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PRESENTATION DU BHN

Le Bureau Haïtien de normalisation (BHN) a été mis en place par le Ministère du Commerce et de l’Industrie en décembre 2012.  Il est le bras opérationnel du Centre National de la Normalisation, de la Certification et de la Promotion de la Qualité (CNNCPQ). Le CNNCPQ est géré par le Conseil National de la  Normalisation et de la Qualité (CNNQ) regroupant les représentants du secteur public, du secteur privé, des associations de consommateurs et des établissements de recherches et de formations.  

Ce Conseil définit et oriente la politique générale en matière de Normalisation et activités connexes. Le BHN a pour mission d’organiser et de gérer les activités de normalisation, de certification, de métrologie industrielle, de promotion de la qualité et d’appuyer techniquement toute action visant ces objectifs. Ainsi, dans le domaine de la normalisation, est-il chargé de:

· la coordination de l’ensemble des travaux de normalisation entrepris au niveau d’Haïti;

· l’élaboration, l’homologation, la publication et la diffusion des normes haïtiennes;

· la constitution, la conservation et la mise à disposition de la documentation relative à la normalisation et activités connexes;

· la formation sur les normes et les techniques de leur mise en œuvre;

· la délivrance du droit d’usage de la marque nationale de conformité aux normes haïtiennes et de labels qualité en prenant en compte la législation en vigueur;
· la représentation du pays auprès des instances régionales et internationales de normalisation; 
Outre ces responsabilités, le BHN :
· participe à tout programme de recherche et développement visant à soutenir la politique de normalisation;

· assure le secrétariat du Conseil National de la Normalisation et de la Qualité;

· est le point d’information haïtien sur les Obstacles Techniques au Commerce (OTC) et ce conformément à l’accord OTC de l’Organisation Mondiale du Commerce.

D’un point de vue régional, le BHN est membre de l’Organisation Régionale de la CARICOM pour les Normes et la Qualité (CROSQ) et s’adhère à la Commission Panaméricaine pour les Normes Techniques (COPANT). Il participe au programme affilié de la Commission Électrotechnique Internationale (CEI); il est également membre de l’Association «Réseau de Normalisation et Francophonie (RNF)» et membre correspondant de l’Organisation Internationale de la Normalisation (ISO).

AVANT PROPOS NATIONAL

La norme haïtienne NH-CRS 19: 2010 a été adoptée par le Comité Technique 2 «Normes Agroalimentaires» le jj mm aa.

La norme NH-CRS 19: 2010 a le statut d’une norme haïtienne. Elle reproduit intégralement la Norme Régionale CRS 19: 2010.
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Avant-propos
La présente norme régionale a été développée dans un effort pour :

a) Spécifier les exigences pour le pain de manioc et les produits de même ordre;

b) Assurer la production adéquate et hygiénique; et

c)  Assurer un produit de qualité acceptable et sain pour la consommation humaine.

Cette norme a été développé en se basant sur : 

d) Codex Alimentarius, Standard for Edible Cassava Flour (Codex STAN 176-1989 Rev. 1:1995);

e) Codex Alimentarius, Standard for Gari (Codex STAN 151-1989 Rev. 1-1995);

f) Codex Alimentarius, Recommended Methods of Analysis and Sampling (Codex STAN 234-1999); 

g) Codex Alimentarius, Draft Standard for Fresh Fruits and Vegetables – Bitter Cassava;

h) ISO 2171, Determination of ash yield by incineration;

i) ISO 712, Cereal and cereal products - Determination of moisture content – Reference method.

NOTE
Au moment de l’élaboration de cette norme, le Code de bonnes  pratiques  régional de la CARICOM pour l’hygiène alimentaire était toujours en phase de développement.
1
Domaine d’application

La présente norme spécifie les exigences pour le pain de manioc et les produits de même ordre destinés à la consommation humaine et obtenus a travers la transformation du manioc amer.   

2
Références normatives

Les documents de référence suivants sont nécessaires pour l’application de ce document.  Pour les références datées, seule l’édition citée est applicable.  Pour les références non datées, la dernière édition du document de référence (y compris toutes modifications)  est applicable. 

CODEX CAC/GL 50, General guidelines on sampling

CODEX STAN 1-1985 AMD 2008, General standard for labelling of prepackaged foods

CODEX STAN 228, General methods of analysis of contaminants

ISO 5498, Agricultural food products - Determination of crude fibre content – General method

FAO/WHO 1991, Joint FAO/WHO Food Standards Programme, CODEX Alimentarius Commission, XII, Supplement 4

3
Termes et définitions

Pour cette norme, les termes et définitions suivants sont applicables. 

3.1

Manioc amer

Variété de manioc qui contient plus de 50mg/kg de cyanure d’hydrogène 

3.2

Manioc (Manihot esculenta Crantz) 

Arbuste ligneux pluriannuel avec une racine comestible 

NOTE
Aussi appelé yucca et mandioca 

3.3

Pain de manioc 

Pain rond et mince qui ressemble a un biscuit fait avec la racine du manioc 

3.4 

Glucoside cyanogène 

Phytotoxines  qui sont présents dans les espèces de plante comme le manioc 

4
Exigences 

4.1
Générales

Le pain de manioc doit être fabriqué, conditionné, transporté, emmagasiné et vendu conformément a la dernière édition du code d’usage régional de la CARICOM pour l’hygiène alimentaire ou autres codes d’usages internationaux et autres textes du Codex qui sont pertinents a cette commodité. 

4.2
Spécifiques

Le pain de manioc doit:

a) Etre croustillant et avoir une texture et une apparence homogènes; 

b) Avoir une saveur agréable qui caractérise ce type et être exempt de toute saveur amère ou désagréable ; et 

c) Etre exempt de moisissure, traces d’insectes ou d’attaques de rongeurs et d’un goût de rance.

4.2.1
Qualité 

Le Tableau 1 identifie les méthodes d’analyse et les limites correspondantes pour les divers facteurs de qualité du pain de manioc.  

Tableau 0\IF >= 1 "A." 

SEQ Table 
3
 – Méthodes d’analyse et limites pour les facteurs de qualité 
	Facteur de qualité
	Limite
	Méthode d’analyse (dernière édition)

	Humidité (%)
	12 - 14
	Voir Annexe B

	Fibres alimentaires (%)
	3.5 – 4.0
	ISO 5498

	Cendre  (%)
	1.2-2
	Voir Annexe C

	Cyanure d‘hydrogène (mg/kg)
	10
	FAO/OMS 1991

	Additifs alimentaires
	Conforme à la législation  du pays importateur.
	Aucune méthode n’a été définie

	Ingrédients facultatifs

· Graisses alimentaires ou huiles

· Sel
	Conforme à la législation  du pays importateur.
	Aucune méthode n’a été définie


4.2.2
Contaminants

Quand il est analysé conformément à la dernière édition des méthodes générales d’analyse des contaminants (CODEX STAN 228), le pain de manioc doit être exempt de plomb, cadmium, cuivre, fer et zinc dans des proportions qui peuvent représenter un danger pour la santé humaine.

Tableau 0\IF >= 1 "A." 

SEQ Table 
4
 — Contaminants

	Contaminant
	Limite Maximum 

mg/kg

	Cuivre
	20.0

	Plomb
	1.0

	Zinc
	50.0

	Fer
	22.0

	Cadmium
	0.2


4.2.3
Echantillonnage 
L’échantillonnage doit être fait selon la procédure décrite dans l’annexe. 

5
Emballage 
5.1
Le pain de manioc doit être conditionné de manière à assurer la protection du produit contre la cassure.  

5.2
Les matériaux utilisés à l’intérieur du colis doivent être neufs, propres et d’une matière telle qu’ils ne puissant causer aux produits des altérations externes ou internes.

5.3
Les contenants doivent être fabriqués avec des substances saines et obtenues de  matériaux comestibles et appropriés pour l’usage visé. 

5.4
Les contenants ne doivent donner aucune substance toxique, odeur ou gout indésirable au produit.
6
Marquage / Etiquetage

6.1
Généralités
6.1.1
Tous les contenants doivent être marqués conformément à la dernière édition de la Norme générale du  Codex pour l’étiquetage des aliments pré-emballés et/ou conformément à toute norme régionale pertinente de la CARICOM. 

6.1.2
Un numéro de lot lisible ou un code doit être écrit sur l’étiquette avec une date d’expiration sous la forme “A consommer de préférence avant ….” ou “A consommer jusqu’à…. » pour indiquer le dernier jour de l’acceptabilité du produit par le fabricant. 

6.1.3
Lorsqu’une allégation nutritionnelle est faite concernant le pain de manioc, l’information nutritionnelle complète doit être fournie. 

NOTE
Les instructions sur la conservation peuvent aussi être inscrites sur l’étiquette. 

6.2
Etiquetage des contenants destinés à la vente en gros

Les informations concernant les contenants destinés à la vente en gros doivent être soit  données sur le contenant ou dans les documents attenants, seuls le nom du produit, le numéro de lot et le nom et l’adresse du fabricant ou de l’emballeur doivent apparaitre sur le contenant.  

NOTE
L’identification du lot et le nom et l’adresse du fabricant ou de l’emballeur peuvent être remplacés par une marque d’identification à condition que cette marque soit identifiable avec les documents attenants. 

7
Hygiène 

7.1
Les locaux, équipements et installations doivent être situés, conçus et construits pour assurer: 

a) La minimisation de la contamination;

b) L’entretien, le nettoyage et l’aseptisation appropriés; et
c)  La protection efficace contre l’accès des parasites et leur présence.

7.2
Le pain de manioc doit être manié par des personnes qui répondent aux exigences/ impératives de santé nationale relatives à la préparation et le maniement des produits alimentaires.  

8
Production

Il est recommandé que la production du pain de manioc fait avec du manioc amer, soit conforme aux procédures traditionnelles et/ou scientifiques qui éliminent efficacement le glucoside cyanogène qui se trouve naturellement en concentrations variables dans le manioc. 

Annexe A 
(normative) SEQ aaa \h 

SEQ table \r0\h 

SEQ figure \r0\h 

Echantillonnage du pain de manioc

A.1
Généralités

Les mesures suivantes doivent être prises en faisant, en préparant, en conservant et en manipulant le pain de manioc destiné aux analyses. 

a) Les échantillons doivent être prélevés dans un endroit qui est protégé contre l’humidité, la poussière ou la suie;

b) Les échantillons, les contenants des échantillons et tout autre équipement pour échantillonnage doivent être protégés contre la contamination; 

c) Les échantillons de pain de manioc moulu doivent être mis dans un contenant en métal ou en verre propre, sec et hermétique ou dans des sacs en plastique étanches et hermétiques;
d) Les échantillons doivent être conservés à la température ambiante ; 

e) Les contenants utilisés doivent être scellés. La date, l’heure , le lieu de l’échantillonnage et autres détails d’identification doivent y être marqués.

A.2
Echantillonnage d’un lot


A.2.1
Le nombre de contenants à échantillonner dans un lot dépend de la taille / calibre du lot et doit être conforme au tableau A.1. 
Tableau 1\IF >= 1 "A." 
A.

SEQ Table 
1
 — Echantillonnage d’un lot

	Nombre de contenants dans le Lot (N)
	Nombre de contenants à prélever

	Jusqu‘à 50
	1

	51 -150
	2

	151 - 300
	3

	301 - 500
	4

	501 et plus
	5


A.2.2
Les contenants à prélever doivent être sélectionnés au hasard en utilisant des tables de numérotage aléatoire.  Si de telles tables n’existent pas, chaque rème  contenant doit être choisi en comptant par 1, 2, 3 … r quand r est le nombre entier de la fraction N/n, jusqu’à ce que le n des contenants ait été sélectionné. 

A.3
Calibre du lot d’échantillon 

A.3.1
Deux tranches de pain de manioc ou l’équivalent de 200g si les pains sont emballés en petites tranches, seront pris de chaque contenant sélectionné pour l’échantillonnage.

A.3.2
Une tranche de pain de manioc ou 100g de miettes de pain de manioc sera mise de côté dans un contenant hermétique étiqueté pour son examen et, son inspection en vue de déterminer sa conformité aux sections 5.1.1 et 5.2 

A.3.3
Le reste de l’échantillon prélevé du contenant doit être pesé et le poids noté.  Cet échantillon doit être alors conservé dans des contenants hermétiques dont les étiquettes porteront le numéro du lot duquel l’échantillon a été prélevé, jusqu'à ce qu’on en ait besoin pour la préparation de l’échantillon. 

A.4
Préparation de l’échantillon pour l’essai 

A.4.1
Le pain de manioc prélevé de chaque contenant doit être séparément moulu dès que possible. Le moulinage doit être fait dans un endroit sec. 

A.4.2
Approximativement 15g du pain de manioc moulu de chaque contenant d’échantillon doit être immédiatement mis dans un récipient hermétique et adéquatement étiqueté pour son utilisation dans le test de la teneur en humidité. 

A.4.3
Le reste du pain de manioc moulu de chaque contenant d’échantillon sera mis dans un contenant.  Ce reste  représente tout le lot et doit être bien mélangé pour donner un échantillon homogène pour son utilisation dans les tests de cendres et de glycoside cyanogène. .  

A.4.4
Dans le cas d’un conflit entre l’acheteur et le vendeur sur l’acceptabilité du lot de pain de manioc, la procédure décrite dans le paragraphe A.1 à A.4 peut être suivie en utilisant trois fois la quantité mentionnée pour donner des échantillons distincts au vendeur, à l’acheteur et pour la référence. 

Annexe  B 
(normative) SEQ aaa \h 

SEQ table \r0\h 

SEQ figure \r0\h 

Détermination  de la teneur en humidité

B.1 Procédure

B.1.1 Nombre d’analyses

Conformément aux paragraphes B2 et B3, il est requis de faire deux analyses principales. Si la différence absolue entre les deux résultats est supérieure à la limite de répétabilité  r (B 5.2), il faut répéter l’analyse jusqu'à ce que les résultats remplissent les conditions.  

B.2 Prise d’essai

B.2.1 Pour les produits qui ne nécessitent pas le moulinage, pesez  rapidement au 0.001 g le plus proche, 5 g ± 1 g de l’échantillon de laboratoire qui se trouve dans le récipient préalablement séché et revêtu avec son couvercle.  Pour les produits qui nécessitent le moulinage, pesez rapidement le produit moulu à 0.001g près. 

B.2.2
Dans le récipient préalablement séché et revêtu avec son couvercle, consignez la masse à 0.001 g près.   

B.3 Séchage

B.3.1  N’ouvrez pas la porte du four durant le séchage. A la fin de la période de séchage, enlevez les prises d’essai séchées avant de mettre des produits humides dans le four sinon la réhydratation partielle des prises d’essai peut en résulter. 

B.3.2
Placez le récipient ouvert qui contient les prises d’essai (B.2) avec le couvercle dans le four pour 120 min ± 5 min (90 min pour la farine de blé) à partir du moment où la température du four est de nouveau à 130 °C ± 3 °C.  

NOTE
Dans certains cas, principalement dans les pays chauds et secs, la période de séchage peut être réduite à 60 min ± 5 min puisque les échantillons peuvent atteindre le poids constant durant cette période.  Cependant, ceci doit être périodiquement contrôlé. 

B.3.3 Sortez rapidement le récipient du four, couvrez et mettez le dans le dessiccateur.  Quand plusieurs tests sont faits simultanément, Il ne faut  pas placer les récipients les uns sur les autres mais il faut toujours les mettre latéralement dans le dessiccateur.  

B.4 Pesée

Quand le récipient s’est refroidi et correspond à la température du laboratoire (généralement entre 30 min et 45 min après qu’il soit placé dans le dessiccateur), pesez le à 0.001g près. 

B.5 Calcul et expression des résultats 

B.5.1
L’humidité w, exprimée en pourcentage par masse du produit comme il est reçu, est donné par les équations suivantes 

a) Sans pré-conditionnement:
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Où   w=(1- m1/m0) x 100% 
m0 est la masse en g,  de la prise d’essai (B.2.1 or B.2.2)


m1 est la masse en g de la prise d’essai après le séchage (B.4)

b) Avec pré-conditionnement:
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Où 

m2 est la masse en g de l’échantillon prélevé avant le pré-conditionnement.

m3 est la masse en g de l’échantillon pré-conditionné.

B.5.2
Le résultat de cette moyenne arithmétique de deux analyses simples qui respectent les limites acceptables de répétabilité (r).  Le résultat est exprimé jusqu’à la deuxième décimale.

Annexe C 
(normative) SEQ aaa \h 

SEQ table \r0\h 

SEQ figure \r0\h 

Evaluation des cendres par incinération

C.1 Préparation des récipients d’incinération

C.1.1
Pour les récipients qui peuvent être utilisés a 900°C, chauffez les récipients préalablement lavs à la température d’incinération requise en les mettant dans un four à moufle pour 5 min, laissez les refroidir dans le dessiccateur et ensuite pesez les à 0.1mg près
C.1.2
Pour les récipients d’incinération qui peuvent être utilisés à 550 °C, mettez les récipients nettoyés dans un four pour le temps requis pour le séchage (par exemple 90 min à 130°C).  Juste avant son utilisation, enlevez les récipients du four et laissez les se refroidir dans le dessiccateur, ensuite pesez les à 0.1mg. près

C.2 Préparation de la prise d’essai 

C.2.1
De l'échantillon préparé, pesez rapidement à 0,1 mg une prise d'essai de 3,9 g à 4.1g dans le cas de l'incinération à 900 ºC et de 4,9 g à 5,1 g dans le cas de l'incinération à 550 ºC. 
C.2.2
 Dans le cas des produits à faible densité,  la prise d’essai peut être entre 2g ± 0.1 g et 3 g ± 0.1 g. 

C.2.3
Dans les récipients d’incinération préparés et pesés, étendez le produit sans l’entasser pour obtenir une couche uniforme. 
C.3 Pré-incinération

C.3.1
Mettez le récipient d’incinération et son contenu à l’entrée du four qui est chauffé à la température d’incinération 
C.3.2
Les produits prennent feu spontanément à 900°C.  A 550°C, il est nécessaire de les brûler avec de l’éthanol.  
C.3.3
Pour la pré-incinération à 550°C, il est acceptable de mettre les récipients dans le four refroidi et de laisser la température du four augmenter à la température ciblée.  

C.4 Incinération 

C.4.1
Attendez que le produit soit brûlé et ensuite, mettez le récipient dans le four. 
C.4.2
Fermez la porte du four.

C.4.3
Continuez l’incinération jusqu’à la combustion complète du produit, y compris des particules de carbone contenues dans le résidu à savoir 1h minimum à 900°C, et 4h minimum a 550°C. 

C.4.4
Une fois l’incinération complète, enlevez le récipient du four et placez-le pour refroidissement dans le dessiccateur. Pour assurer l’efficacité du dessiccateur, n’y entassez pas  les récipients. 
C.4.5
A cause de la nature hygroscopique de la cendre, dès que le récipient a atteint la température ambiante, (c’est-a-dire 15 min à 20 minutes pour les récipients métalliques et 60 min à 90 min pour les récipients en quartz ou silice), faites la pesée rapidement à 0.1mg près. 
C.4.6
Pour les prises d’essai incinérées à 550°C, des mesures spéciales doivent être prises pour que les pelures de résidus ne s’envolent pas avec le flux d’air qui accompagne l’ouverture du dessiccateur.  

C.4.7
La validité des résultats obtenus sur cet échantillon sera vérifiée par rapport aux critères d’autocontrôle du laboratoire (par exemple, carte de contrôle) ou toute méthode de validation acceptée internationalement. 
C.5 Nombre d’analyses 

Faites au moins deux analyses sur le même échantillon d’essai.  

C.6 Expression des résultats

C.6.1
Le rendement cendre, comme la fraction de la masse sur le rapport de matière sèche exprimé en pourcentage.  wa,d, est donné par l’équation suivante:
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m0  est la masse en grammes de la prise d’essai 

m1 est la masse en gramme du récipient d’incinération 

m2 est la masse en gramme du récipient d’incinération et du résidu incinéré  

wm est la teneur en humidité, comme un pourcentage par masse, de l’échantillon  

C.6.2
Ramenez le résultat à 0,01% près par masse.

C.6.3
Exprimez le résultat à 0,01% près par masse.

Si c’est nécessaire, le rendement cendres, comme la fraction de la masse sur le rapport de matière fraiche, est exprimé en pourcentage.  wa,d, est donné par l’équation suivante:
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Annexe D 
(normative) SEQ aaa \h 

SEQ table \r0\h 

SEQ figure \r0\h 

Détection des  glycosides cyanogènes avec du papier picrate

D.1 Préparation du papier picrate 

Trempez les bandes de papier-filtre (5.0 cm x 1.5 cm) dans une solution aqueuse d’acide picrique de 0,05 M, préalablement neutralisée avec du bicarbonate de sodium et filtrée.  Laissez le papier imprégné sécher à la température ambiante. 

D.2 Procédure

D.2.1
Coupez le pain de manioc en petits morceaux et placez les dans une éprouvette avec 1,5 ml d’eau distillée et 6 gouttes de chloroforme.  Ensuite écrasez le mélange avec un bâton de verre.  Bouchez l’éprouvette avec un bouchon contenant une bande de papier imprégnée avec du picrate qui pend dans l’éprouvette et laissez incuber a la température ambiante pour 2 heures. 
D.2.2
Un changement de couleur du picrate (papier imprégné) du jaune au marron-rouge, indique l’émission de l’acide cyanhydrique par l’échantillon.  S’il n’y a pas d’émission d’acide cyanhydrique dans deux heures, ce qui indique un test négatif, laissez l’éprouvette à la température ambiante pour 24h et 48h pour qu’elle soit réexaminée. 
D.2.3
L’apparition de la couleur marron-rouge dans les 2 heures qui suivent,  indique la présence du glycoside cyanogène et de l’enzyme hydrolytique correspondant.  Les échantillons sont alors considérés cyanogéniques (sur place).  
D.2.4
L’apparition de la couleur marron-rouge en 48 heures indique que le glycoside cyanogène est émis spontanément sans l’action de l’enzyme. 

D.2.5
Si aucun changement de couleur n’a été observé après 48 heures, cela indique que le test est négatif pour le glycoside cyanogène. 
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