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Avant-propos national

Le présent document a été élaboré par le Secrétariat du Comité Technique AGANOR/CT 1
Produits alimentaires et publié par TAGANOR comme Avant-Projet de Norme Gabonaise
sous la codification APNGA 13703:2020 Norme pour les laits concentrés. Il reproduit
intégralement la Norme Internationale CODEX STAN 281-1971.

La présente Norme prescrit les exigences relatives aux laits concentrés destinés a la
consommation directe ou a un traitement ultérieur.
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Norme pour les laits concentrés

1 Domaine d’application

La présente norme s’applique aux laits concentrés destinés a la consommation directe ou a un
traitement ultérieur, conformément aux définitions figurantala Section 3 de cette norme,

2 Références normatives

Le document ci-apres, dans son intégralité ou non, est une référence normative,indispensable a
I'application du présentdocument.

NGA 13550:2015, Norme générale pour l'utilisation de termes de laiterje

3 Termes et définitions
Pour les besoins du présent document, les termes €t définitions suivants s’appliquent.
3.1 Leslaits concentrés

Les laits concentrés sont des produitsylaitiers obtenus par élimination partielle de I'eau
contenue dans le lait, par chauffage outoutautre procédé qui aboutisse a un produit ayant les
mémes compositions et caractéristiques. Leur teneur en matiere grasse et/ ou en protéines
peut avoir été ajustée, uniquement‘pour satisfaire aux facteurs de composition figurant a la
Section 4 de la présente norme, par l'addition et/ou le retrait de constituants du lait d’'une
maniere telle que cela ne modifieypas le rapport protéines de lactosérum/caséine du lait.

© AGANOR 2020 - Tous droits réservés 1
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4 Facteurs essentiels de composition et de qualité

4.1 Matiéres premieres

Lait et laits en poudre?;
Crémes et creme en poudrel;
Produits a base de matieres grasses laitieres?.

Les produits du lait ci-apres sontautorisés aux fins de normalisation :

Rétentat du lait :

Produit obtenu aprés concentration des protéines du“\Jait par

ultrafiltration du lait, du lait partiellement écrémé ou du lait écrémé;
Perméat du lait : Produit obtenu apres élimination des protéines du lait et de [la matiere
grasse laitiere contenues dans le lait, le lait partiellement écrémé ou le lait écrémé par

ultrafiltration; et
e Lactosel.

4.2 Ingrédients autorisés

e Eaupotable
e C(Chlorure de sodium

4.3 Composition

Lait concentré

Teneur minimale en matiere grasse laitiéxe

Teneur minimale en extrait sec du lait(@

Teneur minimale en protéines du lait\dans I'extrait sec dégraissé (2)

Lait concentré écrémé

Teneur maximale en matiéere,grasse laitiere

Teneur minimale eneXtrait sec du lait®@

Teneur minimale ehprotéines du lait dans I'extrait sec dégraissé (@

Lait concentrépartiellement écrémé
Teneur en matiere-grasse laitiere

Teneurminimale en extrait sec du lait®
Teneurminimale en protéines du lait dans I'extrait sec dégraissé (2)

Laitconcentré riche en matiere grasse

Teneur minimale en matiére grasse laitiere

Teneur minimale en extrait sec dégraissé (2)

Teneur minimale en protéines du lait dans I'extrait sec dégraissé (@

(@ La teneur en eau ne comprend pas l’eau de cristallisation du lactose; la teneur en extrait sec dégraissé du

lait comprend I’eau de cristallisation du lactose.

1 Voir Norme gabonaise pour les sucres (NGA 13510).
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37 5 Additifs alimentaires

38  Seuls les additifs alimentaires mentionnés ci-apreés peuvent étre utilisés uniquement dans les
39 limites fixées.

Nom de I'additif Concentration maximale

Agents raffermissants
508 Chlorure de potassium 2000 mg/kgseuls ou 3g0@en
a

. ]- combinaison exprimé que

509 Chlorure de calcium substances anhydr&
£ 1 4
‘L Stabilisants Q\>
331 Citrates de sodium 2000 K Is ou 3 000 mg/kg en
332 Citrates de potassium combinai exprimés en tant que
333 Citrates de calcium S& BQCYs anhydres
7 - = 7 V

Régulateurs d’acidité ( >

170 Carbonates de calcium Q
339 Phosphates de sodi%
340 Phosphates de p@%
341 Phosphates.dé,calci

ospha e§.1um 2 000 mg/kg seuls ou 3 000 mg/kg en

~ combinaison exprimés en tant que

450 Diphospha

451 Triphosphates substances anhydres
452 %phates

500 arbonates de sodium
501 \ arbonates de potassium
. _§‘ O

Epa

Q\ Carragénine 150 mg/kg

Em}l/siﬁant

322 Lécithines Limitée par les BPF

© AGANOR 2020 - Tous droits réservés 3
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6 Contaminants

Les produits visés par les dispositions de la présente norme doivent étre conformes aux limites
maximales de contaminants prescrites pour ces produits dans la Norme générale pour les
contaminants et les toxines présents dans les produits de consommation humaine et animale
(CODEX STAN 193-1995).

Le lait utilisé pour la fabrication des produits visés par les dispositions de la présente norme
doit étre conforme aux limites maximales de contaminants et de toxines prescrites pour,le’lait
dans la Norme générale pour les contaminants et les toxines présents dans les produits de
consommation humaine et animale (CODEX STAN 193-1995) ainsi qu’aux limites,maxiniales de
résidus de médicaments vétérinaires ou de pesticides prescrites pour le lajt,par le, CAC.

7 Hygiéne

Il est recommandé que les produits visés par les dispositions dé la présente norme soient
préparés et manipulés conformément aux sections “appropriées des Principes généraux
d’hygiene alimentaire (CAC/RCP 1-1969), du Code dusagessen matiére d’hygiene pour le lait et
les produits laitiers (CAC/RCP 57-2004) et des auttres textes pertinents du Codex tels que les
Codes d’'usages en matiere d’hygiene et les autres ) Codes d’usages. Les produits doivent
satisfaire a tout critere microbiologiquea établi conformément aux Principes régissant
I'établissement et l'application de criteressgmicrobiologiques pour les denrées alimentaires
(CAC/GL 21-1997).

8 Etiquetage

Outre les dispositionse denla Norme générale pour l'étiquetage des denrées alimentaires
préemballées (NGA 13500) et la Norme générale pour lutilisation de termes de laiterie (NGA
13550), les dispositions Spécifiques ci-apres s’appliquent:

8.1 Nom du produit

Le nom du produit doit étre :
Lait concentré -
Lait concentré écréméisty,

Lait concentré partiellement écrémé
Lait concentré riche en matiere grasse

Conformément aux facteurs de
composition énoncés a la
Section 4

Le lait concentré partiellement écrémé peut porter 'appellation « lait concentré demi-écrémé
», lorsque la teneur en matiere grasse laitiere est de 4 - 4,5 % et la teneur minimale en extrait
secdu lait de 24 % m/m.

4 © AGANOR 2020 - Tous droits réservés
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8.2 Déclaration de la teneur en matiére grasse laitiere

La teneur en matiere grasse laitiere doit étre déclarée d’'une maniere jugée acceptable dans le
pays de vente au consommateur final, soit i) en pourcentage de la masse ou du volume, soit ii)
en grammes par ration, telle que quantifiée sur I'étiquette, a condition que le nombre de
rations soit indiqué, si 'absence d’une telle indication risque d’induire le consommateur en
erreur.

8.3 Déclaration de la teneur en protéines du lait

Si le consommateur risque d’étre induit en erreur par son omission, la teneur en protéines’du
lait doit étre déclarée d’'une maniere jugée acceptable au Gabon, soit i) en pourcentage de la
masse ou du volume, soit ii) en grammes par ration, telle que quantifiée surétiquette, a
condition que le nombre de rations soit indiqué.

8.4 Liste desingrédients

Nonobstant les dispositions de la Section 5.2.1 de la Norme générale pour l'étiquetage des
denrées alimentaires préemballées (NGA 13500), les produits laitiers utilisés seulement aux fins
de I'ajustement de la teneur en protéines n’ont pas besoin d‘étre déclarés.

8.5 Etiquetage desrécipientsnon destinés a la venite au détail

Les renseignements requis a la Section 8 de la présente’norme et aux Sections 5.1 a 5.8 de la
Norme générale pour l'étiquetage des denréeswalimentaires préemballées (NGA 13500) et, au
besoin, les instructions d’entreposage, dgivent figurer soit sur le récipient, soit sur les
documents d’accompagnement, exception faite du nom du produit, de I'identification du lot et
du nom et adresse du fabricant ou déW'emballeur qui doivent étre indiqués sur le récipient.
Toutefois, I'identification du lot, etde nemyet I'adresse du fabricant ou de I'emballeur peuvent
étre remplacés par une marqué d'identification, a condition que cette derniére puisse étre
clairement identifiée a I'aide dés\decuments d’accompagnement.

9 Méthodes d’échantillonnage et d’analyse

Voir CODEX STAN.234-1999.
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