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FRANCE

1. LEGISLATION IN FORCE

(unofficial translation)

Law of 3 July 1934
Published in the Official Journal of the French Republic of 6 July 1934

regulating the production of pasta, as modified by Law n° 99-574 of 9 July 1999

Art. 1 — Pasta sold under any name and in any shape whatsoever must be produced

exclusively in pure durum wheat semolina.

However, pasta containing soft wheat, either exclusively or mixed in
with durum wheat, may be sold in France if it comes from a member
State of the European Union, or from some other contracting party to
the agreement setting up the European Economic Space, where it is
legally produced and marketed.

Art. 2 — Any infringement to the present law may be reported and followed up on
under the conditions foreseen in book Il of the consumer code.
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DECREE N° 55-1175 OF 31 AUGUST 1955
PUBLISHED IN THE OFFICIAL JOURNAL OF 4 SEPTEMBER 1955 CONTAINING
REGULATIONS FOR THE PUBLIC ADMINISTRATION FOR THE APPLICATION
OF LAW 1°T AUGUST 1905 ON THE REPRESSION OF FRAUDS, AS REGARDS
PASTA PRODUCTS

THE HEAD OF THE CABINET,

On the report of the Minister of Agriculture, of the Lord Chancellor, Minister of
Justice, of the Minister of Finance and of Economic Affairs, of the Minister of Public
Health and of Population and of the Minister of Industry and Trade,

Given the law of 1 August 1905 as modified, on the repression of frauds in the
sale of goods and of falsification of foodstuffs and agricultural products and, above
all, its article 11;

Given the laws of 3 July 1934 and 5 April 1954 relating to the making of pasta;

Given the decree of 22 January 1919, completed by the decree of 31
December 1928, containing regulations for the public administration regarding the
application of the above-mentioned law of 1 August 1905;

Given the decree of 15 June 1939, containing regulations for the public
administration regarding the application of the above-mentioned law of 1 August
1905, as regards the sale of eggs;

Having heard the State Council,

DECREES:
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ARTICLE ONE

Save any derogation that might arise from application of Article 2 of law no. 54-379 of
5 April 1954 above-mentioned, only those products ready for culinary use, prepared
by kneading, without fermentation, of durum wheat semolina with the addition of
drinking water and subjected to appropriate physical treatments such as extrusion,
rolling and drying, in order to give it the customary appearance may be termed
“pasta”.

ARTICLE TWO

In the case of pasta, the following additions are authorised:

Salt (sodium chloride);

Eggs;

Gluten, milk or skimmed milk;

Fresh vegetables;

Vegetable juices or extracts, as well as herbs.

ARTICLE THREE

The denomination “egg pasta” and, generally speaking, every name and
manner of presentation referring to the inclusion of eggs, can only be used for pasta
containing a minimum of 140 grams per kilogram of semolina of whole eggs
(excluding the shells) or egg yolks, or the corresponding weight of whole egg or egg
yolk powder.

The denomination “fresh egg pasta” can only be used for pasta containing
fresh eggs in the same proportions, in accordance with the regulations in force

regarding the repression of frauds as applied to the sale of eggs.

The denomination “gluten pasta” can only be used for pasta containing at least
20 per cent of nitrogenized matter based on gluten.
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The denominations “milk pasta” or “skimmed milk pasta” can only be used for
pasta with the addition of milk or skimmed milk in such a proportion that 100 grams of
pasta contains at least 1.5 grams of skimmed dried milk extract. In the case of the
addition of a lower proportion of milk or skimmed milk, the denomination should be,
as appropriate, to the exclusion of any other, either: “pasta with the addition of X per
cent of milk (or of skimmed milk)”, such percentage being related to the skimmed dry
substance.

Pasta in which fresh vegetables have been included should be sold under the
denomination: “pasta with ....(name of the vegetable included)”.

Those to which juices, extracts of vegetables or herbs have been added
should be sold under the denomination “pasta aromatised with...”, followed by
indication of the nature of the vegetable.

ARTICLE FOUR

The wheat semolina used for the preparation of pasta should be of a healthy,
genuine and mercantile quality meeting the characteristics laid down by by-law of the
Minister of Agriculture.

When such by-law defines several types of semolina, the pasta sold under the
denomination “with eggs”, “with fresh eggs”, “with gluten”, “with milk”, “with skimmed
milk”, “with ....(name of the vegetable included)”, and the pasta whose denomination
implies the adjective “superior”, should be made exclusively with durum wheat
semolina of superior type meeting the characteristics laid down by the bye-law
mentioned in the previous paragraph.

With the exception of those foreseen in the previous paragraph, any mention
referring to product quality is forbidden in the sales denomination of the various types
of pasta. Use of the adjective “superior” is above all forbidden, in the absence of

bye-laws defining several types of semolina.
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In the case of the derogation foreseen in Article 2 of the law of 5 April 1954
being applied, the by-law referred to in this law would likewise fix the criteria of
labelling of the products brought out.

ARTICLE FIVE

The colouring of pasta, even using vegetable colouring agents, as well as the
addition to pasta of chemical substances are considered as fraudulent.

ARTICLE SIX

It is forbidden to offer for sale:

1) pasta containing over 12.5 per cent of water, except however for fresh pasta sold
as such;

2) pasta whose acidity content is higher than the maximum laid down by bye-law of
the Minister of Agriculture.

ARTICLE SEVEN
The raw cereal materials held on the premises used for the making of pasta
should also comprise labelling, making it possible to identify their origin as well as the

nature of such products and the net weight contained in the packet.

It is forbidden to keep on these premises, without a legitimate reason, any
cereal material other than those authorised for the preparation of pasta.

ARTICLE EIGHT

With the exception of the type sold fresh, “egg pasta” and “fresh egg pasta”

must in all cases be sold in packet form.

The other categories of pasta may be placed on sale, either loose or in

packets.

UNAFPA 5



JULY 2001 FRANCE

Packets must be of 125, 250 or 500 grams net or multiples of 500 grams.

In the case of transparent packets, the latter may not be coloured.

ARTICLE NINE

Packets containing pasta to be sold should bear the following mentions, in very

clear characters:

1)

2)

3)

The denomination including the term “pasta”, accompanied, if necessary, by the
adjective “salted” and any adjectives and mentions foreseen in articles 3 and 4
heretofore; however, the term “pasta” may be replaced by the name, established
by custom, of a category of pasta corresponding to a certain shape, such as

macaroni, noodles or vermicelli;

The name and address of the producer. However, this mention could be replaced
either by a factory or commercial brand, or by the name of a sales firm, providing
it is followed by a conventional indication as laid down by the Service for the
Repression of Frauds and permitting identification of the producer;

The net weight.

All the mentions foreseen by the present decree should be included, in an
obvious way for the buyer, on the same side of the packet. All the words
composing the mention should be written in characters of the same size, with
letters at least 3 millimetres high.

ARTICLE TEN

Pasta put on sale loose should be presented in such a way that the

mentions foreseen by the present decree are clearly visible to buyers.
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ARTICLE ELEVEN

The use of any indication, or sign, or manner of presentation liable to create
confusion in the mind of the buyer as to the nature, origin, substantial qualities,
composition, volume or weight of the pasta, is forbidden under all circumstances and
in any form whatsoever, and above all on containers and packets and on commercial
documents, invoices, catalogues, prospectuses, price lists, signs, posters,
advertising pictures, advertisements or any other form of advertising.

ARTICLE TWELVE

The measures contained in the present decree do not apply to culinary

specialities.

Those relative to labelling and conditioning will only apply to the products in
question put on the market on expiry of a period of six months from publication of the

present decree.

ARTICLE THIRTEEN

The Minister of Agriculture, the Lord Chancellor, Minister of Justice, the
Minister of Finance and Economic Affairs, the Minister of Public Health and of the
Population and the Minister of Industry and Trade are made responsible, each
insofar as he is concerned, with the enforcement of the present decree, which will be

published on the Official Journal of the French Republic.
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BY-LAW OF 27 MAY 1957 PUBLISHED ON THE OFFICIAL JOURNAL OF THE
FRENCH REPUBLIC OF 30 MAY 1957
FIXING THE CHARACTERISTICS OF DURUM WHEAT SEMOLINA AND PASTA
AS MODIFIED BY THE BY-LAWS OF 22 JULY 1959, 13 AUGUST 1974 AND
6 DECEMBER 1974

The Secretary of State for Agriculture, the Secretary of State for Economic
Affairs and the Secretary of State for the Budget,

Given the law of 1 August 1905 on repression of frauds in the sale of goods
and of falsification of foodstuffs and agricultural products;

Given the law of 3 July 1934 on the composition of pasta completed by law no.
54-379 of 5 April 1954;

Given the decree-law of 17 June 1938 on the fixing of quotas on semolina and
on the professional organisation of the semolina industry, modified and completed by
the law of 11 August 1941 and decree no. 56-279 of 20 March 1956, in enforcement
of the law of 17 August 1948 aimed at economic and financial recovery;

Given the law of 24 June 1941 outlining the organisation of the pasta industry,
modified and completed by decree no. 56-280 of 20 March 1956, in enforcement of
the law of 17 August 1948 aimed at economic and financial recovery;

Given order no. 45-1484 of 30 June 1945 on the reporting, following up and

repression of infringements to economic legislation;

Given decree no. 55-1175 of 31 August 1955 giving regulations for the public
administration for the application of the law of 1 August 1905 on the repression of

frauds as far as pasta is concerned;
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Given the opinions expressed by the professional committees of the Semolina
and the Pasta Industry;

Given the opinion of the central board of the National Interprofessional Cereals
Office,

RULE THAT:

Article 1
Pasta is made exclusively from durum wheat semolina, of the two types listed in
Article 2 hereafter. However these two types are the product of a grinding process
freely carried out by the miller, whose only obligation is only to deliver goods meeting
the characteristics specified in Article 3 of the present ruling, guaranteed as regards
the average rate of extraction used as a basis for calculating the price.

Article 2
The denominatios used to indicate the two types of durum wheat semolina
referred to in Article 1 heretofore and which should be mentioned on the labels
affixed on each packet will be worded as follows:

- either “superior durum wheat semolina” or “durum wheat semolina of superior
quality” for the superior type, known as SSS E;
- or “durum wheat semolina” or “standard durum wheat semolina” for the second

type, known as SSS F.
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Article 3
The semolina delivered with a view to pasta-making should have the following

characteristics

a) humidity content: maximum 14.5 per cent with tolerance of 1 percentage point,
requiring price adjustment;

b) acidity content:

- superior semolina: maximum 0.05 per cent expressed in sulphuric acid
(percentage referred to dry matter);

- standard semolina: maximum 0.07 per cent expressed in sulphuric acid
(percentage referred to dry matter).

c) particule size

- superior semolina : incapacity to pass sieve 100 with opening size of 0.187 mm,
tolerance 10 per cent;

- standard semolina: incapacity to pass sieve 120 with opening size of 0.161 mm,

tolerance 50 per cent.

These characteristics will be determined by working on a sample of 100 grams by
means of a laboratory plansifter with an amplitude of 30 mm, turning at a constant
speed of 200 revs-minute for 5 minutes. This apparatus comprises circular sieves in
phosphorous bronze with a useful sieving surface of 283 cm2, with sieve cleaning

assured by four rubber balls measuring 15 mm in diameter.

In the case of particule size of the products not corresponding to those referred to

heretofore, these products should have the following characteristics:

- superior semolina: ash content maximum 0.80 per cent, tolerance 10 per cent
(percentage referred to dry matter).
- standard semolina: ash content maximum 1.30 per cent, tolerance 20 per cent

(percentage referred to dry matter).
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Article 4
Durum wheat semolina intended for consumption in the present form must meet the

following norms:

a) Semolina for soup, known as GG :
- ash content referred to dry matter: maximum 1 per cent;
- grain formation: total incapacity to pass sieve with opening size of 0.530 mm,

tolerance 5 per cent;

b) Extra quality semolina, known as SSS G, SSSS E and M.G.:
- ash content referred to dry matter: maximum 0.90 per cent;
- grain formation: total incapacity to pass sieve with opening size of 0.247 mm,

tolerance 5 per cent;

c) Extra quality semolina, known as SSSS and SSSSS :
- ash content referred to dry matter: maximum 0.80 per cent;
- grain formation: total incapacity to pass sieve with opening size of 0.187 mm,

tolerance 5 per cent.

For the three categories of semolina in the present form, the acidity content
should be a maximum of 0.05 per cent expressed in sulphuric acid (percentage
referred to dry matter and determined using the method of analysis described in
the attachment hereto) and the humidity content a maximum of 14.5 per cent.

Article 5
The characteristics referred to in Articles 3 and 4 are required:

- departure factory, for metropolitan semolinas;

- unloading wharf, for semolinas coming from North Africa.

Article 6
The packets containing durum wheat semolina, whether intended for the production
of pasta or for sale for consumption in its present form, should bear on them, either

printed directly, or by means of a label, the following mentions:
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1) the denomination of the product, as foreseen in accordance with Articles 2 and 4
of the present bye-law;

2) the name and address of the semolina producer or the packager;

3) indication of the net weight.

Moreover the product denomination should likewise be shown in full on all

invoices and delivery notes.

Article 7
Pasta should possess the following characteristics:

a) Ash content

superior quality pasta:
- minimum : 0.55 per cent (percentage referred to dry matter)

- maximum: 0.80 per cent, tolerance 10 per cent (percentage referred to dry matter)

standard pasta:
- maximum: 1.30 per cent, tolerance 10 per cent (percentage referred to dry
matter)

b) Acidity content

superior quality pasta:
- maximum : 0.05 per cent expressed in sulphuric acid;
standard pasta:

- maximum: 0.07 per cent expressed in sulphuric acid.

In both cases, this is a percentage referred to dry matter and determined using
the analysis method published in the attachment to the present bye-law.
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c) Nitrogenised matters content

superior quality pasta:
- minimum : 10.5 per cent (percentage referred to dry matter);

standard pasta:

- minimum: 11 per cent (percentage referred to dry matter).

d) Humidity content

- maximum: 12.5 per cent. However, this maximum does not apply to fresh pasta
sold as such.

The denominations and mentions foreseen as regards the labelling of pasta

should be shown in full on all invoices and delivery notes.

Article 8
In addition to the characteristics laid down by the present by-law, durum wheat
semolina and pasta should have the specific characteristics of durum wheat (triticum
durum) and by-products of same, identified by means of the methods of analysis laid
down in application of Articles 3 and 20 of the modified decree of 22 January 1919
regulating the public administration for the application of the above-mentioned law of
1 August 1905.

Laboratories applying the regulation concerning the repression of frauds must apply
the method of analysis described in the annex for the determination of the content of
soft wheat in pasta and semolina (ANNEX II).

Article 9
The provisions of the by-law of 10 July 1956 are repealed.
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Article 10
The Director General of Agriculture, the Director General of Prices and Economic
Surveys, the Director General of Taxes, the Inspector General, Head of the Service
for the Repression of Frauds and the Director General of the National
Interprofessional Cereals Office are responsible, each insofar as he is concerned,
with the enforcement of the present by-law.

ANNEX | — Method for the determination of the degree of acidity in durum wheat
semolina and pasta (annex of the decree 22 July 1959, published in the OJ of 31 July
1959).

ANNEX Il — Official method for the determination of the content of soft wheat in pasta
and in durum wheat semolina (annex of the decree 13 August 1974, published in the
0J of 15 January 1975).
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APPENDIX 1
METHOD FOR DETERMINING THE DEGREE OF ACIDITY OF
DURUM WHEAT SEMOLINA AND PASTA

The samples to be tested shall be removed on receipt of the goods.

Preventive operations

Grind 100 grams of durum wheat flour or pasta, without heating, so that at least 50
grams may pass through a size 120 sieve.
Homogenise the latter and determine, first of all, the moisture content on 5 grams, in
an oven preset at 100-103° C, until a constant weight is achieved.
It shall be necessary to continue these operations, without interruption, as soon as
the material is grinded.

Determination of the degree of acidity
The titration shall be carried out, at approx. 20°, on a 5 gram test sample macerated
in 30 ml of alcohol at 95° (the temperature must be measured beforehand).
Introduce 5 grams of the powdered product into a 50 ml plastic test tube and add 30
ml of alcohol at 95°. Close the test tube hermetically and shake by means of a rocker
arm (to ensure that the grinded substance is constantly in suspension), for one hour.
Let it sit for 24 hours. Then shake for another 5 minutes with the rocker arm.
Centrifugate for ten minutes at a speed of 4,500 r.p.m.
Take the 20 ml pipette containing the alcoholic maceration and put it inside a 100 ml
conical container (Erlenmeyer) without dilution. Add 5 drops of a solution of
phenolphthalein (1 gram for 100 ml of alcohol at 95°), titrate with KOH N/20 until the
light red colouring persists for 10 seconds: i.e. n” ml the quantity of soda used.
Determine the acidity of 20 ml of alcohol at 95° used for the maceration: i.e. n’ ml the
quantity of powder used. The acidity of N ml for 100 grams of powdered product is
given by the following formula
1,5(n -n)
Express the results on the dry product and in sulphuric acid.
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APPENDIX Il
OFFICIAL METHOD

for determining the quantity of soft wheat in pasta and durum wheat semolina
(Appendix to the Decree of 13 August 1974, published in the Official Gazette of 15 January 1975)

1. Scope
The method hereunder is aimed to determine the quantity of soft wheat, the use of
which is prohibited, in alimentary pasta and durum wheat flour.
The method applies to egg pasta.
The method does not apply to pasta treated after production, for example, in the case
of pasta preserved by appertisation or cooking.

2. Method
The method consists in the fractioning of the soluble proteins of the crushed pasta or
durum wheat flour in a saline solution, by means of electrophoresis in a
polyacrylamide gel. Specific colouring of the phenolase. Determination of the quantity
of phenolase present solely in products made with soft wheat.

3. Equipment

3.1 Balance, with a minimum precision of 0.01 grams.

3.2 Refridgerated and non-refridgerated centrifuge, capable of exercising an
acceleration of 50,000 m/s3.

3.3 Centrifuge tube, with a minimum capacity of 30 ml.

3.4  Electricity generator: output voltage: min. 700 Volts; intensity: min. 80 mA.

3.5 Die for producing the gel, comprising a tank, a frame and a lid, conforming to
the specifications in schedules 1, 3 and 3, or other equivalent system.

3.6  Electrophoresis tank, conforming to the specifications in schedule 4, or other
equivalent system.

3.7 2 kg weight.

3.8  Metal wire with a diameter of 0.1 mm.

3.9 Micro-vials, for depositing 60 + 5 microlitres of a saline solution in the gel vials.

3.10 Plastic vials larger than the ones of the frame referred to in 3.5.

3.11 Glass agitator, with a diameter of approx. 5 mm.

3.12 Triturator for non-heated grinding; water-cooled grinder.

3.13 315 micron NFX 11-501 metal sieve (rated mesh size 315 micron).
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3.14 Pre-set oven at 40°.

4. Chemical products
All the chemical products must be for “test purposes”, excepting the acetic acid,
which may be simply for “technical purposes”.
4.1 Distilled or ionised water.
4.2  Tris base (TRIS) NH;, (CH, OHy).
4.3 0.2 N hydrochloric acid.
4.4 Al aluminium lactate (CH3 CHOH CQOO)s,.
4.5  Dihydroxy-1.2 benzene (orthodiphenol or pyrocatechol).
4.6  Beta dimethylaminopropinitrile (D. M.A. P.N.)
(CH,),N CH, CH, CN.
4.7  Ethylenediaminetetra-acetic acid (E.D.T.A.)
(HOOC-CH_3),)-N-CH3-CH2-N-(CH2-N (CH2-COQOH),.
4.8  Ammonium persulphate (NH4)2S204.
4.9 Boric acid H3BOs.
4.10 Acetic acid.
4.11 Acrylamide diacrylamide (Ciabogum 41 or equivalent).
4.12 Sodium acetate CH3 COONj3 3H-0.
4.13 Calcium chloride.

5. Procedure
5.1 Preparation of the polyacrylamide gel
Prepare the TRIS-HCI buffer: 6.05 g TRIS, 40.5 ml of HCI 0.2 N, H,O g.s.p. 1000 ml.
The pH of the TRIS buffer must be equal to 4 8.6: ph = 8.6.
Dissolve 24 g of Cinagom 31 in 300 ml of the TRIS-HCI buffer. Filter with a “fast
paper” filter.
Add to the filtered substance 1 ml of D.M.A.P.N. and 0.3 gr of ammonium
persulphate.
Once dissolved, pour the solution into a tank containing the frame.
Place the lid, teeth downward, preventing the formation of any air bubbles.
Place the 2 kg weight on top of the lid.

Remove from the oven after approx. 2 hours.
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Keep the gel inside the TRIS-HCI buffer for at least 24 hours, at room temperature
(approx. 20° C).

5.2  Extraction of the phenolase

Grind the durum wheat so as to obtain a flour 80% of which may pass through a size
60 sieve.

Weigh 1 g £ 0.01 g of flour or triturated pasta inside a centrifuge tube.

Add 10 ml of 0.1 N sodium acetate and place the products in suspension by means
of an agitator.

Let sit for an hour at room temperature.

Centrifugate for 30 minutes at approx. 50,000 m/s2.

5.3 Electrophoresis

Fill the electrode tank of the electrophoresis container with the TRIS-HCI buffer.
Place the gel inside the container and combine in the electrode tank, in the manner
described in schedule 5.

Add 60 £ 5 microlitres of the centrifuged saline extract into the gel container.

Connect to a current of 8 V/cm, measured on the gel.

After approx. 10 minutes, cover the gel with a thin sheet of plastic material or
equivalent.

Disconnect from the current after four hours of migration.

5.4  Phenolase colouring

Prepare a solution of 2.5 g of pyrocatechol, 1.96 g of TRIS, 0.20 g of E.D.T.A., 0.15 g
of boric acid, 100 ml of H,O = Q.S.P.

Cut the gel in the middle horizontally with a wire (3.8).

Place the lower part of the gel into a solution of 5% aluminium lactate in the water.
After ten minutes, rinse the gel under the tap.

Delicately dry the gel so as to remove the residual drops of water.

Place the gel thus treated into a solution of pyrocatechol (300 ml).

Add 50 ml of 2% calcium chloride into the TRIS-HCI buffer.

Let the colouring develop at room temperature, until a dark green hue appears
(approx. 3 hours). It is then possible to determine the quantity of soft wheat flour (8
6.1).

Add approx. 500 | of tap water and keep the gel at room temperature for 6 to 12
hours. The enzyme bands become black on a light background.

Put and keep the gel in a 3% acetic acid solution.
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The last two operations allow the gel to be preserved for several weeks, if necessary.
5.5 Making the pasta sample

Mix an industrially produced durum wheat flour, previously tested for contamination
by any soft wheat products, and a soft wheat flour, in the desired proportions. There
is no soft wheat flour in the sample flour if the following method gives a negative
result (it is unnecessary to take any samples).

Homogenise well.

Place 100 g of the mix into a mortar and add 30 ml of deionised water.

Mix to obtain a homogeneous dough.

Laminate the dough for 30 times, by folding it in two each time.

Leave to dry in an oven at 40° for 24 hours.

6. Expressing the results
6.1 Method of calculation
The quantity of soft wheat flour, expressed in number of grams per 100 grams of
product, may be assessed by visually comparing the studied samples with the control
products incorporated in the same test and containing a known quantity of soft
wheat.
6.2 Repeatability
The difference between the results of two determinations using the same method,
carried out in rapid succession, one after the other, must not be higher than 4%,
which value is the result of laboratory experience.

(Figures)
Cuve = Tank.
Cadre = Frame.
Couvercle = Lid.
Dent = Tooth.
Réfrigérant superieur = Upper refridgerator.
Epaisseur des parois = Thickness of the walls.
Cuve d’electrophorese = Electrode tank.
Réfrigérant = Refridgerator.
Film plastique = Plastic film.
Pont (Chamex) = Bridge.

Tampon = Buffer.
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FRENCH STANDARD AFNOR NF V 03-721 OF JUNE 1974

DURUM WHEAT SEMOLINA

DETERMINATION OF THE DEGREE OF SURFACING
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1. Scope

This document describes a method for determining the degree of surfacing of durum
wheat flour.

It shall apply to samples of durum wheat flour obtained solely through grinding,
without further agglomeration, with a moisture content in excess of 10%, packaged in
airtight containers filled to the brim, containing approx. 1 kg of product, for
characterisation purposes.

It shall not apply to determinations made by means of seives with a mesh size below
160 nrm.

2. Reference standards

This document contains (dated and undated) references to other standards. These
reference standards are referred to in the appropriate sections of the text and the
relevant publications are numbered subsequently. For the dated references, the
subsequent amended or revised versions of any of the above-mentioned publications
shall apply hereto only if incorporated with the amendment or revision. For undated
references, the latest edition of the publication to which reference is made shall
apply.

NF ISO 172 Cereals and cereal products - Determination of the moisture content
(Practical Reference Method) (Classification Index: V 03-707).

3. Definition

For the purposes of this document, the following word shall have the meaning
ascribed to it hereinafter:

Degree of surfacing of durum wheat flour, shall mean the percentage of flour
passing though a sieve prescribed for the flour in question, in the illustrated operating

conditions.

4. Method
The method consists in sieving the test flour by means of a sieve with the prescribed
mesh, according to the operating procedure described hereinafter.

5. Equipment

Ordinary laboratory instruments and, in particular:
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5.1 Laboratory sieve that may be regulated at 200 t/min + 5 t/min, plus seives of
30 mm + 2 mm and 60 mm = 2 mm, equipped with a sieve fastening system.
N.B.: These characteristics may be achieved with the ROTACHOC equipment?.
5.2 Round sieve with a bottom, lid and container, made of stainless steel or
similar material, with the following characteristics:
- grinding diameter: 200 mm
- useful diameter of the sieve bottom: 185 mm + 5 mm, corresponding to a sieve
cover of approx. 270 cmz;
- height: min. 20 mm;
- mesh screen sizes currently used in France and the EU:
160 mm = 6.9 mm 2)
180 mMm = 7.6 mm 2)
200 m + 8.3 mm 2)
250 nm + 9.9 mm 2)
315 mMm £ 12 nm 2)
500 nm + 18 nm 2)?
5.3 (Eight) rubber spheres, with a diameter of between 18 mm £ 1 mm and a
mass of 59+ 0.5g.
5.4  Spatula.
5.5 Soft brush.
5.6 Flat container, with a capacity of approx. 2 litres, made of a non-electrostatic
material.
5.7 (Two) bowls of non-electrostatic material.
5.8 Balance, with a precision of approx. 0.001 g.
5.9 Chronometer, with a precision of approx. 1 sec.

6. Sampling procedure
The laboratory must receive an effectively representative sample, undamaged and

unaltered during transportation or storage.

1 ROTACHOC is the trade name of an instrument distributed by Tripette et Renaud (France). It is given solely as
information for the users of this standard and does not signify that AFNOR approves or recommends the
exclusive use of this instrument. Equivalent instruments may be used, if it is proved that they produce the same
results.

2 The tolerances relating to average sieve mesh screen sizes, consistently with the NF X 11-504 standard on
“Sieves and sieving” - Metal mesh screens in control sieves - Technical requirements and verifications”.
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The sampling procedure is not a part of the method illustrated hereunder. A
recommended sampling technique is contained in the NF V 03-740 standard on

“Cereals and legumes - Sampling of products for grinding”.

7. Preparation of the test sample
Pour the full contents of a package of approx. 1 kg of flour into the container (see
5.6), mix it carefully to achieve the highest possible homogeneity.

8. Method for determining the moisture content of the sample

Separately determine the moisture content of the test sample, prepared according to
para. 7, by applying the prescriptions laid down in the NF ISO 712 standard.

The moisture content of the sample shall be in excess of 10%.

N.B.: Otherwise the operating procedure described hereinafter cannot be applied (in
accordance with para. 1 “Scope”).

9. Operating procedure

WARNING: The operations described in 9.1 to 9.2.8 (included) must be carried out in
less than 15 minutes.

9.1 Taking of test sample

Starting from the test sample prepared according to para. 7, immediately remove,
with the spatula (see 5.4), a sample of 50 g + 0.5 g, weighed at approx. 0.01 g.

9.2 Determination

9.2.1 Press the sieve bottom for the flour in question into the container (see 5.2).
Place the eight rubber spheres (see 5.3) on the bottom of the sieve.

9.2.2 Pour the test sample (see 9.1) onto the bottom of the sieve. Place the lid and
put on the sieve (see 5.1). Fasten by means of the closing system and disengage the
degumming system, if present.

9.2.3 Start the chronometer (see 5.9) and sieve for 5 minutes + 5 secs, if the sieve is
regulated at a mesh screen size of 60 mm = 2 mm.

9.2.4 When the sieve stops, unfasten the closing system and remove the entire
container, sieve bottom and lid.

9.2.5 Take off the lid and remove the oversize flour from the sieve bottom, by

turning it upside down.
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9.2.6 With a soft brush (see 5.5), remove the flour particles still adhering to the sieve
bottom.

9.2.7 Pour the contents of the container into the sieve containing the seived product
and the particles gathered in 9.2.6 into the bowl (see 5.7) and weigh, at approx. 0.01
g.

9.2.8 Proceed with a further determination by removing another test sample (see
9.1) and proceeding as described in 9.2.1 t0 9.2.7.

Note down the mass (t,) of the second sieving.

9.3 Calculation

9.3.1 Calculate the degree of surfacing (TAF;) of the first test sample (m,),
according to the following formula:

TAF, =2 x100
1
where:
t; is the mass of the undersize, in centigrams
m; is the mass of the test sample, in centigrams
9.3.2 Calculate the degree of surfacing (TAF,) of the second test sample (m,),

according to the following formula:

TAF, = t—2x100
2
where:
t, is the mass of the undersize, in centigrams
my; is the mass of the test sample, in centigrams

9.3.3 Express the values at approx. 0.01%.

10. Expressing the results.

10.1 Calculate the arithmetic mean of TAF; and TAF,, and consider as a result the
arithmetic mean of the two weights. Express them at approx. 0.1% of the product as
it is.

10.2 Consider the repeatability of the measurements according to the following

criteria;
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10.2.1 The mean value of TAF; and TAF is below 15%: consider the result only if the
two values do not differ by £ 0.5% (i.e. mass of = 0.25 Q).
10.2.2 The mean value of TAF; and TAF; is above 15%: consider the result only if
the two values do not differ by £ 1% (i.e. mass of = 0.50 Q).
If the results do not comply with these criteria, repeat the set of operations with
another two test samples.
10.3 Assuming that the conditions of repeatability have been met, examine whether
the result of the mean thus obtained is higher or lower than 15% (i.e. higher or lower
than 7.5 g in mass).
10.3.1 The result is above 15%: consider this value as the final test value and
express it at approx. 0.1%.
10.3.2 The result is below 15%: repeat the above procedure with another two test
samples (see from 9.1 to 9.3.3), but altering the operating conditions as follows:

para. 9.1: remove a test sample, with a spatula (see 5.4) of 100 £ 0.5 g,

weighed at approx. 0.01 g;

para. 9.2.1: place four rubber spheres (see 5.3) on the sieve;

para. 9.2.3: sift for 5 min £ 5 secs in a 30 mm + 2 mm sieve.
10.3.2.1 Proceed in the above manner on two test samples. This will result in the
obtaining of the undersizes t3 and t4, corresponding to the test samples mz and my
and to TAF; and TAF,.
Express these values at approx. 0.01%.
10.3.2.2 Calculate the arithmetic mean of the values of TAF; and TAF,. Express
these values at approx. 0.1% on the product as it is.
10.3.2.3 Examine the repeatability of the measurements considering the following
criteria:
10.3.2.3.1 The average values of TAF; and TAF, is below 15%: consider the
result only if the two values do not differ by + 0.5% (i.e. mass of + 0.50 g).
10.3.2.3.2  The average of the TAF; and TAF; values is above 15%: consider the
result only if the two values do not differ by + 1% (i.e. mass of + 1 g).
10.3.2.4 If the results do not correspond to these criteria, repeat the set of
operations with another two test samples, as described in 10.3.2 to 10.3.2.4.
Otherwise, consider as the result the arithmetic mean of the two weighings and
express it at approx. 0.1%.

UNAFPA 27



JULY 2001 FRANCE

11.  Accuracy

See in appendix A the results of the interlaboratory tests carried out.

11.1 Repeatability

The absolute difference between the two results of the single tests, obtained with the
same method, on an identical material in the same laboratory and by the same
operator, using the same equipment and, in the brief interval of time must not be
higher than the values specified as the case may be, in 10.2 or 10.3.2.3.

11.2 Reproducibility

The absolute difference between the two results of the single tests, obtained with the
same method, on an identical material in the same laboratory and by the same
operator, using the same equipment and, in the brief interval of time must not be
higher than 25% of the value of the arithmetic mean of the two results, with a
minimum tolerance of 2 g and a maximum of 10 g.

N.B.: these values correspond to those that must be obtained based on the “rules of
the art”. If there are dispersions of the results, in fact, they are not due solely to
method but derive also from the allowed tolerances for the sieve mesh screen sizes.

12. Test report

The rest report shall specify:

- the method with which the sampling has been carried out (if known);

- the method used, in particular, the sieve mesh screen size;

- the result of the test; and

- its repeatability.

Furthermore, it shall also indicate the operating details not envisaged in this
document, or optional, as well as any accidents that may have affected the test
results.

The report must also give all the necessary information for the full identification of the

sample.
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APPENDIX A
(For information purposes)
RESULTS OF THE INTERLABORATORY TEST

An interlaboratory test has been carried out with the participation of nine laboratories.
This test has been carried out on five durum wheat flours with different “via”
percentage values. The determination of the degree of surfacing has been carried
out with size 160 nm and 250 nmm sieves.
The test procedure is as follows: each laboratory has received the samples of five
flours. On each sample have been carried out four determinations of the degree of
surfacing, using size 160 nm and 250 nm sieves.
The laboratories have applied the method. This means, in particular, that the size of
30 mm, as also a test sample of 100 g and four rubber spheres have been
considered for the tests with the size 160 nm sieves for the flours G, J and A, for the
tests with the size 250 mm sieves for the flours D and G, and with the size 60 mm
sieves, 50 g test sample and eight spheres in all the other cases.
The results have been statistically analysed according to the ISO 5725 standard?.

Table Al: Results of the inter-laboratory tests

Sieves = 160 um sieve 160 um sieve
Flour | G J A K D G J K
Number of participating 9 9 6 9 6 9 9 9
laboratories
Number of considered 7 6 5 6 5 9 9 8
laboratories
Mean value (%) 2.60 [ 12.62 13.35 58.84 0.38 11.81 | 32.75 | 92.30
Standard repeatability 0.09 0.19 0.14 0.11 0.07 0.24 0.43 0.36
deviation (S))
Repeatabiliy coefficient of 3.36 1.50 1.04 0.18 17.89 2.05 1.33 0.39

variation (%)

Repeatability value (2.83 S) 0.24 0.53 0.39 0.29 0.19 0.67 1.20 0.99

Standard reproducibility 0.24 0.64 0.44 0.77 0.17 2.87 2.68 3.07
deviation (Sg)

Reproducibility coefficient of 9.15 5.04 3.29 1.30 44.42 24.29 | 8.18 3.32
variation (%)

Reproducibility value (2.83 Sg) | 0.66 1.76 1.22 2.12 0.46 7.95 7.42 8.50

¥ NF 1SO 5725 on “Statistical applications - Reliability of testing methods - Determination of the repeatability
and reproducibility of a standardised method with interlaboratory tests (classification index: X 06-041").
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(figures)

Taux d’affleurment = Degree of surfacing
Repetabilité = Repeatability

Tamis = Sieve
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Syndicat des Industriels Fabricants de Pates Alimentaires de France

(SIFPAF)

PASTA

REGULATION CHARACTERISTICS
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S.I.LF.P.A.F.

PASTA

REGULATION CHARACTERISTICS

Sources:

- Decree no. 55-1175 of 31 August 1955 (O.J. of 4 September 1955)

- By-law of 27 May 1957 (0.J. of 30 May 1957), as amended by by-law of 22 July
1959 (JORF of 31 July 1959, of 13 August 1974 (JORF of 15 January 1975) and
of 6 December 1974 (JORF of 12 December 1974)

Pasta made of of superior quality of standard quality

durum wheat semolina

CRITERIA BASE % CONTENT % CONTENT
ASH CONTENT Minimal 0,55
(on dry solids) Maximal 0,80 (1) 1.30 (1)
ACIDITY CONTENT
(on dry solids) Maximal 0.05 0.07
CONTENT in NITROGENISED| Minimal 10.50 11
SUBSTANCES(on dry solids)
HUMIDITY CONTENT (on dry solids) | Maximal 12.50 12.50

(1) Threshold 10%

The maximum content of ashes for semolina of type SSS E and pasta of superior
quality is fixed at 1,10% on dry solids (Circular Letter of the Service de la Répression
des Fraudes of June 15, 1972)

The denomination “egg pasta” and, generally, any denomination and representation
making reference to the presence of eggs may be used only for pasta containing at
the very least, 140 grams of whole egg (excluding shells) or yolk, or the
corresponding weight of powder of whole egg or egg yolk.

The denomination “fresh egg pasta” may be used only for pasta containing the same
quantity of fresh eggs, in conformity with the provisions of the regulation in force
concerning the repression of frauds in connection with the marketing of eggs.
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LEGISLATION IN FORCE

(texts in the original language)

LOI DU 3 JUILLET 1934
PUBLIEE AU JOURNAL OFFICIEL DE LA REPUBLIQUE FRANCAISE
DU 6 JUILLET 1934
TENDANT A REGLEMENTER LA FABRICATION DES PATES ALIMENTAIRES,

MODIFIEE PAR LA LOI N° 99-574 DU 9 JUILLET 1999
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Lol tendant 3 réglementer Ia fabrication

L _ des pites alimentaires

Loi du 3 Juillet 1934 modifide par Ia I} du 9 Juillet 1999

o

 Article 1er - Les péles afimentaires vendues sous quelque déncmination et

guelque forme que ©2 soit devront dire fabriquées exclusivement en pura
semouis de bié dur.

Touteivis, des pliss almentairse contenant’ du blé  isndrs,
gxclusivement ou sn mélangs avec du b8 duy, peuvent &rs venduss
-8 France sl slles provisnnent d'un St mambrs ds MUnion
europssnne ou dun aulre Eiat parie conwactants & I'accord nstituant

PEspacs économique suropéen, off elles sont bgalement fabriquées
gt commercizlisées.

" Article 2 ~ Les infractions & la présente lof sont constatdes et pourslivies dans les
conditiong prévues par e livrs 1l du code de la consommation. :

pdiest dée Tnduntrisly Fabricanis : : 23, yue & Avids - TEHUE Paos
? Piies A¥imentires de Franes Téidpions t 0L.43.83.55.44

T Faris n® 13,050 o . . :

Tdidenpie 1 01435557 .48
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LEGISLATION IN FORCE

(texts in the original language)

DECRET N° 55-1175 DU 31 AOUT 1955
PUBLIE AU JOURNAL OFFICIEL DE LA REUBLIQUE FRANCAISE DU 4
SEPTEMBRE 1955 PORTANT REGLEMENT D’ADMINISTRATION PUBLIQUE
POUR L’APPLICATION DE LA LOI DU 1R AOUT 1905 SUR LA REPRESSION
DES FRAUDES, EN CE QUI CONCERNE LES PATES ALIMENTAIRES
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MINISTERE DL IZAGRICULTURE

. SERVICE DE LA REPRESSION DES FRAUDES,

DECRET N° 55~1175
a. {51 AOUT 1935

portant réglement & administration publigue pour Pappli-

cation de la loi duw I* aods 1905 sur la répression des.

Jraudes, en ce qui concerne les pites alimentaires.
{F. 0. du 4 septémtbre 1055)

e Presment pu CONSEIL DES MINISTRES,

Sur 12 rapport du Ministre de Agriculture, da Garde des Sceaux,
. Ministre de la Tustice, du Ministre des Finances et des Affaires deon-
. migues, du Ministre de la Santé publique et de 1& Pepulahon et du
___I'r'hmst:e de PIndustrie et du Commeree, .
525V 1a 1oi du 19T aofit 1905 modifise, sur la: represmon. des fravides
dans ia vente des marchandizes et des falsifications des denrées alipgen.
taires ot des produits agricoles of, notarmmént, som article 113

Vu Jes lois des 3 jaillet 1934 et 5 el 1964 re]atwes ala fa]:-n- '

cation des pites alimentaires;

. Wale déeret du 22 janvier 1919, complete par Ie ﬂécrct du 31 d6-
cembyxe 1928, portant régiement dadministration Fubhque pour -

T'application de 1a 1oi susvisée du 1°F aoit 1903;

Tule déoret du 13 juin 1939 portant régferent d’a.dxmmstrahou
publique poux Lapplication de la loi susvisde du I°F aotit 1903, en
¢t qui concerns ls commerce des ceufs;

- Le Consell d'Etat entendus,.

" Dicnkze -

ARTICLE PREMIER .

Sous réserve des .démgations résultant éventueliement de Pappli-

IO Tudla.

RERUSLIQUE.FRANQAISE.  ° "RlLoi6 .

R e e ——
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cation de Partisla 2 de Ja 1ol no S4379 du'5 avedl 1934 susvisde,
seuls pewvent porter la dénomination « piies alimentaires» les pro-
duits préts & Pemplol culinaire, prépacds par pétriscape, sams fer
menfation, de semoule de Dblé-dur additionnée dean potable et
; soumnise 3 des traitements physiques appropriés tels que tréfilage,
laminage, séchage, leur donnant I'aspect comsacrs par les usases.

H AgnT, 2

Sont autorisdes, en o2 qui concerng les phtes alimentaires, Ies

additions suivantes :
Le sel {chlorure de sodium);
Les conafs;
Lo gluten, le ialt ou e Jait dorémsé:
Les légumes frais; . .
Les sues on extraits de légumes, zinal que les aromates.

Ant. 3

La déuomination « pstes alimentaizes aux. eeufs » ef, d'une manisre

genémle, tonte désigmation et tout mode de présentztion évoquant

Tineorporation d'wenfs, ne peuvent &tre niilisés que pour les phtes
~ontenant, au minimum, par kflogramme de semoule, 140 grammes

eufs entiers (coques exelnes) ou’de jaumes, ou le poids eorres--

" pondant de poudre d'cafs entiers ou de jaunes. -

La dénomination «pltes alimentoives aux ceufs fraiss ne peut
étre utilisée que pour les pltes contenant, dans les mémes propor-
tionrs, des eeufs frals, an sens des-dispesitions réglementaires en
vignenr concernant 14 répression des frandes en c2 qui concerns e

©  commerce des ceufs . .

La dénomination «pites alimentaires an clutens me pent #re
utitisée gque powr les pites contenant su moins 20 p. 100 de matitres
azotées yrovenant du ghuten. ' :

Fa dépornination «pites alimentaires au fait» ou «pites alimen-
taires an Jait écrémé e ne peut 3me utlisde que pour les pites addi-
tiomndes de lait ou de Jalt derémé, dans une proportion telle gue
)0 grammes de pites contiennent aun mwoins 1,5 gravame dextralt
oo dégraissé provenant du lait. En cas daddition d'une proportion
Inférieure de dait ou de ladt Serémé, la dénomination doit 8tre, suivant
le' cas, & Vexclusion de toute autre, celle de : ©pites alimentaires

additieandes de X p. 100 de Iait {ou de =ik éorémeé} », ce pourcsntags _

étant rapporté & la matitre siche dégraissée.
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Les phtes slimentaires auxguelles ont #¢ incorperds des lézumes
frals doivent #tre vendoes sous 1o déromination : «pites alimen
_taires aux... (nom du légome incorpord} ». Co
Celles additionnées de sucs, exixaits de Mgumes ou. aromates
dolvent Btre vendves sous lo dénomivatien : « pltes alimentaires
avomatisées 3. », suivie de Pindieation de Ia nature du Iégume.

ArT. 4

Lss zemoules de blé utilisfes pour 1a prépamation des pites ali-
mentaires doivent &tve de qualité saine, Joyale ef marchande e
repondm aux caractérigtiques ﬁ:‘:ecs par arrété dun Migistre de
TAgricalture. -

Lorsque ledit arrété deﬁmt plusieturs types de semmﬁes les pites
alimentaires vendues sons la -dénomination vanx ceufse, «anx
ceufs frafss, evav platen s, cau Jaits sau Iaft dovdmén, ¢ aws..
{nom du iépume incorporé) », zind que celles dont o dénomina-
tion comporte le qualificatif « supénienr », doivent 2tre exclusivement

+ fabriquées avec des semovles de bl dur de type supérisur répondant
sux caractéristiques fixées par Tarrété visé & Palinéa préeédent.

A Vexception de celles prévues i V'alinga préesdent, toute mention

quant la qualité du produit cst interdite dons les dénominations
 de vente des pates alimentaires. L'emaplod du qualificatif « supérieur» -
-est potamment interdit en T'absence d’arretes définissant Plusmurs '
types de semoules.

An cas oft la dérogation prévued 1’31:!:1::113 2 delzled du o avrﬂ 1954
sexalt appl‘.tquee, Taredtd visé par. cette lof . fixerait egalement 1&5
modalités d'étiquetage des produits fabriqués, '

" AmT. §
Sint considérdes comme fraudulenses Ta colomation dés piites

alimentaires, méme & I'aside de colorants végSiaux, e Paddition aux
pites alimentaires. de substances clomiques.

ART. &
I est interdit de metire en vente : . .
1¢ Des pites alimentaires contenant plus dﬁ 12,5 p. 100 d’EELu
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4 Pexceptinn, toutefois, des pitss fralohes venducs sfous' cette déno-
mination;

2¢ Dres pites wlizoentaires doxt la tencur en acidité ost supeneurf-
au maximum fxé par accdts du Ministre de P Agriculture.

I . Art. 7

Les matidres premidres céréalitres détennes dans les locaux sexvant -

& In fahrication des pites alimentaires devront comporter un Stique-

tage pexmettant d'identfier leur provenance ainsi gue la nature-

de ceg produits et le poids net contenu dans Femballage.
" Est interdite dans ces locaux tonte détentiom, sans motifs iégr-
times, de matidres céréalitres amtres que celles amtorisées pour 1a
préparation des pites alimentaires,

Arr. 3

A Texception de ceﬂea vendues frafches, Tes v pltes alimentaires’

auzt coufs » et « sux coufs fiais 7 ne peuvent Sire mises en-vente qu’en
cmballages.

Les antres catdgoties de pa!m -alirnentaives peuvent Etre mises sn
vente, s0it enm vrac, soit en cmb

Les embeilages ne peuvent #tre que de 125, 250 ou 500 gramhmes
nets on des maultiples de 500 grammes,

Dans Je cas dembasliages transparents, ces dermars doivent &e

exempts de coloration.

ART. 9

Les embattages contenant des pites alimentaires. en vue de la vente .

doivent portor les mentions suivantes, en caractbres trds lisibles :

I° La dénominstion comportant les termes « pltes alimentaires »
accompagnds, s v 2 liew, du qualificetif «salé» et des qualificatifs
gt mentions prévns aux articles 3 et 4 ci-dessus; tl}utﬂfﬂls, les temmes
apdtes alimentaires » peuvent &tre remplacés par le nom, consacré
par T'usage, d'uns catégorie de pites commespondant & ume certaine
Forme, tel que macaroni, nouilles, vermicelle;

20 Le nom et Vadresse du fabricant. Towefols, cette mention
pourTz Sire remplacee, soib par une margee dé Fabriqus on de com-
rneres, goit pa.r le o dun Tande.ur, i la condition d'8tre suivie

A War
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'une mdication conventionnelle arrBtée par le Sexvice de lo Répres
sion des Fraudes et permettane dFdemtifier 1o Fbricant:

30 Le poids net. )

Toutes les mentions prévaes pur le présent déeret doivent figurer,

_ de fagon apparente pour Vacheteur, sux la méme face de Vembatlage

Tous Ies mots compesant In dénomination doivent &tre nsczits en
caractéves de mfme dirnension, 12 haotegr das lettres dewant #tre
an moms de 3 millimatres,

- Ant. I0

Les pites alimentaires mmises en vente en vrac doivent ftre pré-
sentées dans des conditions telles que les mentions prévues par le
présent décret sofent trés apparentes pour les acheteurs.

_ Arr. 11

Lemploi de toute indication, de tout gigrie, de tout mode de preé
sentation susceptibles de créer une confusion dans Iesprit de Pache
teur sur la matare, Porigine, les qualitds substantielics, la compo -
~itigr, le volume ou le poids des pites alitentaives, est interdit en

Jutes circonstaness et sons quelgue formee que cb -soit, noetamment
sur les récipients et emballages et sur les papiers de commerce, fac-
tures, catalegues, prospectus, prix colrants. enmselgpes, affiches,
tableatec-réclames, anuonces ou tout zntre moyen de publicité.

Art. 12

Les dispositions du prés‘cut &ecmt ne visent pas les spemahtes:

cidinnives,

Celles relatives 3 1'dtiquetage ot au comditiommement ne seromt
applicables aux prodults visés mis dans le commerce qu's Vexpire
tion d'un déai de six meis aprés 2 publication du présent décret,

Arr. 13

" La Ministre de 1'Agriculture, Ie Garde des Sceaux, Ministre de

la Justice, le Ministve des Fiosnces ot des Affaires. écongorniques, le
Ministee de 1a Sanié publique et de Ja Population 6t e Ministre de
Plnduostrie et du Commeres sont chargés, chacon en oe qui le con-




— & — -

eerne, de Vexéoution du présent déeret, qui sers publié au Journal
aificiel de la Républiqee fancaise.

‘Fait & Paris, le 31 aot 1955.

Ecear FAURE.
U Pae e Pedsident du Sonseit d.cs Mimistics : -
Le Ministre de Udgriculture,
Jean Sovsser. - _
Le Garde des Seean,
Minisire de la Justice,
Scauman,

Le Miristre des Finances
et des Affaires dconomigues,
FPierre Prioarin,

La Mfr;-is.ﬁre de PIndustrie
et Ju Commerse,
Anded MoricE,

- e Ministre de lo Santé publique

et de {a Population,
‘Bernard Larar.

lupnigrmie Mavosans, == 10, 709103,



JULY 2001 FRANCE

LEGISLATION IN FORCE

(texts in the original language)

ARRETE DU 27 MAI 1957
PUBLIE AU JOURNAL OFFICIEL DE LA REPUBLIQUE FRANCAISE DU 30 MAI
1957 FIXANT LES CARACTERISTIQUES DES SEMOULES DE BLE DUR ET DES
PATES ALIMENTAIRES, MODIFIE PAR LES ARRETES DU 22 JUILLET 1959, DU
13 AOUT 1974 ET DU 6 DECEMBRE 1974

ANNEXE 1 — Méthode de détermination du taux d’acidité des semoules de blé dur et
des pates alimentaires (annexe a l'arrété du 22 juillet 1959 publiée au JORF du 31
juillet 1959).

ANNEXE Il — Méthode officielle de détermination de la teneur en blé tendre des
pates alimentaires et des semoules (annexe a l'arrété du 13 aolt 1974 publiée au
JORF du 15 janvier 1975).

UNAFPA 35



ARRETE du 27 MaT 1957 (PARU au J.0. du 30 MAT 1957)

RELATIF aux CARACTERISTIGUES des SEMOGLES de

BLE DUR et des PATES ALIMENTAIRES

modifi& par L'Arr8t& du 6 DEcembre 1074

Ces modifications comcernent uniquement 1'article ler et 1'article 8
de 1%arréré précédenr

LA A Ay e ——— —— —

CARACTERISTIQUES des SEMOULES de BLE DUR et des

PATES ALIMENTATIRES

W

Le Secr&taire d'Evat 3 -L'Agriculture, le Secrétaire d'Etat
aux Affaires Bconomigues et le Seerétaire d'Etat auv Budget,

Vo La loi du ler Aofit 1905 sur la répressidn des fraudes
dans la wente des marchandises et des falsifications de denrées ali-

mentaires =t de produits agricoles ;

. Vu 1a 161 du 3 Juillet 1934 relative 3 la compasition des
PEtes alimentaires complét&e par lz loi n” 54-379 du 3 Avril 1954:

Vi le dBeret—-loi du 17 Juin 1938 relatif au contingentement
des semouleries et 4 l'organisation professionneile de 1l'industrie
semoulifre, modifig et complété par la loi du 171 4o0@t 19471 et le
décrer n” 56-279 du 20 Mars 1956, pris en exécution de la loi du
17 Aolit 1948 tendant au redressament eccnoquue gt financier 3

Vu La loi du 24 Juin 1940 portant organisation de 1! 1ndustr1
des pites alimentaires, modifiée et complétée par le décret n® 56-280
du 20 Mars 1956, pris en exdcution de la loi du 17 Aclt 1948 tendant
au redressement &conomique et fimancier ;

Vu l'ordonnance n° 45-1484 du 30 Juim 1945 relative & la
constatation, 1la paursulte et 1z repressmcn des lnfractlans & la
législaticn Econouigue

‘Yu le déeret n® 55—11?5 du 31 sefit 1955 portant rEglement
d'administration Publique pour. 11t applicatiou de la loil du ler Aﬂut
905 sur la répression des fraudes en c& qui concerne les pités
allmentalres :

Yu lés avis des comirdg professicnnels de la Semoulerie
et de 1'Industrie des Pites Alimentaires -

“Vu 1'avis du ceonseil central de 1° ﬂfflce Hatiomal. Interpro-
fessxonnel des Gé&rgales.



ARRETENT

drticle ler. :Les pites alimentaires sont fabrigues exclusivement

3 partir de semoule de bl& dur, dans les deus types
Enumirés d l'article 2 edi-aprés. Toutefols ces daux types sont le
produit d'unes mouture conduite librement par le semoulier, socus 1la
geule obligation de ne livrer dque des marchandises ripendant aux
caractéristiques spécifides & L'article 3 . du présent arr8té, garanties

du respect du taux d'extracrion moven servant de bage au calcul das
FLix.

Article 2. Lés dénominations servant & dEsigner les deux types de

semoules de blé dur visBas I 1'article ler ci-dessus et

devant figurer sur les &tiquettes apposées sur chaque emballage seront
l1ibell&es comme suit :

- so0it "semdule supirieure de bl& dur™ ou "sewoule de blé dur de
qualité& supérieure" pour le type supérieux, dite 558 E ;

]

- soit "semoule de blE dur" ou "semoule courante de bld dur™ pour
le deuxiéme Lype, dite 888 F.

Article 3. Les semoules livrées en vue de la fzbrication des pites,

alimentaires doivent crépoundre aux carvactéristiques ci-

apris :

a3 - taux 4d'humiditd : maximum 14,5 p. 100 avee tolérance d'un point
donnant 1lieuvw 5 ré&factiom de prizx 3

B} — taux dzcidité .

- cemoule supérieure : maximuw 0,03 p. [00 exprimé em acide
' ' sulfurique (pourcentage ramengd & la
matigrs sdche}
- semoule courante : mazimum 0,07 p. IGD exprimé emn acide
: snTfurique (pourcentage rameng 3 la
mati&re sZche).

les taux d'acidité seront détermings selon la migthode publiée

en annexe du présent arrdtd

¢) -~ taux d'dffleurement @ AT

- gemoule supdrieure : refus au tamis 106 d7une ouverture de
maille de ©0.187 mm, tolérance 10 p. 100;

- gemoule couraunte : refus ad tamis 120 d'une ouverture de
mailie de 0,161 mm, tol&rance 50 p. 100.

Ces carvractéristiques seront déterminZes en opérant sur un Echan-
tillon de 100 grammes aun movyen d'un plansischter de laboratoire
d'une amplitude de 30 wm, tournant & une vitesse constante de
200 teurs-minute pendant 5 wminuvtes, L'appareil comporte des
tamis circulaires en Dbronze phosvhoreux d'une surface utile

de blutage de 283 cm2, le Jégommage £tant assuré au meoyéEn de
guatre billes de caocutchouc de 15 mm de diaméEtre. '



a) Semoules 3 pﬁtage, dices GG ;

b) Semoules qualité ewxtra, dites 8S885 G, SS585 X er M.G,

c} Semoules gualité extra, dites 5555 et 25888 :

dtaciditd doit @tre au_maximum de. 0,05 p.

-

Au cas of les taurx d'affleurement des produits ne eortespon-
draient pas 4 ceux visés ci-~dessus, ces produits devront
Tépondre aux caractéristiques suivantes

- semoule supBrieure : taux de cendres maximum 0,20 p. 100,

tolérance i0 p. 100 (pourcentage ramens
2 la mati&re s&che),

- semoule courgute : taux de gendres maximum 1,30 ¢, 100,

tolé&rance 20 p. 100 (pourcentage ramend .

d la matcisdre s&chea).

Artiecle- 4. TLes semoules de bBIE dur desztinfes ¥ la consommation emn

1Tétat doivent satisfalre anx normes cl-dessous @

H

»

grenaison : refuas total au tamis d'une ocuverture de maille de
0,530 mm, .toléramce 5 p,. 100

~ tanx de cendres Tapportd 3 la matiére séche : wmaximum 0,90 'p.

grenalson : refus tetal au tamis d'une ocuverture de maille de
0,247 mm, toldérance 5 p. 100 ;

>

»

- taux de cendres rapport® & la matiiZre s3che : maximum 0,80 p.
grenaison : refus total au tamis d'une ouverture de maille de

0,187 mm, toli&rance 5 p. 100,

Pour les trois catégories de semoules en L'Etat, le taux

100 exprimé€ en acide sul-

- taux de cendres rapportd I la matiZre sZeche : maximum 1 . 100 .

1o

furique {(pourcentage ramend & la matidre sE&che et d&vermind selomn la
m&thode d'analyse publide en annexe) et le taux d'humidité au maximum

de

14,5 p. 100.

Article 5. Les caractéristiques visd@es aux articles 3 er 4 sort

- depart wsine, pour les semoules mEtrapelitaines 3

exigies 1

*

— quail de d&barquement, pour les semoules en provenance d'Afrlque du

Hord

Article 6. Les emballages renfermant des semoules de HLE dur

. dqu'elles scient descinfes 3 la fabricatiow des pites

alimentaires ou 2 la vente pour la comsommation en l'étrar, doivent
comporter, solt par impression directe, so0it au moven d'une Etigquetts,
les mentions suivantes : '

1%

- la dénomination du produilt, telle que prévue sux articlez 2 et

4 du présent arrétd ;



L)

11

T

™

2°) - le nom et 1'adresse du fabricant de semoules ou du condirion—
neur 3 ¥ '
3°) - 1'inddication du poids meg.
* .
La dénomination du produis doit, en cutre, figurer sans
abré&viation sur les factures et bons de livraisens.

Article 7. Les pites alimentaires devront satisfaire aux caracts-—
- Tistigques suivantes : '

a} Taux- de cendres

pites de qualité supirieure :
- minimum : 0,55 p. 100 {(pourcentage ramens i la matidre séche),
- maximum : 0,80 p. 100, tolé&vance 10 p. 100 (pourcentage ramand
- S & la mati&re s2che) :
el ST T L LT elanstae - TR

— pEtes counrantes : co. R

- maximum : 1,30 p. 160, tolZrance 10 P. 100 (pourcentage ramens
&8 1la mati&re siEche),

B) Taug d'acidits

—~ pites de qualits supérieure -

= maximum : 0,05 p. 100 exprimé en acide sulfuridue,

- pites courantes

- ﬁaximuﬁ 7 0,07 p. 100 exprimé en acide.sulfuriqua.

Dans les deux c¢as, il s'agit d'un pourcentage ramend & la

watiBre séche et ddrerming selon la méthode d'analyse publize en

annexe duo présent arr8ré,

¢} Taux de matidres azotdes.

H

—. pates de gualité supdrieure :

- minimum : 10,5 p. iﬁﬂ (pourcentage ramend z la mati&re séche),
~ pHtes courantes .

- minimum : 11 p., 100 (Pourcentage ramens & la matidre séchej.

dy Taux d"hunidité

- maximum : 12,5 p. 100. Toutefois, ce maximum ne g'appliquera pas
aux pHEtes fraiches vendues sous cette dépomination. '

Les dénominations et mentions prévues en matidrs d’'Eti-
quetage des pites alimentaires devront figurer sans abréviztians



5

sur les factures et les bons de livraison.

Article B, En sus des garactéristigques fixées par le présent
axrréte, les semoules dz blé dur ainsl gue les pites alimentaires
deivent présenter les caractéristiques spécifiques dez blés duxs
(triticum durum) et des produits dérivés, identifiés au moven des
méthodes s'analyse fixées en applicaticn des arricles 3 =t 20 du
décret moedifie du 22 Janvier 1%19 portant réglement
d'administratiqn.puhlique'pour Lrapplication de la lol sousvisde
du ler Aohr 1905.

Les laboratecires chargés de concourir & lfapplication de 1la
reglementation relative a la répression des fraudes sont tenus
dremplover, pour la determinaticm de la teneur en blé tendre des

pates alimentaires et des semoules, la méthods décrite an annexe
(ANMNEXE TI).

Article §: .  Les disposgitions de 17 arrsté du 10 juillet 1965 sont
abrogées .
Article 11. Le Directeur Général de 1’Agriculture, le Directeur

Géneral des Prix et des FEnquétes Economigues, le Directeur Génsral
des Tmpdts, l/Inspecteur Genéral, Chef du Service de la Répression
des Fraudes, et le Directeur Général de L1'0ffice National
Interprofesgionnel des Céréales sont chafgés, chacune en ce gui le
concerne, de 1'exécution du présent arrdté.

Fait & Paris, le 27 Mai 1957

a

Le Secrétaire d’/Etat a l/Agriculture
Endre DULIM

Le Secrétaire d'Etat au Budgst,
Pour le Secrétaire d'Erat et par délégation:
Le Directeur du Cabinek,
" TRend LARRE . -

Le Secrétaire d'Etat aux Affaires Economigues
Four le Secrétaire d’Etat et par Délégation
La Directeusr du Cabinet
Marcel REVERDY

- ' Le Secreétaire Géndral
. ' du €.P.I.P.A.
J. HMESSEAN de SELORGES



ANNEXE T
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METHODE DE DETERMINATION DU TAUX DYACTDITE DES SEMOULES DE BLE DUR
ET DE PATES ALIMENTATRES,

Le prélévement des €chantillons soumis 3 1' analyse deyra etre
opéré deés la réception de 1la marchandise.

- .Op&rations prézlables

Exoyer sans.Echauffement 100 grammes de semoules de blé dur ou
de pates alimentaires jusqu’i obtention d'une poudre domt 50 Erammes
au minimum passent au travers d'un tamis 120,

Homogénilser cette derniire portiom et diterminer sur elle tout
d'abord 1'humiditd, sur 5 grammes, I 1'&ruve réglée ¥ 100-103°
Jusqu'3 poids constant.

Il est indispensable de poursuivre les op@rations sans discon—
tinuver, aussitdt ls broyage effectud.

Détermination du tawx d4'acidits

Le titrage sera . fait aux environs de 20° sur la macération 4 une

prise d'essai de 5 grammes dans 30 ml d'alcool 3 95° (degrd priala-
blement wBrifid},

Introduire 5 grammes du. produit pulvérulent dans un tube en
matigre plastique de 50 ml, y ajouter 30 ml d*alcool & 95°. Apitex
les tubes herm&tiquement ¢los au culbuteur {qui doit Btre réglé de
fagon que le produit pulvBrulent reste toujeours en suspension) pendant
une heure. Lalsser reposer pendant vingt—quarre heures. Puis a;outer

4 pouveau cing minutes au culbuteur. Centrifuger dix minutes & la
vitesse de 4.500 tours 3 la mlnute.

Prendre & la pipette 20 ml de la macdratien alcoplique, les
intreduize dane une fiole conique (Erlenmever) de 100 ml et sans
dilution préalable, ajouter 5 gourttes d'une soluticn de phéEnclphta-
l1éine (1.gramme pour 100 ml d'alecool 3 93°), titrer avec XOH N/20

kusqu'a coloration rose pdle persisrant dix secondes : soit n'ml la
: quantitg de soude employde,

Déterminer 1'aciditd de 20 ml de 1'alesol I 95° dtilisé pour
effectuer la macBration : seit r'ml la quantitf de soude employie.

" .L'acidicd en.ml N rapportée 3 100 grammes du produit pulveru1ent est
donnee par 1a formule : 1,5 (n' - n).

.-Exprlmer leg résultaks sur produib sec et en acide sulfurique.
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METHODE OFEICIELLE

de détermination de la teneur en .blé tendre

des pétes alimentaires et des semoules.

{ Annexe 3 l'améts du 13 Actit 1974 publié au Journal officie! du 15 janvier 1975}
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DOCUTMENTS  ADMINISTRATIFS

———a

03

1. Obfet ot domaine dapplicatien.

présemto méthode o pour objet 1o détermination de la tenenr
I& iepdre, dent la présence rlest pas auntopisés, dos” pdies
ntaires of des semoules.

méthede shapplique a0 oas des pdites aox oouls

molbods pa sapplique pas 2ox pites slimentabres ayent subi
raitements spres leur fabdication tels oue Tappertisation on
£50TI

2 PrJn:ipE.

stisnpement. par e!ectmpharcﬁa an el de pul:,racrﬁanude,
wotdings solubles cn sotution saline des pites Brovdes on des
nles. Coleration spéeifique des polypbieclozvdases. Détermi-
1 e Ix tenpur eh une polyphénoloxsdase antquemeont présenta
Ies prodiits de BIE tendre.

3. Appareillage.

Balantce d'one préciston minfmale Q0L g

Centrifugewse réfeisérée on non, capshle dleeyeey ume acgdlé-
ralion de S50 000 m/st ’

“be & centrifugense de capacikdé minimuom de 30 ml

windératenr de cotrvant @ waltzoe de sortic: 700 wolbx minimum;
intensité ; 20 m mHnimu

Monle pour 1z fabrication des gols cﬂmpl gpant une euve, on
cadre et un codvercls répondant aux spécifications des
sehémas oo T 2, 3 ou touf autre systdme dquivalent

Cure déiectrophoréce’ vépondant oo’ spéckfieations da schéma
n" 4 gn touk autre srsbime dguivalont

Poids de 2 k.
il métalligue de diamdtre 01 moy

Aierapipelies permetiznt de déposcr 80 £ 5 milepolittes 0
solutinn saline dans les euvettes duo zel,

Ciprattes plastiques da -ﬁ1mensmri5 sitpérienres & ce.!les du eadre
déerit ¢m 3.3

Agitatenr en verre, de diametre 5 mm:em'j_'mn.
Groyeur permasitant Pobtention dune mounture sans échauffe-
went : moulin refroidi & Peau,

Tamis mctalligus 315 misvons WFX 1130 (dimension nomtid
nale do maille 315 micoons.

Efuve rérlée 3 40 "C

5. Produits chimiques.”

2% los groduits doivent posséder la- nualité « pour amalyses =
=0 lacide acef_lque gqui peat avelr kogualitd « technigye =
Fau distiilée ou désfonisée.
Trishydroxyméthylamineméthane (TEIS) MHEC {CH: OH),.
Acide chlorhydrigoe {2 M
Lactate @alaminfum Al CH, UHOH COOL
Dihydeoxy -12 benzéine (webhediphénol- on pyrocaidekoll,
. Bita Aiméflylaminoprepiepitrile {b. 3L A F. NI
(CHy =¥ Cffy CH: CIE
. Avide éthiyléne daminelélracifiqus (B, 0 T. A
- HOGC = et — O = CH =1 (G — 00 ],
. Porsaifate dammionidm (R .5 EL
Apido borique H. B0, '
1 Acide océtioue.
! Acrylamide Bisaerylamide (Cyanogum 4L nu :-.rc;un'a‘Ient}
z Apftale dc sediwem CF, COONa 305 0.
T Chiorttre de ealeiuwm.

3. Made op:}rntﬂiré.. ' \

. Préparation e ged de 1mt:;r:tcry1ami:ic

Priparer le lampon TRIS—HFCL:- 605 ¢ TRIS; 05 ml ECL
92 N1 HaG of.s 100 ml Lo pIf dw anpcn TRIS doft
dtre q,gal&!!f oIl = G5,

Bhissoudre X oo e c_',raugﬂum -]'-1 d:ms 400 mt de farnon
. FRIS—H, . .

' Filtpor sur filtTe ~ papier rar.ude A
Adowtor au fillrat 1 ml de 0 ‘T.I AL PO N et 03 1

—————eiroia e v

- Plaeer

le oowvercls, deats woers 2 bas, en
formation de builes dzir
Metire un poids de & ko osur l2 convorsba
Dimoulor anrds deox heures environ.
Conserver le gel daps 12 kampon TRIS—ICE pendant an
meins wngtquatre houres, i la tompérature ambiznte 20 °C
enviranl.

Svitant 1

5.2, Tafraction des polyohéeadloxiydases,

-Brayer-le produit dc maniire & obtoniy wne semouie don
&80 p. 102 aw moins des partioales paseent § trovers wr
tawis GO,

Pager 1 ¢ = 401 g de somonles ow de pites hrowdes, dan
un tuhe & ccnirtfirger.

Ajouter i ml dacétale de scrd:um a1l M
praduitz en 2uspension 4 1Tide dun ag;tabeur

Lalzger une hewss on conizet 4 1a. température ambisnis

Centrifuger {rente mimotes & onviron 50940 mras

¢t mettre Ie

$.3. Electrophorise.

Hemplir les bacs i électvodes de la onve &'@ectrophords
avee Ie thmpon TRIS—HOL.

Plager 1e mel dans Ia cuave et'le réunly awy baes i dtesirode
de la maoidre indinudc par le selvéma n® .5,
Déposer daws les ctives du gel 60 + 3

Yeutrait snlin contrifuge.
Etahlir un eourant de 8 ¥iem, mesuré sur Je el
Reganvtir v gol apres dis ﬂmri'l'th!§ environ, avee uwe fin
feuille de matiere plastiinoe om douivalent,
ArTiter Ie courant spris quatre Deoves de mizgrabon.

5.%&. Coloralion des polrphifnoloxidases.

Fréparer one sthutiont de 35 ¢ mrrucateehul 1,95 g TRIZ
9,20 g E In TW &. 015 ¢ acide boriqoe ;' B0 Q. 5. P, 1009 o
Coupor 1o pgel on =on niden Jans le seme de ]‘épnissm

& Fnoide du {1 métalliqua (3.5},

Flacer la partie nifvicure Ja gel dans vne solution ¢
lastate daluminiom 4 5 p. 100 dans Tear.

Aprés dix minetes, rincer Jo gof sous IMean do robing

Egsysver Idgoratnent o ot de manidre i 4limincr fes mouit
ey residuellas,

Flater le go? ainsi trajté dans 1a ‘:ﬂiutian da prrosiiésh
(300 mi."

Afonter 50 ml de ehloture de oaleiom 2 2 po M dans
tampon TRIS--~FICI.

Laisser lz eoloration se Jdévelopper 2 la tempdeata
amhignte Jusewa Fapparition ®une toinfe wvory foned (oo
ron trois heuresh I est alers pessible Jde déferminer
tehour on B tondrve (8 5.1)

Rojonter onviren 500 mil d'san du rolinet of garder le
3 tempdratore ambiante pondont sik & odeatre bBoures X
Hatdes enzymatigues devienwent nofres sur fond ¢lair,

+ Plasetr eb ¢onserver e ael dans nne sehittion d%acifo 2
tigae 3 p. 100

“Cog doux dernitres épiralions pormefient de conszerver

ch pIusieurg semaines, st ecla ezt néccszalre.

tiernlitres 4

6.5. Fabrication des pites témeins

m:langnr dirts les propoclions désivées une somoule de
dur derigine industrizile, dontl on gfest préalaldement asn
de =a nan-euntnminatiﬂn per des produits do WE tend
et une faringe de blé tondre. O virifie Uobsepec e
tendre dans la semonle témein on shassurant Aune riépo
clairement ndgative f I méthode  déerite Jeb (oo dub
néeessite pas Iz présonec do témmm ét't]unnn_-.‘l

Bimn homordntiser.

Worser 100 g oo mflango :i;mq un moviier ot ajos
i} ek dlean Gésioniste.

- M&aager jusgethy Fﬁ]‘*terlmn d’un piton homogind

Lamintr irente fois le pilon ﬂhtenu, cr le repliant 4p
elguee passage denx, foiz snr MEméme.

Taisser séehor dans e atove & 40 'O, pendant einegt-gus
henres. -

. Expression des résultats,

6.1, Mods de c.micul

La tenent on Bld fendre, exprimds en grimmes pour 100 g de

dnlt, est appréciés par somparalson visnelie des dehanitllons &t
avee des produits téfoine, incorpords ding fe md@me  cesnb
contenant vne deantifé fonnse Je B fehdes.

6.2, Repétahiiils

T r A PAranan waten Tae wAcninlo An cbnese A4t ameaimutione alfanf
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NFV03-721

norme francaise i

Indice de ¢lassement : V G2-721

Semoules de blé dur
Détermination du taux d’affleurement

E: Semolina dururn wheat — Granulation of semolina
b: Feinharhwelzengriesse — Bestimmung der Koamgrossenvertzilung

Morme frangaise hu:nu]uguéa par décision du Directeur Général de F'AFMOR
[2 20 rmai 1994 pour prendre effet e 20 juin 1984,

CDITES{JDHdH NCE A la date de publication du présent decument, il nexiste pas de travatx surc-
. péens ou internationaux traitant du rméme sujet.

ana |')|I"SE ) Le présent document déerit une méthode de caractérisation des semoules de
blé dur.
descri pte urs Thésaurus Intetmational Technigue : produit céréalier, semoule, ble dur, essal,

determination, talérance d'afileurement, résaltats d'essal.

modifications

corrections

adirge ot diffitsée par Vavsociation frangaize de narmalisaion falnorl, tour europe cedex 7 92049 paris 13 défenze — 41 : (11 429155 55

AFMOR 1994 ' & AFNOR 1994 1% tirage 94-05
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1 Bemaine d'application

Ce document décrit une méthode de détermination du taux d'affleurement des semoules de bis dur,

Il s'applique aux échantillons de semoule de hlg dur obtenus iniquement par mouture, sans aggloms-
rafion altérieure, ayant ung feneur en eau supérisure & 10 %, conditionnés en emballage étanche entia-
rement rempli, d'une contenance d'un Klogramme enviren, en vue de leur caracterisation.

Il ne s"applique pas aux déterminations qui seralent realizées i I'aide de tamis ayant une ouverture de
rnzille inferieure 3 160 pm.

2 Reéférences normatives

Ce document comporte par référence datée ou non datée des dispositions d'autres publications. Ces
réfereness normatives sont etéss aux endroits apprapriéz dans le texte et les publications sont énumd-
rées cl-aprés. Pour les références datdes, les amendements ou révisions ultérieurs de 'une queleonque
de ces publications ne g'appliquent & ce document que &ils ¥ ont é1é incorporés par amendement oo
révision. Pour les références non datdes, [a dernitre édition de 1z publication a [aguells il est fait refs-
rence sapplique.

NFI50 712  Cerdales et produits céréaliers — Détermination de la teneur en sau (Méthode de réfs-
rence pratiquel {indice de classernent : V B3-707).
3 Deéfnition

Four les besoins du présent document, la définition suivante s'applique :

tawrx d'affleurement des semoaules : Par convention, pourcentage de semoule passant a travers e tamis
prescrit pour fa semoule considérés, dans les conditions opératoires décrites.

4 Principe

Tamisage de Iz semoule en essai 4 'side d’un tamis d'cuverture de maille spécifide, selon le made opé
ratoire décrit dans ce document.

5 Appareillage

tatériel courant de laboratoire et, en particulier, ce qui suit ;

5.1 Tamizeur de lahoratoire pouvant 8tre réglé & 200 ¥fmin £ 5 tfmin. a8insi qu'a des amplitudes da
tamsage de 30 mem £ 2 mim et 60 mm = 2 mm, équipé d'un systéme de blacage des tamis.

MOTE : Ces caractéristigues peuvent &re ohitenues avec Fappareit ROTACHOC T

1) ROTACHOC esr Fappellation commarciale d'un appareil distribué par Tripette et Renaud (Franee).
Cette fnformation est donnée 2 Pintention des uriffsateurs de fa présente narma at ne signiffe nuilerment
que I'AFNOR approuve ou recommande Vemploi exclusif de Fappareil ainsi désigné. Des appareils
daquivalants pedvent Stre atilfsés 5'If est dénrontré quils conduisent aux mémes résuftats.
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B2 Tamis circulaive avec fond, couvercls et réceptacls, en acier inoxydabie ou matériau similaire,
ayant les caractéristigues suivantes :

— diarmétre de la menture : 200 qum :

— diamétre uvtile duy fond de tamis: 185 mm+5 nim, cortespondant 3 une surface de tamizage d& 270 om
anviron ;

— hagteur : 20 mm mirdmum

—auverture fou vide) de maille : voir ci-aprés Jes ouvertures de maille des fonds de tamis
actuellernent utilisées dans le commerce francais et de Funion européenne ;

* 160 pm £ B9 um 2 -
+ 180 pm =7 6um 2 ;
= 200 pm £ 83 pm 2 ;
» 250 um + 9,9 prm 3 -
*315 pm+ 12 ym 2 ;

« 500 urn £ 18 pm 2,

£ 7 Billes en cacutchoue (huit], de 18 mm £ 1 mm de diamatre et d"une masze de 5 g+05g.

5.4 Spatule.

55 Pinceau doux,

5.6 Récipient plat, d'environ 2 | de capacité, réalisé en matériat non électrostatique,
57 Coupelles [deux}, &n matsriau non Electrastatique.

E.8 Balance, précise 2 G,.iljm g prés.

5.% Chroneméatre, précis 2 1 5 prés.

6 Echantillonnage

Il est important qui le laboratoire récoive un gchantillon résllement représentatif, non endommage ou
o ifie lors du transport et de |'entreposage.

Léchantilonnage ne fait pas partie de la méthade spécifiée dans ce document. Unae méthode d'échantil-
lannage recommandée est donnée dans kr norme MF W 03-740 «Cérdales et légumineuses —
Echantillonnage des produits de moutyres.

7 Préparation de Féchantillon pour essaj

Verser la totalité du contenus d'un emballage de kg de semoule environ dans le récipient {8.6), le
mélanger avec soin pour la rendre sussi homogane que possible.

2) Les tolérances portent sur fa moyenne des puveriyres conformement & fa novme NF X T1-504 «Tamis
1 famisage — Tissus métaliiques dans les ramis de contrile — Exigences techoigues ot vérificationss,
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8 Determination de la feneur en eay de Véchantillon

Déterminer séparément la teneur en eay de Iéchantiflon pour essai prépard selon Farticle 7 en sulvant
les prescriptions de la norme NF iSO 712, :

La tensur en eau de Péchantillon doir atre sUpErieure 3 16 %.

MOTE : Si ce n'est pas e cas, [s mada aperatoire décrit ci-aprés n'est pas applicable (conformément
i INartiele 1 «Domaine d"appiications],

5 Mode npérétnire

AVERTISSEMENT : Les opérations détrites de 9.1 3 9.2.8 inclus doivent &tre réalisées en moins
de 15 min. : '

9.1 Prise d'essai

A partic de Féchantiilon pour essal preparé selon Particle 7, prélever imimédiaternent & I'aide d'une _
spatule (5.4} une prise d'essai de 50 g+ 0,5 Q. pesee & 0,01 g prés.

2.2 Détermination

.21 Embodter le fand de tamis dsfini pour le type de semoule 3 contréler dans le réceptacle (5.2),
Flacer les huit billes en caoutchoue (5.3} sur le fond de tamis,

9.2.2 Verser ensufte la prise d'essai {8.1) sur le fond de tamis. Metira le couvercle et placer Fensermble
sur fe tamiseur {5.7). Bloguer & Faide du systéme de serrage et débrayer e systéme de dégommags, si
I'apparell en est muni.

823 Enclancher le ehranomatre {5.9) &t tamiser pendant & min £ & 5, le tamiceur étant réglé & une
amplitude de &6 mm = 2 mm. :

9.2.4 Dész 'arrét du tamiseur, débloguer le systéme de serrage et retirer Fensemble réceptacle, fond de
tarnis et couvercie. -

8.25 Oter le couvercle et sliminer 14 samoule restant sur le fond de tamis en renversant celui-ci,

926 A I'aide du pinceau (5.5} faire tornher les particules de semoule qui adhérent sous le fond de
tarmnis,

827 Verser [e contenu du réceptacle dy tamis comntenant le tamisat et les particules recueiliies en 9.2.6
dans une coupelle (5.7}, et le peser 3 0,01 g prés.

Moter la masse {t,} de ce tamisat.
928 Proceder a une noyvells di#termination en prélevant une autre prise d'sssai (2.1) et en procédant
cotme decrit de 2.2.7 5 9.2.7.

. Moter ia masss (£} du second tamisat obteny.
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8.3 Caleul

3371 Caleder |2 taux d'sffleurement {TAF) de la premigre prise d’essai (), selon Iz formule suivante :

]
TAF, = -~ x 100
my

au

3 estla masss du tamisat obitenu, en sentigrammes ;
m, est la masse de la prise d'essai, en centigrammes.

9.32 Calculer e tawx d'affleurement {TAFz} de la zeconda prise d'essa {rri,), selon la formule sutvants :

t
TAFE ==— w T00
m,

oL C

&, estlia masse du tamisat obtenu, en centigrammes ;
. estla masse de la prise d'essai, en centigrammas.

9.3.3 Exprimer les valeurs § 0,01 % prés.

10 Expression des résultats

T0.7 Calculer la moyenne arithrstique des valeurs de TAF, et TAFz, et retenir comme résultat la
moyenne arithméatique des deux pesées. Lexprirmer & 0,5 % prés, sur produll el quel.

10.2 Examiner la répatabilité des mesures en considérant les oriteres suivants ;

0.2 La moyenne des valeurs de TAR, et TAF, est Inférieure & 15 % : ne retenir e résultat que si les
deux valeurs ne différent pas de £ 0,5 % (soit £ 0,259 g &#n masse).

10.2.2 La movenne des valeurs de TAR et TAF, st supérieurs & 15 % = ne retenir bz résultat que si les
donx valeurs ne différent pas de 2 1 % {20it £ 0,50 g en masse).

Si les résultats ne répondent pas & ces crtdres, recommencer 'ensemble des opérations avec deux
autres prises d'essal. .

10.3  En admettant que [es conditions de répetabilind soient rempliss, sxaminer ensuite 5i le résultat
de [z maoyenne obtenue est superieur ou inféreur & 15 % {soit supériour ou inférieur & 7.5 g en masse).

1231 Le résultat est supérieur & 1% 9% - retenir cette valeur comme résuitat final de l'essai, et
lexprimer & 0,1 % prés.

10.3.2 Le résultat est infédeur 3 15 % @ recommencer les opdrations avee deux sutres prises d'essais en
suivant le méme mode opératoirg que décrt précédemment (voir 9.1 3 9.3.8), mais en modifiant les
canditions opératoires de ka fagon suivante :

— paragraphe 9.1 : prélever a I'aide d'une spatule {5.4) une prise d'essal de 100 g + 0,5 g pesce 3 0,01 g
prés; _

— paragraphe 9.2.1 : placer quatre billes (5.2} sur le tams ;

— paragraphe 9.2.3 : tamiser pendant & min£ 5 = 4 une amplitude de 20 om £ 2 mm.
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10.3.2.1 Procéder comme précédemment sut deux prises d'essais. On obtient gins les tamnisats £, at

by
- - . A
correspondant aux prises d'essai my ot my et aux taux d'affleuremeant TAF; et TAF,.

Exprimer ces valeurs & 6,01 %% prés.

10.3.2.2 Calculer l2 moyenne arithmétigue des valsurs de TAF; &t TAF,. Exprirmer cetta movenne 3 0,7 %
pres, sur produit el guel.

10.3.23 Examiner ja répetabilité des mesures en considérant les critéres suivants ;

10.3.2.2.1 La movenne des valeurs de TAF, et TAF, estinférfeure 3 15 % : ne retenir le résultat que =i
les deux valeurs ne différent pas de £ 0,5 % {soit £ 0,50 ¢ 2n masse).

10.2.2.3.2 La movenne des vaieurs de TAF, et TAF; est supérieurs 3 15 % 1 pe retenir le résultat que =i
les deux valeurs ne diiférent pas de + 1 % {soit + 1 g en masse}. '

10.3.2.4 51 [as résultats ne répondernt pas A oz critéres, recommencer [engemble des operations avec
deux autres prises d'essal en procédant comme déedt de 10.3.2 & 10324, Sinon retenir comme
résultat la moyenne arithmétique des deux pesées et I'exprimer 2 0,1 % prés.

11 Précision

WVoir en annexe A les résultats des essalz inter]aboratoires réalises,

11.1 Répeétabilité

La différence absoiue entre deux résultats d'essai individuels, obtenus 3 I‘aide de la méme méthade,
sur un matérizy identique sours & 'essai dans le méme laboratoire et par le méme opérateur, utitisant

2 méme appareillage et dans un court intervalle de temps, ne doit pas étre supdrieure aux valeurs
précisdes, selon le cas, en 1002 oo 10.3.2.3.

112 Reproductibilité

La différence absolue entre deux résultats d'eszai Tndiuidﬂe[s, obtenus & 1aide de la méme méthode sur

un matériau identigue sournis & I'essal dans des laboratoires différents par des apérateurs différents

uiflizant des appareillages différents, ne doit pas &tre supsrieure 5 25 % de 12 valeur de la moyenne
arithmétique des deux résultats, aves des tolérances minimales de 2 g ef maximales de 10 3.

MOTE : Ces valeurs correspondent & ee qui peut &tre obtenu actuellerment compte tenu des wrégles
de I'arts. En effet, si certaines dispersions de résultats sont observées, elies ne sont Pas uniquenent

dues a la méthode mais résultent également des tolérances admises pour les ouvertures da maille
des tamis,

12 Rapport d'essai

Le rapport d'essai doit indiguer ;

— la méthode selon laguelle échamtillonnage a ét8 effectud (si elle est connug} ;
- —lz méthode ytilisée, et notamement ouverture de maille du tarais :

— le(les] résultat(s) dessai ohtenuwis) ; et ' .

— la répétabilité.

Il doit, en outre,~mentionner tous les détails operataires non prévus dans ce documert ou facultatifs,
ainsl que les incidents éventuels susceptibles d avoir agi sur lefles) résultats d'essai.

Le rapport d'essai doit domner tous les renseignements nécessaires 3 INdentification complite de
i'echantillon.
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Annexe A
{informative)

Résultats de I'essai interlaboratoires

Un essal interlzbaratoires a &8 réaliséd avec la participation de neuf [shoratoires. Cefte analyse a été

réglisée sur cing semioules de bid dur ayant des pourcentagss de via ditiérents. Les déwerminations du
taux d'affleurement ont &8 realisées avec des tamis de 160 pm ot de 250 pm.

Le déroulernent de I'essai a &8 réalisé comme suit @ chaque labaratoire a regu des échentillons de
¢ing semoules. Sur chaque échantillon, il a ete realise quatre déterminations du taux d'affleurement,
soit au tamis de 180 pm, soit au tamis de 280 v, :

Les laboratoives ont appliqué la methode, Cecl signifie en particulier que Mamplitude de 30 mim, ainsi
quiune prise d'easai de 100 g et quatre billes ont &té retenues pour les essals avec tamis de 180 pm
pour [ez sernoules G, J et A pour les essals avec tamis de 250 gm pour [es semoules D et G, ef avec
Famplitude de 83 mom, prise dessal de 50 g ot huit billes dans tous les autres cas.

3 résultats ant 815 analysés statistiquemnent selon la nome KE IS0 5725 3,

Tableau A.1 : Résushtats de 'essai interlaboratoires

Tamis | - Tamis de 160 pn: Tamis de 250 'm

Sermoule G J A . K |4 G J ¥
Mombra de lasboratoires participsnts b 4 [ b & 5 a a
Mombre de laboratolres retenus ¥ & = G . 5 ] | B
Moyenne, % - ) 280 | 1262 F 13,35 | B34 | 023 | 1181 | 3275 | 9230
Ecart-type de répétabilitg, 3 . ' 09 0,19 0,14 &1 0,07 .24 043 .36
Cosfficient de variation de répétsbilité, % 33 {. 150 | 104 | o018 | 1780 | 205 | 133 | o039
Valeur de répétabilité, 2,83 5 624 053 0,349 0,29 0,13 3,67 1.20 0,99
Ecarttype de reproductibifité, = 0,24 0,54 0,44 077 017 257 2,63 207
Coeffigient de variation de reproductibilibé, S &, 15 504 329 1,30 p 44,42 | 24,29 215 3,32
Valeur de reproductibilite, 2,83 S, 0,66 176 | 1,22 212 0,45 a5 1 742 250

31 NF (50 5725 wApplication de la statistique — Frdéfité des méthodes d'essal — Détermination da fa
repétabilité et de fa reproductibilité d'une méthede d'essal normalisde par essafs interfaboratoires
(indice de classament | X 06-041)s.
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PATES ALIMENTAIRES.

Caracteéristiques réglementaires

»  Décretn” 55-1175 du 31 aniit 1955 (JORE du 4/09/55)

»  Azrété du 27 rai i95? (JORF du 30/05/57) modifié par leg arrétds du 22 jisllet 1959 (TORF do 31L407/59, du
13 aodit 1974 (JORF du 1301575} et du 6 décembre 1974 (JORF du 12 f12f74)

PATES ALIMENTAIRES

A LA SEMOULE DE BLE DUR DE (JUALITE SUPTRIEURE DE QUALITE COURANTE
1 DESEGNATION PES CRITERES BASE - “TAUX % TAUX %
Taux de cendres Minimale 0,55
{sur matiére sache)} Maximale 080 (1) L3O (1}

Taux dacidite

(sur matisre sache) Maximale 0,05 507

Taux de matiéres azotées

(stx matidee siche) M1mmﬂle lﬁ,ﬁl]_ 1

Taux dhormidité .
(zanf pétes vendues comme Maximale 12,50 12,50
fraiches)

1) Tolérance 10 %%

Le taux mavimal de cendres powr 1es sermoufes dua type S35 E et les pites alimentaires de qualité supérienrs est fixéd
& 1,10 % exprims par rapport & la matiére séche (Letize du Service de Ja Repression des Fraudes du 15 juin 1972).

La dénomination "Pites alimentaires anx eufs” et, d'wme manidre géndrale, toute désignation et tout mede de
présentation évogquant I'ncorporation d'eufs, pe peuvent ére wilisés que pour les pites contenant, an minimum,
par klogramme de semouls, 140 grammes d'ceuds entiers (coques exchues) ou de jaunes, ou ke poids correspondant
de pondre d'eufs entiers ou de jaunes.

La dénomination "Pites alimentaires auz wafs frais® ne peut étre utilisée que pour les pétes contenant, dans les

mémes proportions, des oenfs frais, au sens des dispositions reglem&nlalms €N vigueur concemant i2 répression des
fraudes en ce qui concerne le. commisres des eufs,
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2. USEFUL CONTACTS

Syndicat des Industriels Fabricants de Pates Alimentaires de France
23, Rue d'Artois

F - 75008 PARIS

Tel.: 0033/01/45639544

Fax: 0033/01/45633766

e-mail: sifpaf@cfsi-sifpaf.org

Mr. Guy Callejon (President)

Mr. Raymond Cauvet (Délégué Général)

Miss Christine Pelit (Délegué Général Adjoint)
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