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Projet de
REGLEMENT DE LA COMMISSION
du
relatif au catalogue des matiéres premieres pour aliments des animaux

(Texte présentant del’intérét pour I'EEE)

LA COMMISSION EUROPEENNE,

vu letraité sur le fonctionnement de I’ Union européenne,

vu le réglement (CE) n° 767/2009 du Parlement européen et du Conseil du 13juillet 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 Consell, ains 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

Le réglement (UE) n° 242/2010 de la Commission du 19 mars 2010 portant création
du catalogue des matiéres premiéres pour aliments des animaux® a créé la premiére
version du catalogue des matiéres premieres pour aliments des animaux. |1 comprend
la liste des matieres premieres pour aliments des animaux déa énumérées dans la
partie B de I’ annexe de la directive 96/25/CE et dans les colonnes 2, 3 et 4 de I’ annexe
de la directive 82/471/CEE, ainsi qu'un glossaire reprenant la partie A, point IV, de
I’ annexe de la directive 96/25/CE.

L es représentants appropriés des secteurs européens de I’ aimentation animale ont, en
concertation avec les autorités nationales compétentes et compte tenu de I’ expérience
pertinente tirée des avis rendus par |’ Autorité européenne de sécurité des aliments
ains que de I’ évolution scientifique ou technologique, éaboré des modifications du
réglement (UE) n° 242/2010. Ces modifications ont trait a |I'inscription de nouvelles
matiéres et a des améliorations des inscriptions actuelles.

La Commission a procédé a une évaluation des modifications proposees et vérifié que
la procédure prévue al’ article 26 du réglement (CE) n° 767/2009 a été suivie et que les
conditions fixées audit article sont remplies; elle accepte les modifications dans leur
libellé résultant de |’ évaluation.
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(4)  Etant donné le nombre trés devé de modifications & apporter au réglement (UE)
n° 242/2010, il est approprié, par souci de cohérence, de clarté et de simplification,
d’ abroger et de remplacer ledit réglement.

(5) Les mesures prévues dans le présent réglement sont conformes a I’avis du Comité
permanent de la chaine alimentaire et de la santé animale,

A ARRETE LE PRESENT REGLEMENT:

Article premier
Le catalogue des matieres premiéres pour aiments des animaux visé a l'article24 du
réglement (CE) n° 767/2009 est créé, tel qu’ établi en annexe.
Article 2
L e réglement (UE) n°242/2010 est abrogé.

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

Article 3

Le présent réglement entre en vigueur le vingtiéme jour suivant celui de sa publication au
Journal officiel de |’ Union européenne.

Le présent reglement est obligatoire dans tous ses éléments et directement applicable dans
tout Etat membre.

Fait a Bruxelles,

Par la Commission
José Manuel BARROSO
Le Président
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ANNEXE

CATALOGUE DESMATIERESPREMIERES POUR ALIMENTSDES ANIMAUX

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

Partie A
Dispositions générales

L’utilisation du présent catalogue par les exploitants du secteur de I’ alimentation
animale est facultative. Toutefois, la dénomination d une matiére premiére 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 matiéres premiéres pour aliments des animaux
de la partie C respecte les restrictions d'utilisation des matiéres premiéres pour
aliments des animaux conformément & la législation applicable de I’Union. Les
exploitants du secteur de I’ alimentation animale faisant usage d’ une matiére premiere
pour aliments des animaux inscrite dans le catalogue veillent a la conformité de
ladite matiére al’ article 4 du réglement (CE) n° 767/2009.

Conformément aux bonnes pratiques visées a l'article4 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 gu’il soit fixé une teneur maximale particuliére dans le
catalogue.

La pureté botanique des matieres premieres 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 chague type de graine ou fruit oléagineux. Toute teneur
particuliere dérogeant a ces regles générales est fixée dans la liste des matiéres
premiéres 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 derniere colonne du glossaire des procédés figurant dans
la partie B peuvent étre goutés a la dénomination de la matiere premiere pour
aliments des animaux afin de préciser que ladite matiére a subi le ou les procédés
indiqués.

Si le procédé de fabrication d'une matiére premiére 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
matiere.

Pour une série de matiéres premiéres pour aiments des animaux, des synonymes
peuvent étre utilises. Ces synonymes figurent entre crochets dans la colonne
«dénomination» de I'inscription relative a la matiére premiére pour aiments des
animaux concernée dans la liste des matieres premiéres pour aliments des animaux
delapartie C.
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8)

9

10)

11)

Dans la description des matiéres premiéres pour aiments des animaux figurant dans
laliste desdites matieres de la partie C, le terme «produit» est utilisé au lieu du terme
«sous-produit» afin de refléter la situation du marché et la formulation
habituellement utilisée en pratique par les exploitants du secteur de I’ alimentation
animale pour mettre en avant la valeur commerciale desdites matiéres.

La désignation botanique d’ un végétal figure uniquement dans la description de la
premiére inscription de la liste des matieres premiéres pour aliments des animaux de
lapartie C relative audit végétal.

L’ obligation de mentionner sur I’ étiquette les constituants analytiques d’ une matiére
premiere 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 |e procédé de fabrication.

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

a) les déclarations obligatoires relatives aux constituants analytiques mentionnés
dans la liste des matieres premiéres pour aliments des animaux de la partie C
remplacent les déclarations obligatoires prévues dans la section correspondante
de|’annexe V du réglement (CE) n° 767/20009;

b) s la colonne relative aux déclarations obligatoires figurant dans la liste des
matieres premiéres pour aliments des animaux de la partie C ne mentionne
aucun des constituants analytiques dont |a déclaration est exigée conformément
a la section correspondante de I’annexe V du réglement (CE) n° 767/2009, la
mention desdits constituants sur |’ étiquette n’est pas obligatoire. Toutefois, en
ce qui concerne les cendres insolubles dans I’ acide chlorhydrique, s aucune
teneur n'est fixée dans la liste des matieres premieres pour aliments des
animaux de la partie C, ladite teneur est déclarée lorsgu’ elle excede 2,2 %.

c) Lorsgu'une ou des teneurs en eau particuliéres sont fixées dans la colonne
«déclarations obligatoires» de la liste des matiéres premiéres 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 s elle est inférieure a 14 %.
Lorsqu’aucune teneur en eau particuliere n'est fixée dans ladite colonne,
I’annexe |, point 6, du réglement (CE) n° 767/2009 s applique.
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12)

13)

On entend par «qualité technique» la qualité d'une substance produite selon un
procédé chimique ou physique controlé répondant aux exigences applicables
conformément alalégidation del’ Union relative aux aliments pour animaux.

L’exploitant du secteur des aliments pour animaux qui alégue gu' une matiere
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 doit se conformer a I'article 13 du réglement
(CE) n°767/2009. De plus, les matiéres premiéres pour aiments des animaux
peuvent viser un objectif nutritionnel particulier conformément aux articles9 et 10
du réglement (CE) n° 767/2009.
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Turboséparation

Partie B

Glossaire des procédés

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

Turboséparé

Aspiration

Procédé permettant d’ éiminer les
poussieres, 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 dair.

Aspiré

Blanchiment

Procédé consistant en un traitement
thermique d’ une substance organique, &
I’ eau bouillante ou & lavapeur, afin de
dénaturer les enzymes naturels,

d’ assouplir lestissus et d’ éliminer les
arémes bruts, suivi d' une immersion
dans |’ eau froide pour arréter le
processus de cuisson.

Blanchi

Décoloration

Elimination de la couleur naturelle.

Décoloré

Réfrigération

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

Réfrigéré

Hachage

Réduction de lataille des particules au
moyen d'une ou de plusieurs lames.

Haché

Nettoyage

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

Nettoyé/ Trié

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 al’état liquide.

Condensé

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 lataille de particules a

11 Concassage I aside df Un concasseur Concassé, concassage
Purification par formation de cristaux
solides a partir d’ une solution liquide.
12 Cristallisation Lesimpuretés du liquide ne sont Cristallisé
généralement pas incorporées dans la
structure cristalline.
4 Elimination partielle ou totale des e .
13 Décorticage couches extérieures des grains, graines, Deécort gge, pgartl eI lement
- . écortiqué
fruits, noix, etc.
] Elimination des enveloppes de féves,
14 Dépelliculage / Ecossage de grains et de graines, généralement Dépellicul € ou écossé
par des procédés physiques.
TR Extraction des pectines d’ une matiére e
= Dépectinisation premiére pour aliments des animaux. Dépectinise
16 Dessiccation Procédé d’ extraction de I’ humidité. Desséché
17 Débourbage Prc_)cede per mettant d e,||m| ner Ie_s Débourbé
souillures ala surface d’ un produit.
Extraction totale ou partielle des
monosaccharides ou disaccharides de la . :
B} . Dessucré, partiellement
18 Dessucrage mélasse et d’ autres substances X
s dessucré
contenant du sucre par des procédés
chimiques ou physiques.
Procédé visant a détruire des
19 Détoxification contaminants toxiques ou a en réduire Détoxifié
lateneur dans un produit.
Séparation de liquides portés a
20 Digtillation ébullition, la vapeur condensée étant Distillé
recueillie dans un récipient distinct.
. . . o Séché (au soleil ou
21 Séchage Déshydratation artificielle ou naturelle. artificiellement)
Entreposage de matiéres premiéres
pour aliments des animaux dans un
. silo, avec adjonction éventuelle de "
22 Ensilage . Ensilé
conservateurs ou sous conditions
anaérobies avec adjonction éventuelle
d additifs d ensilage.
23 Evaporation Réduction de la teneur en eau. Evaporé
24 Expansion Procédé thermique au cours duquel la Expansé

vaporisation brutale de |’ eau contenue

«Décorticage» peut, selon le cas, étre remplacé par «dépelliculage» ou «écossage». Dans ce cas, le

qualificatif commun «dépelliculé» ou «écossé» devrait étre utilisé.
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dansle produit provoque I’ éclatement
de celui-ci.

25

Dégr aissage/Déshuilage
par pressage

Elimination d’ huile/de matiéres grasses
par pressage

Tourteau de pression et
huile/matieres 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/matieres grasses,
mél asse/pul pe et sucre ou
autres composants
hydrosolubles

27

Extrusion

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

Extrudé

28

Fer mentation

Procédé par lequel des micro-
organismes (bactéries, champignons,
levures, etc.) sont produits ou utilisés
afin d’ agir sur des matiéres 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
premiéres liquides et solides par
passage du liquide atravers une
membrane ou un milieu poreux.

Filtré

30

Floconnage

Laminage d'un produit traité par la
chaleur humide.

Flocons

31

M outur e seche

Traitement physique du grain en vue de
réduire lataille des particules et de
faciliter |a séparation des composants
du grain (notamment lafarine, le son et
le remoulage).

Farine, son, farine basse’,
remoulage

32

Fractionnement

Séparation de fragments de matieres
premiéres pour aliments des animaux
par tamisage et/ou traitement par un
flux d'air écartant les morceaux
d’enveloppe légers.

Fractionné

33

Fragmentation

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

Fragmenté

Friture

Procédé de cuisson de matieres
premiéres pour aliments des animaux
dans de I’ huile ou des matiéres grasses.

Frit

35

Gélification

Procédé permettant la formation d’un

Gelifié

Danslaversion francaise, le nom «issues» peut étre utilisé.
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gel, une matiere premiére solide
analogue adelagelée, dont la
souplesse/faiblesse ou la
rigidité/solidité peut étre modifiée par
adjonction d’ agents de gélification.

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 lataille des particules de
matiéres premieéres solides pour
aliments des animauix, par voie seche
ou humide.

Broyé ou moulu

38

Chauffage

Procédés thermiques réalisés dans des
conditions particuliéres.

Chauffé

39

Hydrogénation

Transformation, au moyen d’un
catalyseur, de glycérides (d' huiles et de
matieres grasses) ou d' acides gras
libres insaturés en glycérides ou acides
gras libres saturés, ou de sucres réduits
dans leurs polyols analogues.

Hydrogéné, partiellement
hydrogéné

Hydrolyse

Réduction de lataille moléculaire par
traitement approprié avec de |’ eau et
des enzymes, ou avec del’eau et un
acide ou une base.

Hydrolysé

41

Liguéfaction

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

Liquéfié

42

M acér ation

Réduction de lataille de matiéres
premiéres des aliments pour animaux
par des procédés mécaniques, souvent

en présence d eau ou d' autres liquides.

Macéré

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

Fusion

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

Fondu

Micronisation

Procédé permettant de réduire a
I’ échelle micrométrique le diamétre
moyen des particules constituant un
matériau solide.

Micronisé

46

Etuvage

Procédé de cuisson partielle par
ébouillantage de courte durée.

Etuvé

47

Pasteurisation

Chauffage a une température critique
pendant une durée spécifiée afin

Pasteurisé

10
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d’ éliminer les micro-organismes nocifs,
suivi par un refroidissement rapide.

Elimination de |a pelure/peau des fruits

43 Epluchage et légumes, Pelé/épluché
49 Agalomération Mise en forme par compression a Aggloméré
travers unefiliere.
Rotation dans des tambours d’ une
: céréale—du riz, par exemple —dont on .
=0 Polissage aoté laballe, afin d obtenir un grain Poli
d’ aspect brillant.
Modification de I’ amidon pour i s 46 . .
51 Prégélatinisation accroitre significativement sa capacité Prégélatinise”, gonflé/soufflé
de gonflement dans I’ eau froide.
Tourteau de pression (pour
les matiéres contenant de
I"huile)
7 Elimination physique de liquides
52 Pressage (matiéres grasses, huile, eau, jus, etc.) Pulpe, marc (dansle cas des
. ; fruits, etc.)
contenus dans des produits solides.
Cossettes de betteraves
pressées (dans le cas des
betteraves sucrieres)
Elimination compléte ou partielle des
. impuretés ou des composants o . .
53 Raffinage indésirables par des traitements Raffiné, partiellement raffiné
chimiques ou physiques.
Chauffage de matiéres premiéres pour
aliments des animaux al’ état sec afin
54 Torréfaction d en améliorer ladigestibilité, d'en Torréfié
intensifier la couleur et/ou de réduire
les facteurs antinutritionnel s naturels.
Réduction de lataille de particules par
55 Aplatissage, laminage passage dela matiére premi ére pour Aplati, laminé
aliments des animaux (des grains, par
exemple) entre deux rouleaux.
Procédé desting, par traitement
physique (chaleur, pression, vapeur ou
56 Protection contrela combinaison de ces facteurs) et/ou par | Protégé contre la dégradation
dégradation ruminale I’ action d’ auxiliaires technologiques, a ruminale
protéger les nutriments de la
dégradation dans le rumen.
57 Tamisage/ Criblage Tamisg, criblé

Séparation de particules de différentes

Dans la version alemande, le qualificatif «aufgeschlossen» et le nom «Quellwasser» (en référence a
I’amidon) peuvent étre utilisés. Dans la version danoise, le nom «Kvaddning» et le qualificatif
«Kvaddet» (en référence al’amidon) peuvent étre utilisés.

Dans laversion francaise, «Pressage» peut selon le cas, étre remplacé par «Extraction mécanique».

11
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tailles par remuage ou versage de

animaux atravers un ou plusieurs
cribles.

matiéres premiéres pour aliments des

Ecumage/ Ecrémage

lait, par exemple) par procédés
mécani ques.

Séparation de la couche flottant ala
surface d'un liquide (matiere grasse du

Ecumé/ Ecrémé

59

Tranchage

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

Tranché

60

Trempage/ Mouillage

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

Trempé, humidifié

61

Séchage par atomisation

Réduction de lateneur en eau d’un
liquide par pulvérisation ou
nébulisation de la matiére premiéere
pour aliments des animauix afin d’en
accroitre le rapport surface/masse, et

passage atravers un courant d’air
chaud.

Atomisé/ Séché par
atomisation

62

Autoclavage

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

Autoclavé

63

Toastage

ol éagineuses, notamment pour réduire

Chauffage alachaleur séche,
généralement appliqué aux graines

ou éliminer les facteurs
antinutritionnels naturels.

Toasté

Ultrafiltration

membrane perméabl e seulement aux

Filtration de liquides a travers une

molécules de faible taille.

Filtré par ultrafiltration

12
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PartieC

Liste de matieres premiéres pour aliments des animaux

1 Grainsde céréales et produits dérivés
Numéro Dénomination Description Déclarations obligatoires
111 Orge Grains de Hordeum vulgare L. Méthode de protection contre la
" 9 I1s peuvent étre protégés contre la dégradation ruminale. dégradation ruminale, le cas échéant
. Produit obtenu a partir d’ orge moulue ou brisée par traitement en milieu :
112 Orge, soufflée humide et chaud et sous pression. Amidon
. i N , . Amidon, si > 10 %
113 Orge, torréfiée Produit de la torréfaction incompléte de |’ orge, peu coloré. Protéine brute, s > 15 %
Produit obtenu par traitement alavapeur et aplatissage d’ orge mondé. 11 Amidon
114 Floconsd'orge peut contenir une faible proportion d' enveloppes de grains d’ orge et étre Méthode de protection contre la
protégé contre la dégradation ruminale. dégradation ruminale, le cas échéant
115 Fibresd orge Produit de|’amidonnerie de |’ orge, constitué de particules d’ endosperme et Cellulose brute
o 9 principalement de fibres. Protéine brute, si > 10 %
116 Envelopoes de arains d’ or ge Produit d’ éhanolerie de I’ orge, résultant de la mouture séche, du criblage et Cellulose brute
o PP 9 9 du mondage de grains d’ orge. Protéine brute, si > 10 %
Produit obtenu lors de la transformation d’ orge préalablement criblé et
117 Remoulage d' or ge mondé en orge perlé, en semoule ou en farine, et constitué principal ement Cellulose brute
o 9 g de particules d endosperme, de fins fragments de balles et de quelques Amidon
résidus de criblage.
118 Protéined orge Produit d’' orge obtenu apres Seéparation de | a}{nldon et du son, congtitué Proté ne brute
principalement de protéines. Amidon
Teneur en eau, i celle-ci est <45 %
Produit d' orge obtenu apres séparation de I’ amidon, constitué ou > 60 %
119 Aliment de protéined’orge principalement de protéines et de particules d’ endosperme, et pouvant étre Si lateneur en eau est < 45%:
séché. - protéine brute
- amidon
1110 Solubles d’orge Produit d' orge obtenu aprés extra(;]t:J ?Tr:i g? protéines et de I’amidon par voie Protéine brute
1111 Son d’orge Produit de meunerie obtenu a partir de grains d’ orge mondé criblés. Cellulose brute
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Il est constitué principalement de fragments de balles et de particules de
grains dont la plus grande partie de I’ endosperme a été éliminée.
1.1.12 Amidon d’'orgeliquide Fraction amylacée secondaire de I'amidonnerie de I’ orge. S Iateneu_r :%?;gna < 50%:
1113 Résidusdecriblaged’orge de Produit du nettoyage d’ orge de malterie, constitué d’ orgettes de malterie et Cellulose brute
o malterie de fractions de grains d’ orge de malterie brisés séparées avant le maltage. Cendres brutes, si > 2,2 %.
1.1.14 Finesd'or geﬁ};rralter leet de Fines de céréales aspirées lors d' opérations de transfert des grains. Cellulose brute
1115 Balle d or ge de malterie Produit du nettoyage de I’ orge de dn;e;litr?reise, constitué de fractions de balle et Calulose brute
Teneur en eau, si celle-ci est < 65% ou
1116 Dréchesd’'orgededistillerie, Produit de |’ éhanolerie de I’ orge, contenant la fraction solide du sous- > 88 %
o humides produit provenant de la distillation. Si lateneur en eau est < 65%:
- protéine brute
Teneur en eau, s celle-ci est < 45% ou
1117 Solublesd’orge de distillerie, Produit de |’ é&hanolerie de I’ orge, contenant la fraction soluble du sous- > 70 %
o humides produit provenant de la distillation. Si lateneur en eau est < 45%:
- protéine brute
1118 Malt® Produit de la germination, du séchage, de lamouture et/ou de I’ extraction de
= cérédes.
Produit de la germination de céréales de malterie et de nettoyage du malt
1.1.19 Radicelles de malt® congtitué de radicelles, de fines de céréales, de balle et de brisures de petits
grains de céréales maltées. || peut étre moulu.
Mais’ Grains de Zea mays L. ssp. mays. Méthode de protection contre la
121 . - " ! . . . . . Py
L e produit peut étre protégé contre la dégradation ruminale. dégradation ruminale, le cas échéant
129 Flocons de mais Produit obtenu par trai_ tement élavapeur et laminage de mai's c_i_écorti qué. Il Amidon
peut contenir une faible proportion de spathes de mais.
Produit de meunerie ou de semoul erie de mai's constitué principalement de Calulose brute
123 Remoulage de mais fragments d’ envel oppes et de particules de grains dont on a éliminé moins Amidon
d’ endosperme gue dans le son de mai's
Produit de meunerie ou de semoulerie de mai's constitué principal ement
124 Son de mai's d enveloppes et de quelques fragments de germes et particules Cellulose brute
d’ endosperme de mais.

FR

L’ espéce de céréale peut étre ajoutée ala dénomination.
Il est anoter que, dans les dénominations anglaises, |es termes «maize» et «corn» peuvent étre utilisés pour tous les produits de mais.

14

FR



Cellulose brute

FR

125 Epis de mais avec |es spathes Epi de mais entier, constitué des grains, des rafles et des spathes. Amidon
1.2.6 Résidus de criblage de mais Fraction du mai's découlant du criblage.
Teneur en eau, si celle-ci est < 50% ou
. . . I . N L : >70%
127 Fibres de mais Produit de I’ amidonnerie de mai's constitué principalement de fibres. S lateneur en eau et < 50%:
- cellulose brute
. N . N o Protéine brute
128 Gluten de mais Produit de I’amidonnerie de mais consptue pr! nci pal ement de gluten obtenu Teneur en eau, s calle-ci est < 70% ou
lors de la séparation de I’ amidon. > 90 %
Teneur en eau, Si celle-ci est <40 %
Produit de I’ amidonnerie de mai's composé de son et de solubles de mais. Le ou > 65 %
produit peut également comprendre des brisures de mai's et des résidus de Si lateneur en eau est < 40%:
129 Gluten feed de mai's I’extraction &l huile de germes de mai's. D’ autres produits d’ amidonnerie et - protéine brute
de raffinage ou de fermentation de produits amylacés peuvent étre gjoutés. - cellulose brute
Le produit peut étre séché. - amidon
- matiéres grasses brutes
Teneur en eau, si celle-ci est < 40% ou
Produit de meunerie, de semoulerie ou d’amidonnerie de mais, constitué > 60 %
1.2.10 Germede mais essentiellement de germes, d’ enveloppes et de parties d’ endosperme de Si lateneur en eau est < 40%:
mai's. - protéine brute
- matiéres grasses brutes
1211 Tourteau de pression de germes Produit d' huilerie obtenu par pressage de germes de mai's transformés Protéine brute
- de mais auxquels des parties de I’ endosperme et du testa peuvent encore adhérer. M ati éres grasses brutes
1212 Tourteau d eé(gn"ﬁl.'sn de germes Produit d' huilerie obtenu par extraction de germes de mai's transformés. Protéine brute
1.2.13 Huile brute de ger mes de mais Produit obtenu & partir de germes de mais. M ati éres grasses brutes
. . Produit obtenu a partir de mai's moulu ou brisé par traitement en milieu :
12.14 Mais, soufflé humide et chaud et sous pression, Amidon
Teneur en eau, s celle-ci est < 45% ou
.. . N , .. > 65 %
1.2.15 Eau de trempe de mais Fraction liquide concentrée provenant du trempage du mais. S lateneur en eau est < 45%:
- protéine brute
Produit de I’ industrie du traitement du mai's, composé de rafles, de spathes
. . et de bases de coiffes hachées et égouttées ou pressées, obtenu par hachage
1209 Ensilage de mais doux derafles, de spathes, de feuilles, de coiffes et de quelques amandes de mai's Cellulose brute
doux.
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131 Millet Grains de Panicum miliaceum L.
. L . ! N . Méthode de protection contre la
141 Avoine Grains d’ Avena sativa L. et d' autres espéces cultivées d’ avoine. dégradation ruminale, e cas échéant
14.2 Avoine écalée Grains d’ avoine écalés. |Is peuvent étre traités a la vapeur.
143 Flocons d avoine Produit obtenu par traltement.a la vapeur_et Iafnl nage d' avoi pe dgcoquuee. Amidon
Il peut contenir une faible proportion d’ envel oppes d' avoine.
Produit obtenu lors de la transformation d’ avoine décortiquée et criblée en Cdlulose brute
14.4 I ssues d’avoine décortiquée gruaux et farines. Il est constitué principalement de son d’ avoine et Amidon
d’ endosperme.
Produit de meunerie obtenu a partir de grains d’ avoine décortiquée criblés.
145 Son d’avoine I est constitué principalement de fragments de balles et de particules de Cellulose brute
grains dont la plus grande partie de I’ endosperme a été éliminée.
1.4.6 Ecalesd’ avoine Produit de |’ écalage de grains d’ avoine. Cellulose brute
147 Avoine soufflée Produit obtenu a partir d’ avoine moulue ou brisée par traitement en milieu Amidon
o ' humide et chaud et sous pression.
o . . ot x Cellulose brute
14.8 Gruaux d’'avoine Avoine nettoyée et écalée. Amidon
149 Farined’avoine Produit de la mouture de grains d’ avoine. Cel kjlncq)isdeot;]rute
1.4.10 Farine d’avoine fourragere Produit d’ avoine a teneur élevée en amidon, apres décorticage. Cellulose brute
Produit obtenu lors de la transformation d’ avoine décortiquée et criblée en
1411 Remoulage d’ avoine gruaux et farines. 1l est constitué principalement de son d’ avoine et Cellulose brute
d’ endosperme.
151 Tourteau d’extraction (de graine) Graine entiére de quinoa (Chenopodium quinoa Willd.) nettoyée dont la
- de quinoa saponine contenue dans I’ envel oppe a été eliminée.
161 Brisuresderiz Produit del usinage duri z (Oryza Sﬁn,va L) constltu,e princi palement de Amidon
grains trop petits et/ou brisés résultant de I’ usinage.
162 Riz usiné Riz décortiqué dont tout ou partli S:li] ;32 et de|’embryon a été éliminé par Amidon
163 Riz, prégdatinisé Produit obtenu apa_rtlr de riz usiné ou de brisures de riz par traitement en Amidon
milieu humide et chaud et sous pression.
164 Riz, extrudé Produit de |’ extrusion de lafarine deriz. Amidon
Floconsderiz; Produit obtenu par floconnage de grains deriz ou de brisures deriz :
165 . P AN Amidon
[Riz, prégélatinisé] prégéatinisés.
. . L, . Amidon
1.6.6 Riz, décortiqué/brun Riz paddy dont la seule balle a é&té dliminée. Cellulose brute
1.6.7 Riz fourrager moulu Produit obtenu par la mouture de riz fourrager, constitué soit de grains verts, Amidon
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non mdrs ou crayeux, écartés par tamisage lorsdel’usinage du riz
décortiqué, soit de grains de riz de structure normal e décortiqués, tachetés
Ou jaunes.

FR

1.6.8 Farinederiz Produit de lamouture deriz usiné. Amidon
1.6.9 Farinederiz brun Produit de la mouture de riz brun. Cdlulose brute
Amidon
Produit de I’ usinage du riz décortiqué, constitué des couches externes de
1.6.10 Son deriz I’ amande (péricarpe, tégument, noyau, aleurone) ainsi que d’une partie du Cellulose brute
germe.
Produit du polissage de riz décortiqué, constitué principaement de
1611 Son deriz contenant du carbonate | pellicules argentées, de particules de la couche d’ aleurone, d’ endosperme et Cellulose brute
a decalcium de germes, et contenant, en quantité variable, du carbonate de calcium Carbonate de calcium
provenant du polissage.
16.12 Son deriz déshuilé Son de riz obtenu aprés extraction de I’ huile. Cdllulose brute
1.6.13 Huilede son deriz Huile extraite de son deriz stabilisé. M ati éres grasses brutes
i ] 0,
Produit de meunerie et d’amidonnerie du riz, obtenu par mouture séche ou Amldon, S >.20 %
. . . A . NP o Protéine brute, si > 10 %
16.14 Farinesbassesderiz humide suivie d’ un tamisage, et constitué principalement d’ amidon, de N .
a . ) Matiéres grasses brutes, si > 5 %
protéines, de matiéres grasses et de fibres.
Cellulose brute
Produit du polissage de riz éuvé décortiqué, constitué principalement de
1615 Farine fourraoere deriz &uvé pellicules argentées, de particules de la couche d' aleurone, d’ endosperme et Cellulose brute
e 9 de germes, et contenant, en quantité variable, du carbonate de calcium Carbonate de calcium
provenant du polissage.
16.16 Riz de br ie Plus petites brisures decqulant del l’Jsmage' du riz, généralement delataille Amidon
d’ un quart d' un grain entier.
. Produit principalement constitué des embryons éliminés au cours de M atiéres grasses brutes
1.6.17 Germederiz o . o 2
I’usinage du riz et séparés du son. Protéine brute
. L e . . Protéine brute
Tourteau depression degermes | Produit d huilerie obtenu par pressage de germes de riz auxquels des parties .
1.6.18 ; ) \ Matiéres grasses brutes
deriz de I’endosperme et du testa adhérent encore.
Cellulose brute
Tourteau d’extraction de germes Produit d' huilerie obtenu par extraction a partir de germes de riz auxquels "
i deriz des parties de I’ endosperme et du testa adhérent encore. Protéine brute
1.6.20 Protéine deriz Produit d’amidonnerie du riz obtenu par mouture humide de brisures deriz, Protéine brute
o suivie d’ un tamisage, d’ une séparation, d’ une concentration et d’ un séchage.
1621 Aliment liquide de riz poli Produit liquide concentré découlant (rjlez la mouture humide et du tamisage du Amidon
171 Seigle Grains de Secale cerealeL.
17
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Produit de la meunerie de seigle criblé, constitué principalement de

Amidon

1.7.2 Farine basse de seigle particules d’ endosperme, deflns(jféag]grgﬁgts de balles et de quelques débris Cdlulose brute
Produit de la meunerie de seigle criblé, constitué principalement de Amidon
1.7.3 Remoulage de seigle fragments de balles et de particules de grains dont I’ endosperme a été Cellulose brute
€éliminé dans une moindre mesure que dans le son de seigle.
Produit de la meunerie de seigle criblé, constitué principalement de Amidon
174 Son de seigle fragments de balles et de particules de grains dont la plus grande partie de Cdlulose brute
I’ endosperme a été éliminée.
1.8.1 Sor gho; [milo] Grains/graines de Sorghum bicolor (L.) Moench.
1.8.2 Sorgho blanc Grains de sorgho blanc.
Produit séché obtenu au cours de la séparation de |’ amidon du sorgho,
constitué principalement de son et d’ une faible quantité de gluten. |1 peut "
L Gluten feed de sorgho égal ementpconte?wi r des résidus séchés d’ eau de %acérati on,get des ger?nes Protéine brute
pourraient étre ajoutés.
191 Epeautre Grains d’ épeautre Triticu.rr.] spelta L., Triticum dicoccum Schrank ou
Triticum monococcum.
' < Produit de la meunerie de I’ épeautre constitué principalement de balles et de
GEIZ Son d'épeautre quelques fragments de germes et particules d’ endosperme d’ épeauitre. Cellulose brute
193 Ballesd’ épeautre Produit de décorticage de grains d’ épeautre. Cellulose brute
Produit de la meunerie d' épeautre décortiqué et criblé, constitué Cdlulose brute
194 Farine basse d’ épeautre principalement de particules d’ endosperme et de fins fragments de balles et Amidon
de quelques résidus de criblage.
1.10.1 Triticale Grains de I’ hybride Triticum x Secale cereale.
Grains de Triticum aestivum (L..), de Triticum durum Desf. et d’ autres Méthode de protection contre la
1111 Blé espéces cultivées de blé. Ils peuvent étre protégés contre la dégradation dé : , P
ruminale. égradation ruminale, le cas échéant
Produit de la germination de blé de malterie et de nettoyage du malt
1.11.2 Radicellesdeblé constitué de radicelles, de fines de céréales, de balles et de petits grains de
blé maltés brisés.
g, Produit obtenu a partir de blé moulu ou brisé par traitement en milieu .
1.11.3 Blé, prégéatinisé phumide et chaud et sous pron. Amidon
Produit de la meunerie de grains de blé ou d’ épeautre décortiqué, Cdlulose brute
1114 Farine basse de blé préalablement criblés, constitué principalement de particules d’ endosperme Amidon
et de fins fragments de balles et de quelques résidus de criblage.
1115 Flocons de blé Produit obtenu par traitement alavapeur et laminage de blé décortiqué. 11 Cellulose brute

peut contenir une faible proportion de balles de bl é et étre protégé contre la

Amidon
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dégradation ruminale. Méthode de protection contre la
dégradation ruminale, le cas échéant
Produit de meunerie ou de malterie obtenu a partir de grains de blé ou
1116 Remoulage de blé d’ épeautre décortiqué, préalabl t_ament cribl &, constitué princi pal fernent de Calulose brute
fragments de balles et de particules de grains dont on a éliminé moins
d' endosperme que dans le son de blé
Produit de meunerie ou de malterie obtenu a partir de grains de blé ou
210 y £ Z . Z z R4 s L.
1117 Son de blé d’ épeautre décortiqué, préal a_bl ement cri b[es, constitué principal emerjt de Cellulose brute
fragments de balles et de particules de grains dont la plus grande partie de
I’ endosperme a été éliminée.
. . . . Produit obtenu par un procédé combinant maltage et fermentation de blé et Amidon
— Particules deblé fermenté malté de son de blé, suivi d'un séchage et d’ une mouture. Cellulose brute
Teneur en eau, s celle-ci est < 60% ou
. . Produit constitué principalement de fibres extraites lors de latransformation >80 %
LI Fibresdeble deblé. Si lateneur en eau est < 60%:
- cellulose brute
Produit de meunerie constitué essentiellement de germes de blé, aplatis ou Protéine brute
1.11.11 Germedeblé non, auxquels peuvent encore adhérer des fragments d’ endosperme et de o b
balles. Matieres grasses brutes
111.12 Germe de blé, fermenté Produit de la fermentation dg germes dg pl €, contenant des micro- ll?rote| ne brute
organismes inactives. Matieres grasses brutes
Produit d’ huilerie obtenu par pressage de germes de blé [ Triticum aestivum
Tourteau de pression de germes L., Triticum durum Desf. et autres espéces cultivées de blé, et épeautre
1.11.13 gelé 9 décortiqué (Triticum spelta L., Triticum dicoccum Schrank, Triticum Protéine brute
monococcum L.)], auxquels peuvent encore adhérer des parties de
I’ endosperme et du testa.
" . Protéine de blé extraite lors de la fabrication d’ amidon ou d' éthanol. Le "
1.11.15 Protéinedeblé produit peut @tre partiellement hydrolysé. Protéine brute
- . 5
Produit obtenu lors de la fabrication d’ amidon et de gluten de blé. |1 est Teneuren ea, SI> g%l I;;CI = o
. constitué de son duquel les germes peuvent avoir été partiellement éiminés. , o
:4b19 Gluten feed deble Des solubles et brisures de blé et o autres dérivés amylacés et produits de Si lateneur en eal est < 45%:
. ) , NP - protéine brute
raffinage de produits amylacés peuvent étre gjoutés. - amidon
1.11.18 Gluten defroment élastique Protéine de blé caractérisée, dans saforme hydratée, par une visco-éasticité Protéine brute
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élevée et dont lateneur en protéines (Nx6,25) est de 80 % au moins, et en
cendres de 2 % au plus, sur la matiére seche.

Produit issu de la production d’ amidon ou de glucose et de gluten a partir de

Teneur en eau, S celle-ci est < 65% ou
>85%

1.11.19 Amidon de bléliquide blé. S lateneur en eau est < 65%:
- amidon
Amidon de blé non déorotéiné Produit de I’amidonnerie du blé constitué principalement d’ amidon Protéine brute
1.11.20 . eprotane, partiellement sucré, des protéines solubles et d' autres parties solubles de Amidon
partiellement dessucré ) o
I’ endosperme. Sucres totaux exprimés en saccharose
1 1 0,
Produit de blé obtenu apres extraction des protéines et de I’ amidon par voie Teneur en eau, si cel IOe- Ci est < 55% ou
11121 Solublesde blé humide >85%
T N | . Si lateneur en eau est < 55%:
[l peut étre hydrolysé. -
- protéine brute
Teneur en eau, s celle-ci est < 60% ou
. . Produit humide libéré aprés la fermentation d’ amidon de blé en vue de la >80 %
Lilez Concentré delevuresdeble production d’alcool. Si lateneur en eau est < 60%:
- protéine brute
Résidus de criblage de blé de Produit du nettoyage de blé de malterie, constitué de petits grains de blé de
1.11.23 malter ige malterie et de fractions de grains de blé de malterie brisés, séparés avant le Cellulose brute
maltage.
1.11.24 | Finesdebléde malterie et de malt Fines de céréales aspirées lors d’ opérations de transfert des grains. Cellulose brute
111.95 Balle de blé de malterie Produit du nettoyage de blé de maltftiag; congtitué de fractions de balle et de Cdlulose brute
1.12.2 Farinedegrains Farine de grains de céréales moulus. Amidon
Cellulose brute
1.12.3 | Concentrédeprotéinedegrains™ Concentre et prod'wt séché obtenu a partir de grains gpres dimination de Protéine brute
I’amidon par fermentation alalevure.
1124 Résidusde (C:(ré'r%:g:l?e grainsde Résidu du criblage de céréales et de malt. Cellulose brute
Produit de meunerie et d’amidonnerie constitué essentiellement de germes Protéine brute
1125 Germesdegrain™ de céréales, aplatis ou non, auxquels peuvent encore adhérer des fragments )
. . Matiéres grasses brutes
d’ endosperme et d’ envel oppes.
1126 Sirop d’eaux detrempe de Produit céréalier obtenu par évaporation du concentré des eaux detrempe | Teneur en eau, s celle-ci est < 45% ou

céréales't

résultant de lafermentation et de la distillation de céréales utilisées pour la

>70%
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production d' alcools de céréales.

Si lateneur en eau est < 45%:

FR

- protéine brute
1 1 0,
Produit humide correspondant ala fraction solide obtenue par centrifugation Teneur en eau, S'> gzl lo: Ci est < 65% ou
1.12.7 Dréches humides de distillerie'! et/ou filtration d’ eaux de trempe de céréales fermentées et distillées utilisées ' .
. : " Si lateneur en eau est < 65%:
pour la production d’ alcools de céréales. o
- protéine brute
1 1 0,
Produit humide résultant de la production d’ alcool, obtenu par distillation Teneur en eau, S'> gg IOZ Ci est < 65% ou
. . 211 , ~ z : N Z . z
1.12.8 | Solublesdedistillerie concentrés™ | d'un mo(t de blé et de sirop de &Jcr:aui\gr:& separation préalable du son et du S lateneur en eau est < 65%:
9 ' - protéine brute, s > 10 %
Teneur en eau, s celle-ci est < 60% ou
0,
Produit obtenu lors de la production d'alcool par distillation d’ un modt de . >80% .
. S g . ! X . . - . Si lateneur en eau est < 60%:
1.129 | Dreécheset solublesdedigtillerie céréales et/ou d' autres produits amylacés ou sucrés. || peut étre protégé - protéine brute
contre |a dégradation ruminale. Méthode de protection contre la
dégradation ruminale, le cas échéant
. o ; . L . . Protéine brute
1.12.10 Dréches de distillerie séchées™ Produn_ deladistl |§¢| on de| ?l cool o@tgnu bar secha}ge de res dus $0| Ides de Méthode de protection contre la
grains fermentés. || peut étre protégeé contre la dégradation ruminale. . . . -
dégradation ruminale, le cas échéant
Oresestonossceaisilee’ | 7ot e 20 de Voo e ot cgece s e P
1.12.11 [Dreéeches séchées et solubles de 9 queisunep ' SIfop ol de apores Méthode de protection contre la
T ealx de trempe ont été gjoutés. |11 peut étre protégé contre la dégradation . . . I
distillerig] ruminale dégradation ruminale, le cas échéant
Produit de brasserie constitué de résidus de céréales, maltées ou non, et Teneur en eau, si celle-ci est < 65% ou
112.12 Dréches de br ie d’ autres produits amylacés, pouvant contenir des matiéres houblonnées, et > 88 %
T asser généralement mis sur le marché sous forme humide, mais pouvant Si lateneur en eau est < 65%:
également étre vendu sous forme séchée. - protéine brute
: . 5
Produit solide obtenu lors de la production de whisky de malt, constitué de | T o7'oU" &1 €tk 3 Cellercl est < 65% ou
1.12.13 Dreche résidus de |’ extraction d’ orge maltée a |’ eau chaude, et généralement mis sur . 0 .
. i s : : 2 Si lateneur en eau est < 65%:
|e marché sous forme humide aprés élimination de |’ extrait par gravité. .
- protéine brute
Produit solide obtenu lors de la production de biére ou d’ extrait de malt et . .
It T s ) L - Teneur en eau, si celle-ci est < 65% ou
de ladeuxiéme distillation (spirit) du whisky, constitué de résidus > 88 %
1.12.14 Résidus defiltration du modt d’ extraction al’ eau chaude de malt moulu, augquel sont éventuellement ' .
T o . " . Si lateneur en eau est < 65%:
gjoutés d' autres produits riches en sucre ou en amidon et généralement mis - orotéine brute
sur le marché sous forme humide apres élimination de |’ extrait par pressage. P
11215 Pot aIe(rgsudus_de premiére Produit restant dans |’ aambic ap(eslapremlere digtillation d’un malt (wash, Protéine brute, si > 10 %
distillation) biére de malt).
21
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1.12.16

Sirop de pot ale (résidus de
premiéredistillation)

Produit de la premiére digtillation d’ un malt (wash, biére de malt), obtenu
par évaporation du pot ale resté dans |’alambic.

Teneur en eau, si celle-ci est < 45% ou
>70%
Si lateneur en eau est < 45%:
- protéine brute
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2. Grainesou fruitsoléagineux et produits dérivés
Numéro Dénomination Description Déclarations obligatoires
e . . s Protéine brute
211 Tourteau de pression de babassu Produit d’ huilerie obtenu par pr&s\%age de noix du palmier babassu (variétés Matiéres gr brutes
de I’ espéce Orbignya).
Cellulose brute
221 Grainede cameline Graines de Camelina sativa L. Crantz.
Protéine brute
222 Tourteau de pression de cameline Produit d' huilerie obtenu par pressage de graines de cameline. M atiéres grasses brutes
Cellulose brute
. : Produit d' huilerie obtenu par extraction de tourteaux de pression de "
AL Farine de cameline cameline auxquels est ensuite appliqué un traitement thermique approprié. Protéine brute
231 Coques de cacao Téguments des féves du cacaoyer Theobroma cacao L. séchées et torréfiées. Cellulose brute
. . R Cellulose brute
232 Cabosses de cacao Produit du traitement des féves de cacao. Protéine brute
, . Produit d’ huilerie obtenu par extraction de féves séchées et grillées du .
Tourteau d’extraction de cacao " ; Protéine brute
233 R . LT cacaoyer Theobroma cacao L. dont les coques ont été partiellement
(féves partiellement décortiquées) diminges Cellulose brute
Produit d’ huilerie obtenu par pressage de I’ amande séchée (endosperme) et Protéine brute
24.1 Tourteau de pression de coprah de I’ envel oppe (tégument) de lagraine (noix) du cocotier M atiéres grasses brutes
Cocos nucifera L. Cellulose brute
i . Produit d’ huilerie obtenu par pressage et hydrolyse enzymatique de Protéine brute
24.2 Tourteau dfepéac;? hydrolyse I’amande séchée (endosperme) et de I’ envel oppe (tégument) de lagraine M atiéres grasses brutes
P (noix) du cocotier Cocos nucifera L. Cellulose brute
, . Produit d' huilerie obtenu par extraction de I’ amande séchée (endosperme) et "
243 Tourteau d’extraction de coprah de I’ enveloppe (tégument) de la graine (noix) du cocolier. Protéine brute
251 Graine de coton Graines du cotonnier Gossypium spp. dont les fibres ont été éliminées. Méthode de protection contre la
- Elles peuvent étre protégées contre la dégradation ruminale. dégradation ruminale, le cas échéant
Tourteau d’ extraction de coton Produit d huilerie obtenu par extraction de graines de coton dont les fibres et Protéine brute
252 (gr aines partiellement une partie des coques ont été éliminées Cellulose brute
o 9 décoFr)ti uées) (teneur maximale en cellulose brute; 22,5 % de la matiére séche). Méthode de protection contre la
q Il peut étre protégé contre la dégradation ruminale. dégradation ruminale, le cas échéant
Tourteau de pression (degraines) | Produit d huilerie obtenu par pressage de graines de coton dont les fibres ont Proteine brute
253 AR Cellulose brute
de coton été éiminées. g
M atiéres grasses brutes
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Tourteau de pression d’arachides

Produit d’ huilerie obtenu par pressage d' arachides partiellement
décortiquées de I’ espéce Arachis hypogaea L. et d’ autres espéces du genre

Protéine brute

26.1 . SRR . M atiéres grasses brutes
partiellement décortiquées Arachis Calulose brute
(teneur maximale en cellulose brute: 16 % de la matiére séche).
Tourteau d’extraction Produit d’ huilerie obtenu par extraction de tourteaux de pression d’ arachides Protéine brute
2.6.2 d’arachides partiellement partiellement décortiquées Callulose brute
décortiquées (teneur maximale en cellulose brute: 16 % de la matiére seche).
Tourteau de pression d’'arachides . . . . .Protéine brute
26.3 décor tiquées Produit d’ huilerie obtenu par pressage d’ arachides décortiquées. Matieres grasses brutes
q Cellulose brute
26.4 Tourteau d’extraction Produit d' huilerie obtenu par extraction de tourteaux de pression d’ arachides Protéine brute
o d’ arachides décortiguées décortiquées. Cellulose brute
i Produit d huilerie obtenu par pressage de graines de kapok (Ceiba pentadra Protéine brute
271 Tourteau de pression de kapok L. Gaertn)). Cellulose brute
_ _ Grainesdelin Linumusi tgyss mum L (pureté botanique minimale: 93 %), Méthode de protection contre la
281 Grainedelin entiéres, aplaties ou moulues. déaradation ruminale. le cas échéant
Elles peuvent étre protégées contre la dégradation ruminale. ©9 '
Tourteau de pression (de graines) Produit d' huilerie obtenu par pressage de graines de lin (pureté botanique .I\Drote| ne brute
2.8.2 - - i Matiéres grasses brutes
delin minimale: 93 %). Calulose brute
Produit d’ huilerie obtenu par extraction de tourteaux de pression de graines
, . delin auxquels est ensuite appliqué un traitement thermique approprié. Protéine brute
283 Tourtezragi ggg:ﬁ:}m (de Il peut contenir jusqu’a 1 % au plus de terre décol orante usée provenant Méthode de protection contre la
9 d'installations intégrées de broyage et de raffinage ou d’ auxiliaires de dégradation ruminale, le cas échéant
filtration et étre protégé contre la dégradation ruminale.
Produit de la fabrication de moutarde (Brassica juncea L.) constitué de
Zo Son de moutar de fragments des téguments et particules des grains. Cellulose brute
292 Tourteau d’extraction (de Produit obtenu par extraction d huile volatile de moutarde a partir de graines Protéine brute
graines) de moutarde de moutarde.
2.10.1 Grainesde niger Graines du niger Guizotia abyssinica (L. F.) Cass.
Tourteau de pression (de graines) Produit d' huilerie obtenu par pressage de graines du niger. (teneur en .F\>rote| ne brute
2.10.2 . . ; . Matiéres grasses brutes
deniger cendres insolubles dans HCI: maximum 3,4 %). Callulose brute
2111 Tourteau d'extraction (grignon) | Produit d huilerie obtenu par extraction d’ olives pressées Olea europaea L., &?L?g;tgﬁ;
d’'olives débarrassées autant que possible des débris de noyaux. Matiéres grasses brutes
2121 | Tourteau depression depalmiste | Produit d huilerie obtenu par pressage de noix de pamiste [palmiers a huile Protéine brute
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Elaeis guineensis Jacg. ou Corozo oleifera (HBK) L. H. Bailey (Elaeis
melanococca auct.)] débarrassées autant que possible de leurs enveloppes
ligneuses.

Cellulose brute
Matiéres grasses brutes

Produit d' huilerie obtenu par extraction de noix de palmiste débarrassées

Protéine brute

2122 | Tourteau d’ extraction de palmiste : :
autant que possible de leurs envel oppes ligneuses. Cellulose brute
2131 Grainesdecitrouille et de courge Graines de Cucurbita pepo L. et de végétaux du genre Cucurbita.
Tourteau de pression (de graines) Produit d' huilerie obtenu par pressage de graines de Cucurbita pepo et de Protéine brute
2132 : : . X o
decitrouille et de courge végétaux du genre Cucurbita. Matiéres grasses brutes
Graines de colza Brassica hapus L. ssp. oleifera (Metzg.) Sinsk., de colza
. 1 indien (sarson) Brassica hapus L. var. glauca (Roxb.) O.E. Schulz et de . .
2141 Graine de colza navette Brassica rapa L. ssp. oleifera (Metzg.) Sinsk. (pureté botanique d M;g?%iiﬁgﬁﬁ??gg::&igm
minimale: 94 %). 9 '
Elles peuvent étre protégées contre la dégradation ruminale.
Produit d  huilerie obtenu par pressage de graines de colza. .F\>rote| ne brute
. . L 510 , . Matiéres grasses brutes
2142 Tourteau de pression (de graines) I peut contenir jusqu'a 1 % au plus deterre de_colorante usée provenant Calulose brute
T decolza d’installations intégrées de broyage et de raffinage ou d’ auxiliaires de . .
filtration et étre protégé contre la dégradation ruminale M ethode de protection contre la
i dégradation ruminale, le cas échéant
Produit d’ huilerie obtenu par extraction de tourteaux de pression de graines
, . de colza auxquels est ensuite appliqué un traitement thermique approprié. Protéine brute
2143 Tourt?;un;%té 28':'2? (de Il peut contenir jusqu’ a1 % au plus de terre décol orante usée provenant Méthode de protection contre la
9 d'installations intégrées de broyage et de raffinage ou d’ auxiliaires de dégradation ruminale, le cas échéant
filtration et peut étre protégé contre la dégradation ruminale.
Protéine brute
Produit obtenu a partir de colza entier par traitement en milieu humide et M atiéres grasses brutes
2.14.4 Grainede colza, extrudée chaud et sous pression, afin d’ augmenter la gélatinisation de I’ amidon. Méthode de protection contre la
Il peut étre protégé contre la dégradation ruminale. dégradation ruminale, le cas échéant
2145 Concentréde protéinedegraine | Produit d huilerie obtequ par séparation de Iafractlon protéique de tourteaux Protéine brute
decolza de graines de colza ou de graines de colza.
2151 Grainede carthame Graine du carthame Carthamus tinctorius L.
2152 Tourteau d’extraction de Produit d huilerie obtenu par extraction de tourteaux de pression de graines Protéine brute

carthame (graines partiellement

de carthame partiellement décortiquées.

Cellulose brute
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décortiquées)

2.15.3 Coques de graines de carthame Produit de décorticage de graines de carthame. Cellulose brute
2.16.1 Graines de sésame Graines de SesamumindicumL.
Graines de sésame partiellement e S . ) . Protéine brute
2171 décor tiquées Produit d’ huilerie obtenu par décorticage partiel de graines de sésame. Calulose brute
217.2 Pédllicules de graines de sésame Produit de dépelliculage de graines de sésame. Cellulose brute
Tourteau de pression (de graines) Produit d’ huilerie obtenu par pressage de graines de sésame (cendres Protéine brute
2.17.3 P . ; . Cellulose brute
de sésame insolubles dans HCI: maximum 5 %). Matiéres gr brutes
Graines de soja (Glycine max. L. Merr.) soumises & un traitement thermique . .
2181 (Graines de) Sojatoasté(es) approprié (activité uréasique max. 0,4 mg N/g x min.). d ,M ethode de protection cont’re I,a
" f o2 j . : égradation ruminale, le cas échéant
Elles peuvent étre protégées contre la dégradation ruminale.
Tourteau de pression (de graines) : I . . _Protéine brute
2.18.2 de soia Produit d’ huilerie obtenu par pressage de graines de soja. Matiéres grasses brutes
) Cellulose brute
Produit d" huilerie obtenu aprés extraction et traitement thermique approprié Protéine brute
Tourteau d’ extraction (de de graines de soja (activité uréasique max. 0,4 mg N/g x min.). Cellulose brute
2.18.3 raines) de soja Il peut contenir jusqu’a 1 % au plus de terre décolorante usée provenant s > 8 % en matiére seche
9 ) d’installations intégrées de broyage et de raffinage ou d’ auxiliaires de Méthode de protection contre la
filtration et peut étre protégé contre la dégradation ruminale. dégradation ruminale, le cas échéant
Produit d' huilerie obtenu aprés extraction et traitement thermique approprié
Tourteau d extraction de soia de graines de soja dépelliculées Il peut contenir jusqu’a 1 % au plus de terre Protéine brute
2184 (gr aines dépelliculées) J décolorante usée provenant d'installations intégrées de broyage et de M éthode de protection contre la
9 € raffinage ou d' auxiliaires de filtration (activité uréasique max. 0,5 mg N/g x | dégradation ruminale, le cas échéant
min.) et peut étre protégeé contre la dégradation ruminale.
2185 Cosses (de graines) de soja Produit obtenu lors de I’ écossage de graines de soja. Cellulose brute
Produit obtenu & partir de graines de soja par traitement en milieu humide et Mati gga ?aesggt; Utes
2.18.6 Graines de soja extrudées chaud et sous pression, afin d’ augmenter la gélatinisation de I’ amidon. Méthode de p?otection contrela
Il peut étre protégé contre la dégradation ruminale. dégradation ruminale, le cas échéant
Concentré protéigue (de graines) Produit obtenu par extraction de graines de soja écossées, ayant subi une
2.18.7 P desgj a 9 fermentation ou une nouvelle extraction pour réduire le taux d’ extractif non Protéine brute
azoté.
2188 Pulpe de graines de soj &; [pate (de Produit obtenu au cours dg I extraction de.gral nes desojaenvuedela Protéine brute
graines) de soja] préparation de denrées alimentaires.
, . . . . . . Protéine brute
2.18.9 Mélasse (de graines) de soja Produit obtenu lors de la transformation de graines de soja

Matiéres grasses brutes
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: . . . Produits obtenus lors de la transformation de graines de soja en vue "
2.18.10 Produit de préparation de soja o obtenir des préparations alimentaires 2 base de soja. Protéine brute
2191 Grai Graines du tournesol Helianthus annuus L. Elles peuvent étre protégées Méthode de protection contre la
.19. raine de tour nesol . ; . . . . I
contre la dégradation ruminale. dégradation ruminale, le cas échéant
Tourteau de pression (de graines) . I . .I‘Droteme brute
2.19.2 d Produit d’ huilerie obtenu par pressage de graines de tournesol. Matiéres grasses brutes
etournesol
Cellulose brute
Produit d huilerie obtenu par extraction de tourteaux de pression de graines
Tourteau d extraction (de de togrnesol auxquel s_eﬁt ensuite appliqué un traitement thermique Protéine br'ute
2.19.3 graines) de tour nesol approprié. |l peut contenir jusqu’a 1 % au plus de terre décol orante usée Méthode de protection contre la
provenant d’installations intégrées de broyage et de raffinage ou dégradation ruminale, le cas échéant
d’auxiliaires defiltration et étre protégé contre la dégradation ruminale.
Produit d’ huilerie obtenu par extraction de tourteaux de graines de tournesol
partiellement ou entiérement écal ées auxquels est ensuite appliqué un
2194 Tourteau d’extraction de traitement thermique approprié. 1| peut contenir jusqu’'a 1 % au plus de terre Protéine brute
T tournesol (graines décortiquées) décolorante usée provenant d'installations intégrées de broyage et de Cellulose brute
raffinage ou d' auxiliaires de filtration
(teneur maximale en cellulose brute: 27,5 % de |la matiére séche).
2.19.5 Ecales de graines de tour nesol Produit de décorticage de graines de tournesol. Cellulose brute
Huiles et matiéres grasses Huiles et matiéres grasses obtenues a partir de végétaux (al’ exclusion de
2.20.1 végétales' I"huile dericin); elles peuvent subir une démucilagination, un raffinage Teneur en eau, si celle-ci est > 1%
et/ou une hydrogénation.
2911 L écithines brutes Phospholipides obtenus _Iors dela glémus:i I ggi nation d’ huiles brutes de
graines et fruits ol éagineux.
Graine du chanvre industriel Cannabis sativa L. dont la teneur maximale en
2221 Cheénevis THC est fixée dans lalégidation de I’ Union européenne.
2222 ch):l}{]ratr?\??e?;epcrg:sde Produit d' huilerie obtenu par pressage de chénevis. g%?gseelﬂrﬁee
Protéine brute
2223 Huile de chanvre Produit d' huilerie obtenu par pressage de chénevis et de chanvre. M atiéres grasses brutes
Cellulose brute
2231 Graines de pavot Graines de Papaver somniferumL.
2232 Tourteau d’extraction (de Produit d' huilerie obtenu par extraction de tourteaux de pression (de Protéine brute
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graines) de pavot

graines) de pavot.
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3. Graines de légumineuses et produits dérivés
Numéro Dénomination Description Déclarations obligatoires
Graines de Phaseolus spp. ou de Vigna spp. soumises a un traitement . .
311 Haricotstoastés thermique approprié. d ,Mrggg% eﬂiiﬁqﬁgg'?gccéng;;m
Elles peuvent étre protégées contre la dégradation ruminale. g '
312 Concentré protéique de haricots Produit d’amidonnerie obtenu par séparation humide & partir de haricots. Protéine brute
321 Caroube séchée Fruits séchés du caroubier Ceratonia siliqua L. Cellulose brute
s Produit obtenu par concassage des fruits (gousses) séchés du caroubier, dont
323 Gousses de car oube séchées les graines (caroubes) ont éé dliminées, Cellulose brute
Farine de gousses de caroube Produit obtenu par micronisation des fruits (gousses) séchés du caroubier, Cellulose brute
3.24 A ' s : .
séchées, micronisée dont les graines (caroubes) ont été éliminées. Sucres totaux calculés en saccharose
3.25 Germe de caroube Germe de caroube (graine du caroubier). Protéine brute
3.2.6 Tourteau (?jee%ra%r;de germes Produit d huilerie obtenu par pressage de germes de caroube. Protéine brute
3.2.7 Grainede caroube Graine du caroubier. Cellulose brute
331 Pois chiches Graines de Cicer arietinumL.
34.1 Ers Grainesde Ervumervilia L.
351 Grainedefenugrec Graine de fenugrec (Trigonella fomum-graecum).
. . Produit obtenu par extraction du mucilage des graines de la guarée "
3.6.1 Farinedeguarée Cyamopsis tetragonoloba L. Taub. Protéine brute
3.6.2 Tourteau d de;gfg: |éoen degermes Produit de I’ extraction du mucilage de germes de graines de guarée. Protéine brute
. Graines de féverole (Vicia faba L. ssp. Faba) a grains moyens (var. equina
o Feveroles Pers.) et a petits grains [var. minuta (Alef.) Mansf.]
3.7.2 Flocons de féveroles Produit obtenu par traitement & la vapeur et laminage de féveroles écossées. A,r'n idon
Protéine brute
373 Pelliculesde féveroles; [Coquesde | Produit de dépdlliculage de graines de féveroles, constitué principal ement Cellulose brute
o féveroles] d’ enveloppes externes. Protéine brute
374 Féveroles dépdlliculées Produit de dépelliculage de grai r?es de féveroles, constitué principal ement Protéine brute
d amandes. Cellulose brute
3.75 Protéine deféveroles Produit obtenu par mouture et turboséparation de féveroles. Protéine brute
381 Lentilles Grainesde Lens culinarisa.o. Medik.
382 Gousses delentilles Produit de décorticage de graines de lentilles. Cellulose brute
391 L upin doux Graines de Lupinus spp. afaible teneur en grains amers.
392 L upin doux décortiqué Graines de lupin décortigués. Protéine brute
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393 Pellicules de lupins; [coques de Produit de décorticage de graines de lupin, constitué principal ement Protéine brute
o lupin] d’ envel oppes externes. Cellulose brute
394 Pulpedelupin Produit obtenu apreés extraction de matiéres constitutives du lupin. Cellulose brute
395 | ssues de lupin Produit de minoterie du lupin const_itué principalement (_je particules de Protéine brute
- cotylédon et, dans une moindre mesure, de pellicules. Cellulose brute
396 Protéine de lupin Produit d’ amidonnerie gbtenu par séparati on hum? de du fruit du lupin, ou Protéine brute
aprés mouture et turboséparation.
3.9.7 Farine protéique delupin Produit de la transformation du lupin en farine & teneur en protéines élevée. Protéine brute
3.10.1 Haricot mungo Grains de Vignaradiata L.
3111 Pois _ Grai nes Eie Pisum PP . ' ,M éthode de prptection cont’re I,a
T L e produit peut étre protégé contre la dégradation ruminale. dégradation ruminale, le cas échéant
3112 Son de pois Produit de la minoterie cju pqis constitué essentiellement dg pellicules Calulose brute
provenant du dépelliculage et du nettoyage des pois.
3113 Flocons de pois Produit obtenu par tra\itementdé} I avapeur et laminage de grains de pois Amidon
épellicul és.
3114 Farine de pois Produit de la mouture de pois. Protéine brute
Produit de la minoterie du pois constitué essentiellement de pellicules
3.115 Pellicules de pois provenant du dépelliculage et du nettoyage des pois ainsi que, dans une Cellulose brute
moindre mesure, d’ endosperme.
T : ST Protéine brute
3.11.6 Pois dépdlliculé Grains de pois dépelliculés Calulose brute
3117 | ssues de pois Produit de laminoterie du pois con;titué principalement _de particules de Protéine brute
e cotylédon et, dans une moindre mesure, de pellicules. Cellulose brute
3.11.8 Résidus de criblage de pois Fraction du pois découlant du criblage. Cellulose brute
3.11.9 Protéine de pois Produit dami donneglp)?;b;elgﬂtﬁi ﬁﬂ?&%ﬁgfﬁ dufruit du pois, ou Protéine brute
Teneur en eau, s celle-ci est < 70% ou
> 85 %
. Produit de pois obtenu aprés extraction des protéines et de I’ amidon par voie Amidon
SHELI Pulpe de pois humi dpe et constituaeppri ncipa ement de ?i bresinternes et d’ ami dgn. Cellulose brute
Cendres insolubles dans HCI, si
> 3,5 % de lamatiére seche
Produit de pois obtenu aprés extraction des protéines et de I’ amidon par voie Teneur en e, SI> g{; I; o o5t < oo
31111 Solublesde pois humide et constitué principalement de protéines solubles et 0
d’ oligosaccharides. Sucr,e_s totaix
Protéine brute
3.11.12 Fibresdepois

Produit obtenu par extraction aprés mouture et tamisage du pois dépellicul é.

Cellulose brute
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3121 Vesce Grainesde Vicia sativa L. var. sativa et d’ autres variétés.

3131 Gesse cultivée™ Graines de Lathyrus sativus L. soumises aun traitement thermigue
approprié.

3.14.1 Jarosse d’ Auvergne Graines de Vicia monanthos Desf.

14
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Cette dénomination doit étre complétée par la nature du traitement thermique appliqué.
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4.

Tubercules, racines et produits dérivés

Numéro

Dénomination

Description

Déclarations obligatoires

4.1.1

Betteraves sucriéres

Racine de Beta vulgaris L. ssp. vulgaris var. altissima Doell.

41.2

Collets et queues de betteraves
sucrieres

Produit frais issu de lafabrication du sucre, constitué principalement de
morceaux de betteraves sucriéres nettoyés, avec ou sans morceaux de
feuilles.

CendresinsolublesdansHCl, si > 5 %
de lamatiére seche
Teneur en eau, si > 50 %

4.1.3

Sucr e (de betterave); [sacchar osg]

Sucre de betteraves sucriéres extrait al’ eau.

Saccharose

414

M élasse de betterave (sucriére)

Produit sirupeux obtenu lors de la fabrication ou du raffinage du sucre de
betteraves sucriéres.

Sucres totaux calcul és en saccharose
Teneur eneau, si > 28 %

415

M élasse de betterave (sucriére),
dont le sucre et/ou la bétaine ont
€té partiellement extraits

Produit obtenu apres extraction hydrique complémentaire du saccharose
et/ou de la bétaine a partir de mélasse de betteraves sucriéres.

Sucres totaux calcul és en saccharose
Teneur en eau, Si > 28 %

416

M élasse d’isomaltulose

Fraction non cristallisée issue de lafabrication d’isomaltul ose par
conversion enzymatique de saccharose provenant de betteraves sucriéres.

Teneur en eau, Si > 40 %

41.7

Pulpe de betterave (sucriére)
humide

Produit de lafabrication de sucre constitué de cossettes de betteraves

sucriéres ayant subi une extraction hydrique. Teneur en eau minimale: 82 %.

Lateneur en sucre est faible et tend vers zéro en raison de la fermentation
(acide lactique).

CendresinsolublesdansHCl, si > 5 %
de lamatiére seche
Teneur en eau, S celle-ci est <82 %
ou>92%

4.1.8

Pulpe de betterave (sucriére)
pressée

Produit de lafabrication de sucre constitué de cossettes de betteraves
sucrieres ayant subi une extraction hydrique et pressées mécaniquement.
Teneur en eau maximale: 82 %. Lateneur en sucre est faible et tend vers

zéro en raison de lafermentation (acide lactique).

CendresinsolublesdansHCl, s > 5 %
de lamatiére seche
Teneur en eau, Si celle-ci est <65 %
ou>82%

419

Pulpe de betterave (sucriére)
pressée, mélassée

Produit de la fabrication de sucre constitué de cossettes de betteraves
sucriéres ayant subi une extraction hydrique et pressées mécaniquement
auxquelles de lamélasse est gjoutée. Teneur en eau maximale: 82 %. La

teneur en sucre diminue en raison de la fermentation (acide lactique).

Cendresinsolublesdans HCl, si > 5%
de lamatiére seche
Teneur en eau, Si celle-ci est <65 %
ou>82 %

4.1.10

Pulpe de betterave (sucriere)
séchée

Produit de lafabrication de sucre constitué de cossettes de betteraves
sucriéres ayant subi une extraction hydrique et un séchage.

Cendresinsolubles dansHCI, si
> 3,5 % de lamatiére seche
Sucres totaux calculés en saccharose,
si>10,5%

4111

Pulpe de betterave (sucriére)
séchée, mélassée

Produit de la fabrication de sucre constitué de cossettes de betteraves
sucriéres ayant subi une extraction hydrique et un séchage, auxquelles dela
mélasse est gjoutée.

Cendresinsolubles dans HCI, si
> 3,5 % de lamatiére seche
Sucres totaux calculés en saccharose

41.12

Sirop desucre

Produit obtenu par la transformation de sucre et/ou de mélasse.

Sucres totaux calculés en saccharose
Teneur en eau, Si > 35 %
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M or ceaux de betterave (sucriéere)

Produit de la fabrication de sirop comestible a partir de betteraves sucrieres

Produit séché:
cendres insolubles dans HCI, si
> 3,5 % de lamatiére seche

bl bouillis qui peut étre pressé ou séché. Prodit presse:
' cendresinsolublesdans HCl, s > 5%
de la matiere seche
Teneur en eau, s <50 %
4114 Fructo-oligosaccharides Produit obtenu par procédé enzggaﬂrq;e apartir de sucre de betteraves Teneur eneau, s > 28 %
Jus obtenu par pressage de betteraves rouges (Beta vulgaris convar. crassa Teneur en eau, S cell((;:n Cl et <50 %
421 Jusde betteravesrouges var. conditiva) suivi d’une concentration et d’ une pasteurisation préservant _ou>60% .
le golit et I ardbme typiques de [égume Cendresinsolubles q§ns HCI’ S
' > 3,5 % de lamatiére séeche
431 Carottes Racine de la carotte Daucus carota L.
Amidon
Produit humide issu de la transformation de |a carotte constitué d' épluchures Cellulose brute
432 Epluchuresde carotte cuitesala | de carotte enlevées par traitement ala vapeur auxquelles des flux auxiliaires Cendresinsolubles dansHCI, si
e vapeur d’amidon de carotte gélatineux peuvent étre gjoutés. Teneur en eau > 3,5 % de lamatiére seche
maximale: 97 %. Teneur en eau, S celle-ci est <87 %
ou>97%
Amidon
Produit humide issu de la séparation mécanique dans la transformation des Cellulose brute
433 Chutes de carottes carottes et constitué principalement de carottes séchées et de restes de Cendres insolubles dans HCI, si
- carottes. Le produit peut avoir été traité thermiquement. Teneur en eau > 3,5 % de lamatiére seche
maximale: 97 %. Teneur en eau, S celle-ci est < 87 %
ou>97 %
434 Flocons de carottes Produit obtenu par floconnage de carottes qui sont ensuite sechées.
4.35 Carottes séchées Carottes, quelle que soit leur présentation, ayant été séchées. Cellulose brute
4.3.6 Aliment asgcaﬁeé;e carottes Produit constitué de pulpe et de peaux de carotte séchées. Cellulose brute
44.1 Racines de chicor ée Racines de CichoriumintybusL.
Produit fraisissu de la transformation de la chicorée constitué Cendres insolubles dans HCI, si
4.4.2 Collets et queues de chicor ée principalement de morceaux de chicorée nettoyés et de morceaux de > 3,5 % de lamatiére seche
feuilles. Teneur en eay, s > 50 %
443 Graines de chicor ée Graines de Cichoriumintybus L.
Lo . Produit de lafabrication de I'inuline a partir de racines de Cichorium Cellulose brute
444 Pulpe de chicor ée pressée

intybus L., constitué de lamelles de chicorée ayant subi une extraction et un

Cendresinsolubles dans HCI, si
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pressage mécanique. Les hydrates de carbone (solubles) de chicorée et I’ eau
ont été extraits partiellement.

> 3,5 % de lamatiére seche
Teneur en eau, S celle-ci est <65 %
ou> 82 %

Produit de lafabrication de I'inuline a partir de racines de Cichorium
intybus L. congtitué de lamelles de chicorée ayant subi une extraction et un

Cellulose brute

445 Pulpe de chicor ée séchée P RN . Cendresinsolubles dansHCI, si
pressage mécanique suivis d’ un séchage. Les hydrates de carbone (solubles) > 3.5 % de |a matidre seche
de chicorée ont été extraits partiellement. ’
Cellulose brute
4.4.6 Poudr e deracines de chicor ée Produit obtenu par hachage, séchage et mouture de racines de chicorée Cendres insolubles dans HCI, si
> 3,5 % de lamatiére seche
. : L I Protéine brute
447 M élasse de chicor ée Produit de Iatransform’a}nor? de Iac,hlgoree obtenu lors de la fabrication Teneur en eau, S celleci et < 20 %
d’inuline et d' oligofructose.
ou > 30 %
. . L . Protéine brute
448 Vinasse de chicor ée Produit de Iatransfor,r_natl_on de Iac,rllqoree obtenu lors du raffinage de Teneur en ea, s calle-di est < 30 %
I"inuline et de I’ oligofructose.
ou > 40 %
4.4.9 I nuline de chicor ée Fructane extrait de racines de Cichoriumintybus L.
! - Produit obtenu par hydrolyse partielle de I’ inuline provenant de Cichorium Teneur en eau, S celle-ci est <20 %
4.4.10 Sirop d’oligofructose intybus L. ou>30%
4411 Oligofr uctose séché Produit obtenu par hydrolyse partiel I(_a del |r1uI|ne provenant de Cichorium
intybus L., puis par séchage.
45.1 Ail séché Poudre blanche a jaune d'ail (Allium sativum L.) pur moulu.
. - 3
46.1 Manioc; [tapioca]; [cassave] Racines de Manihot esculenta Crantz, quelle que soit leur présentation. Teneur en eagii C%I ff/; Cl est <60 %
Amidon
4.6.2 Manioc séché Racines de manioc, quelle que soit leur présentation, ayant été séchées. Cendres insolubles dans HCI, si
> 3,5 % de la matiére seche
Produit humide issu de la transformation d’ cignons (genre Allium) et
o, o . ¥ . . Cellulose brute
471 Pulpe d’ oignon co,ns,tltue de peaLx comme d oignons entiers. Sile _pro_dwt provient du Cendres insolubles dans HC. s
o procédé de fabrication d huile d’ oignon, il consiste principalement en restes ]
- ) > 3,5 % de lamatiere seche
d’ oignons cuits.
Cellulose brute
. . L e o Cendres insolubles dans HCl, si
4.7.2 Oignonsfrits Morceaux d’ oignons pelés et émiettés, puis frits. > 3,5 % de lamatiére siche
Matiéres grasses brutes
. . 5
481 Pommesdeterre Tubercules de Solanum tuberosum L. Teneur en eal, S celle-d et < 72 %

ou > 88 %
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Amidon
Cellulose brute

FR

482 Pommes deterre épluchées Pommes de terre dont |a peau est enlevée par traitement ala vapeur. Cendres insolubles dans HCI. §
> 3,5 % de lamatiére séche
Teneur en eau, S celle-ci est <82 %
Produit humide issu de la transformation de pommes de terre constitué des ou>93%
483 Epluchuresde pommesdeterre épluchures enlevées par traitement ala vapeur auxquelles des flux Amidon
o traitées ala vapeur auxiliaires d’amidon de pomme de terre gélatineux peuvent étre gjoutés. Le Cellulose brute
produit peut étre écrasé. Cendres insolubles dans HCI, si
> 3,5 % de lamatiére seche
Teneur en eau, Si celle-ci est <72 %
ou > 88 %
484 Rognures depommesdeterre Produit retiré des pommes de terre lors de la préparation de produits destinés Amidon
o brutes ala consommation humaine a base de pommes de terre épluchées ou non. Cellulose brute
Cendres insolubles dans HCI, si
> 3,5 % de lamatiére séche
Teneur en eau, S celle-ci est <82 %
- . . . . ou>93 %
Produit issu de la séparation mécanique dans la transformation des pommes Amidon
485 Chutesde pommesdeterre de terre et congtitué principalement de pommes de terre séchées et de restes Calulose brute
de pommes de terre. Le produit peut avoir été traité thermiquement. ; .
Cendresinsolubles dansHCI, si
> 3,5 % de lamatiére seche
Amidon
. . . - _ . Cellulose brute
4.8.6 Purée de pommesdeterre Produit a base de pommes de terre blanchies ou bouillies, puis écrasées Cendres insolubles dans HCI. §
> 3,5 % de la matiére séeche
Amidon
487 Flocons de pomme deterre Produit obtenu,par séf:hage sur cyIind_re§ d(\é pommes de terre lavées, C_:ellulose brute _
épluchées ou non et traitées ala vapeur. Cendresinsolubles dansHCl, si
> 3,5 % de lamatiére séche
Produit de féculerie constitué par |e tourteau d’ extraction de pommes de Teneur en eau, Si celle-ci est <77 %
488 Pulpedepommesdeterre
terre moulues. ou > 88 %
489 Pulpe de pommes de terre séchée Produit séché de féculerie cor;stitué par le tourteau d’ extraction de pommes
e terre moulues.
4.8.10 Protéinede pommedeterre Produit SéChé,.de fécu’l erie constitué,&sen.tiel |ement ,de substances Protéine brute
protéiques résultant de la séparation de la fécule.
4811 Protéinede pom mes deterre Protéine obtenue par hydrolyse enzymatique contrélée de protéines de Protéine brute
hydrolysée pommes de terre.
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Protéine de pommesdeterre

Produit obtenu par fermentation de protéine de pommes de terre, suivie d' un

L fermentée séchage par atomi sation. Protéine brute
4.8.13 Protéine de pommes deterre Produit liquide obtenu par fermentation de protéine de pommes de terre. Protéine brute
fermentéeliquide
Teneur en eau, S celle-ci est <50 %
Jus de pommes de terre Produit concentré de féculerie constitué du résidu de I’ extraction partielle ou > 60 %
4.8.14 P . desfibres, des protéines et de la fécule de la pulpe de pommes de terre Si lateneur en eau est < 50 %:
concentré N ! ; ) ; .
entiére et de |’ évaporation partielle de I’ eau. - protéine brute
- cendres brutes
. Pommes de terre séchées (aprées lavage, épluchage, réduction de lataille —
G Granulés de pommesdeterre découpe, floconnage, etc. — et extraction de |’ eau).
1 1 0,
49.1 Patate douce Tubercules d'| pomoea batatas L ., quelle que soit leur présentation. Teneur en eaghs; C%I Oe/; Cl est < 57%
1 1 0,
4.10.1 Topinambours Tubercules d' Helianthus tuberosus L ., quelle que soit leur présentation. Teneur en eaghs; %e(l)loe/;a et <75%

FR

36

FR



5. Autresgraineset fruitset produits dérivés
Numéro Dénomination Description Déclarations obligatoires
Fruits entiers du chéne pédonculé Quercus robur L., du chéne sessile
511 Glands Quercus petraea (Matt.) Liebl., du chéne-liege Quercus suber L. et d’ autres
especes de chénes
i : S Protéine brute
512 Glands décortiqués Produit du décorticage des glands. Calulose brute
521 Amandes Fruit entier ou brisures de Prunus dulcis, avec ou sans coque.
, Coques d’ amandes obtenues a partir de graines décortiquées détachées des
522 Coques d’amandes d amandes (noyall) par gépar atiogl physique puig moul ues. Cellulose brute
531 Grainesd’anis Graines de Pimpinella anisum.
Pulpe de pommes séchée [Mar ¢ . Prpduit issudela proguction dejusde Malus dotres,tica ou de cidre,
54.1 de pommes séchd] principalement constitué de la pul pe et q$ peaLix séchées. Le produit peut Cellulose brute
étre dépectinisé.
Pulpe de pommes pr essée [Marc _ Produit humide iS.SU de laproduction de jus de pommes ou de ci d.re,
54.2 d . principaement constitué de la pulpe et des peaLix pressées. Le produit peut Cellulose brute
e pommes pressé] N P
étre dépectinisé.
543 M élasse de pommes Produit obtenu aprés extractiop deC:rfl pecf[i r_1e,de la pulpe de pommes. |1 peut ggﬁg;tgrulfe
etre depectinise. M ati éres grasses brutes, si > 10 %
55.1 Grainesde betterave sucriere Graines de betterave sucriere.
5.6.1 Sarrasin Graines de Fagopyrum esculentum.
. . . . . . . Cellulose brute
5.6.2 Issuesdesarrasin Produit de la mouture de graines de sarrasin, aprés extraction de lafarine.
Produit de la meunerie de sarrasin criblé, constitué principalement de Calulose brute
5.6.3 Farinebasse desarrasin particules d’ endosperme et de fins fragments d’ envel oppes et de quelques Amidon
débrisde grains. | ne doit pas contenir plus de 10 % de cellulose brute.
571 Grainesde chou rouge Graines de Brassica oleracea var. capitata f. Rubra.
58.1 Grainesd’alpiste des Canaries Graines de Phalaris canariensis.
591 Grainesde carvi Grainesde Carumcarvi L.
Produit de la meunerie de chétaignes, constitué principa ement de particules Protéine brute
5121 Brisuresde chataignes d endosperme, de fins fragments d’ envel oppes et de quelques débris de
A Cellulose brute
chétaignes (Castanea spp.).
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, Produit obtenu par pr e d’ agrumes Citrus (L. .oulorsdela
SR Pulpe d’agrumes fabricati%n c?eﬁ?g' agrigmes. Il peut étr(e d)é?)pepc):ti nise. Cellulose brute
5.13.2 Pulpe d’agrumes séchée Produiép btenu par pressage d’lagru,me;s oulors ge Iaf,ab i Cat' on dejus Cellulose brute
agrumes, qui est ensuite seché. 1l peut étre dépectinisé.
5.14.1 Grainesdetréfleviolet Graines de Trifolium pratense L.
5.14.2 Grainesdetrefle blanc Grainesde TrifoliumrepensL.
5.15.1 Par ches de café Produit obtenu a partir de grains de caféier décortiqués. Cellulose brute
5.16.1 Graines de centaur ée bleuet Graines de Centaurea cyanus L.
5.17.1 Graines de concombre Graines de Cucumis sativus L.
5.18.1 Grainesde cypreés Graines de CupressusL.
5.19.1 Dattes Fruits de Phoenix dactylifera L. Le produit peut étre séché.
5.19.2 Grainesde dattier Graines entiéres de dattier. Cellulose brute
5.20.1 Grainesdefenouil Graines de Famiculum vulgare Mill.
5.21.1 Figues Fruitsde Ficus carica L. Le produit peut étre séché.
5991 Amandes defruits” Produit constitué de graines intérieures comestibles d’ une noix ou d’un
noyau.
5999 Pulpe de fruits'® Produit obtenu lors de Iafabricactjtipn dt_aj'us, et de purée de fruits. Il peut étre Callulose brute
epectinise.
5993 Pulpe de fruits séchée'® Produit obtenu lors de I,afqbricationAdeju,s et d_e'pL,Jrée de fruits et ensuite Calulose brute
seché. |1 peut étre dépectinisé.
5.23.1 Cresson alénois Graines de Lepidium sativum L. Cellulose brute
5.24.1 Graines de graminacées Graines de graminoides des familles Poaceas Cyperaceseet Juncacese
- . e - g M atiéres grasses brutes
525.1 Pépinsderaisin Pépins séparés du marc de raisin, non déshuilés. Callulose brute
5.25.2 Farinede pépinsderaisin Produit obtenu lors de I’ extraction de |’ huile des pépins de raisin. Cellulose brute
5.25.3 Pulpederaisin [marcderaisin] Marc dera sgﬁtihc?ureagf;?f;tjir;Ieigﬁcgléz%?niec: e?';(;prl]_et debarrasse Cellulose brute
5.26.1 Noisette Fruit entier ou brisures de Corylus (L.) spp., a&/ec ou sans coque.
5.27.1 Pectine Pectine extraite des matiéres végétal es appropriées.
5.28.1 Grainesdepérilla 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.
5311 Grainesde plantain Graines de Plantago (L.) spp.
532.1 Grainesderadis Graines de Raphanus sativus L.
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533.1 Grainesd’épinard Graines de Spinacia oleracea L.
534.1 Grainesde chardon Graines de Carduus marianus L.
Produit obtenu par pressage de tomates Solanum lycopersicumL. lorsdela
535.1 | Pulpedetomate[marc detomate] fabrication de jus de tomate. Il est constitué essentiellement de la peau et Cellulose brute
des graines des tomates.
5.36.1 Graines d’achillée millefeuille Graines d’ Achillea millefolium L.
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6. Fourrages, fourrages grossiers et produits dérivés
Numéro Dénomination Description Déclarations obligatoires
6.1.1 Feuilles de bettes et betteraves Feuilles de plantes du genre Beta spp.
621 Céréales'® Plantes ou parties de plantes céréali éque., Le produit peut étre séché, frais ou
ensilé,
6.3.1 Paille de cér éales™® - Paille de céréales.
6.3.2 Paille de ceréalestraitee™ Produit obtenu par un traitement approprié de la paille de céréales. Sodium, en cas de traitement au NaOH
Produit obtenu par séchage et mouture de tréfle Trifolium spp., pouvant Protéine brute
6.4.1 Farinedetréfle toutefois contenir jusqu’ a 20 % de luzerne (Medicago sgtiva L. et Medicago C_:ellulose brute _
o var. Martyn) ou d’ autres plantes fourragéres ayant subi un séchage et une Cendresinsolubles dansHCl, si
mouture en méme temps que le tréfle. > 3,5 % de lamatiére séche
Farine de plantes fourragéres'®; . . . Protéine brute
651 [Farine d’ herbe]® Produit obtenu par séchage et mouturq, et parfois compactage, de plantes Qellulose brute _
fourragéres. Cendresinsolubles dansHCl, si
> 3,5 % de lamatiére séche
6.6.1 Herbe, séchée au champ [Foin] Toute espece d’ herbe séchée au champ. Cendres insolubles q§ns HCI’ S
' > 3,5 % de lamatiére seche
Protéine brute
6.6.2 Herbe séchée a haute Produit obtenu a partir d’ herbe (de toute variété) déshydratée Fibre
e température artificiellement (sous n’importe quelle forme). Cendresinsolubles dansHCI, si
> 3,5 % de la matiére seche
Herbe, plantes her bacées ,Prodgit frais, ensilé ou séché de cgltures arables E:onstitué d r]erbe_, de Cendres insolubles dans HCl. si
6.6.3 & uminéuses [fourra eve;t] Iégumineuses ou de plantes herbacées et communément appel é ensilage, > 3.5 04 de la matidre séché
€9 ' 9 foin ou fourrage vert, ou qualifié de «préfané», ’
6.7.1 Farine de chanvre Farine obtenue par mouture de feuilles séchées de Cannabis sativa L. Protéine brute
6.7.2 Fibredechanvre Produit de la transformation du chanvre, de couleur verte, séché, fibreux.
6.8.1 Paille deféveroles Paille de féveroles
6.9.1 Pailledelin Paille delin (Linum usitatissimum L.).
6.10.1 Luzerne Plantes ou parties de plantes de Medicago sativa L. et de Medicago var. Cendresinsolubles dansHCI, si
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L’ espéce de céréale doit étre indiquée dans la dénomination.
La dénomination doit &tre complétée par la nature du traitement effectué.
L’ espece des plantes fourrageres peut étre indiquée dans la dénomination.
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Martyn.

> 3,5 % de lamatiére seche

Cendresinsolubles dans HCI, si

6.10.2 L uzerne, séchée au champ Luzerne, séchée au champ > 35 % de |amatiere seche
IR Protéine brute
L uzerne sechée a haute Cellulose brute
6.10.3 température; [luzerne Luzerne déshydratée artificiellement, sous n'importe quelle forme. ; .
déshydratée] Cendres insolubles dans HCI, si
y > 3,5 % de lamatiére seche
6.10.4 L uzerne, extrudée Agglomérés de luzerne extrudés.
Farine de luzer ne'® Produit obtenu par séchage et mouture de luzerne, pouvant contenir jusqu'’ a &?Lel'g;%rul}ti
6.10.5 20 % de trefle ou d’ autres plantes fourragéeres séché(es) et moulu(es) en ; .
N Cendres insolubles dans HCI, si
méme temps que laluzerne. > 35 % de |amatiere ssche
Produit séché obtenu aprés séparation de jus de luzerne par extraction Protéine brute
L0 Marc deluzerne mécanique. Cellulose brute
Produit obtenu par séchage artificiel de fractions de jus de presse de luzerne Protéine brute
6.10.7 Concentré protéique deluzerne separées par centrifugation et traitées thermigquement pour en précipiter les Caroténe
protéines.
6.10.8 Solubles de luzerne Produit obtenu par extraction des pggg:: g&s dujusdeluzerne et qui peut étre Protéine brute
6.11.1 Maisensilé Plants ou parties de plants de Zea mays L. ssp. Mays ensilés.
6.12.1 Paille de pois Paille de Pisum spp.
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Le terme «farine» peut étre remplacé par le terme «agglomérés». La désignation de la méthode de séchage peut étre gjoutée ala dénomination.
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7. Autresplantes, algues et produits dérivés
Numéro Dénomination Description Déclarations obligatoires
711 Algues® Algues, vivanta; ou transforAmée;, qye!lg que soit leur pr,@ntation, y M atiéprrgeé?aegt; utes
compris algues fraiches, réfrigérées ou congel ées.
Cendres brutes
. . . : : Protéine brute
220 Produit obtenu par séchage d’ algues. Ce produit peut avoir subi un lavage .
(B2 Algues séchées’ P desti naga en rgdui re Iatpeneur eﬁ iode. % Matiéres grasses brutes
Cendres brutes
Protéine brute
7.1.3 Farine d’algues® Produit de la fabrication d’ huile d’ algues, obtenu par extraction. Matiéres grasses brutes
Cendres brutes
7.14 Huiled’ algues® Produit d’ huilerie obtenu par extraction d’ algues. Matieres grasses brutes
Teneureneay, s >1%
Extrait d’algues’; [Composé Extrait agueux ou alcoolique d' algues contenant principalement des
7.15 ) 20
d’algues] hydrates de carbone.
Produit obtenu par séchage et broyage de macro-algues et en particulier
7.2.6 Farined’algues marines d' algues marines brunes. Ce produit peut avoir subi un lavage destiné aen Cendres brutes
réduire lateneur eniode
7.3.1 Ecor ces”™ Ecorces d arbres ou d’ arbustes nettoyées et séchées. Cellulose brute
741 Fleurs® sichées Toutes les parties de fleurs séchées de plantes consommables et leurs Callulose brute
composants.
S Produit obtenu par séchage de Brassica oleracea L. aprés lavage, réduction
v Brocoli, séché delatai ﬁe (déco?f:)e, floconnage, etc.) et extraja?;ti on dealg eau.
76.1 M dlasse de canne 3 sucre Produit sirupeux obtenu lors de la fabrication ou du raffinage du sucre de Sucres totaux cal culéﬁ_en saccharose
- SaccharumL. Teneur en eau, si > 30 %
762 Méasse de cannea sucre Produit obtenu aprés extraction complémentaire al’ eau du saccharose a Sucres totaux calcul és en saccharose
o partiellement dessucrée partir de mélasse de canne a sucre. Teneur en eau, s > 28 %
7.6.3 Sucr e (de canne) [sacchar osg] Sucre de canne a sucre extrait al’ eau. Saccharose
764 Bagasses de canne  sucre Produit obtenu lorsde I’ e>.<tra.\ction al’eau qu sucre de canne et constitué Cdlulose brute
principalement de fibres.
7.7.1 Feuilles, séchées™ Feuilles séchées de plantes consommables et |eurs composants. Cellulose brute
7.8.1 Lignocellulose™ Produit obtenu par transformation mécanique de bois naturel brut séché et Cedllulose brute
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L’ espéece doit étre ajoutée ala dénomination.
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constitué principalement de lignocellul ose.

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 Epinar ds séchés Produit obtenu par séchage dlep| nargs S nacia oleracea L., quelle que soit
eur présentation.

7.12.1 Y ucca des Mohave Yucca schidigera Roezl. pulvérisé. Cellulose brute
7.13.1 Charbon veg;:(t) ?ls] [charbon de Produit obtenu par carbonisation de matiére végétale organique. Cellulose brute
7.14.1 Bois"” Bois mdr ou fibres de bois mdr non traité chimiquement. Cellulose brute

FR
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8. Produits laitiers et produits dérivés
Numéro Dénomination Description Déclarations obligatoires
Protéine brute
811 Beurre et produits du beurre Beurre et produits obtenus lors de la production ou de la transformation de M atiéres grasses brutes
o P beurre (par ex. lactosérum), sauf si mentionnés séparément. Lactose,
Teneur eneay, s > 6 %
. : . . N iz Protéine brute
Babeurre/ Babeurre concentré/ | Produit obtenu par barattage du beurre et séparation de la creme ou procédés S
1 T Matiéres grasses brutes
8.2.1 Babeurre en poudre” similaires. | actose
Le produit peut étre concentré ou séché. Teneur en eaul, § > 6 %
" Produit obtenu & partir du lait écrémé ou du babeurre par séchage de la Protéine brute
831 Caséine o e ex o . .
caséine précipitée au moyen d’' acides ou de présure. Teneur eneau, si > 10 %
" Produit extrait du caillé ou de la caséine au moyen de substances Protéine brute
84.1 Caséinate X - .
neutralisantes et par séchage. Teneur eneau, si > 10 %
851 Fromage et produits fromagers Fromage et produits a base de fromage et de produits & base de lait .I?rOtéi ne brute
- ) Matiéres grasses brutes
86.1 Colostrum Fluide sécrété par _Ies gI’a\nd_es mammaires des ani matix producteurs de lait Protéine brute
jusqu’acing jours apres la parturition.
Produits issus de lafabrication de produits laitiers (comprenant notamment: Tene,tljr en eal
. - ) DR . . Protéine brute
8.7.1 Sous-produitslaitiers anciens produits laitiers, boues de centrifugeuses ou de séparateurs, eaux .
S . Matiéres grasses brutes
blanches, substances minérales du lait).
Sucres totaux
. - . . . . Protéine brute
8.8.1 Produitslaitiers fermentés Produits obtenu par fermentation du lait (yaourt, etc.). Matiéres grasses brutes
. . . N . Lactose,
8.9.1 Lactose Sucre séparé du lait ou du lactosérum par purification et séchage. Teneur en eau, S > 5 %
Lait / Lait concentré/ Lait en Sécrétion normale des glandes mammaires obtenue lors d’ une ou de .I\Drote| ne brute
Eetlol oudre* lusieurs traites. Le produit peut étre concentré ou séché Matiéres grasses brutes
P P - -EDP P ' Teneur eneau, s >5%
Lait ecre:me' I.‘a',t ecreme Lait dont lateneur en matiéres grasses a été réduite par séparation. Protéine brute
8.11.1 concentré/ Lait écréméen . s . "~y A
poudr & Le produit peut ére concentré ou seché. Teneur eneau, s >5%
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Ces expressions ne sont pas synonymes et varient principalement en fonction de lateneur en eau. Utiliser I’ expression appropriée selon le cas.
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8.12.1 M atiér es grasses laitiéres Produit obtenu par écrémage du lait. Matiéres grasses brutes
" . Produit obtenu par séchage des composés protéiques extraits du lait par Protéine brute
B Proteine de lait en poudre traitement chimique ou physique. Teneur eneauy, s > 8 %
. oy . . L s . . _— Protéine brute
Lait concentré et évapor é et Lait concentré et évaporé et produits obtenus lors de sa fabrication ou de sa o
8.14.1 Y. . Matiéres grasses brutes
produits dérivés transformation. .
Teneureneay, s >5%
Produit obtenu par ultrafiltration, nanofiltration ou microfiltration du lait Cendres brutes
8.15.1 Perméat de lait / Perméat de lait (traversant la membrane) et dont le lactose peut avoir été partiellement Protéine brute
= en poudre* extrait. L actose,
Il peut avoir été obtenu par osmose inverse et séchage. Teneur eneau, si > 8%
. . . . Produit obtenu par ultrafiltration, nanofiltration ou microfiltration du lait Proteine brute
Rétentat delait / Réentat delait ' Cendres brutes
8.16.1 1 (retenu par la membrane).
en poudr ¢’ Le produit peut étre séché L actose,
P P ' Teneur eneauy, s > 8%
L actosérum / Lactosérum Produit de la fabrication du fromage, du fromage blanc ou de la caséine, ou ProLtZ:rzggute
8.17.1 concentré/ Lactosérum en de procédés similaires. ', 0
poudre® Le produit peut &tre concentré ou séché Teneur en ea, S > 8%
] Cendres brutes
Protéine brute
818.1 Lactosérum délactosé/ Lactosérum dont une partie du lactose a été extraite. Lactose,
T L actosérum délactosé en poudre® Le produit peut étre séché. Teneur eneau, s > 8%
Cendres brutes
Protéinedelactosérum / Protéine | Produit obtenu par séchage des composés protéiques extraits du lactosérum Protéine brute
8.19.1 . 1 . - X . o :
de lactosérum en poudr € par traitement chimigue ou physique. Le produit peut étre seché. Teneur eneauy, s > 8%
Lactosérum délactosé Protéine brute
8.20.1 déminéralisé/ L actosérum L actosérum dont une partie du lactose et des minéraux a été extraite. Lactose,
" délactosé déminéralise en Le produit peut étre séché. Cendres brutes
poudre” Teneur en eau, Si > 8 %
Produit obtenu par ultrafiltration, nanofiltration ou microfiltration du Cendres brutes
8211 Perméat de lactosérum / Perméat lactosérum (traversant la membrane) et dont le lactose peut avoir été Protéine brute
e de lactosérum en poudre® partiellement extrait. Lactose,
Il peut avoir été obtenu par osmose inverse et séchage. Teneur eneau, s > 8 %
. — I P Protéine brute
. . . Produit obtenu par ultrafiltration, nanofiltration ou microfiltration du
8221 Rétentat de Igctoser um/ Retelntat lactosérum (retenu par la membrane). Cendres brutes
de lactosérum en poudré? Lactose,

Le produit peut étre séché.

Teneur eneau, S > 8 %

FR
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9. Produits d’animaux terrestres et produits dérivés
Numéro Dénomination Description Déclarations obligatoires
911 Sous-produits animaux® Animaux ou parties d’ an_i maLix te_rr_e;tres_é sang qhaqd, frais, congelés, cuits, M atizrrgeg;?aes:gt; utes
traités en milieu acide ou séchés. .
Teneur eneau, s > 8%
. . 2 . o . I N M atiéres grasses brutes
921 Graisses animales? Produit constitué de graisses d' animaux terrestres a sang chaud. Teneur en eau, § > 1 %
931 Sous-produits apicoles Miel, cire d abeilles, gelée royale, propolis, pollen, transformés ou non. Sucres totaux exprimés en saccharose
Protéines animales Produit obtenu par chauffage, séchage et mouture, d’ animaux ou de parties M migrrg;eé?ggt; utes
9.4.1 ) d’ animaux terrestres a sang chaud, le cas échéant partiellement dégraissés par
transformées’ extraction ou séparation physique Cendres brutes
' Teneureneau, s >8%
Protéine brute
951 Protéinesdérivéesdela Protéines animal es séchées de qualité alimentaire dérivées de la fabrication de Matiéres grasses brutes
~ fabrication de gélatine® gélatine. Cendres brutes
Teneureneau, s >8%
96.1 Protéines animales hydr olysées? Protéines ayant subi une hydrolyse Chl mi que, microbiologique ou Protéine brqte
enzymatique de protéines animales. Teneur eneau, s > 8%
971 Fari 2 Produit obtenu apres traitement thermique du sang d' animaux de boucherie a Protéine brute
7. arinedesang .
sang chaud. Teneureneau, s > 8%
Produits dérivés du sang ou de composants du sang d’ animauix de boucherie a
98.1 Produits sanguins? sang chaud. 1l s agit notamment du plasma séché/congel é/liquide, du sang Protéine brute
= entier séché, de globules rouges sous forme séchée/congel ée/liquide ou de Teneur eneau, s > 8%
composants ou mélanges de ces produits.
Tous les déchets de denrées alimentaires contenant des matieres d’ origine Protéine brute
9.9.1 Déchets de cuisine et detable animale, y compris les huiles de cuisson usagées, provenant de larestauration Matiéres grasses brutes
et des cuisines, y compris les cuisines centrales et |es cuisines des ménages. Cendres brutes

FR

Selon le cas, la dénomination doit étre compl étée par

- |’ espéce animal e et/ou
- lapartie du produit animal et/ou

- I’ espéce animale transformée (par ex. porcins, ruminants, espece aviaire) et/ou
- la dénomination de I’ espéce animale non transformée eu égard al’interdiction de réutilisation au sein de I’ espece (par ex. sansvolaille), et/ou

- lamatiére transformée (par ex. os, teneur en cendres élevée ou faible) et/ou le procédé utilisé (par ex. dégraissé, raffing).
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Teneur eneau, s > 8%
) Produit a base de protéines dérivé des os, cuirs, peaux et tendons des Protéine brute
—— Collagéne’ animaux. Teneureneau, s >8%
9111 Farine de plumes Produit obtenu par séchage et mouture de plumes d’ animaux de boucherie. Le Protéine brute
e P produit peut étre hydrolysé. Teneur eneauy, s > 8 %
Protéine naturelle et soluble, gélifiante ou non, obtenue par hydrolyse Protéine brute
9.12.1 Gélatine” partielle du collagéne produit & partir des os, cuirs et peaux, tendons et nerfs >80
des animaLx. Teneur eneau, sl >8 %
Produit résiduaire de la fabrication de suif, saindoux, ou d' autres graisses Mati gge' ?e brutgr Utes
9.13.1 Cretons® d’ origine animal e extraites ou séparées physiquement, al’ éat frais, congelé C dg ; Ebi .
ou séché endres brutes
' Teneur eneau, s >8 %
Produits d' origine animale qui ne sont plus destinés ala consommation Protéine brute
9141 Produits d’ or igine animale? humaine pour des raisons commerciales ou en raison de défauts de fabrication M atiéres ar brutes
T 9 ou d’ emballage ou d’ autres défauts n’ entrainant aucun risgue pour la santé T oneur engeauEEE E;. > 801
humaine ou animale; traités ou non, par exemple al’ éat frais, congelé, séché. ' 0
9.15.1 Eufs Eufs entiers de Gallus gallus L. avec ou sans coquilles.
. N . . . , - Protéine brute
9.15.2 Albumine Produit obtenu apres separaglon des coqunles, et d@ jaunes d' caufs, pasteurisé Méthode de dénaturation, le cas
et éventuellement dénaturé. s
échéant.
9153 Ovooroduits. séchés Produits constitués d’ caufs séchés pasteurisés, sans coquilles, ou d' un M atigrrg;a ?e brutt()er Utes
" P ' mélange d’ albumine séchée et de jaune d’ cauf séché en proportion variable. grasses
Teneureneau, s >5%
Protéine brute
9.15.4 Poudre d’ caufs sucrée (Eufs sucrés entiers ou en morceaux, séchés. M atiéres grasses brutes
Teneur eneau, Si > 5%
. , _ Produit issu d' caufs de volaille aprés extraction du contenu (jaune et
9.15.5 Coquilles d’ caufs séchées albumine). L es coquilles sont séchées. Cendres brutes
Invertébrés terrestres entiers ou non, atous les stades de leur vie, autres que
9.16.1 Invertébrésterrestres™ les espéces pathogenes pour |’ ére humain ou |es animaux; traités ou non, par
exemple al’ éat frais, congelé, séché.
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10. Poissons, autres animaux aquatiques et produits dérivés
Numéro Dénomination Description Déclarations obligatoires
I nvertéorés aquatique£23 I r_lvertébrés marins ou d’ eau douce entiers ou non, étou_s les stades_de leur
10.1.1 vie, autres que les espéces pathogénes pour I’ &re humain ou les animaux;
traités ou non, par exemple al’ éat frais, congelé, séché.
Sous-produits d animaux Produits provenant d’ établissements ou d’ usines préparant ou fabriquant des Protéine brute
10.2.1 aguatiques® produits destinés ala consommation humaine, traités ou non, par exemple a M atiéres grasses brutes
I’ état frais, congelé, séché. Cendres brutes
Protéine brute
. . Produit obtenu par chauffage, pressage et séchage de crustacés ou de parties M atiéres grasses brutes
ol Farine de crustaces de crustacés, y compris de crevettes sauvages et d élevage. Cendres brutes, si > 20 %.
Teneureneau, s >8%
104.1 Poissons™ Poissons entiers ou parties de poissons: frais, congelés, cuits, traités en milieu Protéine brute
o acide ou séchés. Teneur eneau, s > 8%
Produit obtenu par chauffage, pressage et séchage de poissons ou de parties _E’rote ne brute
10.4.2 Farine de poissons™ de poissons, auquel des solubles de poissons ont pu étre réincorporés avant le Matieres grasses brutes
o ' 2 Cendres brutes, si > 20 %.
séchage. .
Teneur eneau, s >8 %
. . o . . . Protéine brute
10.4.3 Solubles de poissons Produit coré?gnge optth;L%(? d? 'afabf'dc.?.“ c;?_ defarine d? F;]O' ssonset qui a M atiéres grasses brutes
€ séparé ilisé par acidification ou par séchage. Teneur en eaul, § > 5 %
Protéine brute
1044 | Protéine de poissons hydrolysée Produit obtenu par hydrolyse acide de poi SSONS ou de parties de poissons, Matiéres grasses brutes
souvent concentré par séchage. Cendres brutes, si > 20 %.
Teneureneau, s >8%
10.4.5 Farine d’arétes de poissons Produit obtenu par chauffag?, pressage e séch’agg de parties de poissons, Cendres brutes
congtitué principalement d’ arétes.
Huile obtenue a partir de poissons ou de parties de poissons, centrifugée pour Maie
. . N e s TN atiéres grasses brutes
10.4.6 Huile de poissons en extraire I eau (peut comporter des détails spécifiques al’ espece, par ex. Teneur eneas S > 1 %
huile de foie de morue). '
10.4.7 Huile de poissons, hydrogénée Huile obtenue par hydrogénation d’ huile de poissons. Teneur eneau, s > 1%
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L’ espéece doit étre ajoutée ala dénomination.
L’ espéece doit étre gjoutée ala dénomination lorsgue le produit est obtenu a partir de poissons d’ élevage.
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Huile obtenue par cuisson et pressage de plancton marin/krill, centrifugée

FR

10.5.1 Huiledekrill T Teneur eneau, s > 1%
pour en extraire |’ eau.
Protéine brute
Concentré protéque dekrill, Produit obtenu par hydrolyse enzymatique de krill ou de parties de krill, Matiéres grasses brutes
105.2 . . . )
hydrolysée souvent concentré par sechage. Cendres brutes, si > 20 %.
Teneureneau, s >8%
. . oy , , M atiéres grasses
10.6.1 Farined’annélidesmarins Prodit ob:[enu par chauffage e sechage d aqnel!deﬁ marins ou de parties Cendres, s >20 %
d annélides marins, y compris Nereisvirens (M. Sars). ,
Teneureneay, s >8%
Protéine brute
. . Produit obtenu par chauffage, pressage et séchage de zooplancton marin, par M atiéres grasses brutes
10.7.1 Farine de zooplancton marin ex. dekrill. Cendres brutes, s > 20 %.
Teneur eneauy, s > 8%
. . Huile obtenue par cuisson et pressage de zooplancton marin, centrifugée pour . 0
10.7.2 Huile de zooplancton marin en extraire | eaLl. Teneur eneau, s >1%
Protéine brute
10.8.1 Farine de mollusaues Produit obtenu par traitement thermique et séchage de mollusques ou de Matiéres grasses brutes
an = parties de mollusques, y compris calmars et mollusgues bivalves. Cendres brutes, si > 20 %.
Teneureneau, s >8%
Protéine brute
10.9.1 Farine de calmars Produit obtenu par chauffage, pressage et séchage de calmars ou de parties de Matiéres grasses brutes
camars. Cendres brutes, si > 20 %.
Teneureneau, s >8%
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11. Minéraux et produits dérivés
Numéro Dénomination Description Déclarations obligatoires
T
1111 Car bon[zg;((j:;crzzi cum=, Produit obtenu par mouture de sources de carbonate de calcium, tellesquela | Calcium, cendresinsolubles dans HCl,
o roche calcaire, ou par précipitation a partir d' une solution acide. sS>5%
1112 Coauilles marines calcaires Produit d origine naturelle obtenu a partir de coquilles marines, telles que Calcium, cendres insolubles dans HC,
" q coquilles d’ huitres ou coquillages, broyées ou granul ées. sS>5%
11.1.3 Carbonate de,c aJ Gium et de Mélange naturel de carbonate de calcium et de carbonate de magnésium Qal cium, magnesium, gendres
magnésium insolublesdans HCI, s >5 %
.. Produit d’ origine naturelle obtenu a partir d’ algues marines calcaires broyées | Calcium, cendres insolubles dans HCl,
11.1.4 Maér| . .
ou granulées. S>5%
1115 Lithothamne Produit d’ origine naturelle obtenu a partir d’ algues marines calcaires Calcium, cendres insolubles dans HCI,
o [Phymatolithon calcareum (Pall.)] broyées ou granul ées. sS>5%
11.1.6 Chloruredecalcium Chlorure de calcium de qualité technique. Calcium, cendr;ﬁ;nss?)I/:)Jbl es dans HCI,
11.1.7 Hydroxyde de calcium Hydroxyde de calcium de qualité technique. Calcium, cendr;ﬁ;nss?)I/:)Jbl es dans HCI,
1118 Sulfate de calcium anhvdre Sulfate de calcium anhydre de qualité technique obtenu par mouture de Calcium, cendres insolubles dans HCI,
T Y sulfate de calcium anhydre ou déshydratation de sulfate de calcium dihydraté. sS>5%
11.1.9 Sulfate de calcium semihvdr até Sulfate de calcium semihydraté de qualité technique obtenu par Calcium, cendres insolubles dans HCI,
" y déshydratation partielle de sulfate de calcium dihydraté. s >5%
Sulfate de calcium dihydraté de qualité technique obtenu par mouture de Calcium. cendres insolubles dans HCI
11.1.10 Sulfate de calcium dihydraté sulfate de calcium dihydraté ou hydratation de sulfate de calcium ' 4 >50 '
semihydraté. °
Selsde calcium d’acides . . . . .
. 6 Sels de calcium d’ acides organiques comestibles comportant au moins 4 : . .
11.1.11 organiques” atomes de carbone. Calcium, acide organique
11.1.12 Oxyde de calcium Oxyde de calcium de qualité technn&:I ?_JL:EI obtenu par calcination de calcaire Calcium, cendr? ; n58(3J|/(l),lb| esdansHCl,
. Sel de calcium de I acide gluconique généralement exprimé en Ca(C¢H1,0;), | Calcium, cendres insolubles dans HCI,
11.1.13 Gluconate de calcium et ses formes hydratées, §>5%

25
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La nature du produit d’ origine peut remplacer la dénomination ou s gjouter a celle-ci.
L a dénomination doit étre modifiée ou complétée de maniére a spécifier I’ acide organique.
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Calcium, cendres insolubles dans HCI,

11.1.15 | Sulfate/ Carbonate de calcium Produit obtenu lors de la fabrication de carbonate de sodium. §>50
11.1.16 Pidolate de calcium L-pidolate de calcium de qualité technique. Calcium, cendr;ﬁ;nss?)I/:)Jbl es dansHC,
11.21 Oxyde de magnésium Oxyde de magnésium (MgO) calciné contenant au moins 70 % de MgO. Magnes urr&' é?ngrfllgal ubles dans
Sulfate de magnésium L o . Magnésium, soufre, cendres insolubles
11.2.2 heptahydraté Sulfate de magnésium (MgSO, x 7 H,0) de qualité technique. dans HCl. s > 15 %
Sulfate de magnésium - L . Magnésium, soufre, cendres insolubles
11.2.3 mononhydraté Sulfate de magnésium (MgSO,4 x H,0) de qualité technique. dans HCl. s > 15 %
L. L o, . Magnésium, soufre, cendres insolubles
11.24 Sulfate de magnésium anhydre Sulfate de magnésium anhydre (MgSO,) de qualité technique. dansHCI. § > 10 %
11.2.5 Propionate de magnésium Propionate de magnésium de qualité technique. Magnésium
11.2.6 Chlorure de maanésium Chlorure de magnésium de qualité technique ou solution obtenue par Magnésium, chlore, cendres insolubles
- 9 concentration naturelle d’ eau de mer aprés dép6t du chlorure de sodium. dansHCl, s > 10 %
L - Magnésium, cendres insolubles dans
11.2.7 Carbonate de magnésium Carbonate de magnésium naturel. HCL § > 10 %
11.2.8 Hydroxyde de magnésium Hydroxyde de magnésium de qualité technique. Magnes urr|1_,| chen;irssllgs;(/)i ubles dans
Sulfate de magnésium et de - . - : Magnésium, potassium, cendres
11.2.9 potassium Sulfate de magnésium et de potassium de qualité technique. insolubles dans HCI. s > 10 %
11.2.10 Selsde magnésium gj acides Sel's de magnésium d’ acides organiques comestibles comportant au moins 4 Magnésium, acide organique
organiques” atomes de carbone.
H grhoosgqhoa_\toer ?Aga]ﬁ'oquﬁzaie de Hydrogénophosphate de cal cium de qualité technique obtenu a partir d’ os ou Calcium, phosphore total, P insoluble
11.31 ydrog calci unl?] P de matiéres inorganiques (CaHPO, x H,0) dans 2 % d' acide citrique, si > 10 %,
CaP>1.2 cendresinsolubles dansHCl, si > 5 %
Produit obtenu chimiquement et composé de phosphate bicalcique et de . .
11.3.2 Phosphate monobicalcique phosphate monocal cique [ CaHPO, — Ca(H,PO,), x H,O] P;ospgc;;eéfjta! ,dcal aum, P ! nscilcl)JE/Ie
0,8< CalP< 13 ans 2 % d' acide citrique si > 6
a3 [Tétprgcr)]%r;it-i rr?r?gsﬁil Sc; ﬂ;&: i Bis-(dihydrogénophosphate) de cal<|:_|| sz(rg] de qualité technique [Ca(H,PO,), X Ta%ssg?;e 50;2: d gacl ﬁirlim;,ez i n> ST(;JE)/I e
calcium] CalP <0,9 0 q 0
11.34 Phosphatetricalcique Phosphate trical cique de qualité technique obtenu & partir d’ os ou de matiéres | Calcium, phosphore total, P insoluble
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Le procédé de fabrication peut étre inclus dans la dénomination.

51

FR



[Orthophosphatetricalcique]

inorganiques [ Cag(PO,), x H,0]
CaP>13

dans 2 % d' acide citrique si > 10 %

11.35

Phosphate de calcium et de
magnésium

Phosphate de calcium et de magnésium de qualité technique.

Calcium, magnésium, phosphore total, P
insoluble dans 2 % d' acide citrique si
>10%

11.3.6

Phosphate défluoré

Phosphate naturel calciné et ayant subi un traitement thermique
complémentaire visant a éliminer lesimpuretés.

Phosphore total, calcium, sodium, P
insoluble dans 2 % d' acide citrique si
> 10 %, cendresinsolubles dans HCI, si
>5%

11.3.7

Pyrophosphate dicalcique
[Diphosphate dicalcique]

Pyrophosphate dicalcique de qualité technique.

Phosphore total, calcium, Pinsoluble
dans 2 % d' acide citrigue si > 10 %

11.3.8

Phosphate de magnésium;
[Phosphate magnésien]

Produit constitué de phosphate de magnésium monobasi que et/ou dibasique
et/ou tribasique de qualité technique.

Phosphore total, magnésium, P
insoluble dans 2 % d acide citrique si
> 10 %, cendresinsolubles dans HCI, si
>10%

11.39

Phosphate de sodium, de
calcium et de magnésium

Produit constitué de phosphate de sodium, de calcium et de magnésium de
qualité technique.

Phosphore total, magnésium, calcium,
sodium, Pinsoluble dans 2 % d’ acide
citriqguesi > 10 %

11.3.10

Phosphate monosodique
[Dihydrogéno-orthophosphate
de sodium]

Phosphate monosodique de qualité technique
(NaHzPO4 X Hzo)

Phosphore total, sodium, P insoluble
dans 2 % d'acide citrique si > 10 %

11311

Phosphate disodique
[Hydrogéno-orthophosphate
disodique]

Phosphate disodique de qualité technique (Na;HPO, x H,0).

Phosphore total, sodium, P insoluble
dans 2 % d' acide citrique si > 10 %

11.3.12

Phosphate trisodique
[Orthophosphate trisodique]

Phosphate trisodique de qualité technique (NasPOy).

Phosphore total, sodium, P insoluble
dans 2 % d' acide citrique si > 10 %

11.3.13

Pyrophosphate de sodium
[Diphosphate tétrasodique]

Pyrophosphate de sodium de qualité technique.

Phosphore total, sodium, P insoluble
dans 2 % d' acide citrigue si > 10 %

11.3.14

Phosphate monopotassique
[Dihydrogéno-orthophosphate
de potassium]

Phosphate monopotassique de qualité technique (KH,PO,4 x H,0).

Phosphore total, potassium, P insoluble
dans 2 % d' acide citrique si > 10 %

11.3.15

Phosphate dipotassique
[Hydrogéno-orthophosphate
dipotassique]

Phosphate dipotassique de qualité technique (K,HPO,4 x H,0).

Phosphore total, potassium, P insoluble
dans 2 % d' acide citrique si > 10 %

11.3.16

Phosphate de calcium et de
sodium

Phosphate de calcium et de sodium de qualité technique.

Phosphore total, calcium, sodium, P
insoluble dans 2 % d' acide citrique si

>10%
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Phosphate mono-ammonique

Azote total, phosphore total, calcium, P

11.3.17 [Dihydrogéno-orthophosphate Phosphate mono-ammonique de qualité technique (NH4H,PO,). insoluble dans 2 % d' acide citrique si
d’ammonium] >10%
Phosphate diammonique PhAo;?rtE)rtgttzlt a
11.3.18 [Hydroggno—orthophosphate Phosphate diammonique de qualité technique [(NH4),HPO,]. P insoluble dans 2 % df acide citrique si
diammonique]
>10%
Phosphore total
Tripolyphosphate de sodium . , o : Sodium
11319 [Triphosphate pentasodique] Tripolyphosphate de sodium de qualité technique. P insoluble dans 2 % d’ acide citrique s
>10%
. Phosphore total, magnésium, sodium, P
11.3.20 Phosphate de/spd| um et de Phosphate de sodium et de magnésium de qualité technique. insoluble dans 2 % d' acide citrique si
magnésium >10%
Magnésium
. .. . - L . Phosphore total
11.3.21 Hypophosphite de magnésium Hypophosphite de magnésium de qualité technique [Mg(H,PO,), x 6H,0]. P insoluble dans 2 % d acide citrique s
>10%
. , e e Phosphore total, calcium, cendres
11.3.22 Farine d’ os dégélatinisés Os dégraisses, dégélatinisés, stérilisés et moulus. insolubles dans HCI. s > 10 %
, Résidus minéraux de I’ incinération, de la combustion ou de la gazéification Phosphore total, calcium, cendres
11.3.23 Cendresd’os . . . .
de sous-produits animaux. insolublesdans HCl, si > 10 %
Chlorure de sodium de qualité technique ou produit obtenu par cristallisation Sodium. cendres insolubles dans HC. si
1141 Chlorure de sodium® par évaporation de saumure (sel sous vide) ou évaporation d’ eau de mer (sel ' > 10 % '
marin) ou par broyage de sel gemme. 0
Bicarbonate de sodium Sodium, cendres insolubles dansHCl, si
11.4.2 [Hydrogénocar bonate de Bicarbonate de sodium de qualité technique (NaHCO3). ' > 10 % '
sodium | 0
Ség;&ﬁ;g:éﬁ%; Produit obtenu lors de la fabrication de carbonate de sodium et de bicarbonate Sodium. cendres insolubles dans HCI. si
11.4.3 [(Hydr ogéno)car bonate de de sodium, contenant des traces de bicarbonate d’ ammonium (bicarbonate ' > 10 % '
yarog . d’ammonium: max. 5 %) 0
sodium/ammonium]
1144 Carbonate de sodium Carbonate de sodium de qualité technique (Na,COs). Sodium, cendreﬁs;nlsgl%bl esdansHCl, s
Sesquicarbonate de sodium . . .
11.4.5 [Hydrogénadicar bonate Sesquicarbonate de sodium de qualité technique [NagH(COs),]. Sodium, cendres insolubles dans HCI, s

trisodique]

>10 %
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Sodium, cendres insolubles dans HCl, si

11.4.6 Sulfate de sodium Sulfate de sodium de qualité technique. >10%
11.4.7 Sels de sodi um d’acides Sels de sodium d’ acides organiques comestibles comportant au moins 4 Sodium, acide organique
organigues atomes de carbone.
1151 Chlorure de potassium Chlorure de potassium de qualité technique ou produit o_btenu par broyage de | Potassium, cendr& insolubles dans HCl,
sources naturelles de chlorure de potassium. s >10%
1152 Sulfate de potassium Sulfate de potassium de qualité technique (K,SOy,). Potassium, cendsze;s |1r;)sg/loubl es dans HCl,
1153 Carbonate de potassium Carbonate de potassium de qualité technique (K,COs). Potassium, cendsze>s '1%32/'0%' es dans HC,
Bicarbonate de potassium . .
11.54 [Hydrogénocar bonate de Bicarbonate de potassium de qualité technique (KHCO3). Potassium, cendsze>s H%SSLUH es dans HC,
potassium]
1155 Selsde potassium cé acides Sels de potassium d’ acides organiques comestibles comportant au moins 4 Potassium, acide organique
organiques” atomes de carbone.

Poudre de qualité technique obtenue a partir de depdts naturels du minéral.

11.6.1 Fleur de soufre Egalement produit obtenu par extraction du soufre lors du raffinage du Soufre
pétrole.
11.7.1 Attapulgite Minéral naturel compose de magnésium, aluminium et silicium. Magnésium
11.7.2 Quartz Minéral naturel obtenu par broyage de sources de quartz.
11.7.3 Cristobalite Dioxyde de silicium obtenu par recristallisation de quartz.
11.8.1 Sulfate d’ammonium Sulfate d" ammonium de qualité t?ﬁmlgﬂi [(NH,):SO4] obtenu par synthése | exprimé en protéine brute, soufre
- - - . - 5
1182 SO|L{tI0n de sulfate Sulfate d’ammonium en sol ut|on,aqueuse_ contenant au moins 35 % de sulfate Azote exprimé en protéine brute
d’ammonium d’ ammonium.
11.83 Sels d’ammonium d’acides Sels d’ ammonium d’ acides organiques comestibles comportant au moins 4 Azote exprimé en protéine brute, acide
- organigues atomes de carbone. organique

Lactate d ammonium (CHz;CHOHCOONH,). Inclut le lactate d ammonium Azote exprimé en protéine brute

11.84 Lactated’ammonium produit par fermentation de lactosérum avec Lactobacillus delbrueckii ssp. b P '
) . . o o cendres brutes
bulgaricus contenant au moins 44 % d’ azote exprimeé en protéine brute.

11.85 Acétate d’ammonium Acétate o ammonium (CH;COONH,) en solution agueuse contenant au Azote exprimé en protéine brute

moins 55 % d’ acétate d’ ammonium.
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12. (Sous-)produits de fermentation de micro-organismes dont les cellules ont ééinactivées ou tuées

Numéro Dénomination Description Déclarations obligatoires
121 Produits obtenus a partir de la biomasse de micro-or ganismes spécifiques cultivés sur des substrats déter minés
Protéine de Methylophilus Produit protéique de fermentation obtenu par culture de Methyl ophilus_ Protéine brute
1211 methylotrophus methyl otrophus (souche NCIMB 10.515) sur méthanol, contenant au moins Cendres brutes
68 % de protéine brute et présentant un indice de réflectance d' au moins 50. M ati eres grasses brutes
Produit protéi que de fermentation obtenu par culture de Methylococcus
Protéine de Methylococcus capsulatus (Bath) (souche NICMB 11132), d’ Alcaligenes acidovorans Protéine brute
1212 capsulatus (Bath), d’ Alca ligenes (souche NCIMB 12387), de Bacillus brevis (souche NCIMB 13288) et de Cendres brutes
o acidovorans, de Bacillusbreviset | Bacillus firmus (souche NCIMB 13280) sur gaz naturel (env. 91 % méthane, Matires grassss brutes
de Bacillusfirmus 5 % éthane, 2 % propane, 0,5 % isobutane, 0,5 % n-butane), ammoniaque et
sels minéraux, contenant au moins 65 % de protéine brute.
Protéine bactérienne Produit protéique, sous-produit de lafabrication d' acides aminés par culture
12.1.3 dE o : d’ Escherichia coli K12 sur substrats d’ origine végétale ou chimique, Protéine brute
scherichia coli : S, . " .
ammoniague ou sels minéraux. Le produit peut étre hydrolysé.
Protéine bactérienne de Produit protéique, sous-produit de lafabrication d’ acides aminés par culture _
12.14 . ) de Corynebacterium glutamicum sur substrats d’ origine végétale ou Protéine brute
Corynebacterium glutamicum S . o
chimique, ammoniague ou sels minéraux.
Toutes les levures et les composants de levure obtenus par culture de
Saccharomyces cerevisisg de Saccharomyces carlsbergiensis, de
Kluyveromyces lactis, de Kluyveromyces fragilis, de Torulaspora delbrueckii,
T de Candida utilis/Pichia jadinii, de Saccharomyces uvarum, de Teneur en eau, s celle-ci est < 75 % ou
L evureset produits similaires Saccharomyces ludwigii ou de Brettanomyces ssp.? sur substrats >97 %
12.15 [Levuredebiere] [Produits principalement d’ origine végétale tels que mélasse, sirop de sucre, alcool, Si lateneur en eau est < 75 %:
dérivesdelevures] résidus de distillerie, céréales et produits amylacés, jus de fruit, lactosérum, Protéine brute
acide lactique, sucre, hydrolysats de fibres végétales et nutriments de
fermentation tels qu’ ammoniaque et sels minéraux.
Ensilage de mycdlium issu dela Mycélium (composés azotés), sous-produit humide de lafabrication de la Azote exprimé en protéine brute
12.1.6 pénicilline par culture de Penicillium chrysogenum (ATCC 48271) sur

fabrication dela pénicilline

diverses sources d’ hydrates de carbone et leurs hydrolysats, traité

Cendres brutes
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thermiquement et ensilé au moyen de Lactobacillus brevis, plantarum, sake,
collinoides et de Sreptococcus lactis pour inactiver la pénicilline, contenant
au moins 7 % d’ azote exprimé en protéine brute.

12.2 Autres sous-produits de fermentation
Produits dérivés de latransformation industrielle de moQts issus de procédés
de fermentation, comme la fabrication d'alcool, d' acides organiques et de
levure. |ls se composent de la fraction liquide/pateuse obtenue apresla
séparation des moQts de fermentation. |ls peuvent aussi contenir des cellules Protéine brute
1221 Vinasse [CM S (solubles de mortes et/ou des parties de cellules mortes provenant des micro-organismes Substrat et indication du procédé de
o mélasse condensés)] de fermentation utilisés. Les substrats sont principalement d’ origine végétale - b
. . - S 2 fabrication, selon le cas.
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
minéravx.
Produits liquides, concentrés, de lafabrication d’ acide L-glutamique par
Coproduitsdelafabrication fermentation par Corynebacterium melassecola sur substrat composé de L
12.2.2 o . ! X - Protéine brute
d’acide L -glutamique saccharose, mélasse, produits amylacés et leurs hydrolysats, sels
d’ ammonium et autres cComposés azotés.
Coproduitsdelafabrication du Produits liquides, concentrés, de la fabrication du monochlorhydrate de L-
monochlorhydrate de L-lysine lysine par fermentation par Brevibacterium lactofermentum sur substrat "
12.2.3 . . ! X ) . Protéine brute
avec Brevibacterium compose de saccharose, mélasse, produits amylacés et leurs hydrolysats, sels
lactofermentum d’ ammonium et autres composés azotés.
Coproduitsdelafabrication Produits liquides de la fabrication d' acides aminés par fermentation par Protéine brute
12.2.4 d’acides aminés avec Corynebacterium glutamicum sur substrat d’ origine végétale ou chimique,
; ) ) . Cendres brutes
Corynebacterium glutamicum ammoniague ou sels minéraux.
Coproduitsdela fabrication Produits liquides de la fabrication d’ acides aminés par fermentation par Protéine brute
12.2.5 d’ acides aminés avec Escherichia coli K12 sur substrat d’ origine végétale ou chimique,
o ; . o Cendres brutes
Escherichia coli K12 ammoniague ou sels minéraux.
1226 Coproduit de la fabrication Produit de la fermentation d’ Aspergillus niger sur du blé et du malt pour la Protéine brute

d’ enzymes avec Aspergillus niger

fabrication d’ enzymes.
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13. Divers
Numéro Dénomination Description Déclarations obligatoires
. . . N . - N Amidon
1311 Pr oduf| ;i) (rji?: gt(i)g:]agger ;‘11 ? ;t dela | Produits obtenus penda:tt e;t ; p?lrg r gfvlzr:‘taté)trrl ga;;;r]l ége pain, biscuits, gaufres Sucres totaux calculés en saccharose
P petes. 1isp ) M atiéres grasses brutes, si > 5 %
. L . N . I A Amidon
1312 Produitsde étlfls;:rt?gcatlon de) Produits obtenus pmd;tnegi alpl):\rtleru 3eerI] ? ;tarlz}r;céit;] 2;1 delapétisserie et de Sucres totaux calculés en saccharose
P 9 -1ISP ' Matiéres grasses brutes, si > 5 %
Protéine brute, s > 10 %
Substances ou produits destinés a la consommation humaine ou dont il est Cdlulose brute
1313 Produitsdelafabrication de raisonnablement prévisible qu'ils puissent étre consommés par des humains Matiéres grasses brutes, si > 10 %
o céréales pour petit-dgeuner sous leurs formes transformées, partiellement transformées ou non Amidon, si > 30 %
transformées. I1s peuvent étre séchés. Sucres totaux calculés en saccharose, si
>10%
. N Produits obtenus pendant et a partir de la fabrication de sucreries, y compris . Amidon .
13.14 Produits de confiserie N oz ' Matiéres grasses brutes, si > 5 %
de chocolat. |ls peuvent étre séchés. .
Sucres totaux calculés en saccharose
. _— N . " Amidon
1315 Produits de glacerie Produits obtenuslors de la fabr|ch on’de crémes glacées. |s peuvent étre Sucres totaux calculés en saccharose
sechés. -
M atiéres grasses brutes
Produitset sogsprodultls dela Produits obtenus lors de la transformation de fruits et Iégumes frais (y Amidon
transformation de fruits et X : o . Cellulose brute
13.1.6 . . 29 compris peaux, morceaux entiers de fruits/légumes, et mélanges). 11s peuvent .\ .
légumes frais® atre A ' éat S5ché oU conadlé Matiéres grasses brutes, s > 5 %
gee. CendresinsolublesdansHCI, s > 3,5 %
1317 Produitsdel a t’r ansfzgr mation de | Produits obtenus lors de la congél ation Ou,dL'J séchage de végétaux entiers ou Cdlulose brute
végétaux de parties de végétaux.
Protéine brute, s > 10 %
Cellulose brute
1318 Produits delatransformation Produits obtenus lors de la congélation ou du séchage d' épices et d’ aromates Matiéres grasses brutes, si > 10 %
= d’ épices et d’aromates® ou de parties d’ épices et d’ aromates. Amidon, si > 30 %
Sucres totaux calculés en saccharose, si
>10%

29

FR

L’ espece de fruits, de légumes, de plante, d’ épices et de fines herbes doit étre ajoutée ala dénomination selon le cas.

57

FR



13.1.9

Produits delatransformation de

Produits obtenus lors du concassage, de la mouture, de la congélation ou du

Cellulose brute

plantes® séchage de plantes entiéres ou de parties de plantes.
Amidon
13.1.10 Produitsdelatransformation de Produits obtenus lors de la transformation de pommes de terre. |1s peuvent Cdlulose brute
o pommesdeterre étre al’ état séché ou congelé. Matiéres grasses brutes, si > 5 %
CendresinsolublesdansHCI, si > 3,5 %
Substances issues de la fabrication de sauces destinées ala consommation
13.1.11 Produits_et sx_)usrproduits dela humai neou dont il est ra_isonnablement prévisi bquu'eIIgs puisgent étre Matiéres grasses brutes
fabrication de sauces consommées par des humains sous leurs formes transformées, partiellement
transformées ou non transformées. Elles peuvent étre séchées.
Produits et sous-produits dela Produits et sousproduit_s de lafabrication d’ amuse-gueule — chips de pommes _
13.1.12 fabrication d amuse-gueule salés de terre, produits de grignotage a base de pommes de terre et/ou de céréales Matieres grasses brutes
(extrudés directement, a base de péate et agglomérés) et de fruits a cogque sal és.
Produitsdelafabrication de , _— . . . NN
. . : PN Produits obtenus lors de |a fabrication de denrées alimentaires prétes a étre . .
13.1.13 denreeAs ali mentalr&:: prétesa consommeées, 11 peuvent ére séchés, Matiéres grasses brutes, si > 5%
étre consommeées
Produits solides issus de végétaux (y compris baies et graines comme |’ anis)
Sous-produits végétaux dela obtenus aprés macération desdits végétaux dans une solution alcoolique ou Protéine brute, si > 10 %
13.1.14 fabrication de boissons apres évaporation / distillation alcoolique, ou les deux, dans la production Cdlulose brute
spiritueuses d’ arémes pour la fabrication de boissons spiritueuses. Les produits doivent Matiéres grasses brutes, si > 10 %
étre ditillés pour éliminer les résidus acooligues.
13.1.15 Produit de brasserie Produit de brasserie invendable c?]rl?r:]nale_ rkl)gi sson destinée ala consommation Teneur en alcool
13.2.1 Sucre caramélisé Produit obtenu par chauffage contrdlé de tout type de sucre. Sucres totaux calculés en saccharose
13.2.2 Dextrose Le dextrose est obt.er)u ap.r?? hydrolyse d amidon et eﬂ cpnstj té de glucose Sucres totaux calculés en saccharose
cristallisé purifié, avec ou sans eau de cristallisation.
Fructose sous forme de poudre cristalline purifiée. 1l est obtenu a partir du
13.2.3 Fructose glucose présent dans le sirop de glucose, au moyen de glucose-isomérase et & Sucres totaux calculés en saccharose
partir de l’inversion du saccharose.
1324 Sirop de glucose Le sirop de glucose est une solution aqueuse purifiée et concentrée de Sucres totaux
- glucides nutritifs obtenue par hydrolyse a partir de |’ amidon. Teneur eneauy, s > 30 %
13.25 M élasse de glucose Produit obtenu lors du raffinage des sirops de glucose. Sucres totaux
13.2.6 Xylose Sucre extrait du bois.
Disaccharide semi-synthétique (4-O-D-gal actopyranosyl-D-fructose) obtenu a
13.2.7 Lactulose partir de lactose par isomérisation du glucose en fructose. Présent dansle lait Lactulose

et les produits laitiers traités thermiquement.
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Sucre aminé (monosaccharide) faisant partie de la structure du chitosane et de
13.2.8 Glucosamine (Chitosamine) la d}'t' ne (polysaccharides). Produit par hydr ol ys,e d exgsguel ettes de Sodium ou potassium, selon le cas
crustacés et autres arthropodes ou par fermentation d’ une céréale telle quele
maisou leblé
; 30
1331 Amidon Amidon de qualité technique. Amidon
13.3.2 Amidon®, prégélatinisé Produit constitué d’ amidon expansé par traitement thermique. Amidon
1333 Mé&ange d’ amidon® Produit constitué d’amidon allmeqtal re ngtlf,etlou modifié provenant de Amidon
sources botaniques différentes.
Teneur en eau, si celle-ci est < 25 % ou
, : , S - " L >45%
taaq | Tl | ol de ioede) aidon consléeprine teee0n | satear st <250
P ' S 9 ' - matiéres grasses brutes
- protéine brute
13.3.5 Dextrine La dextrine est de I’amidon partiellement hydrolysé al’ acide.
13.3.6 Maltodextrine La maltodextrine est de I’ amidon partiellement hydrolysé.
1341 Polydextrose Polymere de glucose éll iaisons aléatoires produit par polymérisation
thermique en masse de D-glucose.
1351 PoIVols Produit obtenu par hydrogénation ou fermentation et constitué de
- y monosaccharides, disaccharides, oligosaccharides ou polysaccharides réduits.
1352 lsomalt Sucre alcool obtenu a partir de &acchqrosg aprés conversion enzymatique et
hydrogénation.
: Produit obtenu par hydrogénation ou fermentation et constitué de glucose
LR Mannitol et/ou de fructose réduit(s).
1354 Xylitol Produit obtenu par hydrogénation et fermentation de xylose.
135.5 Sor bitol Produit obtenu par hydrogénation de glucose.
Produit obtenu lors de la désacidification, au moyen de lessive ou par
1361 Acidesgras® ditillation, d’ huiles et de matieres grasses d’ origine végétale ou animale non Matiéres grasses brutes
e spécifiée. Egalement, produit obtenu par divers modes de transformation des Teneur eneau, s > 1%
huiles et matiéres grasses utilisés par les fabricants d' acides gras.
136.2 Acidesgras estérifiés au Glycérides obtenues par estérification de glycérol d’ origine végétale avec des Teneur eneau, si > 1%
- glycérol® acides gras. M atiéres grasses brutes
13.6.3 M onoglycérides et diglycérides Les monoglycérides et diglycérides d' acides gras se composent de mélanges Matiéres grasses brutes

30
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d’acidesgras™

de mono-esters, diesters et triesters de glycérol des acides gras des huiles et
matiéres grasses alimentaires. ||s peuvent contenir de faibles quantités
d acides gras et de glycéral libres.

Produit obtenu par réaction d’ acides gras comportant au moins 4 atomes de

Matiéres grasses brutes (apres

13.6.4 Selsd’acides gras™ carbone avec des composés de calcium, de magnésium, de sodium ou de ng?g]%egu
potassium. Ca, Na, K ou Mg (selon le cas)
1371 Sulfate de chondroitine Produit pbtenu par extraction épartir des tenc_;lons, das'os et' d autres tissus Sodium
animaux contenant du cartilage et des tissus conjonctifs mous.
Produit obtenu lors de la fabrication de biodiesel (esters méthyliques ou
éthyliques d’ acides gras) par transestérification d’ huiles et de matiéres grasses Glycérol
13.8.1 Glycérine, brute d’ origine végétale et animale non spécifiée. La glycérine peut encore contenir Potassium
e ' des sels mineraux et organiques. (Teneur maximale en methanol 0,2 %) Sodium
Egalement produit du traitement oléochimique des huiles et graisses
minérales, y compris par transestérification, hydrolyse ou saponification.
Produit obtenu lors de lafabrication de biodiesel (esters méthyliques ou
éthyliques d' acides gras) par transestérification d’ huiles et de matiéres grasses Glycérol
- d' origine végétale et animale non spécifiée, suivie du raffinage de la .
13.8.2 Glycérine 2. O o A Potassium
glycerine. (Teneur minimale en glycerol: 99 % de la matiere seche.) Sodium
Egalement produit du traitement ol éochimique des huiles et graisses
minérales, y compris par transestérification, hydrolyse ou saponification.
13.9.1 M éthylsulfonylméthane Thiocomposé organiqqe [(CH3),S0O,] obtenu par syntt@e et identique ala Soufre
source présente naturellement dans les végétaux.
Produit de la décomposition naturelle de végétaux (principalement la
L Tourbe sphaigne) en milieu anaérobie et oligotrophe. Cellulose brute
Composé organique (diol ou double alcool) de formule C3HgO,, également
13111 Propyléne glycol appel é propanediol-1,2 ou propane-1,2-diol. Liquide visqueux ala saveur Propyléne glycol

|égérement sucrée, hygroscopique et miscible al’ eau, al’ acétone et au
chloroforme.
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