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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 13811:2020 Norme pour la farine comestible de manioc. Il
reproduit intégralement la Norme Internationale CODEX STAN 176-1989.

La présente Norme prescrit les exigences relatives a la farine de manioc destinée a la

consommation humaine directe, obtenue par la transformation de manioc comestible (Manihot
escalenta Crantz).
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Norme pour la farine comestible de manioc

1 Domaine d’application

La présente norme s'applique a la farine de manioc destinée a la consommation humaine
directe, obtenue par la transformation de manioc comestible (Manihot esculenta Crantz).

2 Références normatives

Les documents ci-apres, dans leur intégralité ou non, sont des références normatives
indispensables a I'application du présent document. Pour les références ddtees, seule I'édition
citée s’applique. Pour les références non datées, la derniere édition du do cumentde référence
s’applique (y compris les éventuels amendements).

CAC/RCP 1-1969 Code d’Usages - Principes Généraux d’hygiené alimentaire

CODEX STAN 193-1995 Norme générale pour les contgminants et les toxines présents dans les
produits destinés a la consommation humaine et animale

NGA 13500:2015 Etiquetage des denrées alimentaires, préemballées

3 Termes et définitions
Pour les besoins du présent document, lés termes et définitions suivants s’appliquent.
3.1 Farine comestible dé manioc

La farine comestible de.manioc (Manihot esculenta crantz) est le produit obtenu a partir de
flocons de manioc eu d'une pate de manioc séché par procédé de pilage, mouture ou broyage,
suivi d'un passage\autamis visant a séparer la fibre de la farine.

Dans le ca$, de, farine comestible de manioc préparée a partir de manioc amer (Manihot
utilissima Pohl),da détoxication s’effectue en laissant tremper les tubercules dans I’ eau pendant
plusieurs,jours, avant de les faire sécher sous forme de tubercule entiere, tubercule pilée (pate)
ouen morceaux.
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4 Facteurs essentiels de composition et de qualité

4.1 Facteursde qualité - criteres généraux

La farine comestible de manioc doit étre saine, propre a la consommation humaine et de
qualité alimentaire. sk

(L

La farine comestlble de manioc doit étre exempte d’odeurs et de golits anormaux ainsi que

SEP;

La farine comestible de manioc doit étre exempte de souillures (impuretés d’origine animale, y
comprls les insectes morts) en quantités susceptibles de présenter un risque pour la’ santé

SEP;

4.2 Facteursde qualité - criteres spécifiques
4.2.1 Teneureneau:13,0% m/mmaximum

Une teneur moindre en eau peut étre exigée pour certaimessdestinations, compte tenu du
climat, de la durée du transportetde celle du stockage.

5 Contaminants
5.1 Contaminants

Le produit vise par les dispositions de\la présente norme doit étre conforme aux limites
maximales de la istNorme générale‘pour™les contaminants et les toxines presents dans les
produits destinés a la consommation hunigine et animale (CODEX STAN 193-1995). isk!

5.2 Résidusde pesticides iy

Le produit visé par les dispositions de la présente norme doit étre conforme aux 11m1tes
maximales de résidus‘poulx les pesticides fixées par la Commission du Codex Alimentarius. iste!

[l

6 Hygiene

Il estfeeommandé que le produit visé par les prévisions de la présente norme soit préparé et
manipulé conformément aux sections applicables du Code d’'usages international recommandé -
Principes généraux d’hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1-1969) et des autres Codes d’usages
recommandés par la Commission du Codex Alimentarius applicables a ce produit. st

[l iyt

Dans la mesure ou le permettent les bonnes pratiques de fabrication, le produit doit étre
exempt de matieres indésirables.

Lorsqu'’il est soumis a des méthodes appropriées d’échantillonnage et d’examen, le produitdoit
étre:
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e exempt de microorganismes en quantités susceptibles de présenter un risque pour la
santé ; iske!

e exempt de parasites susceptibles de présenter un risque pour la santé ; st

e exempt de substances provenant de microorganismes en quantités susceptibles de

r
1

présenter un risque istrpour la santé. isgp!

Rl

7 Conditionnement

La farine de manioc doit étre emballée dans des conteneurs préservant_les, qualités

r

hygiéniques, nutritionnelles, technologiques et organoleptiques du produit. iste!

[l

Les conteneurs, y compris les matériaux d’emballage, doivent étre fabriqués avec des
matériaux sans danger et convenant a l'usage auquel ils sont deStinés, lls ne doivent
transmettre au produitaucune substance toxique, ni aucune odeur oufsaveurindésirable. ist!

Lorsque le produit est emballé dans des sacs, ceux-ci doivent étre propres, robustes et

(il

8 Etiquetage

Outre les dispositions de la Norme gabondise~pour ['étiquetage des denrées alimentaires
préemballées (NGA 13500:2015), les dispositions spécifiques ci-apres sontapplicables :

8.1 Nom du produit
Le nom du produit déclaré sur I'étiquette’ doit étre «farine comestible de manioc».
8.2 Etiquetage des conteneuss non destinés a la vente au détail

Les renseignements sur les conteneurs non destinés a la vente au détail doivent figurer soitsur
le conteneur, soit ddnsles*documents d’accompagnement, exception faite du nom du produit,
de I'identificationfduclot et du nom et de I'adresse du fabricant ou de 'emballeur qui doivent
figurer sur le conteneur. Cependant, I'identification du lot et le nom etl’adresse du fabricant ou
de 'emballeurspeuvent étre remplacés par une marque d’identification, a condition que cette
marque puisse étre clairement identifiée a I'aide des documents d’accompagnement.

Appendice
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80 Dansle cas oul'onindique plus d’une limite d’un facteur et/ou plus d’'une méthode d’analyse, il
81 estvivement recommandé de spécifier la limite appropriée etla méthode d’analyse.

r==a

veiFacteur/Description | ©iLimite maximale veiMéthode d’analyse

[SO 5498 (1981) -Détermination
de la teneur en fibre brute -

Fibre brute MAX: 2,0 % Séparation B.S. par filtragé dans
des filtres de papier - Méthode
générale

Méthode ISO 247 181980) -
Céréales, légumes secs et produits

Cendres MAX: 3,0 % dérivés - Détermination de la
teneur‘en cendre (Méthode de Type
I
Conforme a la législation
Additifs alimentaires nationale du pays ou le Pas de méthode définie
produit est vendu

Dimension des , e
Pas de méthode définie

particules

MIN : 90 %.doit passer au
Farine fine travers d’un tamis de 0,60

mm

MIN  90-% doit passer au
Farine a gros grains traveys d’un tamis de 1,20

mim
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