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REGLEMENT (UE) N° .../.. DE LA COMMISSION
du XXX

relatif au catalogue des matiéres premiéres pour aliments des animaux

(Texte présentant de I’intérét pour ’EEE)

LA COMMISSION EUROPEENNE,

vu le traité sur le fonctionnement de I’Union européenne,

vu le réglement (CE) n°767/2009 du Parlement européen et du Conseil du 13 juillet 2009
concernant la mise sur le marché et I'utilisation des aliments pour animaux, modifiant le
réglement (CE) n° 1831/2003 du Parlement européen et du Conseil et abrogeant la directive
79/373/CEE du Conseil, la directive 80/511/CEE de la Commission, les directives
82/471/CEE, 83/228/CEE, 93/74/CEE, 93/113/CE et 96/25/CE du Conseil, ainsi que la
décision 2004/217/CE de la Commission', et notamment son article 26, paragraphes 2 et 3,

considérant ce qui suit:

(1)

(2)

3)

(4)

Le réglement (UE) n°575/2011 de la Commission du 16 juin 2011 relatif au catalogue
des matiéres premiéres pour aliments des animaux’ (ci-aprés le «catalogue») a
remplacé la premiére version du catalogue arrétée dans le réglement (UE) n® 242/2010
de la Commission du 19 mars 2010 portant création du catalogue des matiéres
premiéres pour aliments des animaux’.

Apres consultation des autres parties concernées, les représentants appropriés des
secteurs européens de 1’alimentation animale ont ¢élaboré des modifications du
réglement (UE) n®575/2011 en concertation avec les autorités nationales compétentes
et compte tenu de D’expérience pertinente tirée des avis rendus par 1’Autorité
européenne de sécurité des aliments ainsi que de 1’évolution scientifique ou
technologique.

Ces modifications ont trait a I’inscription de nouveaux procédés de traitement et de
nouvelles matiéres premieres pour aliments des animaux et a l’amélioration de
mentions existantes, en particulier en ce qui concerne les dérivés d’huile et de maticres
grasses.

De plus, les modifications portent sur les teneurs maximales des matiéres premiéres
pour aliments des animaux en impuretés chimiques résultant de leur processus de

JO L 229 du 1.9.2009, p. 1.
JOL 159 du 17.6.2011, p. 25.
JOL 77 du24.3.2010, p. 17.
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transformation ou d’auxiliaires technologiques, qui doivent étre fixées conformément
a l’annexe I, point 1, du réglement (CE) n°767/2009. Il convient que des régles
spécifiques s’appliquent aux anciennes denrées alimentaires, telles que des surplus de
production, des produits abimés ou difformes ou des denrées dont la date limite de
consommation a expiré qui avaient ét¢ produits dans le respect de la législation de
1I’Union applicable aux denrées alimentaires.

(5) Les conditions énoncées a I’article 26 du réglement (CE) n°767/2009 de la
Commission sont remplies.

(6)  Etant donné le nombre trés élevé de modifications a apporter au réglement (UE)
n°575/2011, la cohérence, la clarté¢ et la simplification commandent que ledit
réglement soit abrogé et remplacé.

(7) Il y a lieu de réduire les charges administratives qui pésent sur les exploitants en
prévoyant un délai qui permettra 1’adaptation progressive de 1’étiquetage, pour éviter
toute perturbation inutile des pratiques commerciales.

(8) Les mesures prévues au présent reéglement sont conformes a I’avis du comité
permanent de la chaine alimentaire et de la santé animale,

A ADOPTE LE PRESENT REGLEMENT:

Article premier
Le catalogue des mati¢res premicres pour aliments des animaux vis¢ a l’article 24 du
réglement (CE) n° 767/2009 est créé, tel qu’établi en annexe.
Article 2
Le réglement (UE) n°575/2011 est abrogé.

Les références au réglement abrogé s’entendent comme faites au présent réglement.

Article 3

La mise sur le marché des mati¢res premiéres pour aliments des animaux qui ont été
étiquetées conformément au réglement (UE) n° 575/2011 avant le [six mois & compter de la
date d’entrée en vigueur du présent réglement — A compléter par le service chargé de la
publication] reste autorisée, et ces matieres peuvent étre utilisées jusqu’a 1’épuisement des
stocks.

Article 4

Le présent réglement entre en vigueur le vingtiéme jour suivant celui de sa publication au
Journal officiel de [’'Union européenne.
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Le présent réglement est obligatoire dans tous ses éléments et directement applicable dans
tout Etat membre.

Fait a Bruxelles, le

Par la Commission
Le président
José Manuel BARROSO
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ANNEXE

CATALOGUE DES MATIERES PREMIERES POUR ALIMENTS DES ANIMAUX

(1)

2)

€)

(4)

()

Partie A
Dispositions générales

L’utilisation du présent catalogue par les exploitants du secteur de 1’alimentation
animale est facultative. Toutefois, la dénomination d’une matiére premicre pour
aliments des animaux répertoriée dans la partie C ne peut étre utilisée que pour une
matiere conforme aux exigences de I’entrée concernée.

Toute entrée inscrite dans la liste des matieéres premieres pour aliments des animaux
de la partie C respecte les restrictions d’utilisation des matiéres premicres pour
aliments des animaux conformément a la législation applicable de 1’Union. Les
exploitants du secteur de I’alimentation animale faisant usage d’une mati¢re premicre
pour aliments des animaux inscrite dans le catalogue veillent a la conformité de
ladite matiére a I’article 4 du réglement (CE) n® 767/2009.

On entend par «anciennes denrées alimentaires» les denrées alimentaires autres que
les déchets de cuisine et de table fabriquées a des fins de consommation humaine
dans le plein respect de la Iégislation de 1’Union applicable aux denrées alimentaires
mais qui ne sont plus destinées a la consommation humaine pour des raisons
pratiques ou logistiques ou en raison de défauts de fabrication, d’emballage ou autres
et dont l’utilisation en tant qu’aliments pour animaux n’entraine aucun risque
sanitaire. La fixation de teneurs maximales visée a I’annexe I, point 1, du réglement
(CE) n° 767/2009 n’est pas applicable aux anciennes denrées alimentaires ni aux
déchets de cuisine et de table. Elle est toutefois applicable lorsque ces denrées ou
déchets sont ensuite transformés en aliments pour animaux.

Conformément aux bonnes pratiques visées a D’article 4 du reglement (CE)
n° 183/2005, les matiéres premiéres pour aliments des animaux sont exemptes
d’impuretés chimiques résultant de leur processus de transformation et d’auxiliaires
technologiques, a moins qu’il soit fix¢ une teneur maximale particuliere dans le
catalogue. Les substances dont I’utilisation dans des aliments pour animaux est
interdite ne peuvent étre présentes dans ces maticres, et aucune teneur maximale ne
peut étre fixée pour de telles substances. La transparence commande que les matiéres
premiéres pour aliments des animaux contenant des résidus tolérés soient
accompagnées, dans le contexte de transactions commerciales habituelles,
d’informations pertinentes fournies par les exploitants du secteur de I’alimentation
animale.

Conformément aux bonnes pratiques visées a I’article 4 du réglement (CE)
n° 183/2005, en application du principe ALARA* et sans préjudice de 1’application
du réglement (CE) n° 183/2005, de la directive 2002/32/CE du Parlement européen et
du Conseil du 7 mai 2002 sur les substances indésirables dans les aliments pour

As Low As Reasonably Achievable, teneur la plus faible qu’il soit raisonnablement possible d’atteindre.
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(6)

(7)

(8)

animaux’, du réglement (CE) n° 396/2005 du Parlement européen et du Conseil du
23 février 2005 concernant les limites maximales applicables aux résidus de
pesticides présents dans ou sur les denrées alimentaires et les aliments pour animaux
d’origine végétale et animale et modifiant la directive 91/414/CEE du Conseil® et du
réglement (CE) n° 1831/2003 du Parlement européen et du Conseil du 22 septembre
2003 relatif aux additifs destinés a I’alimentation des animaux’, il est appropri¢ de
préciser dans le catalogue les teneurs maximales des matiéres premieres pour
aliments des animaux en impuretés chimiques découlant du procédé¢ de fabrication ou
d’auxiliaires technologiques présentes a raison de 0,1 % ou plus. Des teneurs
maximales peuvent également étre fixées dans le catalogue pour les impuretés
chimiques et auxiliaires technologiques présentes a raison de moins de 0,1 % si cela
est jugé opportun pour les bonnes pratiques de commerce. Sauf spécification
contraire dans la partie B ou C du présent réglement, les teneurs maximales sont
exprimées sur une base pondérale.

Les teneurs maximales spécifiques pour les impuretés chimiques et auxiliaires
technologiques sont fixées dans la description du procédé figurant dans la partie B,
dans la description de la mati¢re premicre pour aliments des animaux figurant dans la
partie C ou a la fin d’une catégorie figurant dans la partie C. Sauf lorsqu’une teneur
maximale spécifique est fixée dans la partie C, toute teneur maximale fixée dans la
partie B pour un procédé particulier est applicable a toute matiére premicre des
aliments pour animaux énumérée dans la partie C dans la mesure ou, dans la
description de ladite maticre, il est fait référence audit procédé et ou le procédé en
question répond a la description qui en est donnée dans la partie B.

La pureté botanique des maticres premicres pour aliments des animaux doit atteindre
au moins 95 %. Les impuretés botaniques telles que les résidus d’autres graines ou
fruits oléagineux provenant d’un processus de fabrication antérieur ne peuvent
toutefois excéder 0,5 % pour chaque type de graine ou fruit oléagineux. Toute teneur
particuliere dérogeant a ces régles générales est fixée dans la liste des maticres
premieres pour aliments des animaux de la partie C.

La dénomination commune ou le qualificatif commun d’un ou de plusieurs des
procédés énumérés dans la derni¢re colonne du glossaire des procédés figurant dans
la partic B doivent® étre ajoutés a la dénomination de la matiére premiére pour
aliments des animaux afin de préciser que ladite matiére a subi le ou les procédés
indiqués. Les maticres premicres pour aliments des animaux dont la dénomination
est formée par la combinaison d’une dénomination figurant dans la partie C et d’une
dénomination commune ou d’un qualificatif commun d’un ou de plusieurs procédés
énumérés dans la partie B sont réputées inscrites dans le catalogue, 1’étiquetage
devant comporter les déclarations obligatoires applicables a la matiére premiere des
aliments pour animaux concernée, telles qu’elles figurent dans les derniéres colonnes
des parties B et C, le cas échéant. Lorsqu’une méthode spécifique utilisée pour le

® 9 O W

JO L 140 du 30.5.2002, p. 10.

JOL 70 du 16.3.2005, p. 1.

JO L 268 du 18.10.2003, p. 29.

Par dérogation a la présente obligation, la mention de ces €léments est seulement facultative lorsque le
procédé utilisé est le «séchage».

FR



FR

)

(10)

(11)

(12)

(13)

(14)

procédé en question est définie dans la derniére colonne de la partie B, cette méthode
est précisée dans la dénomination de la matiére premicre pour aliments des animaux.

Si le procédé de fabrication d’une matiére premicére pour aliments des animaux
différe de la description du procédé concerné figurant dans le glossaire des procédés
de la partie B, le procédé¢ de fabrication est détaillé dans la description de ladite
maticre.

Pour une série de matiéres premieres pour aliments des animaux, des synonymes
peuvent étre utilisés. Ces synonymes figurent entre crochets dans la colonne
«dénomination» de I’inscription relative a la matiére premicre pour aliments des
animaux concernée dans la liste des matiéres premicres pour aliments des animaux
de la partie C.

Dans la description des mati¢res premieres pour aliments des animaux figurant dans
la liste desdites matieres de la partie C, le terme «produit» est utilisé au lieu du terme
«sous-produity afin de refléter la situation du marché et la formulation
habituellement utilisée en pratique par les exploitants du secteur de 1’alimentation
animale pour mettre en avant la valeur commerciale desdites maticres.

La désignation botanique d’un végétal figure uniquement dans la description de la
premicre inscription de la liste des matiéres premieres pour aliments des animaux de
la partie C relative audit végétal.

L’obligation de mentionner sur I’étiquette les constituants analytiques d’une matiere
premicre particuliere pour aliments des animaux mentionnée dans le catalogue
découle de la nécessité de signaler soit la présence d’un constituant spécifique en
teneurs ¢élevées dans un produit donné, soit la modification des caractéristiques
nutritionnelles du produit entrainée par le procédé de fabrication.

L’article 15, point g), du réglement (CE) n°767/2009 en liaison avec I’annexe I,
point 6, dudit réglement, fixe les exigences en matiere d’étiquetage en ce qui
concerne la teneur en eau. L’article 16, paragraphe 1, point b), du méme réglement,
en liaison avec I’annexe V du reéglement, fixe les exigences en mati¢re d’étiquetage
en ce qui concerne les autres constituants analytiques. En outre, I’annexe I, point 5,
du réglement (CE) n°767/2009 exige la déclaration de la teneur en cendres
insolubles dans 1’acide chlorhydrique lorsque celle-ci dépasse 2,2 % de manicre
générale, ou, pour certaines matieres premicres des aliments pour animaux, lorsque
celle-ci dépasse la teneur fixée dans la section correspondante de 1’annexe V dudit
réglement. Certaines entrées inscrites dans la liste des matieres premiéres des
aliments pour animaux de la partie C dérogent toutefois a ces régles selon les
modalités suivantes:

a) les déclarations obligatoires relatives aux constituants analytiques mentionnés
dans la liste des maticres premieres pour aliments des animaux de la partie C
remplacent les déclarations obligatoires prévues dans la section correspondante
de I’annexe V du réglement (CE) n° 767/2009;

b) si la colonne relative aux déclarations obligatoires figurant dans la liste des
matieres premieres pour aliments des animaux de la partie C ne mentionne
aucun des constituants analytiques dont la déclaration est exigée conformément
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(15)

a la section correspondante de I’annexe V du réglement (CE) n°767/2009, la
mention desdits constituants sur I’étiquette n’est pas obligatoire. Toutefois, en
ce qui concerne les cendres insolubles dans 1’acide chlorhydrique, si aucune
teneur n’est fixée dans la liste des matieres premieres pour aliments des
animaux de la partie C, ladite teneur est déclarée lorsqu’elle excede 2,2 %.

Lorsqu’une ou des teneurs en eau particulieres sont fixées dans la colonne
«déclarations obligatoires» de la liste des matiéres premicres pour aliments des
animaux de la partie C, ces teneurs s’appliquent au lieu de celles figurant a
I’annexe I, point 6, du réglement (CE) n° 767/2009. La déclaration de la teneur
en eau n’est toutefois pas obligatoire si elle est inférieure a 14 %.
Lorsqu’aucune teneur en eau particuliere n’est fixée dans ladite colonne,
I’annexe I, point 6, du réglement (CE) n° 767/2009 s’applique.

L’exploitant du secteur de I’alimentation animale qui allégue qu’une maticére
premiére pour aliments des animaux présente davantage de propriétés que celles
précisées dans la colonne «description» de la liste des matiéres premieres pour
aliments des animaux de la partie C ou qui fait référence a un procédé énuméré dans
la partie B pouvant étre assimilé a une allégation (la protection contre la dégradation
ruminale, par exemple) doit se conformer a I’article 13 du reglement (CE)
n°767/2009. De plus, les matiéres premiéres pour aliments des animaux peuvent
viser un objectif nutritionnel particulier conformément aux articles 9 et 10 du
réglement (CE) n° 767/2009.
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Partie B

Glossaire des procédés

Procédé

Définition

Dénomination/qualificatif
commun(e)

Turboséparation

Séparation de particules au moyen d’un
flux d’air.

Turboséparé

Aspiration

Procédé permettant d’éliminer les
poussiéres, les particules fines et
d’autres éléments contenant des fines
de céréales en suspension d’un volume
de céréales en cours de transfert, au
moyen d’un flux d’air.

Aspiré

Blanchiment

Procédé consistant en un traitement
thermique d’une substance organique, a
I’eau bouillante ou en autoclave, afin
de dénaturer les enzymes naturels,
d’assouplir les tissus et d’éliminer les
aromes bruts, suivi d’une immersion
dans I’eau froide pour arréter le
processus de cuisson.

Blanchi

Décoloration

Elimination de la couleur naturelle.

Décoloré

Réfrigération

Abaissement de la température sous la
température ambiante mais au-dessus
du point de congélation afin de
favoriser la conservation.

Réfrigére

Hachage

Réduction de la taille des particules au
moyen d’une ou de plusieurs lames.

Haché

Nettoyage

Elimination d’objets (corps étrangers,
des pierres, par exemple) ou de parties
végétatives du végétal, comme des
particules de paille non attachées, des
téguments ou des mauvaises herbes.

Nettoye / Trié

. 1
Concentration

Accroissement de certaines teneurs par
¢élimination de I’eau et/ou d’autres
composants.

Concentré

Condensation

Passage d’une substance de I’état
gazeux a I’état liquide.

Condensé

10

Cuisson

Application de chaleur destinée a
modifier les propriétés physico-
chimiques de matiéres premiéres pour

Cuit

Dans la version allemande, «Konzentrieren» peut selon le cas, étre remplacé par «Eindicken». Dans ce
cas, le qualificatif commun «eingedickt» devrait étre utilisé.
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aliments des animaux.

Réduction de la taille de particules a

11 Concassage/Trituration .. s Concassé, trituré
I’aide d’un concasseur
Purification par formation de cristaux
solides a partir d’une solution liquide.
12 Cristallisation Les impuretés du liquide ne sont Cristallisé
généralement pas incorporées dans la
structure cristalline.
Elimination partielle ou totale des e, .
Décorticage2 onp ur . Décortiqué, particllement
13 couches extérieures des grains, graines, L
. . décortiqué
fruits, noix, etc.
Elimination des enveloppes de féves, TRV 3
P - . . . Dépelliculé ou écossé
14 Dépelliculage / Ecossage de grains et de graines, généralement
par des procédés physiques.
. . Extraction des pectines d’une matiére . L,
15 Dépectinisation -\ pe . Dépectinisé
premiére pour aliments des animaux.
16 Dessiccation Procédé d’extraction de ’humidité. Desséché
. Procédé permettant d’éliminer les . .
17 Débourbage . P R ! . Débourbé
souillures a la surface d’un produit.
Extraction totale ou partielle des
monosaccharides ou disaccharides de la . .
. R Dessucré, partiellement
18 Dessucrage mélasse et d’autres substances .
14 dessucré
contenant du sucre par des procédés
chimiques ou physiques.
Procédé visant a détruire des
19 Détoxification contaminants toxiques ou a en réduire Détoxifié
la teneur dans un produit.
Séparation de liquides portés a
20 Distillation ¢ébullition, la vapeur condensée étant Distillé
recueillie dans un récipient distinct.
. . . e cché leil
21 Séchage Déshydratation artificielle ou naturelle. Séc © (gu sotet ou
artificiellement)
Entreposage de matiéres premieres
pour aliments des animaux dans un
. silo, avec adjonction éventuelle de o
22 Ensilage 110, av . N . Ensilé
conservateurs ou sous conditions
anaérobies avec adjonction éventuelle
d’additifs d’ensilage.
23 Evaporation Réduction de la teneur en eau. Evaporé

«Décorticage» peut, selon le cas, étre remplacé par «dépelliculage» ou «écossage». Il convient alors

d’utiliser le qualificatif commun «dépelliculé» ou «écossé».

Dans le cas du riz, le terme utilisé pour décrire ce procédé est «décorticagen, et le qualificateur commun

est «décortiqué.

10
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24

Expansion

Procédé thermique au cours duquel la

vaporisation brutale de 1’eau contenue

dans le produit provoque 1I’éclatement
de celui-ci.

Expansé ou soufflé

25

Dégraissage/Déshuilage

par pressage

Elimination d’huile/de matiéres grasses
par pressage

Tourteau de pression et
huile/matiéres grasses

26

Extraction

Elimination de matiéres grasses ou
d’huile de certaines matiéres au moyen
d’un solvant organique, ou de sucre ou
d’autres composants hydrosolubles au

moyen d’un solvant aqueux.

Extrait/Tourteau et
huile/matiéres grasses,
mélasse/pulpe et sucre ou
autres composants
hydrosolubles

27

Extrusion

Procédé thermique au cours duquel la
vaporisation brutale de 1’eau contenue
dans le produit entraine I’éclatement de
celui-ci, suivi d’une mise en forme
spéciale par passage a travers une
filiére.

Extrudé

28

Fermentation

Procédé par lequel des micro-
organismes (bactéries, champignons,
levures, etc.) sont produits ou utilisés
afin d’agir sur des matieres premiéres

en vue de faciliter une modification de
la composition ou des propriétés
chimiques de ces matiéres.

Fermenté

29

Filtration

Séparation d’un mélange de matiéres
premicres liquides et solides par
passage du liquide a travers une
membrane ou un milieu poreux.

Filtré

30

Floconnage

Laminage d’un produit traité par la
chaleur humide.

Flocons

31

Mouture séche

Traitement physique du grain en vue de
réduire la taille des particules et de
faciliter la séparation des composants
du grain (notamment la farine, le son et
le remoulage).

. . 4
Farine, son, farine basse ',
remoulage

32

Fractionnement

Séparation de fragments de matiéres
premicres pour aliments des animaux
par tamisage et/ou traitement par un
flux d’air écartant les morceaux
d’enveloppe 1égers.

Fractionné

33

Fragmentation

Procédé permettant de séparer une
matiére premiere pour aliments des
animaux en fragments.

Fragmenté

34

Friture

Procédé de cuisson de matieres
premicres pour aliments des animaux

Frit

Dans la version frangaise, le nom «issues» peut étre utilisé.

11
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dans de I’huile ou des maticres grasses.

35

Gélification

Procédé permettant la formation d’un
gel, une matiére premiére solide
analogue a de la gelée, dont la
souplesse/faiblesse ou la
rigidité/solidité peut étre modifiée par
adjonction d’agents de gélification.

Gélifié

36

Granulation

Traitement de matiéres premiéres pour
aliments des animaux permettant
d’obtenir une taille de particules et une
consistance précises.

Granulé

37

Broyage / Mouture

Réduction de la taille des particules de
matieres premieres solides pour
aliments des animaux, par voie séche
ou humide.

Broyé ou moulu

38

Chauffage

Procédés thermiques réalisés dans des
conditions particuliéres.

Chauffé

39

Hydrogénation

Procédé catalytique ayant pour objet la
saturation des doubles liaisons d’huiles,
de matiéres grasses ou d’acides gras,
pratiqué a température élevée sous
pression d’hydrogéne et destiné a
obtenir des triglycérides ou acides gras
partiellement ou totalement saturés, ou
a obtenir des polyols par la réduction
des groupes carbonyles des hydrates de
carbone en groupes hydroxyles.

Hydrogéné, partiellement

hydrogéné

40

Hydrolyse

Réduction de la taille moléculaire par
traitement approprié¢ avec de I’eau sous
’action de la chaleur ou de la pression,

d’enzymes ou d’un acide/d’une base.

Hydrolysé

41

Liquéfaction

Passage d’une substance de I’état
solide ou gazeux a I’état liquide.

Liquéfié

42

Macération

Réduction de la taille de matiéres
premiéres des aliments pour animaux
par des procédés mécaniques, souvent
en présence d’eau ou d’autres liquides.

Macéré

43

Maltage

Déclenchement de la germination
d’une céréale afin d’activer des
enzymes naturels capables de
décomposer I’amidon en hydrates de
carbone fermentescibles et les protéines
en acides aminés et en peptides.

Malté

44

Fusion

Passage d’une substance de 1’état
solide a I’état liquide par application de
chaleur.

Fondu

45

Micronisation

Procédé permettant de réduire a
1I’échelle micrométrique le diamétre

Micronisé
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moyen des particules constituant un
matériau solide.
Procédé comprenant un trempage dans
46 Ftuvage de I’cau et un trralt'el.neqt therm1qu‘e Eruve
permettant la gélatinisation compléte
de I’amidon, suivis par un séchage.
Chauffage a une température critique
o ée spécifiée afi .
47 Pasteurisation y per.ldant une fiuree spécifice afin Pasteurisé
d’éliminer les micro-organismes nocifs,
suivi par un refroidissement rapide.
. Elimination de la pelure/peau des fruits » .
48 Epluchage P P Pelé/épluché
et légumes.
L. Mise en forme par compression a "
49 Agglomération P mp Agglomére
travers une filicre.
Elimination partielle ou presque totale
50 Usinage (du riz) du son et des embryons du riz Usiné
décortiqué.
Modification de I’amidon en vue S
Ly e e . d’accroitre significativement sa Sgélatinisé
51 Prégélatinisation crotre sighiicatiy ,S Prégélatinis¢
capacité de gonflement dans 1’eau
froide.
Tourteau de pression (pour
les matiéres contenant de
I’huile)
Elimination physique de liquides
Pressage6 . physiqu qu Pulpe, marc (dans le cas des
52 (matiéres grasses, huile, eau, jus, etc.) !
. . fruits, etc.)
contenus dans des produits solides.
Cossettes de betteraves
pressées (dans le cas des
betteraves sucricres)
Elimination compléte ou partielle des
impuretés ou des composants . . .
53 Raffinage Hmpu | P Raffiné, partiellement raffiné
indésirables par des traitements
chimiques ou physiques.
Chauffage de matiéres premiéres pour
aliments des animaux a 1’état sec afin
54 Torréfaction d’en améliorer la digestibilité, d’en Torréfié
intensifier la couleur et/ou de réduire
les facteurs antinutritionnels naturels.
. . Réduction de la taille de particules par . o
55 Aplatissage, laminage passage de la matiére premiére pour Aplati, laminé
aliments des animaux (des grains, par

FR

Dans la version allemande, le qualificatif «aufgeschlossen» et le nom «Quellwasser» (en référence a
I’amidon) peuvent étre utilisés. Dans la version danoise, le nom «Kvaldning» et le qualificatif
«Kvaldet» (en référence a I’amidon) peuvent étre utilisés.
Dans la version francaise, «Pressage» peut, selon le cas, étre remplacé par «Extraction mécanique».
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exemple) entre deux rouleaux.

56

Protection contre la
dégradation ruminale

Procédé destiné, par traitement
physique (chaleur, pression, vapeur ou
combinaison de ces facteurs) et/ou par

I’action d’aldéhydes, de
lignosulfonates, d’hydroxyde de
sodium ou d’acides organiques (tels
que I’acide propionique ou I’acide
tannique), par exemple, a protéger les
nutriments de la dégradation dans le
rumen.

La teneur en aldéhydes libres des
matieres premiéres pour aliments des
animaux protégées contre la
dégradation ruminale par des aldéhydes
doit étre inférieure ou égale a 0,12 %.

Protégé contre la dégradation

ruminale par ’action de
[inserer la mention
applicable]

57

Tamisage / Criblage

Séparation de particules de différentes
tailles par remuage ou versage de
matiéres premieres pour aliments des
animaux a travers un ou plusieurs
cribles.

Tamisé, criblé

58

Ecumage / Ecrémage

Séparation de la couche flottant a la
surface d’un liquide (matiére grasse du
lait, par exemple) par procédés
mécaniques.

Ecumé / Ecrémé

59

Tranchage

Découpe de matiéres premieres pour
aliments des animaux en morceaux
plats.

Tranché

60

Trempage / Mouillage

Humidification et ramollissage de
matieres premiéres pour aliments des
animaux, généralement des graines,
afin de réduire le temps de cuisson, de
faciliter I’élimination du tégument ou
I’absorption d’eau destinée a activer le
processus de germination, ou de réduire
la teneur en facteurs antinutritionnels
naturels.

Trempé, humidifié

61

Séchage par atomisation

Réduction de la teneur en eau d’un
liquide par pulvérisation ou
nébulisation de la matiére premiére
pour aliments des animaux afin d’en
accroitre le rapport surface/masse, et
passage a travers un courant d’air
chaud.

Atomisé / Séché par
atomisation

62

Autoclavage

Procédé de chauffage et cuisson a la
vapeur sous pression, permettant
d’accroitre la digestibilité.

Autoclavé

63

Toastage

Chauffage a la chaleur séche,
généralement appliqué aux graines

oléagineuses, notamment pour réduire

Toasté

FR
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ou éliminer les facteurs
antinutritionnels naturels.

64

Ultrafiltration

Filtration de liquides a travers une
membrane perméable seulement aux
molécules de faible taille.

Filtré par ultrafiltration

65

Dégermination

Procédé consistant en I’élimination
compléte ou partielle du germe d’une
graine de céréale concassée.

Dégermé

66

Infranisation

Procédé thermique utilisant la chaleur
par rayonnement infrarouge pour cuire
et torréfier des céréales, des racines,
des graines ou des tubercules ou leurs
sous-produits, généralement suivi par
un floconnage.

Infranisé

67

Cassage (d’huiles et de
matiéres grasses,
hydrogénées ou non)

Procédé chimique d’hydrolyse de
matieres grasses ou d’huiles. La

réaction de matieres grasses ou d’huiles

et de I’eau, pratiquée a des
températures et pressions élevées,
permet d’obtenir des acides gras bruts
dans la phase hydrophobe et des eaux
douces (glycérol brut) dans la phase
hydrophile.

Obtenu par cassage

15
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Partie C

Liste de matiéres premiéres pour aliments des animaux

1. Grains de céréales et produits dérivés
Numéro Dénomination Description Dec.l aratfons
obligatoires
Grains de Hordeum vulgare L. 1ls peuvent étre
1.1.1 Orge o . . .
protégés contre la dégradation ruminale.
Produit obtenu a partir d’orge moulue ou brisée
1.1.2 Orge, soufflée par traitement en milieu humide et chaud et sous | Amidon
pression.
. . . Amidon, si > 10 %
gz Produit de la torréfaction incompléte de ’orge, . .
1.1.3 Orge, torréfiée peu coloré. Protéine brute’ s1
>15%
Produit obtenu par autoclavage ou infranisation
et aplatissage d’orge mondé. Il peut contenir
1.1.4 Flocons d’orge une faible proportion d’enveloppes de grains | Amidon
d’orge et étre protégé contre la dégradation
ruminale.
Produit de 1’amidonnerie de 1’orge, constitu¢ de | Cellulose brute
1.1.5 Fibres d’orge particules d’endosperme et principalement de | Protéine  brute,  si
fibres. >10%
. Produit d’éthanolerie de 1’orge, résultant de la | Cellulose brute
Enveloppes de grains \ . . )
1.1.6 d’orge mouture séche, du criblage et du mondage de | Protéine  brute,  si
grains d’orge. >10%
Produit obtenu lors de la transformation d’orge
préalablement crib!é et mondé en orge perlé, en | coltulose brute
1.1.7 Remoulage d’orge semoule ou en farine, constitué principalement .
de particules d’endosperme et de fins fragments Amidon
de balles et de quelques résidus de criblage.
Produit d’orge obtenu aprés séparation de
1.1.8 Protéine d’orge I’amidon et du son, constitué¢ principalement de | Protéine brute
protéines.
Teneur en eau, si celle-
ci est <45% ou> 60 %
Aliment de protéine l”rodplt d orge qbter}u _apres separatlonr . de | §i 1a teneur en eau
1.1.9 R I’amidon, constitué principalement de protéines < 45%:
d’orge . , est 0!
et de particules d’endosperme, .
- protéine brute
- amidon
Produit d’orge obtenu aprés extraction de .
1.1.10 Solubles d’orge o gc ObeNu apres extra % | Protéine brute
protéines et de I’amidon par voie humide.
Produit de meunerie obtenu a partir de grains
d’orge mondé criblés. Il est constitué
1.1.11 Son d’orge principalement de fragments de balles et de | Cellulose brute
particules de grains dont la plus grande partie de
I’endosperme a été éliminée.

FR
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Amidon d’orge

Fraction amylacée secondaire de 1’amidonnerie

Si la teneur en eau

1112 - est < 50%:
liquide de I’orge. .
- amidon
) ) Produit de,: griblage mé'car}ique (fr.actionnement Cellulose brute
1113 Résidus de criblage | granulométrique) constitué de grains d’orge de .
" d’orge de malterie | taille insuffisante et de fractions de grains Cendroes brutes, s
séparés avant le maltage. >2.2%.
Fines d’orge de Produit constitué de fractions de grains d’orge et
1114 malterie et de malt de malt séparées lors de la production du malt. Cellulose brute
Balle d’orge de Produit du nettoyage de 1’orge de malterie,
LLIS malterie constitué de fractions de balle et de fines. Cellulose brute
Teneur en eau, si celle-
| , Produit de I’éthanolerie de ’orge, contenant la | ! est < 65% ou > 88 %
Dréches d’orge de . . . .
1.1.16 distillerie. humides fraction solide du sous-produit provenant de la | Si la teneur en eau
i distillation. est < 65%:
- protéine brute
Teneur en eau, si celle-
, Produit de I’éthanolerie de ’orge, contenant la | €1 €St <45% ou>70%
Solubles d’orge de . . .
1.1.17 distillerie. humides fraction soluble du sous-produit provenant de la | Si la teneur en eau
’ distillation. est <45%:
- protéine brute
Malt' Produit de la germination, du séchage, de la
1.1.18 , . s
mouture et/ou de I’extraction de céréales.
Produit de la germination de céréales de
malterie et de nettoyage du malt constitué de
1.1.19 Radicelles de malt’ radicelles, de fines de céréales, de balle et de
brisures de petits grains de céréales maltées. Il
peut étre moulu.
Mais’ Grains de Zea mays L. ssp. mays. Le produit
1.2.1 N ‘o . . .
peut étre protégé contre la dégradation ruminale.
Produit obtenu par autoclavage ou infranisation
1.2.2 Flocons de mais et laminage de mais décortiqué. Il peut contenir | Amidon
une faible proportion de spathes de mafs.
Produit de meunerie ou de semoulerie de mais
constitué  principalement de  fragments
’ i i Cellulose brute
123 Remoulage de mais d fzgve.loppes .et de, particules de grains dont on .
a ¢éliminé moins d’endosperme que dans le son | Amidon
de mais. Le produit peut contenir quelques
fragments de germes de mais.
Produit de meunerie ou de semoulerie de mais
124 Son de mais constitué principalement d’enveloppes et de Cellulose brute
quelques fragments de germes et particules
d’endosperme de mais.
125 Epis de mais avec les | Epis de mais entier, constitué des grains, des | Cellulose brute
o spathes rafles et des spathes. Amidon
12.6 Résidus de criblage de | Fraction de grains de mais séparés par criblage a
o mais I’entrée du produit.

L’espéce de céréale peut étre ajoutée a la dénomination.
Il est a noter que, dans les dénominations anglaises, les termes «maize» et «corn» peuvent étre utilisés
pour tous les produits de mafs.
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Produit de D’amidonnerie de mais constitué

Teneur en eau, si celle-
ci est < 50% ou > 70 %

1.2.7 Fibres de mais rincipalement de fibres Si la teneur en eau
p P ’ est < 50%:
- cellulose brute
Teneur en eau, si celle-
] 0, o
Produit de I’amidonnerie de mais constitué | €1 €st<70% ou>90%
1.2.8 Gluten de mais principalement de gluten obtenu lors de la | Si la teneur en eau
séparation de I’amidon. est < 70%:
- protéine brute
) ) ) . . Teneur en eau, si celle-
Produit de 1’amidonnerie de mais composé de | ¢ est < 40% ou> 65 %
son et de solubles de mais. Le produit peut | .
également comprendre des brisures de mais et Si la Eer}eur en cau
1.2.9 Gluten feed de mais | des résidus de ’extraction a I’huile de germes | €t = 40%:
de mais. D’autres produits d’amidonnerie et de | - protéine brute
rafﬁnagg ou deA ferr.nent’ation de produits | _  .oj1ulose brute
amylacés peuvent €tre ajoutés. )
- amidon
Teneur en eau, si celle-
ci est <40% ou > 60 %
g’rodg(il‘c de. meungrie, de "semoulerie '01} Si la teneur en eau
12.10 Germe de mais amidonnerie e m’als, COnStitue | oot < 40%:
essentiellement de germes, d’enveloppes et de »
parties d’endosperme de mais. - protéine brute
- matiéres grasses
brutes
Produit d’huilerie obtenu par pressage de _
1211 Tourteau de pression | germes de mais transformés auxquels des | Protéine brute
- de germes de mais parties de l’endosperme et du testa peuvent | Matiéres grasses brutes
encore adhérer.
Tourteau d’extraction | Produit d’huileric obtenu par extraction de .
1.2.12 - . . Protéine brute
de germes de mais germes de mais transformés.
1.2.13 Huile b(l;(:tsl:'ies BerMeS | produit obtenu a partir de germes de mais. Matiéres grasses brutes
Produit obtenu a partir de mais moulu ou brisé
1.2.14 Mais soufflé par traitement en milieu humide et chaud et sous | Amidon
pression.
Teneur en eau, si celle-
' o ciest <45% ou> 65 %
1215 Eau de n:;:_;npe de gza:rclu;)ne dllllqu:lﬁz concentrée provenant du Si la teneur en eau
pag ’ est <45%:
- protéine brute
Sous-produit de I’industrie du traitement du
mais, composé de rafles, de spathes et de bases
. . de coiffes hachées et égouttées ou pressées,
1.2.16 | Ensilage de mais doux obtenu par hachage de rafles, de spathes, de Cellulose brute
feuilles, de coiffes et de quelques amandes de
mais doux.
Produit obtenu par dégermination de mais
. . concassé, constitué principalement de fragments | q[julose brute
1.2.17 Mais dégermé d’endosperme. Le produit peut contenir

concassé

quelques germes et particules d’enveloppe de
mais.

Amidon
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1.3.1 Millet Grains de Panicum miliaceum L.
. Grains d’Avena sativa L. et d’autres espéces
1.4.1 Avoine . .
cultivées d’avoine.
142 Avoine écalée Grains d’avoine écalés. Ils peuvent étre traités a
la vapeur.
Produit obtenu par autoclavage ou infranisation
143 Flocons d’avoine ot 1arp1nage d avoine decqrthue’e: + Il peut Amidon
contenir une faible proportion d’enveloppes
d’avoine.
Produit obtenu lors de la transformation
1.4.4 Issues d’avoine d’avoine décortiquée et criblée en gruaux et | Cellulose brute
o décortiquée farines. Il est constitué¢ principalement de son | Amidon
d’avoine et d’endosperme.
Produit de meunerie obtenu a partir de grains
d’avoine décortiquée criblés. I est constitué
1.4.5 Son d’avoine principalement de fragments de balles et de | Cellulose brute
particules de grains dont la plus grande partie de
I’endosperme a été éliminée.
1.4.6 Ecales d’avoine Produit de 1’écalage de grains d’avoine. Cellulose brute
Produit obtenu a partir d’avoine moulue ou
1.4.7 Avoine soufflée brisée par traitement en milieu humide et chaud | Amidon
et sous pression.
. ) ) o Cellulose brute
1.4.8 Gruaux d’avoine Avoine nettoyée et écalée. .
Amidon
. . . . . Cellulose brute
149 Farine d’avoine Produit de la mouture de grains d’avoine. .
Amidon
. s P T Jove .
1.4.10 Farine d avoine I‘Ofiul'[’ d avoine a teneur élevée en amidon, Cellulose brute
fourrageére apres décorticage.
Produit obtenu lors de la transformation
. d’avoine décortiquée et criblée en gruaux et
1.4.11 Remoulage d’avoine Vol duee et crion gruaux Cellulose brute
farines. Il est constitué¢ principalement de son
d’avoine et d’endosperme.
Tourteau d’extraction Grgme entlere’de quinoa (Che.nopodzum quinoa
1.5.1 . . Willd.) nettoyée dont la saponine contenue dans
(de graine) de quinoa | |, T
I’enveloppe a été éliminée.
Partie du grain de riz (Oryza sativa L.) d’une
1.6.1 Riz en brisures longueur inférieure a trois quarts de celle d’un | Amidon
grain entier. Le riz peut avoir été étuvé.
Riz décortiqué dont le son et I’embryon ont été
1.6.2 Riz usiné presque totalement éliminés pendant 1’usinage. | Amidon
Le riz peut avoir été étuvé.
. Lo Produit obtenu par prégélatinisation de riz usiné .
1.6.3 Riz prégélatinisé it ¢ U par preg ! 2y Amidon
ou en brisures.
1.6.4 Riz extrudé Produit de I’extrusion de la farine de riz. Amidon
16,5 Flocons de riz Produit thenu par f.loconr'lage (.ie. grains de riz Amidon
ou de brisures de grains prégélatinisés.
Riz paddy (Oryza sativa L.) dont seule la balle a .
166 Riz décortiqué été éliminée. 11 peut étre étuvé. Une certaine | Amidon
o q perte de son peut découler du décorticage et des | Cellulose brute
manipulations.
1.6.7 Riz fourrager moulu Prodglt f)bter.lu par la mouture de riz fouArrager, Amidon
constitué¢ soit de grains verts, non mirs ou
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crayeux, écartés par tamisage lors de 1’usinage
du riz décortiqué, soit de grains de riz de
structure normale décortiqués, tachetés ou

jaunes.
. . Produit de la mouture de riz usiné. Le riz peut .

1.6.8 Farine de riz cuit de ta mou 1z 2 PEUL 1 Amidon
avoir été étuvé.

1.6.9 Farine de riz Produit de la mouture de riz décortiqué. Le riz | Amidon

e décortiqué peut avoir été étuvé. Cellulose brute
Produit obtenu pendant [I’usinage du riz,
principalement constitué des couches externes

1.6.10 Son de riz du grain (péricarpe, tégument, noyau, aleurone) | Cellulose brute
ainsi que d’une partie du germe. Le riz peut
avoir été étuvé ou extrudé.

Produit obtenu pendant [|’usinage du riz,
principalement constitué des couches externes

Son de riz contenant d}l grain (péricarpe,'tégument, noyau, alegrone) Cellulose brute
1.6.11 du carbonate de ainsi que d’une partie du germe. Le produit peut .
calcium contenir jusqu’a 23 % de carbonate de calcium | Carbonate de calcium

utilisé comme auxiliaire technologique. Le riz
peut avoir été étuvé.

Son de riz obtenu apres extraction de 1’huile. Le

1.6.12 Son de riz déshuilé produit peut étre protégé contre la dégradation | Cellulose brute
ruminale.

1.6.13 Huile de son de riz Huile extraite de son de riz stabilisé. Maticres grasses brutes
Produit de meunerie et d’amidonnerie du riz, | Amidon, si > 20 %
obtenu par mouture séchg ou hu.mifie Suivie | protéine brute,  si
d’un tamisage, et constitué principalement | - 10 %

1.6.14 Farines basses de riz | d’amidon, de protéines, de mati¢res grasses et .
de fibres. Le riz peut avoir été étuvé. Le produit | Maticres ,, Brasses
peut contenir jusqu’a 0,25% de sodium et | Prutes, si>5%
jusqu’a 0,25 % de sulfate. Cellulose brute
Produit obtenu pendant 1’usinage du riz, Amidon

. . constitué principalement de particules de la | Protéine brute
Farines basses de riz R s
couche d’aleurone et d’endosperme. Il peut .
1.6.15 contenant du . 'y m7 0 . Matieres grasses brutes
carbonate de calcium contenir jusqu’a 23 % de carbonate de calcium
utilisé comme auxiliaire technologique. Le riz | Cellulose brute
peut avoir ¢té étuve. Carbonate de calcium
. Produit obtenu pendant 1’usinage du riz, | Maticres grasses brutes
1.6.17 Germe de riz . , i
constitué principalement de I’embryon. Protéine brute
Protéine brute
i P it d’huileri : oy
1.6.18 Tourteau de pression roduit d wilerie obtenu aprés pressage de Matiéres grasses brutes
de germes de riz germes de riz.
Cellulose brute
Produit d’amidonnerie du riz obtenu par

1.6.20 Protéine de riz mouture humide puis tamisage, séparation, | Protéine brute
concentration et séchage.

. - . | P it liqui tré découlant 1 .

1.6.21 Aliment liquide de riz rodui 1qu¥de concentre decou. ant de la Amidon
mouture humide et du tamisage du riz.

1622 Riz soufflé Prf)dult obtepu par expansion de grains ou de Amidon
brisures de riz.

1.6.23 Riz fermenté Produit de la fermentation de riz. Amidon

Riz difforme usiné / Prodqlt ’ 0bt§nq pendant 1 usinage .du riz, .

1.6.24 constitué principalement de grains difformes | Amidon

Riz crayeux usiné

et/ou crayeux et/ou endommagés, entiers ou en
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brisures. Le riz peut étre étuvé.

1.6.25

Riz immature usiné

Produit obtenu pendant |’usinage du riz,
constitué principalement de grains immatures
et/ou crayeux.

Amidon

1.7.1

Seigle

Grains de Secale cereale L.

1.7.2

Farine basse de seigle

Produit de la meunerie de seigle criblé,
constitué  principalement de  particules
d’endosperme, de fins fragments de balles et de
quelques débris de grains.

Amidon

Cellulose brute

1.7.3

Remoulage de seigle

Produit de la meunerie de seigle criblg,
constitué principalement de fragments de balles
et de particules de grains dont I’endosperme a
été ¢éliminé dans une moindre mesure que dans
le son de seigle.

Amidon

Cellulose brute

1.7.4

Son de seigle

Produit de la meunerie de seigle -criblé,
constitué principalement de fragments de balles
et de particules de grains dont la plus grande
partie de I’endosperme a été éliminée.

Amidon

Cellulose brute

1.8.1

Sorgho; [milo]

Grains/graines  de
Moench.

Sorghum  bicolor (L.)

1.8.2

Sorgho blanc

Grains de sorgho blanc.

1.83

Gluten feed de sorgho

Produit séché obtenu au cours de la séparation
de I’amidon du sorgho, constitué¢ principalement
de son et d’une faible quantité de gluten. Il peut
également contenir des résidus séchés d’eau de
macération, et des germes pourraient étre
ajoutés.

Protéine brute

1.9.1

Epeautre

Grains d’épeautre Triticum spelta L., Triticum
dicoccum Schrank ou Triticum monococcum.

192

Son d’épeautre

Produit de la meunerie de 1’épeautre constitué
principalement de balles et de quelques
fragments de germes et particules d’endosperme
d’épeautre.

Cellulose brute

193

Balles d’épeautre

Produit de décorticage de grains d’épeautre.

Cellulose brute

1.94

Farine basse
d’épeautre

Produit de la meunerie d’épeautre décortiqué et
criblé, constitué principalement de particules
d’endosperme et de fins fragments de balles et
de quelques résidus de criblage.

Cellulose brute

Amidon

1.10.1

Triticale

Grains de I’hybride Triticum x Secale cereale L.

1.11.1

Blé

Grains de Triticum aestivum L., de Triticum
durum Desf. et d’autres espéces cultivées de blé.
Le produit peut é&tre protégé contre la
dégradation ruminale.

1.11.2

Radicelles de blé

Produit de la germination de blé de malterie et
de nettoyage du malt constitué de radicelles, de
fines de céréales, de balles et de petits grains de
blé maltés brisés.

1.11.3

BIé prégélatinisé

Produit obtenu a partir de blé moulu ou brisé par
traitement en milieu humide et chaud et sous
pression.

Amidon

1.11.4

Farine basse de blé

Produit de la meunerie de grains de blé¢ ou
d’épeautre décortiqué, préalablement criblés,
constitué  principalement de  particules
d’endosperme et de fins fragments de balles et

Cellulose brute

Amidon
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de quelques résidus de criblage.
Produit obtenu par autoclavage ou infranisation
1115 Flocons de blé et laminage de blé décortiqué. Il peut contenir | Cellulose brute
o une faible proportion de balles de blé et étre | Amidon
protégé contre la dégradation ruminale.
Produit de meunerie ou de malterie obtenu a
partir de grains de blé ou d’épeautre décortiqué,
. préalablement criblés, constitué principalement
1116 Remoulage de blé de fragments de balles et de particules de grains Cellulose brute
dont on a ¢liminé moins d’endosperme que dans
le son de blé
Produit de meunerie ou de malterie obtenu a
3 partir de grains de blé ou d’épeautre décortiqué,
1117 Son de blé préalablement criblés, constitué ‘pr1n01paleme':nt Cellulose brute
de fragments de balles et de particules de grains
dont la plus grande partie de I’endosperme a été
¢liminée.
Particules de blé Produit obtenu par un prf)cédé combmar}t Amidon
1.11.8 fermenté malté maltage et fermentation de blé et de son de blé,
suivi d’un séchage et d’une mouture. Cellulose brute
Teneur en eau, si celle-
. . o ci est < 60% ou > 80 %
1.11.10 Fibres de blé Prodmt constitue p r1nc1pal§ment d,e fibres Si la teneur en eau
extraites lors de la transformation de blé. o
est < 60%:
- cellulose brute
Produit de meunerie constitué essentiellement
; i Protéine brute
L1111 Germe de blé de germes de blé, apla}tls ou non, auxquels .
peuvent encore adherer des fragments Matiéres grasses brutes
d’endosperme et de balles.
L1112 Germe de blé Produit de la fermentation de germes de blé, | Protéine brute
o fermenté contenant des micro-organismes inactivés. Matiéres grasses brutes
Produit d’huilerie obtenu par pressage de
germes de blé [Triticum aestivum L., Triticum
Tourteau de pression durum Desf. et autres espéces cultivées de blé,
1.11.13 P p et épeautre décortiqué (Triticum spelta L., | Protéine brute
de germes de blé .. . .
Triticum dicoccum Schrank, Triticum
monococcum L.)], auxquels peuvent encore
adhérer des parties de 1’endosperme et du testa.
Protéine de blé extraite lors de la fabrication
1.11.15 Protéine de blé d’amidon ou d’éthanol. Le produit peut étre | Protéine brute
partiellement hydrolysé.
Produit obtenu lors de la fabrication d’amidon et | Teneur en eau, si celle-
de gluten de blé. Il est constitué de son duquel | ci est <45% ou> 60 %
, lye.s germes peuvent avoir été partiellen;ent Si la teneur en eau
1.11.16 Gluten feed de blé ¢liminés. Des solubles et brisures de blé et | .o < 450
d’autres dérivés amylacés et produits de B
raffinage ou de fermentation de produits | = Protéine brute
amylacés peuvent étre ajoutés. - amidon
Gluten de froment Protem’e de blé cgracte,:rlse‘e,‘ flarns §a forme .
1.11.18 dlastique hydratée, par une visco-élasticité élevée et dont | Protéine brute
la teneur en protéines (N x 6,25) est de 80 % au
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moins, et en cendres de 2 % au plus, sur la
matiére séche.

Produit issu de la production d’amidon ou de

Teneur en eau, si celle-
ciest<65% ou>85%

1.11.19 | Amidon de blé liquide X . . Si la teneur en eau
glucose et de gluten a partir de blé. ost < 65%:
- amidon
Amidon de blé non Produit de 1’amidonnerie du blé constitu¢ | Protéine brute
1.11.20 déprotéiné principalement d’amidon partiellement sucré, | Amidon
T partiellemfmt des proteines solubles et d’autres parties | g cres totaux exprimés
dessucré solubles de I’endosperme. en saccharose
Teneur en eau, si celle-
] V) o
Produit de blé obtenu aprés extraction des | ©1€St<55% ou>85%
1.11.21 Solubles de blé protéines et de ’amidon par voie humide. Il | Si la teneur en eau
peut étre hydrolysé. est < 55%:
- protéine brute
Teneur en eau, si celle-
. . . \ . i 0 0
. Produit humide libéré aprés la fermentation | C1 €St <60% ou>80 %
Concentré de levures , . . . .
1.11.22 de blé d’amidon de blé en vue de la production | Si la teneur en eau
d’alcool. est < 60%:
- protéine brute
Produit de criblage mécanique (fractionnement
1.11.23 Res1dl’1s de crlbla‘ge de grgnulqmetrlque) constitu¢ de grains de blé 'de Cellulose brute
blé de malterie taille insuffisante et de fractions de grains
séparés avant le maltage.
L1124 Fines de blé de Produit constitué de fractions de grains de blé et Cellulose brute
o malterie et de malt | de malt séparées lors de la production du malt.
Balle de blé de Produit du nettoyage de blé de malterie,
11125 malterie constitué de fractions de balle et de fines. Cellulose brute
; ins” Amidon
1.12.2 Farine de grains Farine de grains de céréales moulus.
Cellulose brute
. . Concentré et produit séché obtenu a partir de
Concentré de protéine . R , -
1.12.3 .4 grains aprés ¢élimination de 1’amidon par | Protéine brute
de grains -
fermentation a la levure.
Produit de criblage mécanique (fractionnement
granulométrique) constitué de petits grains et de
fractions de grains pouvant avoir germé, séparés
112.4 ReSId}ls de c1"1b’lage4de avant transformatlpn ultérieure du grain. La Cellulose brute
grains de céréales teneur du produit en cellulose brute est
supérieure a celle des céréales non fractionnées
(en raison de la présence de balles, par
exemple).
Produit de meunerie et d’amidonnerie constitué _
1125 Germe de grain de essentiellement de germes de grains de céréales, | Protéine brute
T céréales’ aplatis ou non, auxquels peuvent encore adhérer | Matiéres grasses brutes
des fragments d’endosperme et d’enveloppes.
. Produit céréalier obtenu par évaporation du | Teneur en eau, si celle-
Sirop d’eaux de .
1.12.6 P concentré des eaux de trempe résultant de la | ciest <45% ou>70 %

trempe de céréales’

fermentation et de la distillation de céréales

Si la teneur en eau

L’espéce de céréale peut étre ajoutée a la dénomination.
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utilisées
céréales.

pour la production d’alcools de

est <45%:

- protéine brute

1.12.7

Dréches humides de
distillerie*

Produit humide correspondant a la fraction
solide obtenue par centrifugation et/ou filtration
d’eaux de trempe de céréales fermentées et
distillées utilisées pour la production d’alcools
de céréales.

Teneur en eau, si celle-
ci est < 65% ou > 88 %

Si la teneur en eau
est < 65%:

- protéine brute

1.12.8

Solubles de distillerie
concentrés’

Produit humide résultant de la production
d’alcool, obtenu par fermentation et distillation
d’un moit de blé et de sirop de sucre aprés
séparation préalable du son et du gluten. Il peut

contenir des cellules mortes et/ou des
composants  des  micro-organismes  de
fermentation.

Teneur en eau, si celle-
ci est < 65% ou > 88 %

Si la teneur en eau
est < 65%:
- protéine

>10 %

brute, si

1.12.9

Dréches et solubles de
distillerie*

Produit obtenu lors de la production d’alcool par
fermentation et distillation d’un mout de
céréales et/ou d’autres produits amylacés ou
sucrés. Il peut contenir des cellules mortes et/ou
des composants des micro-organismes de
fermentation. Le produit peut contenir 2 % de
sulfate et étre protégé contre la dégradation
ruminale.

Teneur en eau, si celle-
ci est < 60% ou > 80 %

Si la teneur en eau
est < 60%:

- protéine brute

1.12.10

Dréches de distillerie
séchées

Produit de la distillation de I’alcool obtenu par
séchage de résidus solides de grains fermentés.
Il peut étre protégé contre la dégradation
ruminale.

Protéine brute

1.12.11

Dréches foncées de
distillerie*; [Dréches
séchées et solubles de

distillerie]*

Produit de la distillation de ’alcool obtenu par
séchage de résidus solides de grains fermentés
auxquels une partie du sirop ou des résidus
évaporés des eaux de trempe ont été ajoutés. I1
peut étre protégé contre la dégradation ruminale.

Protéine brute

1.12.12

Dréches de brasserie*

Produit de brasserie constitué¢ de résidus de
céréales, maltées ou non, et d’autres produits
amylacés, pouvant contenir des matieres
houblonnées, et généralement mis sur le marché
sous forme humide, mais pouvant également
étre vendu sous forme séchée. Il peut contenir
jusqu’a 0,3 % de polydiméthylsiloxane, jusqu’a
1,5 % d’enzymes et jusqu’a 1,8 % de bentonite.

Teneur en eau, si celle-
ci est < 65% ou > 88 %

Si la teneur en eau
est < 65%:

- protéine brute

1.12.13

Dréche*

Produit solide obtenu lors de la production de
whisky de céréales, constitué de résidus de
I’extraction de céréales maltées a 1’eau chaude
et généralement mis sur le marché sous forme
humide aprés ¢élimination de [’extrait par
gravité.

Teneur en eau, si celle-
ci est < 65% ou > 88 %

Si la teneur en eau
est < 65%:

- protéine brute

1.12.14

Résidus de filtration
du moiit

Produit solide obtenu lors de la production de
biere ou d’extrait de malt et de la deuxiéme
distillation (spirit) du whisky, constitué de
résidus d’extraction a l’eau chaude de malt
moulu, auquel sont éventuellement ajoutés
d’autres produits riches en sucre ou en amidon
et généralement mis sur le marché sous forme
humide aprés ¢élimination de [’extrait par
pressage.

Teneur en eau, si celle-
ci est <65% ou > 88 %

Si la teneur en eau
est < 65%:

- protéine brute

1.12.15

Pot ale (résidus de
premiére distillation)

Produit restant dans I’alambic aprés la premiére
distillation d’un malt (wash, biére de malt).

Protéine
>10 %

brute, si
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1.12.16

Sirop de pot ale
(résidus de premiére
distillation)

Produit de la premiére distillation d’un malt
(wash, bi¢re de malt), obtenu par évaporation du
pot ale resté dans 1’alambic.

Teneur en eau, si celle-
ciest <45% ou>70 %

Si la teneur en eau
est <45%:

protéine brute
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2. Graines ou fruits oléagineux et produits dérivés
Numéro Dénomination Description Dec.l aratfons
obligatoires
. Produit d’huilerie obtenu par pressage de noix | Frotéine brute
Tourteau de pression . Cr > e .
2.1.1 du palmier babassu (variétés de [’espéce | Maticres grasses brutes
de babassu Orbi
rbignya). Cellulose brute
2.2.1 Graine de cameline | Graines de Camelina sativa L. Crantz.
. o Protéine brute
222 Tourteau de pression ProFiult dhu1ler.16 obtenu par pressage de Matiéres grasses brutes
de cameline graines de cameline.
Cellulose brute
Produit d’huilerie obtenu par extraction de
Tourteau d’extraction | tourteaux de pression de cameline auquel est .
223 R . S . . Protéine brute
de cameline ensuite appliqué un traitement thermique
approprié.
23.1 Coques de cacao Tegument§ de’s feves (%u cacaoyet Theobroma Cellulose brute
cacao L. séchées et torréfiées.
. . . Cellulose brute
232 Cabosses de cacao Produit du traitement des féves de cacao. .
Protéine brute
Tourteau d’extraction | Produit d’huilerie obtenu par extraction de féves .
233 de cacao (feves séchées et torréfiées du cacaoyer Theobroma | Protéine brute
o partiellement cacao L. dont les coques ont été partiellement | Cellulose brute
décortiquées) ¢liminées.
Produit d’huilerie obtenu par pressage de | Protéine brute
241 Tourteau de pression l’amande se’chee (endosperme) et' de Matiéres grasses brutes
de coprah I’enveloppe (tégument) de la graine (noix) du
cocotier Cocos nucifera L. Cellulose brute
Produit d’huilerie obtenu par pressage et | Protéine brute
242 Tourteau’de pression | hydrolyse enzyman’que de la@ande séchée Matiéres grasses brutes
hydrolysé de coprah | (endosperme) et de I’enveloppe (tégument) de la
graine (noix) du cocotier Cocos nucifera L. Cellulose brute
Produit d’huileriec obtenu par extraction de
Tourteau d’extraction | I’amande  séchée  (endosperme) et de L
243 s , . . Protéine brute
de coprah I’enveloppe (tégument) de la graine (noix) du
cocotier.
Graines du cotonnier Gossypium spp. dont les
2.5.1 Graine de coton fibres ont été éliminées. Le produit peut étre
protégé contre la dégradation ruminale.
Produit d’huileriec obtenu par extraction de
Tourteau d’extraction | graines de coton dont les fibres et une partie des | Protéine brute
de coton (graines coques ont été éliminées (teneur maximale en
2:52 partiellement cellulose brute: 22,5 % de la matiére séche). Le Cellulose brute
décortiquées) produit peut étre protégé contre la dégradation
ruminale.
. Produit d’huilerie obtenu par pressage de Protéine brute
Tourteau de pression . s
253 . graines de coton dont les fibres ont été | Cellulose brute
(de graines) de coton < liming
clminees. Matiéres grasses brutes
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Produit d’huilerie obtenu par pressage
Tourteau de pression | d’arachides partiellement décortiquées  de | proisine brute
561 d’arachides I’espéce Arachis hypogaea L. et d’autres Matic brut
0 partiellement espéces du genre Arachis atieres grasses brutes
décortiquées (teneur maximale en cellulose brute: 16 % de la | Cellulose brute
matiére seche).
Tourteau d’extraction | Produit d’huilerie obtenu par extraction de .
262 d’arachides tourteaux de pression d’arachides partiellement | Protéine brute
o artiellement décortiquées (teneur maximale en cellulose 1lul t
Y Cellulose brute
décortiquées brute: 16 % de la matiére séche).
Tourteau de pression : o Protéine brute
5 . Produit d’huilerie obtenu par pressage .
2,63 d’arachides d’arachides décortiquées Matieres grasses brutes
décortiquées Cellulose brute
b 3 .
) 6.4 Tourtie,zliiﬁf(:z:ctlon Produit d’huilerie obtenu par extraction de | Protéine brute
o L, tourteaux de pression d’arachides décortiquées. | Cellulose br
décortiquées ellulose brute
271 Tourteau de pression | Produit d’huilerie obtenu par pressage de | Protéine brute
o de kapok graines de kapok (Ceiba pentadra L. Gaertn.). Cellulose brute
Graines de lin Linum usitatissimum L. (pureté
. . botanique minimale: 93 %), enticres, aplaties ou
2.8.1 Graine de lin moulues. Le produit peut étre protégé contre la
dégradation ruminale.
. Produit d’huilerie obtenu par pressage de | Protéine brute
Tourteau de pression . . . . .2 i .
2.8.2 (de graines) de lin graines de lin (pureté botanique minimale: | Maticres grasses brutes
0,
93 %). Cellulose brute
Produit d’huilerie obtenu par extraction de
Tourteau d’extraction tourteaux. de pression de graines de lin auxq}lels Protéine brute
2.83 . . est ensuite appliqué un traitement thermique
(de graines) de lin ., . . L
approprié. Le produit peut étre protégé contre la
dégradation ruminale.
Produit d’huilerie obtenu par pressage de
Aliment de tourteau gra(1’nes de lin .(purete botaplque r’r}lnlr()nale:
de pression (de 93 %). Le produit peut contenir jusqu’a 1 % de Protéine brut
raines) de terre décolorante usée, d’auxiliaires de filtration | * TOtCIne brute
2.8.4 .8 (terre de diatomées, silicates et silice amorphes, | Matieres grasses brutes
lin/Tourteau feed de . .
. . phyllosilicates et fibres cellulosiques ou
pression de (graines . Y Cellulose brute
de) lin ligneuses, par exemple) et de lécithines brutes
provenant d’installations intégrées de trituration
et de raffinage.
Produit d’huilerie obtenu par extraction de
tourteaux de pression de graines de lin auxquels
Aliment de tourteau est ensg}te apphqu.e un traltem§nt. ther’r‘nlque
d’extraction (de approprié. Le produit peut contenir jusqu’a 1 %
raines) de de terre décolorante usée, d’auxiliaires de
2.8.5 - filtration (terre de diatomées, silicates et silice | Protéine brute
lin/Tourteau feed h hvllosili b lulosi
d’extraction (de amorphes, phyllosilicates et fibres cellu osiques
raines) de lin ou ligneuses, par exemple) et de lécithines
g brutes provenant d’installations intégrées de
trituration et de raffinage. Le produit peut étre
protégé contre la dégradation ruminale.
Produit de la fabrication de moutarde (Brassica
29.1 Son de moutarde Jjuncea L.) constitué de fragments des téguments | Cellulose brute
et particules des grains.
292 Tourteau d’extraction | Produit obtenu par extraction d’huile volatile de | Protéine brute
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(de graines) de moutarde a partir de graines de moutarde.
moutarde
2101 Graine de niger Graines du niger Guizotia abyssinica (L. F.)
Cass.
. Produit d’huilerie obtenu par pressage de Protéine brute
Tourteau de pression . . . i .
2.10.2 . . graines du niger (cendres insolubles dans HCI: | Matiéres grasses brutes
(de graines) de niger . 349
maximum 3,4 %). Cellulose brute
T(c)ll:;ltiiftl; ?er? r;:(s)::;)n Produit d’huilerie obtenu par pressage d’olives Protéine brute
2.11.1 S \8rig Olea europaea L., débarrassées autant que | Cellulose brute
partiellement ible des débris d
dénoyautés) pOssSIble des debris de noyaux. Matiéres grasses brutes
Produit d’huilerie de 1’olive obtenu par
extraction et traitement thermique appropri¢ du
Aliment de tourteau tourt'eau de pression d’olives séparé autapt que
R . - possible des débris de noyaux. Le produit peut
d’extraction d’olives .. 10 . , Protéine brut
ne1z contenir jusqu’a 1 % de terre décolorante usée, | Froteine brute
2.11.2 déshuilé/Tourteau RS . . .
, . d’auxiliaires de filtration (terre de diatomées, | Cellulose brute
feed d’extraction - o -
. 1s s silicates et silice amorphes, phyllosilicates et
d’olives déshuilé . .
fibres cellulosiques ou ligneuses, par exemple)
et de lécithines brutes provenant d’installations
intégrées de trituration et de raffinage.
Produit d’huilerie de [I’olive obtenu par .

2113 Tourteau d’extraction | extraction et traitement thermique approprié du | Protéine brute
T d’olives déshuilé tourteau de pression d’olives séparé autant que | Cellulose brute
possible des débris de noyaux.

Produit d’huilerie obtenu par pressage de noix )
. de palme [palmiers a huile Elaeis guineensis Crude protein
Tourteau de pression . .
2.12.1 de palmiste Jacq. ou Corozo oleifera (HBK) L. H. Bailey | Crude fibre
p (Elaeis melanococca auct.)] débarrassées autant | - 4o fat
que possible de leurs enveloppes ligneuses.
Tourteau d’extraction Produit d hurllerle ob’tenu par extraction Qe NOiX | protéine brute
2.12.2 de palmiste de palme débarrassées autant que possible de
P leurs enveloppes ligneuses. Cellulose brute
2131 Graine de citrouille et | Graines de Cucurbita pepo L. et de végétaux du
o de courge genre Cucurbita.
Tourteau de pression Pro@uit d’huilerie obtenu par pressage de | protéine brute
2.13.2 (de graines) de graines de Cucurbita pepo et de végétaux du .
citrouille et de courge | genre Cucurbita. Matieres grasses brutes
Graines de colza Brassica napus L. ssp. oleifera
(Metzg.) Sinsk., de colza indien (sarson)
. 5 Brassica napus L. var. glauca (Roxb.) O.E.
2.14.1 Graine de colza Schulz et de navette Brassica rapa L. ssp.
oleifera (Metzg.) Sinsk. (pureté botanique
minimale: 94 %). Le produit peut étre protégé
contre la dégradation ruminale.
. Produit d’huilerie obtenu par pressage de | Protéine brute
Tourteau de pression . N L. -\
2.14.2 . graines de colza. Il peut &étre protégé contre la | Maticres grasses brutes
(de graines) de colza déoradati al
¢gradation ruminale. Cellulose brute
2.143 | Tourteau d’extraction | Produit d’huilerie obtenu par extraction de | Protéine brute
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(de graines) de colza

tourteaux de pression de graines de colza
auxquels est ensuite appliqué un traitement
thermique approprié. Il peut étre protégé contre
la dégradation ruminale.

Graine de colza

Produit obtenu a partir de colza entier par
traitement en milieu humide et chaud et sous

Protéine brute

2.14.4 extrudée pression, afin d’augmenter la gélatinisation de .
Pamidon. Il peut étre protégé contre la | Maticres grasses brutes
dégradation ruminale.

Concentré de protéine Produit d’huilerie obtenu par séparation de la
2.14.5 de oraine depcolza fraction protéique de tourteaux de pression de | Protéine brute
g (graines de) colza ou de graines de colza.
Produit d’huilerie obtenu par pressage de
Aliment de tourteau graines de colza. Le produit peut contenir
de pression (de jusqu’a 1% de terre décolorante usée, .
Ir)'aines) de d’auxiliaires de filtration (terre de diatomées, Protéine brute
2.14.6 colzag/Tourteau feed silicates et silice amorphes, phyllosilicates et | Matiéres grasses brutes
de pression (de fibres ge!lu!os1ques ou ligneuses, }1:2.11‘ exemple) Cellulose brute
raines) de colza et de lécithines brutes provenant d’installations
g intégrées de trituration et de raffinage. Il peut
étre protégée contre la dégradation ruminale.
Produit d’huileriec obtenu par extraction de
tourteaux de pression de graines de colza
Aliment de tourteau auxquels est ensuite appliqué un traitement
d’extraction de thermique approprié. Le produit peut contenir
(graines de) jusqu’a 1% de terre décolorante usée,
2.14.7 colza%Tourteau feed d’auxiliaires de filtration (terre de diatomées, | Protéine brute
d’extraction de silicates et silice amorphes, phyllosilicates et
(graines de) colza fibres cellulosiques ou ligneuses, par exemple)
g et de lécithines brutes provenant d’installations
intégrées de trituration et de raffinage. Il peut
étre protégé contre la dégradation ruminale.
2.15.1 Graine de carthame | Graine du carthame Carthamus tinctorius L.
Tourteau d’extraction . I .
de carthame (graines Produit d’huilerie . obtenu par extraction de | protsine brute
2.15.2 artiellement tourteaux de pression de graines de carthame
3éc0r tiquées) partiellement décortiquées. Cellulose brute

2.153 Coquiigfhgl;zlenes de Produit de décorticage de graines de carthame. Cellulose brute

2.16.1 Graine de sésame Graines de Sesamum indicum L.

2171 G;?::-lt?e(:ﬁg Is:::zine Produit d’huilerie obtenu par décorticage partiel | Protéine brute

U décortiquée de graines de sésame. Cellulose brute
Pellicules de graines . T . i
2.17.2 de sésame Produit de dépelliculage de graines de sésame. Cellulose brute
Tourteau de pression | Produit d’huilerie obtenu par pressage de Protéine brute
17. . , raines de sésame (cendres insolubles dans : | Cellulose brute
2173 | 4o graines) d‘; | @ d d lubles dans HCI: | Cellulose brut
. o .
maximum 5 %). Matiéres grasses brutes
Graines de soja (Glycine max. L. Merr.)
(Graine de) Soja soumises a un traitement thermique approprié

2.18.1 toasté(e) J (activité uréasique max. 0,4 mg N/g x min.). Le
produit peut étre protégé contre la dégradation
ruminale.

2.18.2 Tourteau de pression | Produit d’huilerie obtenu par pressage de | Protéine brute
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(de graines) de soja

graines de soja.

Matieres grasses brutes

Cellulose brute

Tourteau d’extraction

Produit d’huilerie obtenu aprés extraction et
traitement thermique appropri¢ de graines de
soja (activité uréasique max. 0,4 mg N/g X

Protéine brute

Cellulose brute

2.18.3 . . :
(de graines) de soja | min.). si >8% en matiere
Le produit peut é&tre protégé contre la | geche
dégradation ruminale.
Produit d’huilerie obtenu aprés extraction et
Tourteau d’extraction | traitement thermique approprié¢ de graines de
2.18.4 de (graines de) soja | soja dépelliculées (activité uréasique max. | Protéine brute
dépelliculé(es) 0,5 mg N/g x min.). Le produit peut étre protégé
contre la dégradation ruminale.
. P . . <oellicul
2185 Coques.ou pelllcul.es rqdult de d.ecortlcage ou de dépelliculage de Cellulose brute
(de graines) de soja graines de soja.
Produit obtenu a partir de graines de soja par
Graine de soja traitement en milieu humide et’chellu.d gt SOUS | protéine brute
2.18.6 extrudée pression, afin d’augmenter la gélatinisation de .
Pamidon. Il peut étre protégé contre la | Maticres grasses brutes
dégradation ruminale.
Produit obtenu a partir de graines de soja
. . décortiquées puis déshuilées ayant subi une
Concentré protéique .\ . . \ -
2.18.7 . . premicére extraction et soumises a une | Protéine brute
(de graines) de soja . . .
fermentation ou a une nouvelle extraction pour
réduire leur teneur en extrait non azoté.
Pulpe de graines de | Produit obtenu au cours de I’extraction de
2.18.8 soja; [pate (de graines de soja en vue de la préparation de | Protéine brute
graines) de soja] denrées alimentaires.
218.9 Mélasse (de graines) | Produit obtenu lors de la transformation de | Protéine brute
o de soja graines de soja. Maticres grasses brutes
. Produits obtenus lors de la transformation de
Produit de . . R . .
2.18.10 . . . graines de soja en vue d’obtenir des | Protéine brute
préparation de soja . . . N .
préparations alimentaires a base de soja.
. . . . . Activité uréasique si >
2.18.11 (Graines de) Soja Graines de soja (Glycine max. L. Merr.) 0.4 mg N/g x min.).
. Produit obtenu par autoclavage ou infranisation
Flocons de (graines . . o . -
2.18.12 de) soja et laminage de soja décortiqué (activité | Protéine brute
J uréasique max. 0,4 mg N/g X min.).
Produit d’huilerie obtenu aprés extraction et
traitement thermique approprié de graines de
. C A N
Aliment de tourteau | 592 (activité uréasique max. Q,4 m’g No/g .
, . min.). Le produit peut contenir jusqu’a 1 % de | Protéine brute
d’extraction (de , PR .
. terre décolorante usée, d’auxiliaires de filtration
graines) de . . D o Cellulose brute
2.18.13 soia/Tourteau feed (terre de diatomées, silicates et silice amorphes, | ~ .
J, . phyllosilicates et fibres cellulosiques ou | Si >8% en maticre
d’extraction (de . ittt séche
raines) de soja ligneuses, par exemple) et de lécithines brutes
g provenant d’installations intégrées de trituration
et de raffinage. Il peut étre protégé contre la
dégradation ruminale.
Aliment de tourteau | Produit d’huilerie obtenu aprés extraction et
d’extraction de soja | traitement thermique approprié de graines de
2.18.14 (graines soja dépelliculées (activité uréasique max. | Protéine brute

dépelliculées)/Tourtea
u feed d’extraction de

0,5 mg N/g x min.). Le produit peut contenir
jusqu’a 1% de terre décolorante usée,
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soja (graines
dépelliculées)

d’auxiliaires de filtration (terre de diatomées,
silicates et silice amorphes, phyllosilicates et
fibres cellulosiques ou ligneuses, par exemple)
et de lécithines brutes provenant d’installations
intégrées de trituration et de raffinage. Il peut
étre protégé contre la dégradation ruminale.

Graines du tournesol Helianthus annuus L. Elles

2.19.1 Graine de tournesol | peuvent étre protégées contre la dégradation
ruminale.
. Protéine brute
Tourteau (.1e PessIon | b duit d’huilerie obtenu par pressage de .
2.19.2 (de graines) de . Maticres grasses brutes
tournesol graines de tournesol.
Cellulose brute
Produit d’huilerie obtenu par extraction de
Tourteau d’extraction | tourteaux de pression de graines de tournesol
2.19.3 (de graines) de auxquels est ensuite appliqué un traitement | Protéine brute
tournesol thermique approprié. Il peut étre protégé contre
la dégradation ruminale.
Produit d’huilerie obtenu par extraction de
, . tourteaux de graines de tournesol partiellement
Tourteau d’extraction -\ 1z . Protéine brut
. ou enticrement écalées auxquels est ensuite | Frotemne orute
2.194 de tournesol (graines S . - .
décortiquées) appliqué un traitement thermique approprié | Cellulose brute
q (teneur maximale en cellulose brute: 27,5 % de
la matiére séche).
2.19.5 Coques de (graines Produit de décorticage de graines de tournesol. Cellulose brute
de) tournesol
Produit d’huilerie obtenu par extraction de
tourteaux de pression de graines de tournesol
Aliment de tourteau auque} est ensul‘F<? appliqué un traltemer}t
, . thermique approprié. Le produit peut contenir
d’extraction (de . )y o . .
raines) de jusqu’a 1% de terre décolorante usée,
2.19.6 g d’auxiliaires de filtration (terre de diatomées, | Protéine brute
tournesol/Tourteau o1 o -
, . silicates et silice amorphes, phyllosilicates et
feed d’extraction de . .
(graines de) tournesol fibres cellulosiques ou ligneuses, par exemple)
g et de lécithines brutes provenant d’installations
intégrées de trituration et de raffinage. I peut
étre protégé contre la dégradation ruminale.
Produit d’huilerie obtenu par extraction de
tourteaux de graines de tournesol partiellement
Aliment de tourteau | ou enti¢rement décortiquées auquel est ensuite
d’extraction de appliqué un traitement thermique approprié. Le
(graines de) tournesol | produit peut contenir jusqu’a 1% de terre .
219.7 décortiqué(es)/Tourte | décolorante usée, d’auxiliaires de filtration | Protéine brute
o au feed d’extraction | (terre de diatomées, silicates et silice amorphes, | Cellulose brute
de (graines de) phyllosilicates et fibres cellulosiques ou
tournesol ligneuses, par exemple) et de lécithines brutes
décortiqué(es) provenant d’installations intégrées de trituration
et de raffinage (teneur maximale en cellulose
brute: 27,5 % de la matiére séche).
. . Huiles et matieres grasses obtenues a partir de
Huiles et matiéres L 1, ; N L
- 6 végétaux (a ’exclusion de I’huile de ricin); elles . o
2.20.1 grasses végétales . . Y Teneur en eau, si> 1 %
peuvent subir une démucilagination, un
raffinage et/ou une hydrogénation.
2.21.1 Lécithines brutes Produit obtenu pendant la démucilagination

L’espéce végétale doit étre ajoutée a la dénomination.
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dans I’eau d’huile brute de graines et fruits
oléagineux. De I’acide citrique, de I’acide
phosphorique ou de I’hydroxyde de sodium
peuvent étre ajoutés pendant la
démucilagination de I’huile brute.

Graine du chanvre industriel Cannabis sativa L.

2.22.1 Chénevis dont la teneur maximale en THC est fixée dans
la Iégislation de 1I’Union européenne.
Tourteau de pression . e Protéine brute
2999 de chanvre/de f}rlzg:i/tis d’huilerie obtenu par pressage de
chénevis . Cellulose brute
. o Protéine brute
2223 Huile de chanvre Prc‘>du1t. d"huilerie obtenu  par pressage  de Matiéres grasses brutes
chénevis et de chanvre.
Cellulose brute
2.23.1 Graine de pavot Graines de Papaver somniferum L.
) 5 o o )
2939 Tourteau d’extraction | Produit d’huileric obtenu par extraction de Protéine brute

(de graines) de pavot

tourteaux de pression (de graines) de pavot.
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3. Graines de légumineuses et produits dérivés
Numéro Dénomination Description Dec.l aratfons
obligatoires
Graines de Phaseolus spp. ou de Vigna spp.
311 Haricots toastés soumises a. un trauten;ent thern}lq’ue approprie.
Le produit peut é&tre protégé contre la
dégradation ruminale.
312 Concentré Protelque Prod}llt ‘d am.ldonnerl.e obtenu par séparation Protéine brute
de haricots humide a partir de haricots.
3.2.1 Caroube séchée Fruits séchés du caroubier Ceratonia siliqua L. | Cellulose brute
Produit obtenu par concassage des fruits
Gousses de caroube s . .
323 L1 (gousses) séchés du caroubier, dont les graines | Cellulose brute
séchées s Aliei 7
(caroubes) ont été éliminées.
Farine de gousses de | Produit obtenu par micronisation des fruits | Cellulose brute
324 caroube séchées, (gousses) séchés du caroubier, dont les graines | Sucres totaux calculés
micronisée (caroubes) ont été éliminées. en saccharose
3.2.5 Germe de caroube Germe de caroube (graine du caroubier). Protéine brute
326 Tourteau de pression | Produit d’huilerie obtenu par pressage de Protéine brute
de germes de caroube | germes de caroube.
327 Graine de caroube Graine du caroubier. Cellulose brute
3.3.1 Pois chiches Graines de Cicer arietinum L.
34.1 Ers Graines de Ervum ervilia L.
351 Graine de fenugrec Graine de fenugrec (Trigonella foenum-
graecum).
Produit obtenu par extraction du mucilage des
3.6.1 Farine de guarée graines de la guarée Cyamopsis tetragonoloba | Protéine brute
L. Taub.
Tourteau d’extraction | Produit de 1’extraction du mucilage de germes .
3.6.2 . . . Protéine brute
de germes de guarée | de graines de guarée.
Graines de féverole (Vicia faba L. ssp. faba) a
3.7.1 Féveroles grains moyens (var. equina Pers.) et a petits
grains [var. minuta (Alef.) Mansf. ]
i i isati Amidon
372 Flocons de féveroles Produlit obtenu par autoc!avagf: ou infranisation !
et laminage de féveroles écossées. Protéine brute
373 Pellicules de féveroles; | Produit de dépelliculage de graines de féveroles, | Cellulose brute
o [Coques de féveroles] | constitué principalement d’enveloppes externes. | Protéine brute
374 Féveroles Produit de dépelliculage de graines de féveroles, | Protéine brute
o dépelliculées constitué principalement d’amandes. Cellulose brute
375 Protéine de féveroles Proc!ult obtenu par mouture et turboséparation Protéine brute
de féveroles.
3.8.1 Lentilles Graines de Lens culinaris a.o. Medik.
3.8.2 Gousses de lentilles | Produit de décorticage de graines de lentilles. Cellulose brute
391 Lupin doux Grqmes de Lupinus spp. a faible teneur en
grains amers.
392 Ll}pm (‘iouf( Graines de lupin décortiqués. Protéine brute
décortiqué
393 Pellicules de lupins; | Produit de décorticage de graines de lupin, | Protéine brute
o [coques de lupin] constitué principalement d’enveloppes externes. | Cellulose brute
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Produit obtenu aprés extraction de matiéres

394 Pulpe de lupin constitutives du Tupin. Cellulose brute
. Prf)dL}it de minoterie~ du lupin c’onstitué Protéine brute
395 Issues de lupin principalement de particules de cotylédon et,
dans une moindre mesure, de pellicules. Cellulose brute
Produit d’amidonnerie obtenu par séparation
3.9.6 Protéine de lupin humide du fruit du lupin, ou aprés mouture et | Protéine brute
turboséparation.
397 Farine pro.telque de | Produit de la trr.ansfo’rma’tlon du lupin en farine a Protéine brute
lupin teneur en protéines élevée.
3.10.1 Haricot mungo Grains de Vigna radiata L.
. Graines de Pisum spp. Le produit peut étre
3.11.1 Pois ‘o . . :
protégé contre la dégradation ruminale.
Produit de la minoterie du pois constitué
3.11.2 Son de pois essentiellement de pellicules provenant du | Cellulose brute
dépelliculage et du nettoyage des pois.
3113 Flocons de pois Produ{t obtenu par autoclavgge ou 1pﬁa1}1sat10n Amidon
et laminage de graines de pois dépelliculées.
3.11.4 Farine de pois Produit de la mouture de pois. Protéine brute
Produit de la minoterie du pois constitué
3.11.5 Pellicules de pois es,sent%ellement de pellicules p rovenant du Cellulose brute
dépelliculage et du nettoyage des pois ainsi que,
dans une moindre mesure, d’endosperme.
o ) o Protéine brute
3.11.6 Pois dépelliculé Graines de pois dépelliculées
Cellulose brute
‘ Prpdqit de la minotqrie du pois c’onstitué Protéine brute
3.11.7 Issues de pois principalement de particules de cotylédon et,
dans une moindre mesure, de pellicules. Cellulose brute
Résidus de criblage de Prod}llt de crlblgge mécanique cor}stltue de
3.11.8 ois fractions de grains de pois séparées avant | Cellulose brute
P transformation ultérieure.
Produit d’amidonneric obtenu par séparation
. . humide du fruit du pois, ou aprés mouture et .
3.11.9 Protéine de pois . . R . Protéine brute
turboséparation, pouvant étre partiellement
hydrolysé.
Teneur en eau, si celle-
ci est <70% ou> 85 %
Progglt detp(;nsl’obt?(rilu apres e?(tra}llctlog1 dest Amidon
. protéines et de I’amidon par voie humide e
3.11.10 Pulpe de pois constitué principalement de fibres internes et | Cellulose brute
d’amidon. Cendres insolubles
dans HCI, si > 3,5 % de
la matiére séche
Produit de pois obtenu aprés extraction des | LEMEUr en cad, si celie-
31111 Solubles de pois protéines et de ’amidon par voie humide et | ©1 €St <60% ou>85%
o p constitué principalement de protéines solubles et | Sucres totaux
d’oligosaccharides. Protéine brute
3.11.12 Fibres de pois Prodult obtenu.p ar extyactl’o n apres mouture et Cellulose brute
tamisage du pois dépelliculg.
3121 Vesce Graines de Vicia sativa L. var. sativa et d’autres

variétés.
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3.13.1

Gesse cultivée

Graines de Lathyrus sativus L. soumises a un
traitement thermique approprié.

Méthode de traitement
thermique

3.14.1

Jarosse d’Auvergne

Graines de Vicia monanthos Desf.
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4. Tubercules, racines et produits dérivés
. . e o . Déclarations
Numéro Dénomination Description . !
obligatoires
. Racine de Beta vulgaris L. ssp. vulgaris var.
4.1.1 Betterave sucriére S & P &
altissima Doell.
) o o Cendres insolubles
Prodqlt ’frals ssu de la fabrication du sucre, | j,n¢ HCIL, si >5 % de
412 Collets et queues de | constitué prmc'l‘palement c’le morceaux  de | 1, matiere seche
betteraves sucriéres | betteraves sucriéres nettoyés, avec ou sans .
morceaux de feuilles. Teneur en eau, si
>50%
Sucre (de betterave); .\ N
4.1.3 ucre ( ve); Sucre de betteraves sucriéres extrait a I’eau. Saccharose
[saccharose]
Produit sirupeux obtenu lors de la fabrica}t‘ion OU | Qucres totaux calculés
Mélasse de betterave du rafﬁnage.du. sucre,‘de begtera\,/es sucrieres. Il | on saccharose
4.1.4 (sucriére) peut contenir jusqu’a 0,5 % d’antimoussants, .
jusqu’a 0,5 % d’agents antitartre, jusqu’a 2 % Tenet)lr en  cau, Sl
de sulfate et jusqu’a 0,25 % de sulfite. >28%
Mélass.ei de betterave Produi:[ obtgnu apres  extraction aqueuse | gycres totaux calculés
(sucriére), d01’1t le C(?m.plemf:ntalre‘ du sacgharose et/ou de la | o\ saccharose
4.1.5 sucre et/ou la bétaine | bétaine a partir de mélasse de betteraves .
ont été partiellement | sucriéres. Il peut contenir jusqu’a 2 % de sulfate Tenetlr en  cau, Sl
extraits et jusqu’a 0,25 % de sulfite. >28%
. Fraction non cristallisée issue de la fabrication .
Mélasse - . . Teneur en eau, si
4.1.6 " d’isomaltulose par conversion enzymatique de o
d’isomaltulose -\ >40 %
saccharose provenant de betteraves sucriéres.
Produit de la fabrication de sucre constitu¢ de | Cendres .insolubles
cossettes de betteraves sucriéres ayant subi une | dans HCI, si >59% de
417 Pulpe de betterave extraction aqueuse. Teneur en eau minimale: | 1a maticre seche
o (sucriére) humide 82 %. La teneur en sucre est faible et tend vers | Teneur en eau, si celle-
zéro en raison de la fermentation (acide | ¢j est < 82 % ou
lactique). >92 %
Produit de la fabrication de.‘sucre constitqé de | Cendres insolubles
cossettes de betteraves sucrieres ayant subi une | g0 HCL si > 5 % de
Pulpe de betterave extraction aqueuse et un presosage mécanique. | |4 maticre seche
4.1.8 (sucriére) pressée Teneur en eau maximale: 82 %. La teneur en )
p sucre est faible et tend vers zéro en raison de la | 1€NEUr en eau,0s1 celle-
fermentation (acide lactique). Le produit peut | ! Oest< 65%  ou
contenir jusqu’a 1 % de sulfate > 82%
Produit de la fabrication de sucre constitué¢ de '
cossettes de betteraves sucriéres ayant subi une | Cendres '1ns01ub1es
Pulbe de betterave | SXtTaction aqueuse et un pressage mécanique dans HCI, si >5% de
pe . auxquelles de la mélasse est ajoutée. Teneur en | la matiére seche
4.19 (sucriere) pressée, . ] o .
mélassée eau maximale: 82 %. La teneur en sucre | Teneur en eau, si celle-
dimﬁnue en raison' de la fermenta}tion (acide | ¢j est < 65 % ou
lactique). Le produit peut contenir jusqu’a 1 % | > 82 9%
de sulfate
) o _ Cendres insolubles
Produit de la fabrication de sucre constitué de | 4,0< HCL si> 3.5 % de
Pulpe de betterave cossettes de betteraves sucriéres a}’/ant.subl une | |, matiére séche
4.1.10 (sucriére) séchée extraction aqueuse, un pressage mécanique puis .
un séchage. Le produit peut contenir jusqu’a | Suctes totaux calculés
2 9% de sulfate en  saccharose,  si
> 10,5 %
4.1.11 Pulpe de betterave | Produit de la fabrication de sucre constitué de | Cendres insolubles
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(sucriere) séchée,
mélassée

cossettes de betteraves sucriéres ayant subi une
extraction aqueuse, un pressage mécanique puis
un séchage, auxquelles de la mélasse est
ajoutée. Il peut contenir jusqu’a 0,5%
d’antimoussants et jusqu’a 2 % de sulfate.

dans HCI, si > 3,5 % de
la matiére séche

Sucres totaux calculés
en saccharose

Produit obtenu par la transformation de sucre

Sucres totaux calculés
en saccharose

4.1.12 Sirop de sucre et/ou de mélasse. Il peut contenir jusqu’a 0,5 % .
de sulfate et jusqu’a 0,25 % de sulfite. Teneur en  eau, si
>35%
Produit séché:
cendres insolubles dans
HCI, si >3,5% de la
maticre séche
Morceaux de Produit de la fabrication de sirop comestible a Produit pressé:
4.1.13 betterave (sucriére) | partir de betteraves sucrieres qui peut étre pressé P ’
bouillis ou séché. cendres insolubles dans
HCIL, si >5% de la
maticre séche
Teneur en eau,
si<50 %
4114 Fructo- Produit obtenu par procédé enzymatique a partir | Teneur en eau, si
o oligosaccharides de sucre de betteraves sucriéres. >28 %
Teneur en eau, si celle-
Jus obtenu par pressage de betteraves rouges | . est < 50 % ou
Jus de betteraves (B.et.a }/ulgarzs convar. crass:*a var. con.dttlya) > 60 %
4.2.1 rouges suivi d’une concentration et d’une pasteurisation .
g préservant le godt et I’ardme typiques de | Cendres insolubles
légume. dans HCI, si > 3,5 % de
la matiére séche
43.1 Carottes Racine de la carotte Daucus carota L.
Amidon
Produit humide issu de la transformation de la | Cellulose brute
. carotte constitué d’épluchures de carotte | Cendres insolubles
430 Epluchures de carotte | enlevées par trgi‘;ement ala vapeur auxquelles | dans HCI, si > 3,5 % de
" cuites a la vapeur des flux auxiliaires d’amidon de carotte | |3 matiére seche
gélatineux peuvent étre ajoutés. Teneur en eau .
maximale: 97 % Teneur en eau, si celle-
' ' ci est<87 % ou
>97 %
Amidon
) S ) ) o Cellulose brute
Produit humide issu de la séparation mécanique .
dans la transformation des carottes et constitué | Cendres 1nsoh:bles
433 Chutes de carottes | principalement de carottes séchées et de restes | dans HCL, si>3.5 % de
de carottes. Le produit peut avoir été traité | 2 matiére seche
thermiquement. Teneur en eau maximale: 97 %. | Teneur en eau, si celle-
ci est<87 % ou
>97 %
Produit obtenu par floconnage de carottes qui
434 Flocons de carottes it obtent p & a
sont ensuite séchées.
I ttes, quell it 1 ssentation, t
435 Carottes séchées gzrgé;séezue © que SOIL ICUT PIeseitation, ayat | cefjylose brute
43.6 Aliment a l’)ase’: de P,rod}nt constitué de pulpe et de peaux de carotte Cellulose brute
carottes séchées séchées.
44.1 Racines de chicorée | Racines de Cichorium intybus L.
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Cendres insolubles
Produit frais issu de la transformation de la | dans HCL si>3.5 % de
Collets et queues de . B 1 tiere sech
442 L chicorée constitué principalement de morceaux | !a matiere seche
chicorée . . . .
de chicorée nettoyés et de morceaux de feuilles. | Teneur en eau, si
>50%
443 Graine de chicorée Graines de Cichorium intybus L.
Produit de la fabrication de I’inuline a partir de Cellulose brute
racines de Cichorium intybus L., constitué de | Cendres insolubles
N lamelles de chicorée ayant subi une extraction et | dans HCI, si > 3,5 % de
Pulpe de chicorée . N
4.4.4 , un pressage mécanique. Les hydrates de carbone | la matiére séche
pressee (solubles) de chicorée et 1I’eau ont été extraits :
- - > 8 ® | Teneur en eau, si celle-
partiellement. Le produit peut contenir jusqu’a | est < 65 % ou
1 % de sulfate et jusqu’a 0,2 % de sulfite. > 829,
Produit de la fabrication de I’inuline a partir de
racines de Cichorium intybus L. constitué de
lamelles de chicorée ayant subi une extraction et | Cellulose brute
445 Pulpe de chicorée un pressage mécanique suivis d’un séchage. Les | Cendres insolubles
o séchée hydrates de carbone (solubles) de chicorée ont | dans HCI, si > 3,5 % de
été extraits partiellement. Le produit peut | |3 maticre séche
contenir jusqu’a 2 % de sulfate et jusqu’a 0,5 %
de sulfite.
. , Cellulose brute
Poudre de racines de Produit obtenu par hachage, séchage et mouture .
4.4.6 chicorée de racines de chicorée Il peut contenir jusqu’a | Cendres 1nsoh;b1es
1 % d’anti-agglomérants. dans H?l’ s> 3,5 % de
la matiére séche
Produit de la transformation de la chicorée | Protéine brute
obtenu lors de la fabrication d’inuline et Cendres brutes
4.4.7 Mélasse de chicorée | d’oligofructose et constitué de maticres .
végétales et de minéraux. Il peut contenir Teneur en eau, si celle-
jusqu’a 0,5 % d’antimoussants. ci est <20% ou> 30 %
Sous-produit de la transformation de la chicorée | Protéine brute
obtenu apreés séparation de l’inuline et des | Cendres brutes
448 Vinasse de chicorée ollgofru(,:toses et ‘ClutIOI,l sur echangeur. d”10ns, Teneur en eau, si celle-
constitu¢ de maticres végetales et de minéraux. | i ot <30%  ou
Il peut contenir jusqu’a 1 % d’antimoussants. > 40 %
Fructane extrait de racines de Cichorium intybus
449 Inuline de chicorée | L. Brut, le produit peut contenir jusqu’a 1 % de
sulfate et jusqu’a 0,5 % de sulfite.
Produit obtenu par hydrolyse partielle de .
ye 1. . ) : Teneur en eau, si celle-
. - I’inuline provenant de Cichorium intybus L. | . o
4.4.10 Sirop d’oligofructose . o ' 10 ci est <30 % ou
Brut, le produit peut contenir jusqu’a 1 % de = 40 %
sulfate et jusqu’a 0,5 % de sulfite. ’
Produit obtenu par hydrolyse partielle de
44.11 Oligofructose séché | I'inuline provenant de Cichorium intybus L.,
puis par séchage.
o P lanche a j "ail (A!li ] L.
451 Ail séché oudre blanche a jaune d’ail (4/lium sativum L.)
pur moulu.
Manioc; [tapiocal; Racines de Manihot esculenta Crantz, quelle Tgneur en eau,os1 celle-
4.6.1 [cassave] ue soit leur présentation a est < 60 % ou
q p : >70 %
. . . Amidon
462 Manioc séché Racines de manioc, quelle que soit leur )
e présentation, ayant été séchées. Cendres ) insolubles
dans HC1, si > 3,5 % de
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la matiére seche

Produit humide issu de la transformation
d’oignons (genre Allium) et constitué de peaux

Cellulose brute

471 Pulpe d’oignon comme (,i’(?ignons er.ltier.s. Si }e produ’it .provier.rc Cendres . insolubles
du procédé de fabrication d’huile d’oignon, il | dans HCI, si > 3,5 % de
consiste principalement en restes d’oignons | ]a matiére seche
cuits.

Cellulose brute
Cendres insolubles
4.7.2 Oignons frits Morceaux d’oignons pelés et émiettés, puis frits. | dans HCI, si > 3,5 % de
la maticre séche
Matiéres grasses brutes
Produit sec libéré pendant la transformation des
oignons frais, obtenu par extraction alcoolique
. et/ou aqueuse, la fraction aqueuse ou alcoolique

4.73 Solubles d’oignons cUou aqueus clion aqueuse ou alcoolque | o155 brute
étant séparée et séchée par atomisation. Le
produit est constitué principalement d’hydrates
de carbone.

Teneur en eau, si celle-

4.8.1 Pommes de terre Tubercules de Solanum tuberosum L. ci est<72 % ou

> 88 %
Amidon
489 Pommes de terre Pommes de terre dont la peau est enlevée par Cellulose brut.e
e épluchées traitement a la vapeur. Cendres insolubles
dans HCI, si > 3,5 % de
la maticre séche
Teneur en eau, si celle-
. S . i <829
Produit humide issu de la transformation de 2193 ; SL<82% ou
- pommes de terre constitué des épluchures °
Epluchures de . . \ Amid
enlevées par traitement a la vapeur auxquelles midon
4.8.3 pommes de terre . S
P des flux auxiliaires d’amidon de pomme de terre | Cellulose brute
traitées 4 la vapeur ¢latineux peuvent étre ajoutés. Le produit peut
gtre écrasé p J P p Cendres insolubles
’ dans HCl, si > 3,5 % de
la maticre séche
Teneur en eau, si celle-
ci est<72 % ou

. . > 88 %

Produit retiré des pommes de terre lors de la . °

484 Rognures de pommes | préparation de produits destinés a la | Amidon
o de terre brutes consommation humaine a base de pommes de | Cellulose brute
terre épluchées ou non. .

p Cendres insolubles
dans HCI, si > 3,5 % de
la maticre séche
Teneur en eau, si celle-
ci est <82 % ou

Produit issu de la séparation mécanique dans la | > 93 %
Chutes de pommes de trqnsformat10n des pommes de terre et ’con’stltue Amidon

4.8.5 terre principalement de pommes de terre séchées et
de restes de pommes de terre. Le produit peut | Cellulose brute
avoir été traité¢ thermiquement. Cendres insolubles

dans HCI, si > 3,5 % de
la matiére séche

486 Purée de pommes de | Produit a base de pommes de terre blanchies ou | Amidon

terre

bouillies, puis écrasées

Cellulose brute
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Cendres insolubles
dans HCI, si > 3,5 % de
la matiére seche

Flocons de pomme de

Produit obtenu par séchage sur cylindres de

Amidon

Cellulose brute

4.8.7 terre pommes de terre lavees, épluchées ou non et | copndres insolubles
traitées a la vapeur. dans HCL, si > 3.5 % de
la matiére séche
Pulpe de pommes de | Produit de féculerie constitué par le tourteau Tgneur °n cau, il celle-
4.8.8 R . cl est< 77% ou
terre d’extraction de pommes de terre moulues. o
> 88 %
Pulpe de pommes de Produit séché de féculerie constitué par le
4.8.9 P pomm tourteau d’extraction de pommes de terre
terre séchée
moulues.
Protéine de pomme Produit séché de  féculerie  constitué
4.8.10 de terlPe essentiellement de substances protéiques | Protéine brute
résultant de la séparation de la fécule.
" Protéi I 1 . B
4811 Protéine de pommes roteine’: obtenue’. par hydrolyse enzymatique Protéine brute
de terre hydrolysée | contrdlée de protéines de pommes de terre.
. Produit obtenu par fermentation de protéine de
Protéine de pommes .. , . .
4.8.12 . pommes de terre, suivie d’un séchage par | Protéine brute
de terre fermentée Lo
atomisation.
Protéine de POMMES | b quit liquide obtenu par fermentation de L
4.8.13 de terre fermentée L Protéine brute
. protéine de pommes de terre.
liquide
Teneur en eau, si celle-
. . . . o ci est<509 0
Produit concentré de féculerie constitué du ~ 60 % o |
Jus de pommes de résidu de I’extraction partielle des fibres, des | °
4.8.14 terre Ic)oncen tré protéines et de la fécule de la pulpe de pommes | Si la teneur en eau
de terre entiére et de I’évaporation partielle de | est <50 %:
’eau. - protéine brute
- cendres brutes
. Pommes de terre séchées (aprés lavage,
Granulés de pommes | |, . . . ,
4.8.15 épluchage, réduction de la taille — découpe,
de terre . R
floconnage, etc. — et extraction de 1’eau).
s Teneur en eau, si celle-
49.1 Patate douce g;?el:erfllrﬂersés(::n[i; otin;gea batatas L., quelle que ci est<57% ou
P ' >78 %
Tubercules d’Helianthus tuberosus L., quelle Teneur en eau, si celle-
4.10.1 Topinambour » 4 ci est<75% ou

que soit leur présentation.

>80 %
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5. Autres graines et fruits et produits dérivés
Numéro Dénomination Description Dec.l aratfons
obligatoires
Fruits entiers du chéne pédonculé Quercus
511 Gland robur L., du chéne sessile Quercus petraea
o (Matt.) Liebl., du chéne-liege Quercus suber L.
ou d’autres espéces de chénes
Protéine brute
5.1.2 Gland décortiqué Produit du décorticage des glands.
Cellulose brute
591 Amande Fruit entier ou brisures de Prunus dulcis, avec
- ou sans coque.
Coques d’amandes obtenues a partir de graines
522 Coques d’amandes décortiquées détachées des amandes (noyau) par | Cellulose brute
séparation physique puis moulues.
593 Tourteau de pression | Produit d’huileric obtenu par pressage de | Protéine brute
- d’amandes noyaux d’amande. Cellulose brute
53.1 Graine d’anis Graines de Pimpinella anisum.
Pulpe de pommes Produit issu de la production de jus de Malus
. p’ p domestica ou de cidre, principalement constitué
54.1 séchée; [Marc de 1 N Cellulose brute
ommes séché] de la pulpe et des peaux séchées. Il peut étre
P dépectinisé.
Pulpe de pommes Produit humide issu de la production de jus de
pe oe b pommes ou de cidre, principalement constitué
54.2 pressée; [Marc de . A Cellulose brute
ommes pressé] de la pulpe et des peaux pressées. Il peut étre
p p dépectinisé.
Protéine brute
543 Mélasse de pommes Produit obtenu apres extraction de la pectine de | Cellulose brute
o p la pulpe de pommes. Il peut étre dépectinisé. Matiéres grasses
brutes, si > 10 %
5.5.1 Graln:tuticiil;izterave Graines de betterave sucriére.
5.6.1 Millet Graines de Fagopyrum esculentum.
562 Issues de sarrasin Produit de la mouture de graines de sarrasin, | Cellulose brute
o apres extraction de la farine.
Produit de la meunerie de sarrasin criblé,
Farine basse de constitué  principalement  de  particules | —q[lulose brute
5.6.3 sarrasin d’endosperme et de fins fragments d’enveloppes .
et de quelques débris de grains. Il ne doit pas | Amidon
contenir plus de 10 % de cellulose brute.
. Graines de Brassica oleracea var. capitata f.
5.7.1 Graine de chou rouge rubra.
. y 1
5.8.1 Gralné:n:lgézte des Graines de Phalaris canariensis.
59.1 Graine de carvi Graines de Carum carvi L.
Produit de la meunerie de chataignes, constitué .
5101 Brisures de principalement de particules d’endosperme, de | Protéine brute
o chitaignes fins fragments d’enveloppes et de quelques | Cellulose brute
débris de chataignes (Castanea spp.).
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Produit obtenu par pressage d’agrumes Citrus

5.13.1 Pulpe d’agrumes (L.) spp. ou lors de la fabrication de jus | Cellulose brute
d’agrumes. Il peut étre dépectinisé.
Produit obtenu par pressage d’agrumes ou lors
9
5.13.2 Pulpe d agrumes de la fabrication de jus d’agrumes, qui est | Cellulose brute
séchée o A , .
ensuite séché. Il peut étre dépectinisé.
5.14.1 Graine de treéfle violet | Graines de Trifolium pratense L.
5.14.2 | Graine de tréfle blanc | Graines de Trifolium repens L.
5.15.1 Parches de café Pr,Odul.t orbtenu @ partir de grains de caféier Cellulose brute
décortiqués.
Graine de centaurée .
5.16.1 Graines de Centaurea cyanus L.
bleuet
5.17.1 Graine de concombre | Graines de Cucumis sativus L.
5.18.1 Graine de cyprés Graines de Cupressus L.
5191 Datte frults’ de ’Phoemx dactylifera L. Le produit peut
étre séché.
5.19.2 Graine de dattier Graines entieres de dattier. Cellulose brute
5.20.1 Graine de fenouil Graines de Foeniculum vulgare Mill.
5911 Figue F}'ult’s de Ficus carica L. Le produit peut étre
séché.
5901 Amandes de fruits® PI‘OdUI'[. con’st1tue . de graines intérieures
comestibles d’une noix ou d’un noyau.
5222 Pulpe de fruits® PI‘OC}Ult obtep u lors de }a fabFICatIF) n c}e jus et de Cellulose brute
purée de fruits. Il peut étre dépectinisé.
Pulpe de fruits Produit obtenu lors de la fabrication de jus et de
5223 l;échée6 purée de fruits et ensuite séché. Il peut étre | Cellulose brute
dépectinisé.
5.23.1 Cresson alénois Graines de Lepidium sativum L. Cellulose brute
5941 Graines de Graines de graminoides des familles Poaceae,
- graminacées Cyperaceae et Juncaceae.
5pi i it Sparé Maticres grasses brutes
5951 Pépins de raisin ng}ns de grains .dfa Vitis L. séparés du marc de g
raisin, non déshuilés. Cellulose brute
5952 Farine de. pépins de Pryoc.iult obtepg lors de I’extraction de 1’huile des Cellulose brute
raisin pépins de raisin.
Pulpe de raisin [marc Marc de raisin, séché rapidement apres
5.25.3 P .. extraction de 1’alcool et débarrassé autant que | Cellulose brute
de raisin] . L ..
possible des rafles et pépins de raisin.
Produit obtenu a partir de pépins de raisin, issu
5954 Soluble dt? pépins de de. lg production ’de jus de raisin, constitué Cellulose brute
raisin principalement d’hydrates de carbone et
pouvant étre concentré.
5961 Noisette Fruit entier ou brisures de Corylus (L.) spp.,
avec ou sans coque.
5962 Tourteau de pression | Produit d’huileric obtenu par pressage de | Protéine brute

de noisettes

d’amandes de noisette.

Cellulose brute
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La pectine est obtenue par extraction aqueuse de
(souches naturelles des) végétaux appropriés,
généralement des agrumes ou des pommes. Les
seuls précipitants organiques autorisés sont le
méthanol, I’éthanol et le propan-2-ol. Le produit
peut contenir jusqu’a 1% de méthanol,

5.27.1 Pectine d’éthanol ou de propan-2-ol, séparément ou en
association, sur la base anhydre. La pectine est
composée essentiellement des esters
méthyliques partiels de I’acide
polygalacturonique ainsi que de leurs sels
d’ammonium, de sodium, de potassium et de
calcium.
5981 Graines de périlla Graines de Perilla frutescens L. et leurs produits
de mouture.
5.29.1 Pignons Graines de Pinus (L.) spp.
5.30.1 Pistache Fruit de Pistacia vera L.
531.1 Graine de plantain Graines de Plantago (L.) spp.
5.32.1 Graine de radis Graines de Raphanus sativus L.
5.33.1 Graine d’épinard Graines de Spinacia oleracea L.
5.34.1 Graine de chardon Graines de Carduus marianus L.
Produit obtenu par pressage de tomates Solanum
Pulpe de tomate lycopersicum L. lors de la fabrication de jus de
3:35.1 [marc de tomate] tomate. Il est constitu¢ essentiellement de la Cellulose brute
peau et des graines des tomates.
. 1A
5.36.1 Graine d"achillée | ¢ .o 4 schiliea millefolium L.
millefeuille
. Produit ~ d’huilerie  obtenu par  pressage | proisine brute
5.37.1 Tourtzz::b(ieic[();esswn d’amandes d’abricot (Prunus armeniaca L.). 11
peut contenir de 1’acide hydrocyanique. Cellulose brute
5381 Tourteau de pression | Produit d’huileriec obtenu par pressage de | Protéine brute
o de cumin noir graines de cumin noir (Bunium persicum L.). Cellulose brute
Tourteau (‘ie Pession | p oquit d’huilerie obtenu par pressage de | Protéine brute
3-39.1 (de graines) de raines de bourrache (Borago officinalis L.)
bourrache g g -)- Cellulose brute
Tourteau de pression | Produit d’huileric obtenu par pressage de | Protéine brute
5.40.1 R . )
d’onagre graines d’onagre (Oenothera L.). Cellulose brute
5411 Tourteau de pression | Produit d’huileric obtenu par pressage de | Protéine brute
o de grenade graines de grenade (Punica granatum L.). Cellulose brute
5421 Tourteau de pression | Produit d’huileriec obtenu par pressage de | Protéine brute

de noix

cerneaux de noix (Juglans regia L.).

Cellulose brute
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6. Fourrages, fourrages grossiers et produits dérivés
Numéro Dénomination Description Dec.l aratfons
obligatoires
Feuilles de bettes et .
6.1.1 betteraves Feuilles de plantes du genre Beta spp.
6.2.1 Céréales® Plantgs ou E)anle§ df: plgntes ce.re’aheres. Le
produit peut étre séché, frais ou ensilé.
6.3.1 Paille de céréales’ Paille de céréales.
Paille d.e ¢ e%r7e ales Produit obtenu par un traitement approprié¢ de la | Sodium, en cas de
6.3.2 traitée . o .
paille de céréales. traitement au NaOH
Produit obtenu par séchage et mouture de tréfle | Protéine brute
T rzfol’zftm 0spp., | pouvant toptefms 'contemr Cellulose brute
6.4.1 Farine de tréfle jusqu’a 20 % de luzerne (Medicago sativa L. et '

o Medicago var. Martyn) ou d’autres plantes | Cendres insolubles
fourragéres ayant subi un séchage et une | dans HCI, si>3.5% de
mouture en méme temps que le tréfle. la maticre séche

Farine de plantes Protéine brute
fourragéresg; [Farine Cellulose brute
6.5.1 d’herbe]Error! Produit obtenu par séchage et mouture, et '
o Bookmark not parfois compactage, de plantes fourragéres. Cendres insolubles
defined.; dans HCl, si> 3,5 % de
la matiére séche
Herbe séchée au Cendres insolubles
6.6.1 . Toute espéce d’herbe séchée au champ. dans HCl, si > 3,5 % de
champ [Foin] 1 .\ .
a maticre séche
Protéine brute
L s Produit obtenu a partir d’herbe (de toute variété) | Cellulose
6.6.2 Herbe séchée a haute déshvdraté ctificiell t . "
6. température éshydratée artificiellement (sous n’importe | cendres insolubles
quelle forme). dans HCL, si > 3,5 % de
la matiére séche
Herbe. plantes Produit frais, ensilé ou séché de cultures arables
herb,allées constitué d’herbe, de Iégumineuses ou de | Cendres insolubles
6.6.3 . . > plantes herbacées et communément appelé | dans HCI, si > 3,5 % de
légumineuses, . . - NN
ensilage, foin ou fourrage vert, ou qualifi¢ de | la matic¢re seche
[fourrage vert] s
«préfanéy.
671 Farine de chanvre Farine obtgnue par mouture de feuilles séchées Protéine brute
de Cannabis sativa L.
6.7 Fibre de chanvre Produit de la ’trarrlsformatlon du chanvre, de
couleur verte, séché, fibreux.
6.8.1 Paille de féveroles Paille de féveroles
6.9.1 Paille de lin Paille de lin (Linum usitatissimum L.).
. . . Cendres insolubles
6.10.1 Luzerne Plantes ou pgrﬂes de plantes de Medicago sativa dans HCL si > 3.5 % de
L. et de Medicago var. Martyn. S
la matiére séche
Luzerne séchée au Cendres insolubles
6.10.2 Luzerne séchée au champ dans HCI, si > 3,5 % de

champ

la matiére séche

La dénomination doit étre complétée par la nature du traitement effectué.
L’espéce des plantes fourragéres peut étre indiquée dans la dénomination.
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Luzerne séchée a

Protéine brute

Cellulose brute

6103 haute t Srature: Luzerne déshydratée artificiellement, sous
o aute temperature; . mporte quelle forme. Cendres insolubles
[luzerne déshydratée] dans HCL, si > 3,5 % de
la matiere séche
6.10.4 Luzerne, extrudée Agglomérés de luzerne extrudés.
Protéine brute
Produit obtenu par séchage et mouture de
. 9 - 'y A 0 . Cellulose brute
6.105 Farine de luzerne luzerne, pouvant contenir jusqu’a 20 % de trefle .
o ou d’autres plantes fourragéres séchées et | Cendres . insolubles
moulues en méme temps que la luzerne. dans HCI, si>3.,5 % de
la matiére séche
P it séché obt 35 sé ti i Protéine brute
6.10.6 Mare de luzerne roduit séché ob enu aprés séparation de jus de
luzerne par extraction mécanique. Cellulose brute
Produit obtenu par séchage artificiel de fractions .
6.10.7 Concentré protéique | de jus de presse de luzerne séparées par | Protéine brute
o de luzerne centrifugation et traitées thermiquement pour en | Caroténe
précipiter les protéines.
P - . - B
6.10.8 Solubles de luzerne . roduit obtenu par extracAtlon d s protéines du Protéine brute
jus de luzerne et qui peut étre séché.
6.11.1 Mais ensilé Plants ou I?ames de plants de Zea mays L. ssp.
mays ensilés.
6.12.1 Paille de pois Paille de Pisum spp.

Le terme «farine» peut étre remplacé par le terme «agglomérés». La désignation de la méthode de
séchage peut étre ajoutée a la dénomination.
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7. Autres plantes, algues et produits dérivés
Numéro Dénomination Description
Al 10 Algues, vivantes ou transformées, quelle que soit leur présentation, y !
7.1.1 gues compris algues fraiches, réfrigérées ou congelées. Le produit peut contenir | 1}
jusqu’a 0,1 % d’antimoussants. ;
Produit obtenu par séchage d’algues. Ce produit peut avoir subi un lavage I
7.1.2 Algues séchées'’ destiné a en réduire la teneur en iode. Il peut contenir jusqu’a 0,1 % | D
d’antimoussants. C
. . . . . I
713 Farine d’algueslo Produl'F Qe la fe‘lbrlcz(l)tlon, d hulle d’algues obtenu par extraction et pouvant D
contenir jusqu’a 0,1 % d’antimoussants.
(
. , . . . . . ” s I\
714 Huile d’algues” Pro%ult ’d hpllerle obtenu par extraction d’algues. Il peut contenir jusqu’a
0,1 % d’antimoussants. T
Extrait d’algues'’; [Composé Extrait aqueux ou alcoolique d algues contenant prmglpale,n?ent does
7.1.5 y 10 hydrates de carbone. Le produit peut contenir jusqu’a 0,1 %
d’algues] St
d’antimoussants.
Produit obtenu par séchage et broyage de macro-algues et en particulier
7.2.6 Farine d’algues marines d’algues marines brunes. Ce produit peut avoir subi un lavage destiné a en | (
réduire la teneur en iode. Il peut contenir jusqu’a 0,1 % d’antimoussants.
7.3.1 Ecorces® Ecorces d’arbres ou d’arbustes nettoyées et séchées. (
I T 1 i fl Sché 1 1 1
741 Fleurs® séchées outes les parties de fleurs séchées de plantes consommables et leurs )
composants.
.o, Produit obtenu par séchage de Brassica oleracea L. aprés lavage, réduction
7.5.1 Brocoli séché . , . ,
de la taille (découpe, floconnage, etc.) et extraction de 1’eau.
Produit sirupeux obtenu lors de la fabrication ou du raffinage du sucre de |
7.6.1 Mélasse de canne a sucre Saccharum L. 1l peut contenir jusqu’a 0,5 % d’antimoussants, jusqu’a 0,5 %
d’agents antitartre, jusqu’a 3,5 % de sulfate et jusqu’a 0,25 % de sulfite. ]
762 Mélasse de canne a sucre Produit obtenu aprés extraction complémentaire a I’eau du saccharose a | <
e partiellement dessucrée partir de mélasse de canne a sucre. T
7.6.3 Sucre (de canne) [saccharose] Sucre de canne a sucre extrait a 1’eau. N
N Produit obtenu lors de ’extraction a 1’eau du sucre de canne et constitué
7.6.4 Bagasses de canne a sucre . (
principalement de fibres.
7.7.1 Feuilles® séchées Feuilles séchées de plantes consommables et leurs composants. (
. 6 Produit obtenu par transformation mécanique de bois naturel brut séché et
7.8.1 Lignocellulose PR . (
constitué principalement de lignocellulose.
7.9.1 Racine de réglisse Racine de Glycyrrhiza L.
Produit obtenu par séchage des parties aériennes des plantes Mentha
7.10.1 Menthe apicata, Mentha piperita ou Mentha viridis (L.), quelle que soit leur
présentation.
7111 Epinards séchés Produit, obtenp par séchage d’épinards Spinacia oleracea L., quelle que soit
leur présentation.
7.12.1 Yucca des Mohave Yucca schidigera Roezl. pulvérisé. (
7.13.1 Charbon végétal; [charbon de Produit obtenu par carbonisation de matiére végétale. (

bois]

10

L’espéce doit étre ajoutée a la dénomination.
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| 7141 |

Bois®

Bois miir ou fibres de bois mir non traité chimiquement.
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8.

Produits laitiers et produits dérivés

Numéro

Dénomination

Description

Déclarations
obligatoires

8.1.1

Beurre et produits du
beurre

Beurre et produits obtenus lors de la
production ou de la transformation de beurre
(par ex. lactosérum), sauf si mentionnés
séparément.

Protéine brute
Matiéres grasses brutes
Lactose

Teneur en eau, si > 6 %

8.2.1

Babeurre / Babeurre en
poudre1 !

Produit obtenu par barattage du beurre et
séparation de la créme ou procédés
similaires.

Le produit peut étre concentré et/ou séché.

Lorsqu’il est spécialement élaboré a des fins
d’alimentation animale, le produit peut
contenir:

- jusqu’a 0,5% de phosphates sous la
forme de polyphosphates
(hexamétaphosphate de sodium, par
exemple) ou de  diphosphates
(pyrophosphate  tétrasodique,  par
exemple) notamment, utilisés afin de
diminuer la viscosité et de stabiliser les
protéines pendant la transformation;

- jusqu’a 0,3 % d’acides sous la forme
d’acides organiques (acide citrique,
acide formique, acide propionique) ou
inorganiques (acide sulfurique, acide
chlorhydrique, acide phosphorique)
notamment, utilisés afin d’ajuster le pH
a de nombreux stades des procédés de
production;

- jusqu’a 0,5% d’alcalins (sodium,
potassium, calcium, hydroxydes de
magnésium, par exemple) utilisés afin
d’ajuster le pH a de nombreux stades
des procédés de production;

- jusqu’a 2% d’agents assurant une
bonne fluidité¢ (dioxyde de silicium,
triphosphate pentasodique, phosphate
tricalcique, par exemple) utilisés afin
d’améliorer les propriétés rhéologiques
des poudres;

- jusqu’a 0,4 % d’émulsifiants (lécithine).

Protéine brute
Matieres grasses brutes
Lactose

Teneur en eau, si > 6 %

8.3.1

Caséine

Produit obtenu a partir du lait écrémé ou du
babeurre par séchage de la caséine précipitée
au moyen d’acides ou de présure.

Protéine brute

Teneur en eau, si > 10 %

8.4.1

Caséinate

Produit extrait du caillé ou de la caséine au
moyen de substances neutralisantes et par
séchage.

Protéine brute

Teneur en eau, si > 10 %

8.5.1

Fromages et produits

Fromage et produits a base de fromage et de

Protéine brute

11
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Ces expressions ne sont pas synonymes et varient principalement en fonction de la teneur en eau.

Utiliser 1’expression appropriée selon le cas.
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fromagers produits a base de lait. Matiéres grasses brutes
Fluide sécrété par les glandes mammaires
36.1 Colostrum / Poudre de fies animaux producte.u%rs de lait jusquacing | oo L te
colostrum jours apres la parturition. Le produit peut
étre concentré et/ou séché.
Produits issus de la fabrication de produits
laitiers (comprenant notamment: anciens
produits laitiers, boues de centrifugeuses ou
de séparateurs, eaux blanches, substances
minérales du lait).
Lorsqu’il est spécialement élaboré a des fins
d’alimentation animale, le produit peut
contenir:
- jusqu’a 0,5% de phosphates sous la
forme de polyphosphates
(hexamétaphosphate de sodium, par
exemple) ou de  diphosphates
(pyrophosphate  tétrasodique,  par
exemple) notamment, utilisés afin de
diminuer la viscosité et de stabiliser les
protéines pendant la transformation;
. . .. Teneur en eau
- jusqu’a 0,3 % d’acides sous la forme
> : ; i Protéine brute
. " i rgani i itrique,
8.7.1 Sous-produits laitiers d ac des organiques (ac d.e .Ct que ]
acide formique, acide propionique) ou | Matiéres grasses brutes
inorganiques (acide sulfurique, acide Sucres totaux
chlorhydrique, acide phosphorique)
notamment, utilisés afin d’ajuster le pH
a de nombreux stades des procédés de
production;
- jusqu’a 0,5% d’alcalins (sodium,
potassium, calcium, hydroxydes de
magnésium, par exemple) utilisés afin
d’ajuster le pH a de nombreux stades
des procédés de production;
- jusqu’a 2% d’agents assurant une
bonne fluidit¢ (dioxyde de silicium,
triphosphate pentasodique, phosphate
tricalcique, par exemple) utilisés afin
d’améliorer les propriétés rhéologiques
des poudres;
- jusqu’a 0,4 % d’émulsifiants (lécithine).
281 Produits laitiers Produits obtenu par fermentation du lait | Protéine brute
o fermentés (yaourt, etc.). Matiéres grasses brutes
Sucre séparé du lait ou du lactosérum par | Lactose
8.9.1 Lactose ue P b aitou du P )
purification et séchage. Teneur en eau, si> 5 %
Sécrétion normale des glandes mammaires | Protéine brute
8.10.1 Lait / Lait en poudre'’ | obtenue lors d’une ou de plusieurs traites. Le | Matiéres grasses brutes
produit peut étre concentré et/ou séché. Teneur en eaw. si > 5 %
L . Lait dont la teneur en matiéres grasses a été Protéine brute
8.11.1 Lait écrémé / Lalfl réduite par séparation.
écrémé en poudre . . , _ Teneur en eau, si > 5 %
Le produit peut étre concentré et/ou séché.
Matiéres grasses . . . |
8.12.1 lai tiéfes Produit obtenu par écrémage du lait. Maticres grasses brutes

FR
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8.13.1

Protéine de lait en
poudre

Produit obtenu par séchage des composés
protéiques extraits du lait par traitement
chimique ou physique.

Protéine brute

Teneur en eau, si > 8 %

8.14.1

Lait concentré et
évaporé et produits
dérivés

Lait concentré et évaporé et produits obtenus
lors de sa fabrication ou de sa
transformation.

Protéine brute
Matieres grasses brutes

Teneur en eau, si > 5 %

8.15.1

Perméat de lait /
Perméat de lait en
poudre11

Produit  obtenu  par ultrafiltration,
nanofiltration ou microfiltration du lait
(traversant la membrane) et dont le lactose
peut avoir été partiellement extrait.

Le produit peut avoir été soumis a une
osmose inverse et étre concentré et/ou séché.

Cendres brutes
Protéine brute
Lactose

Teneur en eau, si > 8 %

8.16.1

Rétentat de lait /
Rétentat de lait en
poudre'!

Produit obtenu par  ultrafiltration,
nanofiltration ou microfiltration du lait
(retenu par la membrane).

Le produit peut étre concentré et/ou séché.

Protéine brute
Cendres brutes
Lactose

Teneur en eau, si > 8 %

8.17.1

Lactosérum /
Lactosérum en
poudre'’

Produit de la fabrication du fromage, du
fromage blanc ou de la caséine, ou de
procédés similaires.

Le produit peut étre concentré et/ou séché.

Lorsqu’il est spécialement élaboré a des fins
d’alimentation animale, le produit peut
contenir:

- jusqu’a 0,5% de phosphates sous la
forme de polyphosphates
(hexamétaphosphate de sodium, par
exemple) ou de  diphosphates
(pyrophosphate  tétrasodique,  par
exemple) notamment, utilisés afin de
diminuer la viscosité et de stabiliser les
protéines pendant la transformation;

- jusqu’a 0,3 % d’acides sous la forme
d’acides organiques (acide citrique,
acide formique, acide propionique) ou
inorganiques (acide sulfurique, acide
chlorhydrique, acide phosphorique)
notamment, utilisés afin d’ajuster le pH
a de nombreux stades des procédés de
production;

- jusqu’a 0,5% d’alcalins (sodium,
potassium, calcium, hydroxydes de
magnésium, par exemple) utilisés afin
d’ajuster le pH a de nombreux stades
des procédés de production;

- jusqu’a 2% d’agents assurant une
bonne fluidit¢ (dioxyde de silicium,
triphosphate pentasodique, phosphate
tricalcique, par exemple) utilisés afin
d’améliorer les propriétés rhéologiques
des poudres;

- jusqu’a 0,4 % d’émulsifiants (lécithine).

Protéine brute
Lactose
Teneur en eau, si > 8 %

Cendres brutes

8.18.1

Lactosérum délactosé /
Lactosérum délactosé

Lactosérum dont une partie du lactose a été
extraite.

Protéine brute

Lactose
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en poudre'’

Le produit peut étre concentré et/ou séché.

Lorsqu’il est spécialement élaboré a des fins
d’alimentation animale, le produit peut
contenir:

- jusqu’a 0,5% de phosphates sous la
forme de polyphosphates
(hexamétaphosphate de sodium, par
exemple) ou de  diphosphates
(pyrophosphate  tétrasodique,  par
exemple) notamment, utilisés afin de
diminuer la viscosité et de stabiliser les
protéines pendant la transformation;

- jusqu’a 0,3 % d’acides sous la forme
d’acides organiques (acide citrique,
acide formique, acide propionique) ou
inorganiques (acide sulfurique, acide
chlorhydrique, acide phosphorique)
notamment, utilisés afin d’ajuster le pH
a de nombreux stades des procédés de
production;

- jusqu’a 0,5% d’alcalins (sodium,
potassium, calcium, hydroxydes de
magnésium, par exemple) utilisés afin
d’ajuster le pH a de nombreux stades
des procédés de production;

- jusqu’a 2% d’agents assurant une
bonne fluidit¢ (dioxyde de silicium,
triphosphate pentasodique, phosphate
tricalcique, par exemple) utilisés afin
d’améliorer les propriétés rhéologiques
des poudres;

- jusqu’a 0,4 % d’émulsifiants (lécithine).

Teneur en eau, si > 8 %

Cendres brutes

8.19.1

Protéine de lactosérum
/ Protéine de
lactosérum en poudre'’

Produit obtenu par séchage des composés
protéiques extraits du lactosérum par
traitement chimique ou physique. Le produit
peut étre concentré et/ou séché.

Lorsqu’il est spécialement élaboré a des fins
d’alimentation animale, le produit peut
contenir:

- jusqu’a 0,5% de phosphates sous la
forme de polyphosphates
(hexamétaphosphate de sodium, par
exemple) ou de  diphosphates
(pyrophosphate  tétrasodique,  par
exemple) notamment, utilisés afin de
diminuer la viscosité et de stabiliser les
protéines pendant la transformation;

- jusqu’a 0,3 % d’acides sous la forme
d’acides organiques (acide citrique,
acide formique, acide propionique) ou
inorganiques (acide sulfurique, acide
chlorhydrique, acide phosphorique)
notamment, utilisés afin d’ajuster le pH
a de nombreux stades des procédés de
production;

- jusqu’a 0,5% d’alcalins (sodium,

Protéine brute

Teneur en eau, si > 8 %
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potassium, calcium, hydroxydes de
magnésium, par exemple) utilisés afin
d’ajuster le pH a de nombreux stades
des procédés de production;

- jusqu’a 2% d’agents assurant une
bonne fluidit¢ (dioxyde de silicium,
triphosphate pentasodique, phosphate
tricalcique, par exemple) utilisés afin
d’améliorer les propriétés rhéologiques
des poudres;

- jusqu’a 0,4 % d’émulsifiants (lécithine).

8.20.1

Lactosérum délactosé
déminéralisé /
Lactosérum délactosé
déminéralisé en
poudre11

Lactosérum dont une partie du lactose et des
minéraux a été extraite.

Le produit peut étre concentré et/ou séché.

Lorsqu’il est spécialement élaboré a des fins
d’alimentation animale, le produit peut
contenir:

- jusqu’a 0,5% de phosphates sous la
forme de polyphosphates
(hexamétaphosphate de sodium, par
exemple) ou de  diphosphates
(pyrophosphate  tétrasodique,  par
exemple) notamment, utilisés afin de
diminuer la viscosité et de stabiliser les
protéines pendant la transformation;

- jusqu’a 0,3 % d’acides sous la forme
d’acides organiques (acide citrique,
acide formique, acide propionique) ou
inorganiques (acide sulfurique, acide
chlorhydrique, acide phosphorique)
notamment, utilisés afin d’ajuster le pH
a de nombreux stades des procédés de
production;

- jusqu’a 0,5% d’alcalins (sodium,
potassium, calcium, hydroxydes de
magnésium, par exemple) utilisés afin
d’ajuster le pH a de nombreux stades
des procédés de production;

- jusqu’a 2% d’agents assurant une
bonne fluidité (dioxyde de silicium,
triphosphate pentasodique, phosphate
tricalcique, par exemple) utilisés afin
d’améliorer les propriétés rhéologiques
des poudres;

- jusqu’a 0,4 % d’émulsifiants (lécithine).

Protéine brute
Lactose
Cendres brutes

Teneur en eau, si > 8 %

8.21.1

Perméat de lactosérum
/ Perméat de
lactosérum en poudre'’

Produit  obtenu  par  ultrafiltration,
nanofiltration ~ ou  microfiltration  du
lactosérum (traversant la membrane) et dont
le lactose peut avoir été partiellement extrait.
Le produit peut avoir été soumis a une
osmose inverse et étre concentré et/ou séché.

Lorsqu’il est spécialement élaboré a des fins
d’alimentation animale, le produit peut
contenir:

- jusqu’a 0,5% de phosphates sous la
forme de polyphosphates

Cendres brutes
Protéine brute
Lactose

Teneur en eau, si > 8 %
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(hexamétaphosphate de sodium, par
exemple) ou de  diphosphates
(pyrophosphate  tétrasodique,  par
exemple) notamment, utilisés afin de
diminuer la viscosité et de stabiliser les
protéines pendant la transformation;

- jusqu’a 0,3 % d’acides sous la forme
d’acides organiques (acide citrique,
acide formique, acide propionique) ou
inorganiques (acide sulfurique, acide
chlorhydrique, acide phosphorique)
notamment, utilisés afin d’ajuster le pH
a de nombreux stades des procédés de
production;

- jusqu’a 0,5% d’alcalins (sodium,
potassium, calcium, hydroxydes de
magnésium, par exemple) utilisés afin
d’ajuster le pH a de nombreux stades
des procédés de production;

- jusqu’a 2% d’agents assurant une
bonne fluidité¢ (dioxyde de silicium,
triphosphate pentasodique, phosphate
tricalcique, par exemple) utilisés afin
d’améliorer les propriétés rhéologiques
des poudres;

- jusqu’a 0,4 % d’émulsifiants (lécithine).

8.22.1

Rétentat de lactosérum
/ Rétentat de
lactosérum en poudre'’

Produit obtenu par ultrafiltration,
nanofiltration ~ ou  microfiltration  du
lactosérum (retenu par la membrane).

Le produit peut étre concentré et/ou séché.

Lorsqu’il est spécialement élaboré a des fins
d’alimentation animale, le produit peut
contenir:

- jusqu’a 0,5% de phosphates sous la
forme de polyphosphates
(hexamétaphosphate de sodium, par
exemple) ou de  diphosphates
(pyrophosphate  tétrasodique,  par
exemple) notamment, utilisés afin de
diminuer la viscosité et de stabiliser les
protéines pendant la transformation;

- jusqu’a 0,3 % d’acides sous la forme
d’acides organiques (acide citrique,
acide formique, acide propionique) ou
inorganiques (acide sulfurique, acide
chlorhydrique, acide phosphorique)
notamment, utilisés afin d’ajuster le pH
a de nombreux stades des procédés de
production;

- jusqu’a 0,5% d’alcalins (sodium,
potassium, calcium, hydroxydes de
magnésium, par exemple) utilisés afin
d’ajuster le pH a de nombreux stades
des procédés de production;

- jusqu’a 2% d’agents assurant une
bonne fluidité (dioxyde de silicium,

Protéine brute
Cendres brutes
Lactose

Teneur en eau, si > 8 %
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triphosphate pentasodique, phosphate
tricalcique, par exemple) utilisés afin
d’améliorer les propriétés rhéologiques
des poudres;

jusqu’a 0,4 % d’émulsifiants (1écithine).
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9.

Produits d’animaux terrestres et produits dérivés

. . s o Déclarations
Numéro Dénomination Description . .
obligatoires
Sous-produits Animaux ou parties d’animaux terrestres & | rotéine brute
9.1.1 animaux sang chaud, frais, congelés, cuits, traités en | Matiéres grasses brutes
milieu acide ou séchés. Teneur en eau, si > 8 %
Produit constitué de graisses d’animaux
921 Graisse animale®® terrestres a sang chaud. Matiéres grasses brutes
o S’il est extrait aux solvants, le produit peut | Teneur en eau, si > 1 %
contenir jusqu’a 0,1 % d’hexane.
. . Miel, cire d’abeilles, gelée royale, propolis, | Sucres totaux exprimés
9.3.1 Sous-produits apicoles , £ Y prop P
pollen, transformés ou non. en saccharose
Produit obtenu par chauffage, séchage et
mouture, d’animaux ou de parties d’animaux | Protéine brute
. . terrestres a sang chaud, le cas échéant Maticres orasses brutes
941 Protéines anzmzlgles partiellement dégraissés par extraction ou £
transformées séparation physique. Cendres brutes
S’il est extrait aux solvants, le produit peut | Teneur en eau, si > 8 %
contenir jusqu’a 0,1 % d’hexane.
Protéine brute
. L., Protéines animales séchées de qualité )
Protéines dérivées dela| .. . e c d Maticres grasses brutes
9.5.1 . L. .. 13| alimentaire dérivées de la fabrication de
fabrication de gélatine s Cendres brutes
gélatine.
Teneur en eau, si > 8 %
Protéines ayant subi une hydrolyse chimique, .
961 Protéines animales microbiologique ou enzymatique de protéines | Protéine brute

animales sous 1’action de la chaleur et/ou de la
pression.

e l3 .
hydrolysées Teneur en eau, si > 8 %

Sans préjudice des prescriptions en matiére de documents commerciaux et de certificats sanitaires
applicables aux sous-produits animaux et produits dérivés imposées dans le reéglement (UE)
n° 142/2011 (annexe VIII, chapitre III), si le catalogue est utilisé a des fins d’étiquetage, la
dénomination doit étre remplacée, selon le cas, par:

- I’espéce animale et

- la partie du produit animal [foie, viandes (seulement s’il s’agit de muscles squelettiques), par
exemple], et/ou

- la dénomination de 1’espéce animale non utilisée eu égard a I’interdiction de réutilisation au sein de
I’espece (par ex. sans volaille) ou

complétée, selon le cas, par:

- ’espece animale et/ou

- la partie du produit animal [foie, viandes (seulement s’il s’agit de muscles squelettiques), par
exemple], et/ou

- la dénomination de I’espéce animale non utilisée eu égard a I’interdiction de réutilisation au sein de
I’espéce (par ex. sans volaille).

Sans préjudice des exigences impératives en matiére de documents commerciaux et de certificats
sanitaires applicables aux sous-produits animaux et produits dérivés fixées dans le réglement (UE)
n° 142/2011 (annexe VIII, chapitre III), si le catalogue est utilisé a des fins d’étiquetage, la
dénomination doit étre complétée, selon le cas, par:

- ’espece animale transformée (par ex. porcins, ruminants, espéce aviaire) et/ou

- le matériel transformé (os, par exemple) et/ou

- le procéde utilisé (par ex. dégraisse, raffiné) et/ou

- la dénomination de I’espéce animale non utilisée eu égard a I’interdiction de réutilisation au sein de
I’espéce (par ex. sans volaille).
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Produit obtenu apres traitement thermique du

Protéine brute

9.7.1 Farine de sang'’ . . L
g sang d’animaux de boucherie a sang chaud. Teneur en eau, si > 8 %
Produits dérivés du sang ou de composants du
sang d’animaux de boucherie a sang chaud. Il
s’agit notamment du plasma | pioisine brute
9.8.1 Produits sanguins' séché/congelé/liquide, du sang entier séché, de . .
globules rouges sous forme | Teneur en eau, si>8 %
séchée/congelée/liquide ou de composants ou
mélanges de ces produits.
Tous les déchets de denrées alimentaires L
. S . Protéine brute
contenant des matieres d’origine animale, y .
991 Déchets de cuisine et | compris les huiles de cuisson usagées, | Matiéres grasses brutes
o de table provenant de la restauration et des cuisines, ¥ | Cendres brutes
compris les cuisines centrales et les cuisines P
d . Teneur en eau, si> 8 %
es ménages.
Produit a base de protéines dérivé des os, cuirs, -
. Protéine brute
9.10.1 Collagéne" peaux et tendons des animaux.
Teneur en eau, si > 8 %
‘ Produit obtepu par séchage et mouture d? Protéine brute
9.11.1 Farine de plumes plumes d’animaux de boucherie. Le produit i .
peut étre hydrolysé. Teneur en eau, si > 8 %
Protéine naturelle et soluble, gélifiante ou non, .
9121 Gélatine obtenue par hydrolyse partielle du collagéne | Proteine brute
o produit a partir des os, cuirs et peaux, tendons | Teneur en eau, si> 8 %
et nerfs des animaux.
Produit résiduaire de la fabrication de suif, B
saindoux, ou d’autres graisses d’origine Protéine brute
animale extraites ou séparées physiquement, a | Matiéres grasses brutes
9.13.1 Cretons"’ Iétat frais, congelé ou séché
» cong . Cendres brutes
S’il es.t .extral’t‘ aux solYants, le produit peut | Toneur en eau, si> 8 %
contenir jusqu’a 0,1 % d’hexane.
Produits d’origine | Anciennes denrées alimentaires contenant des Protéine brute
9.14.1 animalelzg produits d’origine animale, traitées ou non, par | Maticres grasses brutes
exemple a 1’état frais, congelé, séché. Teneur en eau, si > 8 %
9151 GEufs (Eufs entiers de Gallus gallus L. avec ou sans
T coquilles.
. o . . Protéine brute
Produit obtenu apres séparation des coquilles et )
9.15.2 Albumine des jaunes d’ceufs, pasteurisé et éventuellement Methode . de
dénaturé. (;lena}turatlon, le cas
échéant.
Produits constitués d’ceufs séchés pasteurisés, | Protéine brute
e o sans coquilles, ou d’un mélange d’albumine .
9.153 Ovoproduits séchés s coquities, ou ’u cang U Matiéres grasses brutes
séchée et de jaune d’ceuf séché en proportion
variable. Teneur en eau, si > 5 %
Protéine brute
9.15.4 | Poudre d’ceufs sucrée | (Eufs sucrés entiers ou en morceaux, séchés. Matiéres grasses brutes
Teneur en eau, si > 5 %
Coquilles d’ceufs Produit issu d’ceufs de volaille aprés extraction
9.15.5 q séchées du contenu (jaune et albumine). Les coquilles | Cendres brutes
sont séchées.
9.16.1 Invertébrés terrestres' Invertébrés terrestres entiers ou non, a tous les

stades de leur vie, autres que les espéces
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pathogénes pour 1’étre humain ou les animaux;
traitées ou non, par exemple a I’état frais,
congelé, séché.

9.17.1

Sulfate de
chondroitine

Produit obtenu par extraction a partir des
tendons, des os et d’autres tissus animaux
contenant du cartilage et des tissus conjonctifs
mous.

Sodium
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10. Poissons, autres animaux aquatiques et produits dérivés
Numéro Dénomination Description
Invertébrés marins ou d’eau douce entiers ou non, a tous les stades de leur
10.1.1 Invertébrés aquatiques'’ vie, autres que les especes pathogénes pour I’étre humain ou les animaux;
traités ou non, par exemple a 1’état frais, congelé, séché.
oo 1 Produits provenant d’établissements ou d’usines préparant ou fabriquant des I
Sous-produits d’animaux . SN . . » N
10.2.1 . 10 produits destinés a la consommation humaine, traitées ou non, par exemple a | 1
aquatiques )z . Y
1’état frais, congelé, séché. (
I
. . P i hauff: cch & i \
1031 Farine de crustacés roduit ob’tenu par chauffage, pressage et séc ag’er de crustacés ou de parties
de crustacés, y compris de crevettes sauvages et d’élevage. (
]
1041 Poissons'* Poissons entiers ou parties de poissons: frais, congelés, cuits, traités en milieu | I
o acide ou séchés. g
I
Produit obtenu par chauffage, pressage et séchage de poissons ou de parties |
10.4.2 Farine de poissons'* de poissons, auquel des solubles de poissons ont pu étre réincorporés avant le
séchage. (
]
I
. Produit condensé obtenu lors de la fabrication de farine de poissons et qui a
10.4.3 Solubles de poissons  rocutt © S¢ ovtentl 078 . teation ! p qu )\
été séparé et stabilisé par acidification ou par séchage.
]
I
. . . P it obt h 1 i i rti i \
10.44 | Protéine de poissons hydrolysée roduit obtenu par yd’ro yse acide de poissons ou de parties de poissons,
souvent concentré par séchage. (
]
1045 Farine d’arétes de poissons Prodl}lt ’obt§nu' par chauffags:, pressage et séchage de parties de poissons, (
constitué principalement d’arétes.
Huile obtenue a partir de poissons ou de parties de poissons, centrifugée pour |
10.4.6 Huile de poisson en extraire ’eau (peut comporter des détails spécifiques a I’espéce, par ex.
huile de foie de morue). L
10.4.7 Huile de poissons hydrogénée Huile obtenue par hydrogénation d’huile de poissons. ]
105.1 Huile de krill Huile obtenu.e pz’ir cuisson et pressage de plancton marin/krill, centrifugée 1
pour en extraire I’eau.
I
10.5.2 Concentré protéique de krill Produit obtenu par hydrolyse enzymatique de krill ou de parties de krill, |
e hydrolysé souvent concentré par séchage. (
]

14
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L’espéce doit étre ajoutée a la dénomination lorsque le produit est obtenu a partir de poissons d’élevage.
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Produit obtenu par chauffage et séchage d’annélides marins ou de parties

1
10.6.1 Farine d’annélides marins d’annélides marins, y compris Nereis virens (M. Sars). ¢
]
I
. ’ . P
10.7.1 Farine de zooplancton marin Produit thenu par chauffage, pressage et séchage de zooplancton marin, par
ex. de krill. (
i
10.7.2 Huile de zooplancton marin Huile o‘t?tenl’le par cuisson et pressage de zooplancton marin, centrifugée pour .
en extraire 1’eau.
I
. . . . )
10.8.1 Farine de mollusques Prodult obtenu par traltement' thermique et séchage de; mollusques ou de
parties de mollusques, y compris calmars et mollusques bivalves. (
i
I
. ’ . P
1091 Farine de calmars Produit obtenu par chauffage, pressage et séchage de calmars ou de parties de
calmars. (
]
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11. Minéraux et produits dérivés
Numéro Dénomination Description Dec.larat}ons
obligatoires
Carbonate d Produit obtenu par mouture de sources de carbonate de
ar (‘)na 1es. ¢ calcium (CaCO:s), telles que la roche calcaire, ou par | Calcium, cendres
11.1.1 Tzlc;“n} ]’ précipitation a partir d’une solution acide. insolubles dans HCI,
alcaire L. .
Il peut contenir jusqu’a 0,25 % de propyléneglycol et | S1>5 %
jusqu’a 0,1 % d’auxiliaires de broyage.
. Produit d’origine naturelle obtenu a partir de coquilles | Calcium, cendres
Coquilles . . SN . .
11.1.2 . . marines, telles que coquilles d’huitres ou coquillages, | insolubles dans HCI,
marines calcaires . . ] o
broyées ou granulées. si>5%
Carbonate de M¢élange naturel de carbonate de calcium (CaCQO;) et | Calcium, magnésium,
11.1.3 calcium et de de carbonate de magnésium (MgCOs). Le produit peut | cendres  insolubles
magnésium contenir jusqu’a 0,1 % d’auxiliaires de broyage. dans HCl, si > 5 %
oy \ N Calcium, cendres
1114 Maérl Prodult d origine natl}relle obtenu, a partir d’algues insolubles dans HCI,
marines calcaires broyées ou granulées. . N
si>5%
Produit d’origine naturelle obtenu a partir d’algues | Calcium, cendres
11.1.5 Lithothamne marines calcaires [Phymatolithon calcareum (Pall.)] | insolubles dans HCI,
broyées ou granulées. si>5%
Chlorure de Chlorure de calcium (CaCly). Le produit peut contenir Calcmm, cendres
11.1.6 . . " insolubles dans HCI,
calcium jusqu’a 0,2 % de sulfate de baryum. . N
si>5%
Hydroxyde de calcium [Ca(OH),]. Calcium cendres
Hydroxyde de ) . . . ) K
11.1.7 calcium Le produit peut contenir jusqu’a 0,1 % d’auxiliaires de | insolubles dans HCI,
broyage. si>5%
Sulfate de calcium anhydre (CaSO,) obtenu par | Calcium, cendres
Sulfate de . )
11.1.8 calcium anhvdre broyage de sulfate de calcium anhydre ou | insolubles dans HCI,
y déshydratation de sulfate de calcium dihydraté. si>5%
Sulfate de Sulfate de calcium semihydraté (CaSO, x 2 H,0) | Calcium, cendres
11.1.9 calcium obtenu par déshydratation partielle de sulfate de | insolubles dans HCI,
semihydraté calcium dihydraté. si>5%
Sulfate de Sulfate de calcium dihydraté (CaSO4 x 2H,0) obtenu | Calcium, cendres
11.1.10 calcium par broyage de sulfate de calcium dihydraté ou | insolubles dans HCI,
dihydraté hydratation de sulfate de calcium semihydraté. si>5%
Sels de calcium
11111 d’acides Sels de calcium d’acides organiques comestibles | Calcium, acide
o organiques16 comportant au moins quatre atomes de carbone. organique
Oxyde de calcium (CaO) obtenu par calcination de Calci dr
calcaire naturel. alclum, cendres
11.1.12 O"f‘?e de , TR insolubles dans HCI,
calcium Le produit peut contenir jusqu’a 0,1 % d’auxiliaires de | ¢~ 50,
broyage.
Gluconate de Sel de calcium de 1’acide gluconique généralement Calcmm, cendres
11.1.13 . ., , insolubles dans HCI,
calcium exprimé en Ca(CgH;,05), et ses formes hydratées. s§i>5 9
(V]
11.1.15 Sulfate de Produit obtenu lors de la fabrication de carbonate de | Calcium, cendres
o calcium / sodium. insolubles dans HCI,

15
16

La nature du produit d’origine peut remplacer la dénomination ou s’ajouter a celle-ci.
La dénomination doit étre modifiée ou complétée de maniere a spécifier I’acide organique.
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Carbonate de si>5%
calcium
Pidolate de L-pidolate de calcium (CsH¢CaNQO;). Le produit peut | Calcium, cendres
11.1.16 . contenir jusqu’a 1,5% d’acide glutamique et | insolubles dans HCI,
calcium . N
substances connexes. si>5%
Produit de chauffage de substances contenant du
Carbonate de . o 5 172
. calcium et du magnésium a 1’état naturel, telles que la . -
11.1.17 | calcium-oxyde de . e o o) Calcium, magnésium
L. dolomite. Il peut contenir jusqu’a 0,1 % d’auxiliaires
magnésium
de broyage.
Oxyde de Oxyde de magnésium (MgO) calciné (teneur minimale Magnesmm, cendres
11.2.1 masnésium en MgO: 70 %) insolubles dans HCI,
agnésiu gO: 0). §i>15%
Sulfate de Magnésium, soufre,
11.2.2 magnésium Sulfate de magnésium (MgSO, x 7 H,0). cendres  insolubles
heptahydraté dans HCIL, si > 15 %
Sulfate de Magnésium, soufre,
11.2.3 magnésium Sulfate de magnésium (MgSO, x H,0). cendres  insolubles
mononhydraté dans HCl, si> 15 %
Sulfate de Magnésium, soufre,
11.2.4 magnésium Sulfate de magnésium anhydre (MgSOy). cendres  insolubles
anhydre dans HCI, si > 10 %
Propionate de . - -
11.2.5 magnésium Propionate de magnésium (C¢H,,MgOy,). Magnésium
Chlorure de magnésium (MgCl,) ou solution obtenue | Magnésium, chlore,
Chlorure de . ; e AAAA .
11.2.6 maenésium par concentration naturelle d’eau de mer aprés dépot du | cendres  insolubles
g chlorure de sodium. dans HCl, si> 10 %
Carbonate de Magnésium, cendres
11.2.7 - Carbonate de magnésium naturel (MgCO3). insolubles dans HCI,
magnésium §i>10 %
Magnésium, cendres
11.2.8 Hydrox,yfie de Hydroxyde de calcium [Mg(OH),]. insolubles dans HCI,
magnésium . 0
si>10%
Sulfate de x)atf:szsllrlrllm’ cendres
11.2.9 magnism;n Iflt de | Sulfate de magnésium et de potassium. insolubles dans HCI,
potassiu s§i>10 %
Sels de
magnésium Sels de magnésium d’acides organiques comestibles | Magnésium, acide
11.2.10 . . . )
d’acides comportant au moins quatre atomes de carbone. organique
organiques'’
Phosphat1e7 Monohydrogénophosphate de calcium obtenu a partir | Calcium,  phosphore
bicalcique '; d’o0s ou de matiéres inorganiques (CaHPO, x H,0). total, P insoluble dans
: o/ v .
1131 [Hydrogéno- Ca/P>12 2% d ac;de citrique,
orthophosphate si >10%, cendres
de calcium] Le produit peut contenir jusqu’a 3 % de chlorure | insolubles dans HCI,
exprimé en NaCl. si>5%
Produit obtenu chimiquement et composé de phosphate | Phosphore total,
1132 Phosphate bicalcique et de phosphate monocalcique [CaHPO, — | calcium, P insoluble
" monobicalcique | Ca(H2PO4), x HO]. dans 2% d’acide
0,8<Ca/P < 1,3 citrique si> 10 %
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Le procédé de fabrication peut étre inclus dans la dénomination.
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Phosphate

monocalcique; | Bis-(dihydrogénophosphate) de calcium [Ca(H,PO,), x Phosphore  total,
. H,0 calcium, P insoluble
1133 [Tétrahydro- 20]. o -
diorthophosphat dans 2%  dacide
PLOSP Ca/P <0.,9 citrique si > 10 %
e de calcium]
P.hosp.hate Phosphate tricalcique obtenu a partir d’os ou de Calcium,  phosphore
113.4 tricalcique; matiéres inorganiques [Cas(POy), x H,0] total, P 1n§01ub1§ Qans
[Orthophosphate 2 % d’acide citrique
tricalcique] Ca/P>1,3 si>10 %
Calcium, magnésium,
Phosphate de phosphore total, P
11.3.5 calcium et de Phosphate de calcium et de magnésium. insoluble dans 2 %
magnésium d’acide citrique  si
>10%
Phosphore total,
calcium, sodium, P
Phosphate naturel calciné et ayant subi un traitement | insoluble dans 2 %
Phosphate . A . . s g , o .
11.3.6 . . thermique complémentaire visant a éliminer les | d’acide citrique si
défluoré . . o
impuretes. > 10 %, cendres
insolubles dans HCI,
si>5%
Pyrophosphate Phosphore total,
dicalcique; L calcium, P insoluble
11.3.7 [Diphosphate Pyrophosphate dicalcique. dans 2% d’acide
dicalcique] citrique si > 10 %
Phosphore total,
Phosphate de magnestum, OP
.. . ., L. insoluble dans 2 %
magnésium; Produit constitué de phosphate de magnésium | ., . . .
11.3.8 [Phosphate monobasique et/ou dibasique et/ou tribasique d"acide  citrique i
ma nIé)sien] q q que. > 10 %, cendres
g insolubles dans HCI,
si>10%
Phosphate de quosr?éhs(i)lrlil calcti():i’
sodium, de Produit constitué de phosphate de sodium, de calcium g > ’
11.3.9 calcium et de et de magnésium sodium, P insoluble
maenésium & ’ dans 2% d’acide
g citrique si > 10 %
Phosp‘l;‘a te . Phosphore total,
m?noso 1q,ue, Phosphate monosodique sodium, P insoluble
11.3.10 [Dihydrogéno- dans 2% d’acide
orthophosphate | (NaH:2PO, X H,0) o S0
5 citrique si> 10 %
de sodium]
P.h osl?hate Phosphore total,
disodique; sodium, P insoluble
11.3.11 [Hydrogéno- Phosphate disodique (Na,HPO,4 x H,0). "o , .
dans 2% d’acide
orthophosphate - . o
N citrique si > 10 %
disodique]
Phosphate Phosphore total,
11.3.12 trisodiques | ) o hate trisodique (NasPOy) sodium, P insoluble
e [Orthophosphate p 4 S dans 2% d’acide
trisodique] citrique si > 10 %
Pyrophosphate Phosphore total,
11.3.13 de sodium; Pyrophosphate de sodium (Na,P,07) sodium, P insoluble
" [Diphosphate YIophosp e dans 2% d’acide
tétrasodique] citrique si> 10 %
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Phosphate Phosphore total,
monopotassique; potassium, P
11.3.14 [Dihydrogéno- | Phosphate monopotassique (KH,PO,4 x H,0). insoluble dans 2%
orthophosphate d’acide citrique  si
de potassium] >10 %
Phosphate Phosphore total,
dipotassique; potassium, P
11.3.15 [Hydrogéno- Phosphate dipotassique (KH,PO, x H,0). insoluble dans 2 %
orthophosphate d’acide citrique si
dipotassique] > 10 %
Phosphore total,
Phosphate de calcium, sodium, P
11.3.16 calcium et de Phosphate de calcium et de sodium (CaNaPOQy). insoluble dans 2 %
sodium d’acide citrique  si
>10%
Phosphate Azote total,
monoammoniqu phosphore total,
11.3.17 | e; [Dihydrogéno- | Phosphate monoammonique (NHsH POy calcium, P insoluble
orthophosphate dans 2% d’acide
d’ammonium] citrique si > 10 %
Phosphate Azote total
diammonique; Phosphore total
11.3.18 [Hydrogéno- Phosphate diammonique [(NHy4),HPO,]. P insoluble dans 2 %
orthophosphate d’acide citrique si
diammonique] > 10 %
Tripolyphosphat Phosphore total,
e de sodium; . . sodium, P insoluble
11.3.19 [Triphosphate Tripolyphosphate de sodium (NasP;0y). dans 2% d’acide
pentasodique] citrique si > 10 %
Phosphore total,
Phosphate de magnésium, sodium,
11.3.20 sodium et de Phosphate de sodium et de magnésium (MgNaPOy). P insoluble dans 2 %
magnésium d’acide citrique  si
>10%
Magnésium
Hypophosphite Phosphore total
11.3.21 de magnésium Hypophosphite de magnésium [Mg(H,PO,), x 6 H,0]. | p insoluble dans 2 %
d’acide citrique  si
>10%
Phosphore total,
Farine d’os TS e, calcium, cendres
11.3.22 dégélatinisés Os dégraissés, dégélatinisés, stérilisés et moulus. insolubles dans HCI,
si>10 %
Phosphore total,
113.23 Cendres d’os Résidus minéraux de I’incinération, de la combustion | calcium, cendres
" ou de la gazéification de sous-produits animaux. insolubles dans HCI,
si>10%
Meélanges hétérogénes de sels de calcium d’acides Phogphore . total,
Polyphosphate . . L calcium, P insoluble
11.3.24 . polyphosphoriques condensés de formule générale N . .
calcique H. PO (n>2) dans 2% d’acide
@+2 0 Gn+ 1) ' citrique si> 10 %
Dihvdrogéno- Phosphore total,
11.3.25 di h}(l)s hi te de Dihydrogéno-pyrophosphate monocalcique | calcium, P insoluble
s p calfium (CaH,P,05). dans 2% d’acide

citrique si > 10 %
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Pyrophosphate de magnésium acide (MgH,P,0O,) | Phosphore total,
Pyrophosphate | produit a partir d’acide phosphorique purifié et | magnésium, P
11.3.26 de magnésium | d’hydroxyde ou d’oxyde de magnésium purifiés, par | insoluble dans 2 %
acide évaporation de I’eau et condensation de | d’acide citrique si
I’orthophosphate en diphosphate. >10 %
Dihydrogéno- 5:12?511;01'6}) insoi?lgllle’
11.3.27 d:llzil(?sg)huage Dihydrogéno-diphosphate disodique (Na,H,P-05). dans 2% d’acide
q citrique si> 10 %
Phosphore total,
11.3.28 Diphosphate Monohydrogéno-diphosphate  trisodique  (anhydre: | sodium, P insoluble
e trisodique Na3;HP,0-; monhydraté: Na;HP,0O; x H,0) dans 2% d’acide
citrique si > 10 %
Polyph.osphate Me¢élanges hétérogénes de sels de sodium d’acides PhO.Sp hore . total,
sodique; . e sodium, P insoluble
11.3.29 . polyphosphoriques condensés linéaires de formule N , .
Hexamétaphosp enérale H PO (n>2) dans 2% d’acide
hate de sodium | © @+ o Go+ 1y : citrique si> 10 %
Phosphore total,
Phosphate Monophosphate  tripotassique  [anhydre: K;POy; potassmm, OP
11.3.30 tripotassique hydraté: K;PO, X n HO (n=1 ou 3)] insoluble  dans 2%
P q Y B 2 ’ d’acide citrique si
>10%
Phosphore total,
Diphosphate . . calcium, P insoluble
11.3.31 tétrapotassique Pyrophosphate tétrapotassique (K4P,0). dans 2% d’acide
citrique si > 10 %
Phosphore total,
Triphosphate potassium, P
11.3.32 PROSph: Tripolyphosphate pentapotassique (KsP;Oy). insoluble dans 2 %
pentapotassique . . .
d’acide citrique si
>10%
Phosphore total,
Polvphosphate Me¢élanges hétérogenes de sels de potassium d’acides | potassium, P
11.3.33 ?t)assipue polyphosphoriques condensés linéaires de formule | insoluble dans 2 %
P q générale Hy, + )P,Ogn + 1) (n > 2). d’acide citrique si
>10%
Phosphore total,
Polvphosphate sodium, calcium, P
11.3.34 yphosp Polyphosphate calco-sodique. insoluble dans 2 %
calco-sodique , . .
d’acide citrique si
>10%
Chlom?e Fie sodlurrn (NaC}) ou produit obtenu par Sodium, cendres
Chlorure de cristallisation par évaporation de saumure (sel sous | .
11.4.1 . 15 . ) . insolubles dans HCI,
sodium vide) ou d’eau de mer (sel marin) ou par broyage de sel si>10 %
gemme. ’
Blczl:iioizi:e de Sodium, cendres
11.4.2 . Bicarbonate de sodium (NaHCOs). insolubles dans HCI,
[Hydrogénocarb .
. si>10%
onate de sodium]
(Bi)carbonate de
sodium/ammoni Produit obtenu lors de la fabrication de carbonate de .
um . . . Sodium, cendres
. sodium et de bicarbonate de sodium, contenant des | .
11.4.3 [(Hydrogéno)car . , . . insolubles dans HCI,
traces de bicarbonate d’ammonium (bicarbonate | . o
bonate de s . o si>10 %
. . | d’ammonium: max. 5 %)
sodium/ammoni
um]|
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11.4.4

Carbonate de

Carbonate de sodium (Na,CO;).

Sodium, cendres
insolubles dans HCI,

sodium si>10%
Sesquicarbonate
de sodium Sodium, cendres
11.4.5 [Hydrogéno- Sesquicarbonate de sodium [Naz;H(COs),]. insolubles dans HCI,
dicarbonate si>10%
trisodique]
Sulfate de sodium (Na,SO,). Sodium, cendres
11.4.6 S:(l)ﬁlifn(lie ) ( 2 ] ) . . o insolubles dans HCI,
Le produit peut contenir jusqu’a 0,3 % de méthionine. si>10%
Sels de sodium . .. . . . .
11.4.7 d’acides Sels de sodlum. d’acides organiques comestibles Sodlum, acide
o . 16 comportant au moins quatre atomes de carbone. organique
organiques
Chlorure de Chlorure de potassium (KCI) ou produit obtenu par | Potassium, cendres
11.5.1 . broyage de sources naturelles de chlorure de | insolubles dans HCI,
potassium . . o
potassium. si>10%
Sulfate de Potassium, cendres
11.5.2 . Sulfate de potassium (K,SO,) insolubles dans HCI,
potassium si>10%
Carbonate de Potassium, cendres
11.5.3 . Carbonate de potassium (K,CO3). insolubles dans HCI,
potassium si>10%
Bicarbonate de
potassium Potassium, cendres
11.5.4 [Hydrogénocarb | Bicarbonate de potassium (KHCOs3). insolubles dans HCI,
onate de si>10%
potassium]|
Sels de
1155 potassium Sels de potassium d’acides organiques comestibles | Potassium, acide
" d’acides comportant au moins quatre atomes de carbone. organique
organiques'’
Poudre obtenue a partir de dépots naturels du minéral.
11.6.1 Fleur de soufre | Egalement produit obtenu par extraction du soufre lors | Soufre
du raffinage du pétrole.
1171 Attapulgite Ml.n.eral naturel composé de magnésium, aluminium et Magnésium
silicium.
Minéral naturel obtenu par broyage de sources de
quartz.
11.7.2 Quartz . . . .
Le produit peut contenir jusqu’a 0,1 % d’auxiliaires de
broyage.
Dioxyde de silicium (SiO,) obtenu par recristallisation
. . de quartz.
11.7.3 Cristobalite . L. . .
Le produit peut contenir jusqu’a 0,1 % d’auxiliaires de
broyage.
11.8.1 Sulfate Sulfate d’ammonium [(NHy4),SO,] obtenu par synthése | Azote exprimé¢ en
o d’ammonium chimique. protéine brute, soufre
Solution de Sulfate d’ammonium en solution aqueuse contenant au | Azote exprimé en
11.8.2 sulfate . o , . ,.
, . moins 35 % de sulfate d’ammonium. protéine brute
d’ammonium
Sels 1 s . , . . bl Azote exprimé en
11.8.3 &’ ammonium Sels d ammonium d’acides organiques comestibles protéine brute, acide
e ) comportant au moins quatre atomes de carbone. . ’
d’acides organique
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organiques'®

Lactate d’ammonium (CH;CHOHCOONH,). Inclut le
lactate d’ammonium produit par fermentation avec
Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus, Lactococcus
lactis ssp., Leuconostoc mesenteroides, Streptococcus
thermophilus, Lactobacillus spp., ou Bifidobacterium

Azote exprimé en

11.8.4 Lactate spp., contenant au moins 44 % d’azote exprimé en | protéine brute
d’ammonium téine brut ’
proteine brute. cendres brutes
Le produit peut contenir jusqu’a 0,8 % de phosphore,
0,9 % de potassium, 0,7 % de magnésium, 0,3 % de
sodium, 0,3 % de sulfates, 0,1 % de chlorures, 5 % de
sucres et 0,1 % d’antimoussant a base de silicone.
. Acétate d’ammonium (CH3;COONH4) en solution .,
Acétate . o o s Azote exprimé¢ en
11.8.5 , . aqueuse contenant au moins 55% d’acétate .
d’ammonium protéine brute

d’ammonium.
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12.

(Sous-)produits de fermentation de micro-organismes

Numéro Dénomination Description Dec.l aratfons
obligatoires
Pl‘Odlll?S obtenus ap‘artlr Ils peuvent contenir jusqu’a 0,3%
de la biomasse de micro- . . . o/ 15 . .. .
. . . d’antimoussants, jusqu’a 1,5 % d’agents de | Acide propionique si
12.1 organismes spécifiques . . . . )y o o
s . filtration/clarification et jusqu’a 2,9% | >0,5%
cultivés sur des substrats .. .
. . . d’acide propionique.
déterminés
Produit protéique de fermentation obtenu
par culture de Methylophilus .
Protéine de methylotrophus (souche NCIMB 10515)!® | Protéine brute
12.1.1 Methylophilus sur méthanol, contenant au moins 68 % de | Cendres brutes
methylotrophus p’rotéine brute et présentant un indice de | patisres grasses brutes
réflectance d’au moins 50.
Produit protéique de fermentation obtenu
par culture de Methylococcus capsulatus
(Bath) (souche NICMB 11132),
Protéine de d’Alcaligenes acidovorans (souche NCIMB
Methylococcus 12387), de Bacillus brevis (souche NCIMB | Protéine brute
capsulatus (Bath), d’Alca | 13288) et de Bacillus firmus (souche
12.1.2 ligenes acidovorans,de | NCIMB 13280)'" sur du gaz naturel (env. Cenfires brutes
Bacillus brevis et de 91 % de méthane, 5% d’éthane, 2 % de | Maticres grasses brutes
Bacillus firmus propane, 0,5 % d’isobutane, 0,5 % de n-
butane), de I’ammoniaque et des sels
minéraux, contenant au moins 65 % de
protéine brute.
Produit protéique, sous-produit de la
fabrication d’acides aminés par culture
Protéine bactérienne d’Escherichia coli KI12"™ sur substrats .
12.1.3 y . . s . . .. Protéine brute
d’Escherichia coli d’origine végétale ou chimique,
ammoniaque ou sels minéraux. Le produit
peut étre hydrolysé.
Produit protéique, sous-produit de la
. - fabrication d’acides aminés par culture de
Protéine bactérienne de . . 18
, Corynebacterium glutamicum sur L
12.14 Corynebacterium N o . Protéine brute
. substrats d’origine végétale ou chimique,
glutamicum . . .
ammoniaque ou sels minéraux. Le produit
peut étre hydrolysé.
Toutes les levures et les composants de
levure obtenus  par  culture de
Saccharomyces cerevisiae, de
Saccharomyces carlsbergensis, de | Teneur en eau, si celle-
Levures et composants | Kluyveromyces lactis, de Kluyveromyces | ciest<75 % ou>97 %
12,15 de levures [Levure de | fragilis, de Torulaspora delbrueckii, de Si la teneur en eau

biere] [Produits dérivés
de levures]

Candida utilis/Pichia  jadinii, de
Saccharomyces uvarum, de Saccharomyces
ludwigii ou de Brettanomyces ssp."*" sur
substrats principalement d’origine végétale
tels que mélasse, sirop de sucre, alcool,
résidus de distillerie, céréales et produits

est <75 %:

Protéine brute

18
19

Les cellules des micro-organismes ont été inactivées ou tuées.
Le nom usuel des souches de levure peut s’écarter de la taxonomie scientifique de sorte que des
synonymes peuvent aussi étre employés pour les souches énumérées.
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amylacés, jus de fruit, lactosérum, acide
lactique, sucre, hydrolysats de fibres
végétales et nutriments de fermentation tels
qu’ammoniaque et sels minéraux.

12.1.6

Ensilage de mycélium
issu de la fabrication de
la pénicilline

Mycélium (composés azotés), sous-produit
humide de la fabrication de la pénicilline
par culture de Penicillium chrysogenum
(ATCC 48271)"® sur diverses sources
d’hydrates de carbone et leurs hydrolysats,
traité thermiquement et ensilé au moyen de
Lactobacillus  brevis, plantarum, sake,
collinoides et de Streptococcus lactis pour
inactiver la pénicilline, contenant au moins
7 % d’azote exprimé en protéine brute.

Azote  exprimé  en
protéine brute

Cendres brutes

12.1.7

Levures de production
de biodiesel

Toutes les levures et les composants de
levures issus d’une culture de Yarrowia
lipolytica™" sur des huiles végétales et des
fractions de démucilagination et de glycérol
formées lors de la production de
biocarburant.

Teneur en eau, si celle-
ciest<75% ou>97%

Si la teneur en eau
est <75 %:

Protéine brute

12.2

Autres sous-produits de
fermentation

Ils peuvent contenir jusqu'a 0,6 %
d’antimoussants, jusqu’a 0,5 % d’agents
antitartre, et jusqu’a 0,2 % de sulfites.

12.2.1

Vinasse [CMS (solubles
de mélasse condensés)]

Produits dérivés de la transformation
industrielle de motits issus de procédés de
fermentation, comme la  fabrication
d’alcool, d’acides organiques et de levure.
IIs se composent de la fraction
liquide/pateuse obtenue apres la séparation
des motits de fermentation. Ils peuvent aussi
contenir des cellules mortes et/ou des
parties de cellules mortes provenant des
micro-organismes de fermentation utilisés.
Les substrats sont principalement d’origine
végétale tels que mélasse, sirop de sucre,
alcool, résidus de distillerie, céréales et
produits amylacés, jus de fruit, lactosérum,
acide lactique, sucre, hydrolysats de fibres
végétales et nutriments de fermentation tels
qu’ammoniaque et sels minéraux.

Protéine brute

Substrat et indication du
procédé de fabrication,
selon le cas.

12.2.2

Sous-produits de la
fabrication d’acide L-
glutamique

Sous-produits de la fabrication d’acide L-
glutamique  par  fermentation  avec
Corynebacterium melassecola'® sur substrat
composé¢ de saccharose, de mélasse, de
produits amylacés et leurs hydrolysats, de
sels d’ammonium et d’autres composés
azotés.

Protéine brute

12.2.3

Sous-produits de la
fabrication du
monochlorhydrate de L-
lysine avec
Brevibacterium
lactofermentum

Sous-produits de la fabrication du
monochlorhydrate ~ de  L-lysine  par
fermentation avec Brevibacterium
lactofermentum' sur substrat composé de
saccharose, de mélasse, de produits
amylacés et leurs hydrolysats, de sels

d’ammonium et d’autres composés azotés.

Protéine brute

12.2.4

Sous-produits de la
fabrication d’acides
aminés avec

Sous-produits de la fabrication d’acides
aminés par fermentation avec
Corynebacterium glutamicum'® sur substrat

Protéine brute

Cendres brutes
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Corynebacterium
glutamicum

d’origine végétale ou chimique,
ammoniaque ou sels minéraux.

12.2.5

Sous-produits de la
fabrication d’acides
aminés avec Escherichia
coli K12

Sous-produits de la fabrication d’acides

aminés par fermentation par Escherichia
. 18 9 Lt ot [Py

coli K12°° sur substrat d’origine végétale ou

chimique, ammoniaque ou sels minéraux.

Protéine brute

Cendres brutes

12.2.6

Sous-produit de la
fabrication d’enzymes
avec Aspergillus niger

Sous-produit de la fermentation
d’Aspergillus niger' sur du blé et du malt
pour la fabrication d’enzymes.

Protéine brute
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13. Divers
Numéro Dénomination Description Déclarations obligatoires
Amidon
Produits de boulangerie | Produits obtenus pendant et a partir de la | Sucres totaux calculés en
13.1.1 et de la fabrication de | fabrication de pain, biscuits, gaufres et | saccharose
pates pates. Ils peuvent étre séchés. Matiéres grasses brutes, si
>5%
Amidon
Produits de (la Produits obtenus pendant et a partir de la | Sucres totaux calculés en
13.1.2 fabrication de) fabrication de la patisserie et de gateaux. | saccharose
patisserie Ils peuvent étre séchés. Matiéres grasses brutes, si
>5%
. . Protéine brute, si > 10 %
Substances ou produits destinés a la
consommation humaine ou dont il est | Cellulose brute
Produits de la raisonnablement prévisible qu’ils puissent | Huiles/Matiéres grasses
13.1.3 fabrication de céréales | étre consommés par des humains sous leurs | brutes, si > 10 %
pour petit-déjeuner formes transformées, partiellement | A .40 << 3009,
transformées ou non transformées. Ils ’ ]
peuvent étre séchés. Sucres totaqx calculés en
saccharose, si > 10 %
Amidon
Produits obtenus pendant et a partir de la | Matiéres grasses brutes, si
13.1.4 Produits de confiserie | fabrication de sucreries, y compris de | >5%
chocolat. Ils peuvent étre séchés. Sucres totaux calculés en
saccharose
Amidon
. . Produits obtenus lors de la fabrication de | Sucres totaux calculés en
13.1.5 Produits de glacerie \ . A e
crémes glacées. IIs peuvent étre séchés. saccharose
Matiéres grasses brutes
Amidon
Produit§ et sous- Produ.its obtfanus lors Qe la transfgrmation Cellulose brute
produits de la de fruits et 1égumes frais (y compris peaux, N )
13.1.6 | transformation de fruits | morceaux entiers de fruits/légumes, et Mat(l)eres grasses brutes, si
et légumes frais> mélanges). IIs peuvent étre a 1’état séché ou >5%
congelé. Cendres insolubles dans
HCl, si>3,5%
Produits de la Produits obtenus lors de la congélation ou
13.1.7 transformation de du séchage de végétaux entiers ou de | Cellulose brute
végétaux”’ parties de végétaux.
Protéine brute, si > 10 %
Cellulose brute
Produits de la Produits obtenus lors de la congélation ou | Huiles/Matiéres grasses
13.1.8 | transformation d’épices | du séchage d’épices et d’aromates ou de | brutes, si> 10 %

et d’aromates®’

parties d’épices et d’aromates.

Amidon, si > 30 %

Sucres totaux calculés en
saccharose, si> 10 %

L’espéce de fruits, de 1égumes, de plante, d’épices et de fines herbes doit étre ajoutée a la dénomination

selon le cas.
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Produits de la Produits obtenus lors du concassage, de la
13.1.9 transformation de mouture, de la congélation ou du séchage | Cellulose brute
plantes® de plantes entiéres ou de parties de plantes.
Amidon
Cellulose brute
Produits de la Produits obtenus lors de la transformation . .
. .. . | Matiéres grasses brutes, si
13.1.10 transformation de de pommes de terre. Ils peuvent étre a > 50
pommes de terre I’état séché ou congelé. °
Cendres insolubles dans
HCl, si>3,5%
Substances issues de la fabrication de
sauces destinées a la consommation
. humaine ou dont il est raisonnablement
Produits et sous- révisible welles uissent  étre
13.1.11 produits de la P 1 pu Matieres grasses brutes
N consommées par des humains sous leurs
fabrication de sauces . .
formes transformées, partiellement
transformées ou non transformées. Les
produits peuvent étre séchés.
Produits et sous-produits de la fabrication
Produits et sous- d’amuse-gueule — chips de pommes de
produits de la terre, produits de grignotage a base de .
13.1.12 N s 2 Matiéres grasses brutes
fabrication d’amuse- pommes de terre et/ou de céréales
gueule salés (extrudés directement, & base de pate et
agglomérés) et de fruits a coque salés.
PFO(.lllltS dela . Produits obtenus lors de la fabrication de . .
fabrication de denrées . . . R A Matiéres grasses brutes, si
13.1.13 . . Ao 3 denrées alimentaires prétes a étre o
alimentaires prétes a . A 1z >5%
A . consommeées. Ils peuvent étre séchés.
étre consommeées
Produits solides issus de végétaux (y
compris baies et graines comme 1’anis)
obtenus apres macération desdits végétaux | Protéine brute, si > 10 %
Sous-produits végétaux | dans une solution alcoolique ou aprés
A , . S . Cellulose brute
13.1.14 de la fabrication de évaporation / distillation alcoolique, ou les ' .
boissons spiritueuses deux, dans la production d’ar6mes pour la Hulles/Matleres grasses
fabrication de boissons spiritueuses. Les | brutes, si>10 %
produits doivent étre distillés pour éliminer
les résidus alcooliques.
Produit de brasserie (de | Produit de brasserie invendable comme
13.1.15 qualité alimentation boisson destinée a la consommation | Teneur en alcool
animale) humaine.
rs Produit obtenu par chauffage contr6lé de | Sucres totaux calculés en
13.2.1 Sucre caramélisé
tout type de sucre. saccharose
Le dextrose est obtenu aprés hydrolyse
d’amidon et est constitu¢é de glucose | Sucres totaux calculés en
13.2.2 Dextrose . - s
cristallisé purifié, avec ou sans eau de | saccharose
cristallisation.
Fructose sous forme de poudre cristalline
purifiée. Il est obtenu a partir du glucose .
. . Sucres totaux calculés en
13.2.3 Fructose présent dans le sirop de glucose, au moyen
. . \ . saccharose
de glucose-isomérase et a partir de
I’inversion du saccharose.
Le sirop de glucose est une solution
. aqueuse purifiée et concentrée de glucides | Sucres totaux
13.2.4 Sirop de glucose queuse p © gl )
nutritifs obtenue par hydrolyse a partir de | Teneur en eau, si > 30 %
I’amidon.
13.2.5 Mélasse de glucose Produit obtenu lors du raffinage des sirops | Sucres totaux
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de glucose.

13.2.6

Xylose

Sucre extrait du bois.

13.2.7

Lactulose

Disaccharide semi-synthétique (4-O-D-
galactopyranosyl-D-fructose) obtenu a
partir de lactose par isomérisation du
glucose en fructose. Présent dans le lait et
les produits laitiers traités thermiquement.

Lactulose

13.2.8

Glucosamine
(Chitosamine)

Sucre aminé (monosaccharide) faisant
partie de la structure du chitosane et de la
chitine (polysaccharides). Produit par
hydrolyse d’exosquelettes de crustacés et
autres arthropodes ou par fermentation
d’une céréale telle que le mais ou le blé.

Sodium ou potassium, selon
le cas

Ajouter la mention
«produite a partir d’animaux
aquatiques» ou «produite
par fermentation», selon le
cas

13.3.1

Amidon*!

Amidon.

Amidon

13.3.2

Amidon”' prégélatinisé

Produit constitué¢ d’amidon expansé par
traitement thermique.

Amidon

13.33

Mélange d’amidon?'

Produit constitué d’amidon alimentaire
natif et/ou modifié provenant de sources
botaniques différentes.

Amidon

13.3.4

Tourteau d’hydrolysats
d’amidon”'

Produit de filtration de la liqueur
d’hydrolyse de 1’amidon, constitué de
protéine, d’amidon, de polysaccharides, de
matiéres grasses et d’auxiliaires de
filtration (par ex. terre de diatomées, fibre
ligneuse).

Teneur en eau, si celle-ci
est<25 % ou>45%

Si la teneur
est <25 %:

- maticres grasses brutes

en cau

- protéine brute

13.3.5

Dextrine

La dextrine est de I’amidon partiellement
hydrolysé a I’acide.

13.3.6

Maltodextrine

La maltodextrine est de 1’amidon

partiellement hydrolysé.

13.4.1

Polydextrose

Polymére de glucose a liaisons aléatoires
produit par polymérisation thermique en
masse de D-glucose.

13.5.1

Polyols

Produit obtenu par hydrogénation ou
fermentation et constitué de
monosaccharides, disaccharides,
oligosaccharides polysaccharides
réduits.

ou

13.5.2

Isomalt

Sucre alcool obtenu a partir de saccharose
apres conversion  enzymatique et
hydrogénation.

13.5.3

Mannitol

Produit obtenu par hydrogénation ou
fermentation et constitué¢ de glucose et/ou
de fructose réduit(s).

13.5.4

Xylitol

Produit obtenu par
fermentation de xylose.

hydrogénation et

13.5.5

Sorbitol

Produit
glucose.

obtenu par hydrogénation de

13.6.1

Huiles acides issues

Produit obtenu pendant la désacidification

Maticres grasses brutes

21

FR
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72

FR



FR

d’un raffinage
chimique®

d’huiles et de matiéres grasses d’origine
végétale ou animale au moyen d’un alcalin,
suivie d’un traitement & 1’acide puis d’une
séparation de la phase aqueuse, et
contenant des acides gras libres, des huiles
ou maticres grasses et des composants
naturels de graines, de fruits ou de tissus
animaux tels que des monoglycérides, des
diglycérides, de la lécithine et de la
cellulose.

Teneur en eau, si > 1 %

Acides gras estérifiés au

Glycérides obtenus par estérification de
glycérol avec des acides gras. Le produit

Teneur en eau, si> 1 %

7 23 [N
13.6.2 glycérol peut contenir jusqu’a 50 ppm de nickel M.atleres. grasses brutes
aprés hydrogénation. Nickel si > 20 ppm
Produit constitu¢ de mélanges de mono-,
di- et triesters de glycérol et d’acides gras.
. M(fn.o i, dl-, et. Il peut contenir de faibles quantités | Matiéres grasses brutes
13.6.3 triglycérides d’acides . R . ) i
gras® d’acides gras et de glycérol libres. Nickel si > 20 ppm
Le produit peut contenir jusqu’a 50 ppm de
nickel apres hydrogénation.
Produit obtenu par réaction d’acides gras | Matiéres grasses brutes
comportant au moins quatre atomes de | (aprés hydrolyse)
carbone avec des hydroxydes, oxydes ou
2 . e . Teneur en eau
13.6.4 Sels d’acides gras sels de calcium, de magnésium, de sodium
ou de potassium. Ca, Na, K ou Mg (selon le
Le produit peut contenir jusqu’a 50 ppm de ca.s) .
nickel apres hydrogénation. Nickel si > 20 ppm
Produit obtenu pendant la désacidification
d’huiles et de matiéres grasses d’origine
végétale ou animale au moyen d’une
D.istillats d’acides gras dis.tillation et .c‘ontenant des .acides 8138, | Matiéres grasses brutes
13.6.5 issus d’un raffinage huiles ou matiéres grasses libres et des . .
physique® composants naturels de graines, de fruits | L€neur en eau, si>1%
ou de tissus animaux tels que des
monoglycérides, des diglycérides, des
stérols et des tocophérols.
Produit du cassage d’huiles/de matiéres
Acides gras bruts grasses. Par définition, il est. coqstitué Matiéres grasses brutes
13.6.6 obtenus par cassag o2 d a,01'des gras bruts en Cé.—C24, ahphat19ues, Teneur en eau, si> 1 %
linéaires, monocarboxyliques, saturés et ' '
insaturés. Le produit peut contenir jusqu’a | Nickel si>20 ppm
50 ppm de nickel apres hydrogénation.
Produit de distillation d’acides gras bruts
issus du cassage d’huiles/de maticres
grasses, ¢éventuellement suivie d’une .
Acides gras distillés hydrogénation. Par définition, il est | Matiéres grasses brutes
13.6.7 purs obtenus par constitu¢ d’acides gras bruts en Cs—Cas, | Teneur en eau, si > 1 %
22 aliphatiques, linéaires, monocarboxyliques . .
cassage {PRAtques, ANCares, XYHUAUES, | Nickel si > 20 ppm
saturés et insaturés.
Le produit peut contenir jusqu’a 50 ppm de
nickel aprés hydrogénation.
13.6.8 Pite de neutralisation | Produit obtenu pendant la désacidification | Teneur en eau, si >40 %

22
23
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(soap-stock)™

d’huiles et de matiéres grasses végétales au
moyen d’une solution aqueuse
d’hydroxyde de calcium, de magnésium, de
sodium ou de potassium et contenant des
sels d’acides gras, huiles ou maticres
grasses et des composants naturels de
graines, de fruits ou de tissus animaux tels
que des monoglycérides, des diglycérides,
de la Iécithine et de la cellulose.

et <50 %

Ca, Na, K ou Mg (selon le
cas)

Monoglycérides et
diglycérides d’acides

Monoglycérides et diglycérides d’acides
gras comprenant au moins quatre atomes

13.6.9 g s g . Matiéres grasses brutes
gras estérifiés par des | de carbones, estérifiés par des acides &
acides organiques'® > organiques.
S ters d’acid Sucres totaux calculés en
ucroesters d’acides , .
13.6.10 gras” Esters de saccharose et d’acides gras. saccharose
Matiéres grasses brutes
Sucroslveérides Mélange d’esters de saccharose et de | Sucres totaux calculés en
13.6.11 gly monoglycérides et diglycérides d’acides | saccharose

d’acides gras™

gras.

Matieres grasses brutes
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13.8.1

Glycérine brute

Sous-produit dérivé:

du procédé oléochimique de cassage
d’huiles/de matiéres grasses,
produisant des acides gras et de I’eau
sucrée suivie de la concentration de
I’eau sucrée produisant du glycérol
brut, ou d’une transestérification (le
produit pouvant contenir jusqu’a 0,5 %
de méthanol) d’huiles/matiéres grasses
naturelles, produisant des esters
méthyliques d’acides gras et de 1’eau
douce, suivie de la concentration de
I’eau douce produisant du glycérol
brut;

de la fabrication de biodiesel (esters
méthyliques ou éthyliques d’acides
gras) par transestérification d’huiles et
de maticres grasses d’origine végétale
et animale non spécifiée. La glycérine
peut encore contenir jusqu’a 7,5 % de
sels minéraux et organiques.

Le produit peut contenir jusqu’a 0,5 %
de méthanol et jusqu’a 4 % de matiéres
organiques «non glycérol» (MONG)
composée d’esters méthyliques et
éthyliques d’acides gras, d’acides gras
libres ainsi que de glycérides;

de saponifications d’huiles/matiéres
grasses d’origine végétale ou animale,
en principe par réaction avec des
alcalins/terres  alcalines, en vue
d’obtenir des savons.

Le produit peut contenir jusqu’a
50 ppm de nickel aprés hydrogénation.

Glycérol
Potassium, si > 1,5 %
Sodium, si > 1,5 %

Nickel si > 20 ppm

13.8.2

Glycérine

Produit dérivé:

du procédé oléochimique de cassage
d’huiles/de matiéres grasses suivie de
la concentration des eaux douces et
d’un raffinage par distillation (voir
partie B, «Glossaire des procédésy,
entrée n°20) ou par un procédé a
échange d’ions; ou d’une
transestérification d’huiles/matieres
grasses naturelles produisant des esters
méthyliques d’acides gras et de 1’eau
douce brute suivie de la concentration
de I’eau douce produisant du glycérol
brut et d’un raffinage par distillation ou
par un procédé a échange d’ions;

de la fabrication de biodiesel (esters
méthyliques ou éthyliques d’acides
gras) par transestérification d’huiles et
de maticres grasses d’origine végétale
et animale non spécifiée, suivie du
raffinage de la glycérine (teneur
minimale en glycérol: 99 % de la
matiére séche);

Glycérol, si <90 % sur
matiére séche

Sodium, si > 0,1 %
Potassium, si > 0,1 %
Nickel si > 20 ppm

la
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- de saponifications d’huiles/maticres
grasses d’origine végétale ou animale,
en principe par réaction avec des
alcalins/terres  alcalines, en vue
d’obtenir des savons, suivies du
raffinage du glycérol brut et d’une
distillation.

Le produit peut contenir jusqu’a
50 ppm de nickel aprés hydrogénation.

13.9.1

Méthylsulfonylméthane

Thiocomposé  organique  [(CH;),SO;]
obtenu par synthése et identique a la source
présente naturellement dans les végétaux.

Soufre

13.10.1

Tourbe

Produit de la décomposition naturelle de
végétaux (principalement la sphaigne) en
milieu anaérobie et oligotrophe.

Cellulose brute

13.10.2

Léonardite

Le produit est un complexe minéral naturel
d’hydrocarbures phénoliques, également
désigné «humate», provenant de la
décomposition de matiére organique au fil
de millions d’années.

Cellulose brute

13.11.1

Propyléneglycol; [1,2-
propanediol; [propane-
1,2-diol]

Composé organique (diol ou alcool double)
de formule C;H3O, se présentant sous la
forme d’un liquide visqueux a la saveur
légérement sucrée, hygroscopique et
miscible a 1’eau, a 1’acétone et au
chloroforme. Le produit peut contenir
jusqu’a 0,3 % de dipropyléneglycol.

Propyléneglycol

13.11.2

Monoesters de
propyléneglycol et
d’acides gras™

Monoesters de propyléneglycol et d’acides
gras, séparément ou mélangés a des
diesters.

Propyléneglycol

Matiéres grasses brutes

76

FR




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /Description <<
    /FRA <>
    /ENU (Use these settings to create PDF documents with higher image resolution for improved printing quality. The PDF documents can be opened with Acrobat and Reader 5.0 and later.)
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f30019ad889e350cf5ea6753b50cf3092542b308000200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e30593002537052376642306e753b8cea3092670059279650306b4fdd306430533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e30593002>
    /DEU <>
    /PTB <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /ESP <>
    /SUO <>
    /ITA <>
    /NOR <>
    /SVE <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [595.000 842.000]
>> setpagedevice


