il soit conforme aux critéres de compositioniquas dans le tableau de I'annexe I.

15. Unblanc d'ceuf est le produit homogéne obtenu par séparatiorahc lles ceufs de
poule dont la coquille a été cassée, conformémenbannes pratiques de fabrication.

16. Unovoproduit congeléest un produit obtenu a partir d’un ovoproduitide qui a été
congelé, voire surgelé, et maintenu dans cet état.

17. Unovoproduit séchéest un produit obtenu a partir d’'un ovoproduitide dont I'eau a
été éliminée par dessication pour obtenir un ptoglupoudre ou en granulés.

18. Unovoproduit concentréest un ovoproduit a plus forte teneur en élémsuitdes que le
produit équivalent liquide ou congelé obtenu paniglation de I'eau. La détermination précise
de la plus forte teneur en éléments solides damwvoproduit concentré fait I'objet d’'un accord
entre I'acheteur et le vendeur.

19. Unovoproduit mélangéest un ovoproduit préparé de telle sorte quedagation des
éléments constitutifs des ceufs de poule dont laite@ été cassée se trouve modifiée par
rapport a celle de I'ceuf entier, du jaune d’ceudieblanc d’ceuf. La détermination précise de la
proportion des éléments constitutifs d'un ovoproduélangé fait I'objet d’'un accord entre
I'acheteur et le vendeur.

20. Unovoproduit classique (naturel)est un ovoproduit obtenu au moyen de méthodes
classiques sans recours a des procédés spéciank &imodifier les propriétés et/ou la
composition de I'ceuf.

21. Unovoproduit modifié est un ovoproduit dont les propriétés ont été fiémt au moyen
de procédés spéciaux compatibles avec de bonntguesde fabrication.

22. Unovoproduit fermenté est un ovoproduit obtenu au moyen d’agents dedrtation,
utilisés pour en modifier les propriétés (par exkEngour renforcer ses propriétés fonctionnelles
naturelles: pouvoir moussant, émulsifiant) et/ourde stabiliser (désucrer). Les cultures ou
agents utilisés pour la fermentation/stabilisaties ovoproduits doivent étre autorisés ainsi qu'il
est mentionné dans le paragraphe 10 ci-dessus.

23. Unovoproduit stabilisé est un ovoproduit obtenu par désucrage au moygnadedés
spéciaux (fermentation ou ultrafiltration, par exde).

24. Unovoproduit acidifié est un ovoproduit obtenu par addition de régulatde I'acidité
(additifs destinés a élever le pH du produit).

% Exception faite du blanc d’ceuf obtenu par sépamatentrifuge des ceufs de poule dont la
coquille a été cassée.
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25. Unblanc d'ceuf traité thermiquementest un blanc d’ceuf séché qui a été soumis, dans le
respect des bonnes pratiques de fabrication, demmgérature élevée pendant un laps de temps
précis pour en augmenter les propriétés moussantes.

26. Unovoproduit salé ou sucréest un ovoproduit obtenu par adjonction de seleauwtre
en quantités correspondant aux bonnes pratiquisbdeation.

27. Unlot de produits est une quantité d’ovoproduits obtenus entre detexruptions
planifiées de la production.

ll. PRESCRIPTIONS CONCERNANT LA QUALITE

28. La présente norme a pour objet de définir fesgiptions concernant la qualité auxquelles
les ovoproduits doivent satisfaire a tous les staldela commercialisation qui suivent leur
préparation et emballage.

A. Caractéristiqgues minimales

29. Tous les types d’ovoproduits sont fabriquéarimpd’ceufs de la catégorie B et de la
catégorie A provenant de poules d’élevage de les@allus gallus dans des établissements qui
satisfont en permanence a la |Iégislation applicaléesécurité et au contrble des denrées
alimentaires.

30. Les ovoproduits doivent:

a) Etre homogénes quant a la teneur minimale ene#lts solides, a la couleur
et au pH;

b)  Se préter a une utilisation pour la productierddnrées alimentaires;

c) Etre exempts de fragments de coquilles et carderaux tolérances relatives aux
corps étrangers indiquées dans I'annexe I,

d) Avoir une saveur, une couleur et une odeur eas et caractéristiques de chaque
produit; les ovoproduits séchés doivent étre facdleeconstituer.

B. Prescriptions spécifiées par I'acheteur

31. Les paragraphes qui suivent définissent lescppions qui peuvent étre spécifiées par
I'acheteur ainsi que les codes a utiliser dangdtesne CEE-ONU de codification.

32. Les prescriptions supplémentaires spécifiéesgaheteur qui ne sont pas prévues dans la
codification (par exemple si le code 9 «autres>ugb$e) ou qui donnent des précisions
supplémentaires sur le produit ou la descriptiofiedeballage doivent faire I'objet d’un accord
entre I'acheteur et le vendeur et étre stipuléefscien appropriée.

1. Matieres premieres

33. Les matieres premieres ci-aprés ne sont passitas:
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a) Ovoproduits obtenus a partir d’ceufs fendus st une coquille et une
membrane endommagées);

b) Contenu de I'ceuf séparé de la coquille par dagsation.

Code de(éa;];nrr?gézr)e premiere Catégorie/description

0 Non spécifiée

1 Eufs de la catégorie A

2 (Eufs de la catégorie B

3 (Eufs de la catégorie B présentant une coquike fé

mais des membranes intactes

4 Ovoproduits
5-8 Codes non utilisés

9 Autres

2. Type de produit

CO?Cehgrli]Srg)dUit Catégorie/description
00 Non spécifiée
01 CEuf entier liquide
02 Euf entier concentré
03 (Euf entier séché en poudre
04 Euf entier séché en granulés
05-09 Codes non utilisés
10 Ovoproduit mélangé liquide
11 Ovoproduit mélangé concentré
12 Ovoproduit mélangé séché en poudre
13 Ovoproduit mélangé séché en granulés
14-19 Codes non utilisés
20 Jaune d’ceuf liquide
21 Jaune d’'ceuf séché en poudre
22 Jaune d’ceuf séché en granulés
23-29 Codes non utilisés
30 Blanc d'ceuf liquide
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Co?cigrtilgrg)duit Catégorie/description
31 Blanc d’ceuf concentré
32 Blanc d’ceuf séché par pulvérisation en poudre
33 Blanc d’ceuf séché par pulvérisation en granulés
34 Blanc d’'ceuf séché en plateau, en poudre
35 Blanc d’ceuf séché en plateau, en granulés
36-98 Codes non utilisés
99 Autres

3. Indicateurs physiques et chimiques des ovoprods classiques

34. Les ovoproduits liquides, congelés ou séchésnabk a partir d'ceufs entiers, de jaunes
d’ceuf ou de blancs d’ceuf au moyen de techniqussiglaes et sans avoir recours a des
procédés spéciaux visant a modifier les propriétési la composition du produit doivent
satisfaire aux prescriptions indiquées dans leetabte I'annexe |. Toute méthode d’analyse
utilisée doit étre approuvée sur le plan intermatippar exemple par I'’Association des chimistes
analytiques officief§ L'expression en pourcentage du rapport de padsétEéments constituant
I'ovoproduit se rapporte uniquement a la partie deufit produit. Des parametres de qualité et
méthodes d’essai différents de ceux indiqués daneéxe Il peuvent faire I'objet d’un accord
entre I'acheteur et le vendeur.

4. Traitement des ovoproduits

35. Le traitement des ovoproduits est conforme adeQ@’usages en matiére d’hygiéne pour
les ceufs et les produits a base d'ceuf de la Conanigsixte FAO/OMS du

Codex Alimentarius. Les ovoproduits doivent étestérs dans un établissement agréé par
I'organe officiel compétent.

a) Pasteurisation

36. Les résultats des procédés de pasteurisatiivéofiés au moyen de procédures
adéquates.

Code d(igzra;aossurisation Catégorie/description
0 Non spécifiee
1 Pasteurisation
2-8 Codes non utilisés
9 Autres

* Association des chimistes analytiques officielfjc@al Methods of Analysis, 18édition,
Révision 2, 2007 (on trouvera des mises a jouadréssevww.aoac.ord
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b)  Procédés spéciaux

37. Il est permis, en respectant les bonnes pegide fabrication, de faire appel a des
procédés spéciaux pour modifier les ovoproduitsueth renforcer les caractéristiques positives,
y compris la fermentation, la stabilisation (déswe) et la régulation de I'acidité (acidification).
Le recours a de tels procédés doit étre autoristegmys importateur.

i) Fermentation

Code de la fermentation Catégorie/description
(champ 5)
0 Non spécifiée
1 Fermentation
2-8 Codes non utilisés
9 Autres

i)  Stabilisation (désucrage)

Code de la stabilisation Catégorie/description
(champ 6)
0 Non spécifiée
1 Stabilisation
2-8 Codes non utilisés
9 Autres

i) Régulation de I'acidité (acidification)

COd(zgzi}i;?i%L:‘lf ;[g)hna:jnepl%mdlte Catégorie/description
0 Non spécifiée
1 Régulation de I'acidité (acidification)
2-8 Codes non utilisés
9 Autres

iv)  Traitement thermique du blanc d’ceuf

Code du traitement thermique

du blanc d'ceuf (champ 8) Catégorie/description

0 Non spécifiée
1 Traitement thermique du blanc d’ceuf
2-8 Codes non utilisés

9 Autres
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v)  Rayonnement ionisant

Code du rayonnement ionisant L i
Catégorie/description
(champ 9)
0 Non spécifiée
1 Rayonnement ionisant
2-8 Codes non utilisés
9 Autres

vi) Rayonnement UV’

Code ch;hr;ynopnzg;n entUv Catégorie/description
0 Non spécifiée
1 Rayonnement UV
2-8 Codes non utilisés
9 Autres

5. Criteres microbiologiques

38. Outre les prescriptions nationales, I'état piiwlogique des ovoproduits doit étre
conforme au Code d’'usages du Codex en matiére hggour les ceufs et les produits a base
d’ceuf.

6. Dispositions concernant les contaminants

39. Les ovoproduits ne doivent pas contenir dearoittants en quantités supérieures a celles
spécifiées dans la Iégislation du pays importateur.

7. Dispositions concernant I'hygiene

40. Les conditions d’hygiéne requises pour la faion des ovoproduits et pour les locaux, le
matériel et le personnel utilisés pour cette fatitm ou y participant doivent étre celles qui sont
spécifiées dans le Code d’'usages du Codex en mdtigygiéne pour les ceufs et les produits

a base d’'ceuf.

41. En outre, les ovoproduits doivent satisfaine @ssais appropriés spécifiés au chapitre 1V
de la présente norme.

® Les ovoproduits et/ou les additifs traités paormement ionisant ou rayonnement UV doivent
étre conformes a la législation en vigueur dammales importateur. Lorsque les produits sont
fermentés, ces indicateurs sont constatés avanbdessus de fermentation.
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8. Historique du produit
a) Tragabilité

42. Pour pouvoir satisfaire aux demandes qui p@amta&tre formulées par 'acheteur en ce qui
concerne I'historique des étapes de la productidat mettre en place un programme d’analyse
des risques aux points critiques, y compris detesyss de tracabilité. La tracabilité exige
I'application d’'une méthode vérifiable d’identifitan des produits ou des lots de produits a
toutes les étapes de la production. Les donnéesommt la tracabilité doivent permettre de
déterminer si une réclamation est fondée, et lagatore suivie pour certifier la conformité doit
étre conforme aux dispositions concernant les ppggmns relatives au contrdle de conformité
énoncées dans le chapitre 11 B.11.

b) Refroidissement

43. L’acheteur peut spécifier un refroidissemestukl doit étre conforme a la législation du
pays importateur. En I'absence d’'une telle légistatla Iégislation du pays exportateur doit
s'appliquer.

Code du refroidissement Catégorie Descrition
(champ 11) 9 P
0 Non spécifiée
1 Refroidie Température interne des produits
maintenue en permanence entre 0 °C
et +4 °C apres la réfrigération suivant
'emballage
2 Congelée Température interne des produits
maintenue en permanence a -12 °C
au maximum apres la congélation
suivant I'emballage
3 Surgelée Température interne des produits
maintenue en permanence a -18 °C
au maximum apres la surgélation
4-8 Codes non utilisés
9 Autres Peut étre utilisé pour décrire tout
autre mode de réfrigération ayant fait
I'objet d’'un accord entre I'acheteur gt
le vendeur

c) Propriétés fonctionnelles

44. L’acheteur peut spécifier des propriétés fametelles, lesquelles seront conformes a la
législation du pays importateur. En I'absence d'telie [égislation, les propriétés fonctionnelles
des ovoproduits doivent faire I'objet d'un accordre I'acheteur et le vendeur.
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Code des propriétés

fonctionnelles (champ 12) Catégorie/description

0 Non spécifiée

1 Classique (naturelle)

2 Pouvoir moussant accru

3 Pouvoir émulsifiant accru

4 Pouvoir gélifiant accru
5-8 Codes non utilisés

9 Peut étre utilisé pour décrire toute autre famcti

améliorée qui a fait I'objet d’'un accord entre hateur
et le vendeur

d) Utilisation d’additifs et d’ingrédients

45. L'acheteur peut spécifier I'introduction d’atif$i dans les ovoproduits, lesquels doivent
étre conformes a la Iégislation du pays importatearl’absence d’une telle législation,
I'utilisation d’additifs doit faire I'objet d’'un aword entre I'acheteur et le vendeur.

Code des additifs Catégorie/description
(champ 13)
00 Non spécifiee
01 Additif(s) alimentaire(s)
02-09 Codes non utilisés
10 Adjonction d’'un ou de plusieurs ingrédients
alimentaires
11-19 Codes non utilisés
20 Adjonction de sel
21-29 Codes non utilisés
30 Adjonction de sucre
31-39 Codes non utilisés
40 Additif(s) alimentaire(s) et adjonction d’'un de
plusieurs ingrédients alimentaires
41 Additif(s) alimentaire(s) et adjonction de sel
42 Additif(s) alimentaire(s) et adjonction de sucre
43 Additif(s) alimentaire(s), adjonction d’'un ou de
plusieurs ingrédients alimentaires et de sel
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Code des additifs

Catégorie/description

(champ 13)
44 Additif(s) alimentaire(s), adjonction d'un ou de
plusieurs ingrédients alimentaires et de sucre
45-49 Codes non utilisés
50 Adjonction d’'un ou de plusieurs ingrédients
alimentaires et de sel
51 Adjonction d’un ou de plusieurs ingrédients
alimentaires et de sucre
52-98 Codes non utilisés
99 Peut étre utilisé pour décrire tous autres dsldiyant

fait I'objet d’un accord entre I'acheteur et le denr

9. Qualité

Un niveau de qualité des ovoproduits peutgiéeifié comme suit:

Code de la qualité . .
(champ 14) Catégorie Description
0 Non spécifiée Le produit doit satisfaire aux
caractéristiques minimales énoncées
dans le chapitre II.A
1 Qualité CEE-ONU Le produit est conforme au niveau de
qualité CEE-ONU
2-8 Codes non utilisés
9 Autres Autre niveau ou systéme de qualité ay
fait I'objet d’'un accord entre I'acheteur
et le vendeur

10. Dispositions concernant I'étiquetage

Etiquetage des emballages

ant

L’étiquetage des emballages doit étre confamedispositions correspondantes du Code
d’'usages du Codex en matiére d’hygiéne pour les etués produits & base d'&uf

Les emballages contenant des ovoproduits doivatempaelon qu’il convient, les indications
suivantes en caractéres bien visibles, nettemshltds et indélébiles:

® Le Code fait référence a la Norme générale du €pder I'étiquetage des denrées
alimentaires préemballées, CODEX STAN 1-1985, évisn 1991, amendée en 1999.
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a) La description du produit:

Eufs entiers liquides;

(Eufs entiers congelés;

(Eufs entiers séchés (en poudre ou en granulés);
Jaunes d’ceuf liquides;

Jaunes d'ceuf congelés;

Jaunes d’ceuf séchés (en poudre ou en granulés);
Blancs d’ceuf liquides;

Blancs d'ceuf congelés;

Blancs d’'ceuf séchés en plateau (en poudre ou enlgs;
Blancs d’'ceuf séchés par pulvérisation (en poudrenogranulés);
Eufs mélangés liquides;

Eufs mélangés congelés;

Eufs mélangés séchés (en poudre ou en granulés);
Eufs entiers concentrés;

Blancs d’ceuf concentrés;

b) Les mentions ci-apres:

c) Lorsque les produits commercialisés satisfortrearmes de qualité CEE-ONU, ils

Soumis a un traitement thermique» lorsque le biboeuf a été soumis a ce

traitement;
«Stabilisé» lorsque le produit a été désucré;

«Acidifié» lorsque le produit a été traité par eetiéthode;

doivent porter la mention «Qualité CEE-ONU»;

d) Laliste des ingrédients, y compris I'eau etddditifs alimentaires présents dans le

produit, par ordre décroissant de poids;

e) Le nom ou I'appellation commerciale et 'adregadabricant et/ou de I'emballeur,

du distributeur, de I'exportateur, de I'importatgur
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f)  Le numéro d'identification de I'établissement qutraité les ovoproduits et le
numéro du lot de produits, chaque lot recevantuméro d’ordre;

g) Le pays d'origine des ceufs et de I'ovoproduit;
h)  Le poids net en unités Systéme internationgbu en unitéavoirdupois
i) La date de fabrication ou la date limite de acommation;

) Les lots d’ovoproduits destinés a étre utilisémme ingrédients dans la fabrication
d’un autre produit, et non a étre vendus au détail)ent porter une étiquette indiquant la
température a laquelle les ovoproduits doivent@@metenus et la période durant laquelle leur
conservation peut étre ainsi assurée;

k)  Pour les ceufs liquides, I'étiquette doit augsigr la mention «ovoproduits liquides
non pasteurisés — a traiter sur le lieu de desimatet indiquer la date et I'neure auxquelles les
ceufs ont été cassés.

48. Les emballages contenant des ovoproduits sigoieéés conformément a la Iégislation du
pays importateur.

b) Etiquetage des récipients de vrac

49. Lorsque les ovoproduits liquides sont commésgésa en citernes, bidons ou autres
récipients de vrac, les renseignements mentiormnéalaméas ae, eth ci-dessus peuvent
figurer sur les documents d’accompagnement. Leseignements mentionnés aux alinfes,
j etk ci-dessus doivent cependant figurer sur le réotpie

11. Dispositions concernant les prescriptions refi@es au contréle de conformité

50. L’acheteur peut faire appel a une tierce paaier controler la conformité aux
spécifications demandées. Dans de tels cas, lededinrgane de certification de la tierce partie
et les critéres d’'appréciation qui seront utilidégsent faire I'objet d’'un accord entre I'acheteur
et le vendeur.

51. L’organe de certification de la tierce partigldira a I'intention du donneur d’ordre un
rapport écrit reprenant les observations faites pbaque critére spécifié.

52. L’évaluation peut avoir une portée limitée tne &xhaustive pour évaluer la conformité
aux prescriptions énoncées dans la présente narrdars d’autres normes spécifiées.

Code du contrble de conformite

(champ 15) Categorie
0 Non spécifiée
1 Norme spécifiée

2 Elément(s) spécifié(s) de la norme
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Code du contrdle de conformite L
(champ 15) Catégorie
3 Ensemble des éléments spécifiés de la norme
4-8 Codes non utilisés
9 Autres

12. Dispositions concernant 'emballage, I'entrepgage et le transport

53. L’emballage, I'entreposage et le transport éoivétre conformes aux dispositions
correspondantes du Code d’'usages du Codex en endtigqgiéne pour les ceufs et les produits a
base d’'ceuf.

54. Les ovoproduits doivent étre emballés de factmur assurer une protection adéquate,
conformément aux prescriptions en la matiere, aledgent a prévenir toute contamination.
Le matériau d’emballage ne doit communiquer auaiit,gpdeur ou couleur extrinséque aux
ovoproduits et doit étre conforme a la Iégislationpays importateur.

55. Les conditions d’entreposage avant I'expédiéibles engins utilisés pour le transport
doivent étre adaptés aux caractéristiques physideesvoproduits et conformes aux
prescriptions du pays importateur. L'attentionagpelée sur les dispositions de I’Accord relatif
aux transports internationaux de denrées périssabkeux engins spéciaux a utiliser pour ces
transportsWww.unece.org/trans/main/wpl11/atp.hyml

a) Poids du colis

56. Le terme «colis» s’entend d’'une quantité déireémd’ovoproduits. Le poids indiqué est le
poids net. La définition du poids net de méme aqueapplication et sa vérification doivent faire
I'objet d’un accord entre I'acheteur et le vendeanformément au tableau suivant:

COde(gﬁaFr)r(,);d;f)u colis Categorie/description
0 Non indiquée
1 Poids net spécifié
2-8 Codes non utilisés
9 Autres

b) Emballage primaire

57. L’emballage primaire, qui est en contact dieaatc le produit, est utilisé pour conditionner
le produit selon qu’il est destiné a la vente imndlielle ou aux collectivités. Les types
d’emballage primaire ci-aprés peuvent étre spéxifié
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Code de((l:’ﬁ;nrgglll:’i\%e primaire Catégorie/description

00 Non spécifiée
01 Sachet en plastique
02 Boite en métal
03 Bidon en métal (avec agitateur)
04 Boite ronde en métal
05 Cuve en métal
06 Récipient en métal
07 Seau en plastique
08 Boite ronde en plastique
09 Baril en plastique

10-98 Codes non utilisés
99 Autres

c) Etiquetage de 'emballage primaire

58. L'étiquetage de I'emballage primaire peut é@cbqué comme suit:

Code de I'étiquetage L e
(champ P3) Catégorie/description

0 Non spécifiée
Les étiquettes a I'intention du consommateur

1 doivent étre conformes aux prescriptions du pays
importateur

2 Non étiquetée

3-9 Codes non utilisés

d) Poids du colis primaire

59. Le poids du colis primaire correspond au paetsdes produits qu’il contient.
La définition du poids net de méme que son apjdinagt sa vérification doivent faire I'objet
d’un accord entre I'acheteur et le vendeur.
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Code du ?gri(;?nc;upcgis primaire Catégorie/description
0 Non spécifiée
1 Poids net spécifié
2-8 Codes non utilisés
9 Autres

e) Emballage secondaire

60. Les emballages secondaires sont utilisés potéger et identifier le produit pendant le
transport. lIs se composent de un ou plusieurs polinaires et doivent étre étiquetés
conformément aux prescriptions du pays importatees.types d’emballage secondaire ci-aprés
peuvent étre spécifiés:

Code de I(’;zr;k?r?gag; secondaire Catégorie
0 Non spécifiée
1 Sac en papier multiplis (multicouches laminées)
2 Boite plastique
3 Boite en papier ondulé
4-8 Codes non utilisés
9 Autres

f) Poids du colis secondaire

61. Le poids du colis secondaire (emballage potmalesport) est indiqué sous la forme d’'un
nombre a cing chiffres avec une décimale (0000)0Oles tolérances concernant le poids du
colis secondaire et les fourchettes de poids séterchinées par I'acheteur et le vendeur.

Code du poids du colis secondaJire
(champ P6)

00000 Non spécifiée

Poids indiqué en kilogrammes sous la forme d’'un
nombre & cing chiffres (0000,0)

Catégorie/description

00001-99999

g) Format de codage applicable a 'emballage et azonditionnement des ovoproduits

62. Le tableau ci-apres montre comment est applet@mat de codage pour décrire
'emballage et le conditionnement des ovoproduits:
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Champ Description Chapitre Fourchette de co
P1 Poids du colis 11.B.12 a) 0-9
P2 Emballage primaire 11.B.12 b) 00-99
P3 Etiquetage de I'emballage primaire 11.B.12 ¢) 9 0-
P4 Poids du colis primaire 11.B.12 d) 0-9
P5 Emballage secondaire 1.B.12 e) 0-9
P6 Poids du colis secondaire [1.B.12 1) 00000-99999

63.

POUR LES OVOPRODUITS

A. Définition du Code

une combinaison des codes définis dans le chdpire

PRESCRIPTIONS DE L’'ACHETEUR - CODE CEE-ONU

Le Code, qui comporte 17 champs et 20 chifflest 2 ne sont pas utilisés), correspond a

es

Champ fi Description Chapitre Fourchette de codg
1 Ovoproduit LA 00-99
2 Matieres premiéres [1.B.1 0-9
3 Type de produit 11.B.2 00-99
4 Pasteurisation I1.B.4 a) 0-9
5 Fermentation [1.B.4 b) i) 0-9
6 Stabilisation (désucrage) 11.B.4 b) ii) 0-9
7 Régulation de I'acidité (acidification)  11.B.4 bi) 0-9
8 Traitement thermique du blanc d’ceuf  11.B.4 b) iv) 0-9
9 Rayonnement ionisant 11.B.4 b) v) 0-9
10 Rayonnement UV 11.B.4 b) vi) 0-9
11 Refroidissement 11.B.8 b) 0-9
12 Propriétés fonctionnelles 11.B.8 c) 0-9
13 Utilisation d’additifs et d'ingrédients| 11.B.§d 00-99
14 Qualité 11.B.9 0-9
15 Champ non utilisé - 0-9
16 Champ non utilisé - 0-9
17 Contrdle de conformité 11.B.11 0-9




ECE/TRADE/C/WP.7/2009/15
page 20

B. Exemple

64. L'exemple qui suit décrit un ovoproduit en pajdbtenu a partir d’ceufs de poule de la
catégorie B, entiers et séchés. Le produit esepase et stabilisé par fermentation. Il est produi
sans acidification, traitement thermique ni rayaneat ionisant ou UV et ne comporte pas
d’additifs. Il présente les propriétés fonctionasltlassiques et correspond au niveau de qualité
CEE-ONU. Il n’est pas refroidi aprés emballage cbaformité a la norme spécifiée doit étre
certifiée par I'entreprise désignée par I'acheteur.

65. Ce produit porte le code CEE-ONU ci-aprés pesiovoproduits:

90203111000001001001.

Champ fi Description Caractéristiques Valeut
1 Ovoproduit Ovoproduit 90
2 Matieres premieres (Eufs de poule de la 2

catégorie B
3 Type de produit Euf entier séché en 03
poudre
4 Pasteurisation Pasteurisé 1
5 Fermentation Fermenté 1
6 Stabilisation (désucrage) Stabilisé 1
7 Régulation de I'acidité (acidification)  Non adidi
8 Traitement thermique du blanc d'ceuf  Pas de tradtd
thermique
9 Rayonnement ionisant Pas de traitement par 0
rayonnement ionisant
10 Rayonnement UV Pas de traitement par 0
rayonnement UV
11 Refroidissement Pas refroidi 0
12 Propriétés fonctionnelles Classiques (naturelles 1
13 Utilisation d’additifs et ingrédients Sans aiddit 00
14 Qualité Qualité CEE-ONU
15 Champ non utilisé
16 Champ non utilisé
17 Contréle de conformité Contréle de la qualité 1
selon la norme spécifiée
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IV. DISPOSITIONS CONCERNANT LES METHODES D'ANALYSE

66. Les méthodes d’analyse et d’échantillonnagé esquosées dans I'annexe Il. D’autres
méthodes et moyens garantissant I'exactitude destags peuvent étre utilisés s'ils satisfont aux
prescriptions de la présente norme.

67. La pasteurisation des ovoproduits doit étr@i@érpar un test approprié. Le test de
I'alpha-amylase, s'il est utilisé, doit étre effeétconformément aux prescriptions du Code
d’'usages du Codex en matiere d’hygiene pour les etués produits a base d’ceuf.



ECE/TRADE/C/WP.7/2009/15
page 22

Annexe |

INDICATEURS PHYSIQUES ET CHIMIQUES DES OVOPRODUITS CLASSIQUES

Produit
Euf entier Jaune d’ceuf Blanc d'ceuf
Liquide et Liquide et Liquide et Séché
iquide e . iquide e s iquide e —— ——
congelé Séché congelé Séche congelé | Seéchéen| Séché par
plateau | pulvérisation
1 2 3 4 5 6 7 8
Teneur minimale en 22,0 95,0 40,0 95,0 10,5 84,0 92,0
éléments solides (%
Teneur minimale en 9,8 39,0 25,0 55,0 0,65 05
matiéres grasses (%
Teneur minimale en
protéines (%) 10,5 45,0 15,0 33,0 10,0 71,0 75,0
Corps étrangers Aucune
particule de
plus de 1 mm Idem Idem Idem Idem Idem

dans 100 g et
100 mg/kg au
maximum

Concentration
minimale en ions 7,0 7,5 5,9 6,0 8,5 4,0
hydrogéne (pH)

Quantité maximale
d’'acide béta-
hydroxybutiriqué
(mglkg)

Quantité maximale
d’acide lactique 1000 - 1 000 - 1000 -
(mglkg)

Quantité maximale
d'acide succinique 25 - 25 - 25 -
(mg/kg)

10 10 10 10 10 10

Note Dans le cas des ovoproduits séchés, on calcuspfmrt de poids des matiéres grasses et du 8leeud sous
forme d’éléments solides.

" Méthode d'extraction de Gerber.

8 L'acide lactique (utilisé seulement pour le traitmt), I'acide succinique et I'acide béta-hydroxiyigue sont
considérés comme des éléments solides. Le poidsmabates coquilles, membranes d’ceuf et autrescodes
présentes dans les ovoproduits est de 100 mg/k@produit.

[Il peut étre nécessaire d’exprimer la teneur éméints solides sous forme de teneur en matierhesdoes
éléments solides pourraient étre interprétés codtar le résidu de la filtration des ceufs liquidassque I'on
déshydrate simplement les ceufs liquides, le résédisera de la matiére séche. Comme les ceufsdigné
comportent aucun élément solide en suspensiomecés liquides qui auraient été séchés devraienirédiqués
comme étant de la matiére séche.]

° La limite de I'acide succinique doit étre indiquefen d’empécher que les rejets des couvoirs rensaitilisés dans
les ovoproduits de qualité alimentaire pour l'indgigsalimentaire; il s’agit 1a d’'un paramétre deatité [NOTE A
SUPPRIMER AVANT L’ADOPTION/LA PUBLICATION DE LA NORME].
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Annexe |l
METHODES D’ANALYSE ET D’ECHANTILLONNAGE
|. Préparation de I'échantillon
A. Observations générales

1. Les échantillons doivent étre prélevés de mardaéeptique sur des produits homogenes.
lIs doivent étre si possible placés dans des centsmrimaires scellés qui seront remis comme
il convient au laboratoire, pour analyses. Les atihans en attente d’étre expédiés a un
laboratoire doivent étre entreposés dans des ¢consliadaptées au type de produit.

2. L’échantillon doit étre homogénéisé avant d’@malysé et gardé au frais dans un bocal
hermétiquement clos.

3.  Lorsque I'échantillon est congelé, il faut lester se décongeler ou le réchauffer dans un
bain-marie a une température inférieure & 50 fOMogénéiser et le traiter de la méme facon
que les échantillons liquides pour toutes les awaly

4.  Lorsque I'échantillon est séché, il faut le @& pour I'analyse en le faisant passer
trois fois au travers d’un tamis dont les maillessarent 1 mfenviron afin de désagréger
totalement les parties éventuellement agglutinées.

B. Analyses
5. L’analyse des échantillons doit porter sur:
-  Les matieres séches (total des éléments solides);
- La teneur totale en matiéres grasses;
- Le test a I'alpha-amylase;
- Le pH (concentration en ions hydrogéene);
- L’acide béta-hydroxybutyrique.

6. Les méthodes d’analyse utilisées doivent égerléthodes les plus récentes approuvées
par I’Association des chimistes analytiques offieu conformes au Code d’'usages du Codex
en matiére d’hygiéne pour les ceufs et les produitase d’ceuf.

7. Laprécision et I'exactitude du matériel et dethodes de mesure et d’analyse doivent
satisfaire a la norme 5725-5:1998 de I'Organisaitid@rnationale de normalisation (ISO).

8.  La vérification de I'exactitude des résultatc{ynpris la répétabilité des résultats d’essai,
I'étalonnage et I'utilisation des normes) doit skdire a la norme ISO 17025:2005.
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C. Expression des résultats

9. Le résultat ne doit pas contenir plus de chsfBignificatifs que ne le justifie la précision
de la méthode d’analyse utilisée.

D. Rapport d’'essai

10. Le rapport d’essai doit donner toutes les mfitions nécessaires pour une identification
compléte de I'échantillon.

E. Répétabilité

11. La différence entre les résultats de deux dmsagplisés simultanément ou a un intervalle
trés rapproché par le méme analyste sur le ménanéibdbn ne doit pas étre supérieure 4 0,1 g
de matieres séches pour 100 g d’échantillon.
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[l. Méthodes
Méthode 1: Détermination de la teneur en matiéresrgsses

A. Champ d’application

12. Cette méthode permet de déterminer la tenenragieéres grasses des ovoproduits

suivants:

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)
h)
i)

13. Lateneur en matiéres grasses est celle qdéestminée par la méthode indiquée ci-aprées.

14. L’échantillon est hydrolysé a I'acide chlorhiggre et les matiéres grasses en sont extraites

Produit d’'ceufs entiers liquides;

Produit de jaunes d’ceuf liquides;

Produit d’ceufs entiers congelés;

Produit de jaunes d’ceuf congelés;

Produit d’ceufs entiers séchés;

Produit de jaunes d’ceuf séchés;

Ovoproduits mélangés/concentrés, liquides;
Ovoproduits mélangés/concentrés, congelés;
Ovoproduits mélangés/concentrés, séchés.

B. Définition

C. Principe

au moyen d’éther de pétrole, puis récupérées etiléals en pourcentage du poids de
I’échantillon initial.

15. Les échantillons contenant du sel et du syorgés subissent un nouveau traitement par le

procédé Soxhlet d’extraction des résidus de I'hlydmacide.

D. Réactifs
Acide chlorhydrique concentré (36,5 % a 38 % HC1
Ether diéthylique;

Ether de pétrole, & point d’ébullition comprigre 30 et 60 °C.
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E. Appareils
a) Tube a extraction de Mojonnier;
b)  Bain-marie, a réglage thermostatique pour depéeatures de 70 a 100 °C;
c) Etuve, aréglage thermostatique pour une terhérde 100 + 1 °C;
d) Appareils Soxhlet, pourvus de cartouches appFepyr
e) Balance analytique.
F. Mode opératoire

16. Peser exactement 2 g environ de produit deegdiveuf liquides ou congelés, 3 g de
produit d’ceufs entiers liquides ou congelés, oude groduit de jaunes d’ceuf séchés ou de
produit d’ceufs entiers dans un tube & extractiomdgeres grasses de Mojonnier. Ajouter
lentement tout en agitant vigoureusement 10 mlidé&achlorhydrique et, dans le cas des
produits séchés, 2 ml environ d’eau, en faisantatedre vers le fond du tube les fragments du
produit adhérant & sa paroi.

17. Placer le tube contenant I'échantillon dandain-marie a une température de 70 °C,
porter & ébullition et maintenir a ébullition pentd80 mn. Agiter le tube avec précaution toutes
les 5 mn pendant tout ce temps. Au bout de 30 atiner le tube, y ajouter de I'eau de facon a
remplir presque complétement sa partie inférietitaigser refroidir a la température de la piece.

18. Ajouter 25 ml d’éther diéthylique dans le twmmtenant I'échantillon et mélanger. Ajouter
ensuite 25 ml d’éther de pétrole, mélanger etdaissposer jusqu’a ce que la couche de solvant
se soit dissipée.

19. Transférer la plus grande quantité possibla delution de matiére grasse dans I'éther
dans une fiole, préalablement pesée et contenargrdaules antiturbulence. Avant de peser la
fiole, la sécher et la placer avec une fiole ténamialogue faisant contrepoids dans une étuve a
100 °C, laisser reposer a l'air jusqu’a obtentiamdoids constant.

20. Réextraire deux fois le liquide restant darsitee, en utilisant chaque fois 15 ml d’éther.
Bien agiter le tube aprés chaque addition d’étba@sser les solutions s’éclaircir et transférer
dans une fiole, comme précédemment, la solutiomat&re grasse dans I'éther.

21. Faire évaporer lentement I'éther de la fiolgkgant celle-ci avec précaution dans un
bain-marie bouillant. Dessécher les matieres gsasselacant la fiole dans I'étuve chauffée a
100 °C jusqu’a obtention d’un poids constant (pldément au bout de 90 mn environ). Retirer
la fiole et le témoin de I'étuve et laisser refiojdsqu’a obtention d’un poids constant a la
température de I'air ambiant (& noter qu’en radera dimension de la fiole et de la nature des
matieres testées, le risque d’erreur est moindee Bevrefroidissement a I'air qu'avec le
refroidissement en dessiccateur). Rectifier le polotenu par une mesure a blanc avec les
réactifs utilisés.
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G. Expression des résultats
a) Formule et méthode de calcul

22. Lateneur en matiéres grasses, exprimée ecguage de la masse de I'échantillon,
est donnée par la formule suivante:

mzi/myx 100, ou:

my est la masse, en g, des matiéres grasses obtgassatraction et correction par une
mesure a blanc,

m; est la masse, en g, de la portion de 'ovoprositée.
b) Reépétabilité

23. Ladifférence entre les résultats de deux desegplisés simultanément ou a un intervalle
trés rapproché par le méme analyste sur le ménaméibbn ne doit pas étre supérieure a 0,3 g
de matiéres grasses pour 100 g d’échantillon.

H. Notes

24. On détermine, par le méme procédé, la tenenaragieéres grasses d’un ovoproduit
contenant du sel et du sucre, mais les matieéresggasont de nouveau extraites de la solution
acide obtenue aprés la troisieme extraction pardeédé suivant:

a) Filtrer au papier-filtre la couche aqueuse sthst aprés I'extraction et laver ce
papier-filtre a 'eau chaude jusqu’a ce que le ¢geva’affecte pas la couleur bleue du
papier tournesol. Placer le papier-filtre sur urreele montre ou dans une boite de
Petri et sécher pendant une heure a I'étuve a @OD&Aisser refroidir et introduire le
papier dans une cartouche d’extraction d’'un app8reihlet, en utilisant une pince
pour manipuler le papier-filtre. Eliminer du vede montre ou de la boite de Petri
toute trace de matiéres grasses par extractiaideld’un morceau d’ouate imbibé
d’éther de pétrole et mettre ce morceau d’ouats fanartouche. Mettre la
cartouche dans le tube a extraction;

b)  Ajouter le solvant d’extraction au Soxhlet eupsuivre I'extraction pendant
quatre heures en placant la fiole d’extraction danbain de sable ou un bain-marie,
ou sur un dispositif d’extraction analogue; apiésttaction, enlever le solvant de la
fiole d’extraction et procéder comme indiqué danpdragraphe 21;

c) Ajouter le poids de matiéres grasses obtenundalméthode exposée a I'alingau
poids obtenu selon la méthode exposée au paragfdpbeur obtenir un poids
rectifié m,, qui est la masse en g des matieres grasses eldpns extraction.

25. Cette méthode est la méme, dans son prindigesegjle exposée dans | Eglition des
Official Methods of Analysis de I’Association delsimistes analytiques officiels,
section 31.4.02.

26. La suite du procédé d’extraction Soxhlet estéame, dans son principe, que celle exposée
dans le document du Codex intitulé «Recommendedthddistof Analysis and Sampling,
CODEX STAN 234-1999, amendé en 2007.
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Méthode 2: Test a I'alpha-amylase
A. Champ d'application
27. Cette méthode sert & déterminer I'efficacitéadeasteurisation des ovoproduits suivants:
a) Produit d’ceufs entiers liquides;
b)  Produit de jaunes d’ceuf liquides;
c) Produit d’ceufs entiers congelés;
d) Produit de jaunes d’ceuf congelés;
e) Produit d’ceufs entiers séchés;
f)  Produit de jaunes d’'ceuf séchés;
g) Ovoproduits mélangés/concentrés, liquides;
h)  Ovoproduits mélangés/concentrés, congelés;
i)  Ovoproduits mélangés/concentrés, séchés.
B. Définition

28. L’efficacité de la pasteurisation est déterraipéar I'absence ou la présence
d’alpha-amylase active selon la méthode exposéerés.

C. Principe

29. La présence d’alpha-amylase active (que I'oavie dans les ovoproduits non pasteurisés
ou insuffisamment pasteurisés) est révélée paaptitude a décomposer 'amidon ajouté de
sorte qu’elle empéche la formation d’un composédiire d’amidon si I'on ajoute ensuite une
solution d’iode.

D. Réactifs, appareils, mode opératoire et inter@tation

30. La méthode a employer devrait étre celle expdséis I'édition la plus récente defficial
Methods of Analyside I’Association des chimistes analytiques offiie

Méthode 3: Détermination de corps étranger¥

31. Pour déterminer la présence de fragments dallesgou d’autres impuretés, introduire
100 g du produit & analyser dans un cylindre gratiuée capacité de 1 000 ml, ajouter de I'eau
distillée jusqu’au repére correspondant a 1 000meélanger avec soin et passer a travers un
filtre & mailles de 1 mm de diamétre. Apres file|agn ne doit observer aucun fragment sur la
toile.

10 Cette méthode a été provisoirement acceptée @molepe d’experts, en attendant
I'élaboration d'une méthode permettant de déceal@résence de particules de moins de 1 mm.
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32. Les ovoproduits séchés doivent étre reconstamant I'analyse.

Méthode 4: Détermination de I'acide lactique

33. AOAC Official Method 944.05, Lactic Acid in EggColorimetric Method. Association
des chimistes analytiques officieBfficial Methods of Analysi€l7° ed., Rev.2, Official Method
944.05).

Méthode 5: Détermination de I'acide succinique

34. AOAC Official Method 948.14, Succinic Acid irggs, Ether Extraction Method.
Association des chimistes analytiques offici€@ffjcial Methods of Analysi€l 7 ed., Rev.2,
Official Method 948.14).

Méthode 6: Détermination de I'acide béta-hydroxybuyrique, lactique et succinique

35. AOAC Official Method 970.31, Beta-HydroxybutyriLactic and Succinic Acid in Eggs,
Gas Chromatographic Method. Association des chasiahalytiques officiel€fficial Methods
of Analysig(17 ed., Rev.2, Official Method 970.31).



