
Arrêté des ministres de I%agriculture, de la santé 
publique et du commerce du 29 juillet 1999 relatif 
à la production et à la commercialisation des 
aliments des animaux et leur commercialisation. 

Les ministres de l'agriculture, de la santé publique et du 
commerce, 

Vu le décret du 10 octobre 1"E 9 sur la répression des 
fraudes dans le commerce des marchandises et des 
falsificatioris des denrées alimentaires ou des produits 
agricoles ou naturels, 

Vu la loi no 78-23 du 8 mars 1978, organisant la 
pharmacie vétérinaire et notamment son article 6 alinéa 4, 

Vu la loi n" 82-66 du 6 août 1982, relative à la 
normalisation et à la qualité, 

Vu la loi no 91-41 du ler juillet 1991, portant 
organisation du cornnierce de distrrbution telle que 
modifiée et complétée par la loi no 94-38, du 24 février 
1994, 

Vu la loi no 91-64 du 29 juillet 1991, relative à la 
concurrence et aux prix, L'ensemble des textes qui l'ont 
modifiée ou complétée notamment la loi no 95 - 42 du 24 
avril 1995, 

Vu la loi no 92-1 17 du 7 décembre 1992, relative à la 
protection du consommateur; 

Vu le décret no 87- 128 1 du 26 octobre 1987, fixant la 
liste des industries mrinufachirières. 

Vu l'arrêté des ministres de l'écorroinie nationale, de 
L'agriculture et de la santé publique du 20 juillet 1981, 
relatif à la production et a la commercialisation des 
aliments des animaux, 

Vu l'arrêté des ministres de l'économie nationale et de 
l'agriculture du 17 mai 1982, portant habilitation du 
laboratoire de nutrition et d'alimentation de l'école nationale 
de médecine vétérinaire de Sidi Thabet à assurer le contrôle 
de la qualité et la composition des aliments des animaux. 

Vu l'arrêté du ministre de l'économie nationale du 22 
juillet 1985, portant homologation de la norme tunisienne 
relative a l'étiquetage et la présentation des denrées 
alimentaires préemballées, 

Vu l'arrêté du rniiiistre de l'Industrie et du commerce 
du 24 août 1987, portant homologation des normes 
tunisiennes relatives aux méthodes d'analyse des aliments 
des animaux 
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Vu l'arrêté du ministre de l'économie nationale du 18 
septembre 1993, fixant les modalités de prélèvement des 
échantillons prévues par la loi no 92-1 17 du 7 décembre 
1992 relative à la protection du consommateur . 

Vu l'arrêté des ministres de la santé publique, de 
I'agriculture et du commerce du 4 janvier 1996, fixant la 
liste et les conditions de production, de commercialisation 
et d'incorporation des additifs aux aliments des animaux, 
tel que complété par l'arrêté du 11 Juin 1997. 

Vu l'arrêté des ministres des finances, de l'agriculture 
et du commerce du I l  janvier 1997, portant approbation 
des cahiers des charges régissant l'importation du maïs 
grain et des tourteaux de soja, 

Arrêtent : 
Article premier. - Le présent arrêté est applicable aux 

aliments des animaux élevés pour la consommation de 
leurs produits ou pour leur fourrure et des animaux 
familiers, détenus en vue de la vente, mis en vente, vendus 
ou distribués à titre gratuit. 

TITRE PREMIER 
DISPOSITIONS GENERALES 

Art. 2. - Au sens du présent arrêté, on entend par : 
a - Aliments des animaux : Les produits destinés à la 

nutrition animale par voie orale comprenant: 
* Les produits d'origine végétale ou animale à l'état 

naturel, frais ou conservés et les dérivés de leur 
transformation industrielle, 

* Les substances organiques ou inorganiques autres 
que l'eau, simples ou en mélange, comprenant ou non des 
additifs. 

b - Aliments simples : Les produits destinés à 
l'alimentation animale par voie orale comprenant: 

* Les produits d'origine végétale ou animale à l'état 
naturel, frais ou conservés et les dérivés de leur 
transformation industrielle 

* Les substances organiques ou inorganiques, 
comprenant ou non des additifs. 

c - Aliments composés : Les mélanges d'ingrédients 
destinés à l'alimentation animale par voie orale, sous forme 
d'aliments complets ou complémentaues. Ils comprennent : 

1 - les aliments composés complets : les mélanges 
d'aliments des animaux qui grâce à leur composition 
suffisent à assurer une ration journalière. 

2 - les aliments composés complémentaires : les 
mélanges d'aliments des animaux qui contiennent des taux 
élevés de certaines substances et qui, en raison de leur 
composition, doivent être associés à d'autres aliments afin 
d'assurer la ration journalière. Ils englobent notamment : 

* les aliments énergétiques, 
* les aliments protidiques, 
* les aliments mélassés: les aliments composés 

complémentaires préparés à partir de mélasse et contenant 
au moins 14 % de sucres totaux exprimés en saccharose; 

* les aliments minéraux: les aliments composés 
complémentaires constitués principalement de minéraux et 
contenant au moins 40 % de cendres brutes. 

3 - Aliments d'allaitement : les aliments composés 
administrés à I'état sec, ou après dilution dans une quantité 
donnée d'eau, destinés à I'alimentation des jeunes animaux 
en complément ou en remplacement du lait maternel post 
colostral ; 

d - Ration journalière : c'est la quantité totale 
d'aliments, rapportée à une teneur en humidité de 12 %, 
nécessaire en moyenne par jour à un animal, d'une espèce, 
d'une catégorie d'âge, d'un état physiologique et d'un 
rendement déterminés, pour satisfaire l'ensemble de ses 
besoins. 

e - Ingrédients ( matières premières ) : les différents 
produits d'origine végétale ou animale à I'état naturel, frais 
ou conservés et les dérivés de leur transformation 
industrielle ainsi que les substances organiques ou 
inorganiques comprenant ou non des additifs qui sont 
destinés à être commercialisés en tant qu'aliments simples 
ou pour la préparation des aliments composés ou en tant 
que support des prémélanges alimentaires; 

f - Prémélanges alimentaires : Les mélanges d'additifs 
dilués ou non sur un ou plusieurs aliments des animaux 
jouant le rôle de support, destinés à la fabrication des 
aliments pour animaux. 

g - Date de durabilité minimale d'un aliment composé : 
la date jusqu'à laquelle cet aliment conserve ses propriétés 
spécifiques dans des conditions de conservation 
appropriées. 

Art. 3. - Les aliments des animaux commercialisés ou 
distribués à titre gratuit, ne doivent présenter aucun danger 
pour la santé animale ni provoquer d'altération nocive du 
produit animal consommé par l'homme. Ils ne doivent 
engendrer aucun danger pour la santé humaine suite à la 
consommation des produits des animaux. 

Les importateurs faisant commerce des ingrédients 
entrant dans la formulation des aliments des animaux et 
pour lesquels la teneur en éléments nuisibles doit être 
contrôlée, adressent au Ministère de l'Agriculture 
(Direction Générale de la Production Animale), une 
déclaration indiquant le nom ou la raison sociale de 
l'entreprise, l'adresse de son siège social et les catégories 
des produits dont il s'agit. 

Les fabricants faisant commerce d'aliments composés 
obtenus à partir des ingrédients mentionnés a l'alinéa 
précédent, doivent procéder à la même déclaration. Cette 
déclaration doit indiquer en outre, l'adresse du lieu de 
fabrication. 

Les importateurs et les fabricants visés ci-dessus, 
devront présenter à la requête des services de contrôle, 
tous documents relatifs à la vérification de ces produits et 
notamment les résultats d'analyse. 

Un récépissé de déclaration avec un numéro 
d'enregistrement, est remis à l'intéressé. 

Les importateurs et les fabricants visés ci-dessus, 
doivent disposer d'un registre côté paraphé par un tribunal 
compétent, sur lequel sont portées les indications 
suivantes: 

- Pour les ingrédients: 
* Nature et quantités des ingrédients importés, 
* Noms et adresses des fournisseurs, 
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* Dates de productions des ingrédients, 
* Noms et adresses des acheteurs, 
* Quantités et numéros des lots des ingrédients vendus 

et en stock, 
* Certificats d'analyse indiquant les teneurs en 

éléments nuisibles. 

- Pour les aliments composés: 

* Nature et quantités des ingrédients achetés, 

* Noms et adresses des fournisseurs, 

* Certificats d'analyse indiquant les teneurs en 
éléments nuisibles. 

* Quantités et numéros des lots des aliments composés 
fabriqués, 

* Quantités et numéros des lots des aliments 
composés vendus et en stock, 

* Quantités et numéros des lots des ingrédients en 
stock. 

Art. 4. - Les teneurs en substances et produits 
indésirables dans les aliments simples, les aliments 
composés complets et les aliments composés 
complémentaires, ne devront pas dépasser les limites 
maximales fixées : 

- en annexe B -1 pour les aliments complets et aliments 
complémentaires ainsi que pour les aliments simples 
destinés à l'utilisation directe ; 

- en annexe B-2 pour les matières premières 
(ingrédients) destinées aux seuls fabricants d'aliments 
composés pour animaux. 

Toute modification de ces teneurs doit être prise par 
arrêté conjoint des Ministres de l'Agriculture, de la Santé 
Publique et du Commerce. 

Art. 8. - Lorsque l'aliment simple a subi un traitement 
et que celui-ci n'apparaît pas dans la dénomination, celle-ci 
doit être complétée par une indication relative au 
traitement appliqué, au mode d'obtention et, le cas échéant, 
à la forme de présentation ("aggloméré", "aplati", 
"concassé", "broyé", "humidifié", etc...). 

Lorsque les aliments simples sont utilisés pour 
dénaturer ou lier d'autres aliments simples, les indications 
suivantes doivent être données : 

- dénaturant : nature et quantité des produits utilisés; 
- liant : nature des produits employés. La quantité ne 

doit pas dépasser 3 % du poids total. 
Art. 9. - Les impuretés botaniques des aliments 

simples ne doivent pas dépasser 5%. Sont considérées 
comme impuretés botaniques : 

a) les impuretés naturelles mais inoffensives ( par 
exemple, la paille ou les débris de paille, les graines 
d'autres espèces cultivées ou les graines de mauvaises 
herbes). 

b) les résidus inoffensifs d'autres graines ou h i t s  
oléagineux provenant d'un processus de fabrication 
antérieur, à condition que leur teneur n'excède pas 0,5%. 

Art. 10. - Les aliments simples peuvent être 
commercialisés en vrac à l'exception de ceux pour lesquels 
est prévue à l'annexe A l'obligation de vente dans des 
emballages ou récipients fermés, inutilisables après 
ouverture. 

Art. 1 1. - Pour les aliments simples pour lesquels est 
prévue l'obligation de vente en emballages ou récipients 
fermés, les emballages et récipients doivent être munis 
pour leur commercialisation des indications suivantes 
portées sur l'emballage lui même ou sur une étiquette 
faisant corps avec l'emballage, en langue arabe et inscrites 
en caractères lisibles et indélébiles: 

a) le mot "aliment sim~le" : . , 

Art. 5. - L'utilisation des ingrédients fixés par l'annexe b) la dénomination ; 
G, est interdite dans les aliments des animaux. 

c) les indications correspondantes à la dénomination 
Art. 6. - Il est interdit de détenir en vue de la vente ou prévue à l'annexe A du présent arrêté; 

de la distribution à titre gratuit, de mettre en vente, de d) les teneurs en constituants analytiques énumérés ti 
vendre ou de distribuer à titre gratuit des aliments des l'annexe A; ces teneurs se réferent au poids @aliment tel 
animaux qui ne répondent pas aux dénominations, auel : 
caractéristiques et prescriptions édictées par le présent 
arrêté et ses annexes. 

TITRE II 

REGLES DE COMMERCIALISATION ET 
D'ETIQUETAGE 

Section 1 - ALIMENTS SIMPLES 

Art. 7. - Peuvent être commercialisés en tant 
qu'aliments simples sous leur dénomination usuelle, les 
céréales, fourrages, grains, graines, racines et tubercules, à 
l'état naturel sans préparation d'aucune sorte. 

Les alimetits simples énumérés à l'annexe A du présent 
arrêté ne peuvent être commercialisés que sous les 
dénominations qui y sont prévues et s'ils répondent aux 
caractéristiques correspondantes qui y sont définies. 

& ,  

e) pour les produits solides le poids net, pour les 
produits liquides le volume net ou le poids net, pour les 
produits commercialisés à la pièce le nombre d'unité ou le 
poids net. 

f) les indications prévues à l'article #du présent arrêté; 
g) le nom et l'adresse du responsable des indications 

d'étiquetage (producteur, conditionneur, importateur, 
vendeur ou distributeur ). 

h) la date de fabrication du produit; 
i) la date limite de conservation du produit; 
j) le numéro de référence du lot; 
k) les mentions prévues par l'arrêté du 4 Janvier 1996 

susvisé (article1 1), doivent être portées à proximité des 
indications ci-dessus, pour les aliments simples auxquels 
sont incorporés des additifs. 
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Pour les aliments simples vendus en vrac, pour lesquels 
il n'est pas prévu l'obligation de vente en emballages ou 
récipients fermés, les indications mentionnées ci-dessus 
doivent figurer sur un certificat joint aux documents 
d'accompagnement de ces aliments, ou être portées sur le 
bon de livraison ou la facture délivrée à l'acheteur. 

Art. 12. - En sus des indications énumérées à I'article 
I l ,  peuvent également être portés sur I'étiquette de 
l'emballage ou le document d'accompagnen~ent : 

a) la marque commerciale; 

b) le mode d'emploi; 
c) le prix du produit; 

d) les teneurs en constituants analytiques à mentions 
facultatives prévues à I'annexe A. 

e) le pays de production ou de fabrication. 
Lorsque des informations autres que celles qui 

résultent des mentions obligatoires et facultatives prévues 
ci dessus, sont portées sur les emballages, les récipients, 
les étiquettes ou les documents d'accompagnement, elles 
doivent être nettement séparées de ces mentions. Elles ne 
doivent ni les contredire ni en modifier la portée. 

Section II - ALIMENTS COMPOSES 

Art. 13. - Pour la fabrication des aliments composés, il 
y a lieu de disposer : 

1) des locaux de production appropriés et réservés 
uniquement à la fabrication des aliments composés. 

2) d'un équipement industriel et d'un appareillage 
approprié prévus pour la fabrication; 

3) d'une infrastructure d'auto-contrôle garantissant la 
qualité des produits fabriqués; 

4) d'une capacité de stockage minimale pour les 
matières premières et les produits finis; 

Un constat du respect de ces conditions, sera effectué 
par une commission interdépartementale représentant les 
Ministères concernés. 

Art. 14. - Les aliments composés peuvent être 
commercialisés dans des emballages ou récipients fermés 
utilisables une seule fois. Ils peuvent être commercialisés 
en vrac à conditions que soient assurées leur identification 
et la conservation de leur qualité. 

Art. 15. - Les aliments composés commercialisés dans 
des emballages ou dans des récipients fermés, doivent 
porter sur leur surface extérieure ou sur l'étiquette qui y est 
fixée, les indications suivantes rédigées en langue arabe et 
inscrites en caractères lisibles et indélébiles: 

a) la mention "Aliment composé complet", ou 
"Aliment composé complémentaire" ou "Aliment composé 
énergétique", ou "Aliment composé protidique", ou 
"Aliment composé mélassé" ou "Aliment coniposé 
minéral", ou "Aliment composé minéral et vitaminé" ou 
"Aliment d'allaitemerit" conformément aux définitions 
correspondantes prévues à l'article 2. 

La dénomination "Aliment complémentaire liquide" si 
l'aliment complémentaire se présente sous forme liquide. 

b) les espèces et catégories d'animaux auxquelles 
l'aliment est destiné; 

c) le mode d'emploi; 
d) la liste des ingrédients, tels que définis par l'annexe 

E du présent arrêté, et énumérés dans l'ordre décroissant de 
leur importance pondérale. 

e) I'indication des constituants analytiques de l'aliment 
et de leurs teneurs selon les dispositions prévues aux 
annexes C et D du présent arrêté; 

f) pour les produits solides le poids net, pour tes produits 
liquides le volume net ou le poids net, pour les produits 
commercialisés à la pièce le nombre d'unité ou le poids net. 

h) le nom et l'adresse du fabricant 
i) la date de fabrication ( mois et année ); 
j). la date de durabilité minimale. Cette date est 

annoncée par la mention " A utiliser avant ......... . ...." 
suivie de I'indication :jour, mois et année 

k) les indications de I'état ph>siquc du produit ou le 
traitement spécifique qu'il a subi. 

1) le numéro de référence du Iot. 
m) les mentions prévues par l'arrêté du 4 Janvier 1996 

susvisé (article]. l), doivent être portées à proximité des 
indications ci-dessus, pour les aliments composés auxquels 
sont incorporés des additifs. 

Pour les aliments composés vendus en vrac, les indications 
mentionnées ci-dessus doivent figurer sur un certificat joint aux 
documents d'accompagnement de ces aliments. Une copie de 
ce certificat doit être jointe à la f a m e .  

Les aliments composés destinés aux animaux familiers, 
outre les indications mentionnées ci-dessus, doivent porter 
l'indication suivante « N'est pas destiné à la 
consommation humaine D. 

Art. 16. - En plus des indications énumérées à l'article 
15, peuvent être portées sur l'emballage, le récipient, 
I'étiquette ou le document d'accompagnement : 

a) la marque d'identification ou la marque commerciale 
du produit ; 

b) la dénomination commerciale du produit ; 
c) le prix du produit; 
d) le pays de production ou de fabrication; 
Art. 17. - Les matières premières ou ingrédients figurant à 

I'annexe B-2, pour lesquelles une teneur en substances ou 
produits indésirables est fixée, ne peuvent être 
commercialisées que, si en plus des nientions indiquées à 
l'article 11 et à l'article 12 ci dessus, les mentions suivantes 
seront portées sur les emballages, les récipients, les étiquettes 
ou les documents d'accompagnement : 

- " Matière première destinée aux fabricants d'aliments 
composés pour animaux" 

- " A ne pas utiliser pour l'alimentation directe des 
animaux". 

- la teneur en substances ou produits indésirables. 
Art. 18. - Lorsque des informations autres que celles qui 

résultent des mentions obligatoires et facultatives prévues ci 
dessus, sont portées sur les emballages, les récipients, les 
étiquettes ou les documents d'accompagnement, elles doivent 
être nettement séparées de ces mentions. Elles ne doivent ni 
les contredire ni en modifier la portée. 

Est interdite, toute référence à des propriétés de 
prévention, de traitement pour la guérison d'une maladie. 
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TITRE III 

CONTROLE QUALITATIF DES ALIMENTS DES 
ANlMAlJX 

Art. 19. - 11 peut être procédé au contrôle des aliments 
des animaux et des ingrédients, aux stades de la 
production, du stockage, du transport, de la vente, de la 
distribution à titre gratuit et de I'utiiisation, conformément 
aux dispositions de la loi no 92- 1 : :' du 7 Décembre 1992 
et de l'arrêté du 18 Septembre 1993 susvisés. 

La constatation des infractions aux dispositions du 
présent arrêté, par les agents habilités à cet effet et 
désignés par l'article 2 1 de la loi n092- 1 17 du 7 Décembre 
1992, et les poursuites judiciaires seront effectuées 
conformément aux dispositions de la loi susvisée et de 
l'arrêté du 18 Septembre 1993 susvisé. 

Tout prélèvement doit comporter au moins quatre 
échantillons identiques dont deux destinés au laboratoire 
pour analyse et les deux autres à conserver en vue de les 
soumettre éventuellement aux expertises tenant compte de 
la durabilité des aliments. 

Art. 20. - Pour le contrôle des substances ou produits 
répartis uniformément dans les aliments, le nombre des 
prélèvements à effectuer pour chaque lot est déterminé de 
la manière suivante : 

1 - Prélèvements élémentaires : 
1 - Pour les aliments en vrac : Le prélèvement doit 

être exercé de préférence sur la marchandise en 
mouvement. Diviser symboliquement le lot en parties 
approximativement égales. 

a) pour un lot. inférieur ou égal à 2,5 tonnes : faire 7 
prélèvements élémentaires dans chaque partie. 

b) pour un lot supérieur à 2,5 tonnes : faire un nombre 
de prélèvements élémentaires égal à racine carré de 20 fois 
le nombre de tonnes ( limité à un maximum de 40 
prélèvements) 

Chaque prélèvement élémentaire ne doit pas être 
inférieur à 500 grammes. 

2 - Pour les aliments emballés : Prélever une partie du 
contenu de chaque emballage à l'aide d'une sonde ou d'une 
pelle, en haut, au milieu et en bas. 

A/ Emballages d'un contenu supérieur à IKg : 
- Pour un lot de 1 à 4 emballages : tous les emballages. 
- Pour un lot de 4 à 16 emballages : faire 4 

prélèvements élémentaires. 

- Pour un lot supérieur à 16 emballages : faire un 
nombre de prélèvements élémentaires égal à racine carré 
du nombre d'emballages composant le lot (limité à un 
maximum de 20 emballages). 

B/ Emballages d'un contenu inférieur à /Kg : faire 4 
prélèvements élémentaires. 

3 - Pour les aliments liquides ou semi-liquides, 
homogènes ou homogénéisables : Effectuer un 
prélèvement au moins dans chaque récipient après avoir 
homogénéisé le contenu si nkcessaire. 

A/ Récipients d'un contenu supérieur à 1 Kg 

- Pour un lot de 1 à 4 récipients : tous les récipients. 

- Pour un lot de 4 à 16 récipients : faire 4 prélèvements 
élémentaires. 

- Pour un lot supérieur à 16 récipients : faire un nombre 
de prélèvements élémentaires égal a racine carré du 
nombre de récipients composant le lot (limité à un 
maximum de 20 récipients) . 

B/ Récipients d'un contenu inférieur à IKg : faire 4 
prélèvements élémentaires. 

4 - Pour les aliments liquides ou semi-liquides non 
homogénéisables : Effectuer des prélèvements à plusieurs 
niveaux dans chaque récipient . 

PLI Récipients d'un contenu supérieur à 1 Kg : 
- Pour Lin lot de 1 à 4 récipients : tous les récipients. 

- Pour un lot de 4 à 16 récipients : faire 4 prélèvements 
élémentaires. 

- Pour un lot supérieur à 16 récipients : faire un nombre 
de prélèvements élémentaires égal à racine carré du 
nombre de récipients composa.rit le lot (limité à un 
maximum de 20 récipients) . 

B/ Récipients d'un contenu inférieur à IKg : faire 4 
prélèvements élémentaires. 

5 - Pour les aliments minéraux en briques et les pierres 
à lécher : Prélever une brique ou une pierre pour 25 
unités, avec un maximum de 4 briques ou pierres à lécher. 

Il --Echantillon global : 
L'ensemble de ces prélèvements élémentaires 

constitueront un échantillon global. L'échantillon global 
ne doit pas être inférieur à 4 Kg ou 4 litres ( 10 litres dans 
le cas des liquides non homogénéisables ), 4 briques ou le 
contenu de 4 emballages d'origine. 

III - Echantillon final : 
Chaque échantillon global donnera  lie^ après 

homogénéisation à l'obtention de 4 échantillons identiques 
ayant approximativement la même masse ou le même 
volume. 

La masse ou le volume de l'échantillon destiné à 
l'analyse ne peut être inférieur à 500 grammes ou 500 ml. 

Le récipient ou l'emballage contenant chacun des 
échantillons, est scellé à la cire après étiquetage (l'étiquette 
doit être incorporée dans le scellé de façon qu'il soit 
irnpossible de l'ouvrir sans détériorer le scellé ). 

Art. 2 1. - Pour le contrôle des substances ou 
produits indésirables susceptibles d'être répartis non 
uniformément dans les aliments tels que les aflatoxines, 
l'ergot de seigles, le ricin, le crotalaria dans les aliments 
simples : 

Diviser le lot en un nombre de parties 
approximativement égales correspondant à celui des 
échantillons globaux. Dans chacune des parties, opérer 
au hasard le nombre de prélèvements élémentaires 
requis et former des échantillons globaux distincts, 1 
par partie en ayant soin de relever la provenance de 
chaque échantillon global. 

Pour les exigences quantitatives : se conformer aux 
prescriptions mentionnées à l'article 20, paragraphe 1 ci- 
dessus, excepté le cas des aliments emballés en lots de plus 
de 16 emballages ( points 2, 3 et 4 ) pour lesquels le 
maximum de prélèvement est porté à 40 emballages. 
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L'échantillon global, ne doit pas être inférieur à 4 Kg c) les matières grasses brutes et la cellulose brute : 
et prélevé de la manière suivante : - 1,5 unité de la teneur déclarée, pour les teneurs 

a) aliments en vrac : 

Taille du lot Nombre minimal 

en tonnes d'échantillons globaux 
jusqu'à 1 1 

de 1 à 10 2 
de 10 à 40 3 
plus de 40 4 

b) aliments emballes : 

Nombre d'emballage Nombre minimal 
composant le lot d'échantillons globaux 

de 1 à 16 1 

de 17 à 200 2 

de 201 à 800 3 

plus de 800 4 

Chaque échantillon global, après réduction, permet 
d'obtenir un échantillon final. L'échantillon final est obtenu 
aprks écrasement des agrégats éventuels, et réduction des 
échantillons globaux par la méthode des quartiers ou à 
l'aide d'un diviseur. 

Art. 22. --Au cas où les résultats d'analyse s'avèrent non 
conformes à la composition minimale et maximale 
déposée et spécifiée, tout en tenant compte des écarts 
admis aux articles 23, 24 et 25 du présent arrêté, les 
poursuites judiciaires doivent être engagées à l'encontre du 
fabricant, telles que prévues par les dispositions de la loi 
no 92 - 1 17 du 17 Décembre 1992 susvisée. 

Art. 23. - Si à la suite du contrôle officiel des aliments 
simples, on constate un écart constituant une moins-value du 
produit entre les résultats de l'analyse et les teneurs déclarées, 
les tolérances minimales suivantes sont admises : 

a) protéine brute, azote, les sucres totaux, les sucres 
réducteurs, le saccharose, le lactose et le glucose 
(dextrose) : 

- 2 unités de la teneur déclarée, pour les teneurs 
déclarées égales ou supérieures à 20 %; 

- 10 % de la teneur déclarée, pour les teneurs déclarées 
inférieures A 20% Cjusqu'à 5%) 

- 0,5 unité de la teneur déclarée, pour les teneurs 
déclarées inférieures à 5 %; 

b) l'amidon et l'inuline : 

- 3 unités de la teneur déclarée, pour les teneurs 
déclarées égales ou supérieures à 30 %; 

- 10 % de la teneur déclarée, pour les teneurs déclarées 
inférieures à 30% Cjusqu'à 10 %) 

- 1 unité de la teneur déclarée, pour les teneurs 
déclarées inférieures à 10 %; 

déclarées égales ou supérieures à 15%; 
- 10 % de la teneur déclarée, pour les teneurs déclarées 

inférieures à 15% Cjusqu'à 5%) 

- 0,5 unité de la teneur déclarée, pour les teneurs 
déclarées inférieures à 5 %; 

d) l'humidité, les cendres brutes, le phosphore total, le 
calcium, le magnésium, l'indice d'acidité, les acides gras 
oxydés, les insolubles dans l'éther et les insaponifiables : 

- 1 unité de la teneur déclarée, pour les teneurs 
déclarées égales ou supérieures à1 0% 

- 10 % de la teneur déclarée, pour les teneurs déclarées 
inférieures à 10% Cjusqu'à 2%) 

- 0,2 unité de la teneur déclarée, pour les teneurs 
déclarées inférieures à 2%; 

e) les cendres insolubles dans l'acide chlorhydrique et 
les chlorures exprimés en Na Cl 

- 10 % de la teneur déclarée, pour les teneurs déclarées 
égales ou supérieures à 2%; 

- 0,2 unité de la teneur déclarée, pour les teneurs 
déclarées inférieures à 2 %; 

f) le carotène, la vitamine A, et les xanthophylles : - 30% 
de la teneur déclarée; 

g) la méthionine et la lysine : - 20 % de la teneur 
déclarée; 

Art. 24. - Si à la suite du contrôle officiel des aliments 
composés, exceptés les aliments composés destinés aux 
animaux familiers, on constate une non concordance entre 
les résultats de l'analyse et les teneurs déclarées, les 
tolérances appliquées sont les suivantes : 

A - Si la teneur constatée est inferieure B la teneur 
déclarée : 

a) protéine brute 

- 2 unités de la teneur déclarée, pour les teneurs 
déclarées égales ou supérieures à 20 %; 

- 10 % de la teneur déclarée, pour les teneurs déclarées 
inférieures à 20 % Cjusqu'à 10 %) 

- 1 unité de la teneur déclarée, pour les teneurs 
déclarées inférieures à 10 %; 

b) sucres totaux : 
- 2 unités de la teneur déclarée, pour les teneurs 

déclarées égales ou supérieures à 20 %; 
- 10 % de la teneur déclarée, pour les teneurs déclarées 

inférieures à 20% Cjusqu'à 10 %) 

- 1 unité de la teneur déclarée, pour les teneurs 
déclarées inférieures à 10 %; 

c) amidon : 
- 2,5 unités de la teneur déclarée, pour les teneurs 

déclarées égales ou supérieures à 25 %; 

- 10 % de la teneur déclarée, pour les teneurs déclarées 
inférieures à 25% Cjusqu'à 10 %) 
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- 1 unité de la teneur déclarée, pour les teneurs 
déclarées inférieures à 10 %; 

d) matières grasses brutes : 
- 1,5 unités de la teneur déclarée, pour les teneurs 

déclarées égales ou supérieures à 15 %; 

- 10 % de la teneur déclarée, pour les teneurs déclarées 
inférieures à 15% Cjusqu'à 8 %) 

- 0,8 unité de la teneur déclarée, pour les teneurs 
déclarées inférieures à 8 %; 

e) sodium, pot'assium et magnésium : 

- 1,5 unités de la teneur déclarée, pour les teneurs 
déclarées égales ou supérieures à 15 %; 

- 10 % de la teneur déclarée, pour les teneurs déclarées 
inférieures à 15% Cjusqu'à 7,5 %) 

- 0,75 unité de la teneur déclarée, pour les teneurs 
déclarées égales ou supérieures à 7,5 % ( jusqu'à 5 % ); 

- 15 % de la teneur déclarée, pour les teneurs déclarées 
inférieures à 5% Cjusqu'à 0,7 %); 

- 0,l unité de la teneur déclarée pour les teneurs 
déclarées inférieures à 0,7%; 

f) phosphore total et calcium, 
- 1,2 unités de la teneur déclarée, pour les teneurs 

déclarées égales ou supérieures à 16 %; 

- 7,5 % de la teneur déclarée, pour les teneurs déclarées 
inférieures à 16% Cjusqu'à 12 %) 

- 0,9 unité de la teneur déclarée, pour les teneurs 
déclarées égales ou supérieures à 12 % ( jusqu'à 6 % ); 

- 15 % de la teneur déclarée, pour les teneurs déclarées 
inférieures à 6% Cjusqu'à 1 %); 

- 0,15 unité de la teneur déclarée pour les teneurs 
déclarées inférieures à 1 %; 

g ) méthionine, lysine et thréonine : 

- 15 % de la teneur déclarée; 
h) cystine et tryptophane 
- 20 % de la teneur déclarée. 

B - si la teneur constatée est supérieure à la teneur 
déclarée : 

a) humidité : 

- 1 unité de la teneur déclarée, pour les teneurs 
déclarées égales ou supérieures à 10 %; 

- 10 % de la teneur déclarée, pour les teneurs déclarées 
inférieures à 10% Cjusqu'à 5 %) 

- 0,5 unité de la teneur déclarée, pour les teneurs 
déclarées inférieures 5 %; 

b) cendres brutes : 

- 1 unité de la teneur déclarée, pour les teneurs 
déclarées égales ou supérieures à 10 %; 

- 10 % de la teneur déclarée, pour les teneurs déclarées 
inférieures à 10% Cjusqu'à 5 %) 

- 0,s unité de la teneur déclarée, pour les teneurs 
, déclarées inférieures à 5 %; 

c) celluloses brutes : 

- 1,8 unité de la teneur déclarée, pour les teneurs 
déclarées égales ou supérieures à 12 %; 

- 15 % de la teneur déclarée, pour les teneurs déclarées 
inférieures à 12 % Cjusqu'à 6 %) 

- 0,9 unité de la teneur déclarée, pour les teneurs 
déclarées inférieures à 6 %; 

d) cendres insolubles dans l'acide chlorhydrique : 

- 1 unité de la teneur déclarée, pour les teneurs 
déclarées égales ou supérieures à 10 %; 

- 10 % de la teneur déclarée, pour les teneurs déclarées 
inférieures à 10 % Cjusqu'à 4 %) 

- 0,3 unité de la teneur déclarée, pour les teneurs 
déclarées inférieures à 4 %; 

C - Si l'écart constaté est opposé à l'écart 
correspondant visé aux points A et B: 

* protéine brute, matières grasses brutes, sucres totaux, 
amidon: tolérance double de celle admise pour ces 
substances. 

* phosphore total, calcium, sodium, cendres brutes, 
celluloses brutes : tolérance triple de celle admise pour ces 
substances. 

Art. 25. - Si à la suite du contrôle officiel des aliments 
composés destinés aux animaux familiers, on constate une 
non concordance entre les résultats de l'analyse et les 
teneurs déclarées, les tolérances appliquées sont les 
suivantes : 

A - Si la teneur constatée est inférieure à la teneur 
déclarée : 

a) protéine brute : 
- 3,2 unités de la teneur déclarée, pour les teneurs 

déclarées égaies ou supérieures à 20 %; 

- 16 % de la teneur déclarée, pour les teneurs déclarées 
inférieures à 20 % Cjusqu'à 12,5 %) 

- 2,4 unités de la teneur déclarée, pour les teneurs 
déclarées inférieures à 12,5 %. 

b) matières grasses brutes 

- 2,5 unités de la teneur déclarée. 

B - Si la teneur constatée est supérieure à la teneur 
déclarée : 

a) humidité : 

- 3 unités de la teneur déclarée, pour les teneurs 
déclarées égales ou supérieures à 40 %; 

- 7,5 % de la teneur déclarée, pour les teneurs 
déclarées inférieures à 40% Cjusqu'à 20 %) 

- 1,5 unité de la teneur déclarée, pour les teneurs 
déclarées inférieures 20 %; 

b) cendres brutes : 
- 1,5 unité de la teneur déclarée. 

c) celluloses brutes : 

- 1 unité de la teneur déclarée. 
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C - Si l'écart constaté est opposé à l'écart 
correspondant vis6 aux points A et  R: 

* protéine brute : tolérance double de celle admise pour 
cette substance. 

* matière grasse : tolérance identique de celle admise 
pour cette substance. 

* cendres brutes, celluloses brutes : tolérance triple de 
celle admise pour cette substance. 

TITRE IV 
DISPOSITIONS PARTICULIERES 

CONCERNANT CERTAINS PRODIJITS AZOTES 
Art. 26. - La déterition, la vente et la distribution à titre 

gratuit pour I'aliinentation aniinale des produits azotés 
obtenus par synthèse ou fermentation ne sont autorisés que 
pour les produits figurant sur la liste en annexe F du 
présent arrêté et dans les conditions qui y sont spécifiées. 

Art. 27. - Ne peuvent être inscrits sur la liste en annexe 
F du présent arrêté, les produits répondant aux conditions 
ci-après : 

a) ils doivent posséder une valeur nutritive réelle; 

b) leur emploi dans l'alimentation animale doit être 
inoffensif pour la santé des aniniaiix et ne doit ni 
provoquer d'altération nocive du produit animal consommé 
par l'homme ni avoir pour effet de contaminer 
l'environnement. 

c) leur teneur dans les aliments auxquels ils sont 
incorporés, doit pouvoir être contrôlée. 

Art. 28. - 1,orsqii'ii s'agit de produits azotés obtenus à 
partir de bactéries ou de levures, un dossier d'étude doit 
être souiuis au Ministère de l'Agriculture (Direction 
Générale de la Production Animale) et présenté selon les 
lignes directives suivantes : 

A - Micro-organismes : 

* provenaiice, morphologie, propriétés biologiques, 
taxonomie, manipulation génétique éventuelle; 

* innocuité, possibilités de survie et conséquence 
éventuelle sur I'environrieaient; 

*constance et pureté des souci.ies cultivées. 

B - Milieu de cu!ture et procédés de fabrication : 
* compoîition du substrat, des substances ajoutées, 

etc ... 

* procédés de fabrication. de dessication et de 
purification; 

* procédés de dévitalisation du micro-organisme; 

* méthotles de vérification de la constance de la 
composition du produit de culture et de détection des 
contaminations chimiques, physiques ou biologiques 
éventuelles au cours de la production. 

* procédés techniques de préparation pour l'emploi. 

C - Caractéristiques du produit : 

* propriétés physiques et physico-chimiques; 

* composition chimique et caractéristiques; 
* contaminations microbiologiques du produit; 

* comportement et stabilité du produit en l'état et en 
mélange à des aliments d'usage courant, au cours de la 
conservation. 

D - Présentation et conditions d'emploi 

* dénomination commerciale du produit; 

* présentations prévues pour la commercialisation du 
produit; 

* emplois proposés du produit en alimentation animale, 
concentration proposées dans les aliments complets et 
quantités proposées dans les rations quotidiennes pour les 
différentes espèces animales concernées. 

E - Méthodes de contrôle : 

F - Etudes des propriétés nutritionnelles du produit 

* évaluation de la valeur protéique; 

* études sur les espèces cibles et les conditions 
expérimentales de ces études. 

G - Etudes concernant les conséquences biologiques de 
l'utilisation du produit dans l'alimentation des animaux . 

H - Etudes concernant le milieu ambiant; 

1 - Autres études appropriées. 
Art. 29. - Des expérimentations réalisées dans les 

conditions réelles de l'élevage, peuvent être îutorisées pour 
tester la qualité nutritionnelle de ces produits azotés. 

TITRE V 

DlSPOSITIONS DIVERSES 
Art. 30. - Est interdit remploi, sous quelque forme que 

ce soit, dans la vente, l'exposition et la publicité des 
produits destinés à l'alimentation animale de toute 
inscription, indication ou signe quelconque susceptible de 
créer une confusion dans l'esprit de l'acheteur sur les 
caractéristiques des produits, leur propriétés, rusage 
auquel ils sont destinés et leur conformité aux 
prescriptions réglementaires en vigueur. 

Art. 31. - Sont abrogées, toutes les dispositions 
antérieures contraires au présent arrêté et notamment 
l'arrêté des Ministres de l'économie Nationale, de 
l'Agriculture et de la Santé Publique du 20 Juillet 1981 
relatif à la production et à la commercialisation des 
aliments des animaux. 

Tunis, le 29 juillet 1999. 
Le Ministre de l'ilgriculture 

Sadok Rabeh 
Le Ministre de la Santé Publique 

Hédi Mhenni 
Le Ministre du Commerce 

Mondher Znaïdi 
l'u 

Le Premier Ministre 
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A N N E X E  

SPEClFlCATlONS ET CONDITIONS DE COMMERCIALISATION DES ALIMENTS SIMPLES 

1 I - TOURTEAUX . 1 

Sous-produit d'huilerie obtenu par pression a partir 

de graines sharées de leur pulpe des especes 

suiv@ê's de palmier de macoya - Acrocomia 

,-Scl&rocarpa Mart et Acroconiia total Mart 

I 1 

1 2 

Tourteau de pression 

d'amande de palme 

de macoya 

1 3 

Tourteau d'extraction 

d'amande de palme 

de mawya 

14 

Tourteau de presston 

d'arachide partielle- 

ment décortiquee 

~0;s-produit d'huilerie obtenu par extraction a partir 

de graines separees de leur pulpe des especes 

de palmier de macoya 

Tourteau de pression 

de pulpe de palme 

de macaya 

1 5 

Tourteau d'extraction 

d'arachide partielle- 

ment décortiquee 

Sous-produit d'huilerie obtenu par pression a partir 

de pulpe de palme de macoya. 

Tourteau de pression 

d'arachide decortiquee 

Sous-produit d'huilerie obtenu par pressioii a partir 

de graines d'arachide partiellement decortiquees 

Sous-produit d'huilerie obtenu par pression a partir 

de graines d'arachide Aractiis Hypogaea et 

d'autres especes d'Arachis decortiquées 

Tourteau d'extraction 

d'arachide dècortiquee 

Sous-produit d'huilerie obtenu par extraction à partii 

de graines d'arachide partiellement décortiquées 

Sous-produit d'huilerie obtenu par extraction a partii 

de graines d'arachide decortiquees 

1 8 

1 Ide colza Ide graines de colza , de sarson indien ainsi que 

1 9 

Tourteau de pression 

de colza 

1 Ide coprah Id'aniandes (endosperme) sechees recouvertes de 

Sous-produit d'huilerie obtenu par pression a partir 

de graines de colza Brassica napus L ssp oleifera 

(Metzg ) S~nsk. de sarson indien Brassica riapus 

L var glauca (Roxb ) O E Schulz. ainsi que de 

navette Brassica campestris L ssp oleifera (Metzg ) 

Tourteau d'extraction 

1 10 Tourteau de pression I l 
1 1 Il'enveluope de la graine (tegumerit) du cocotiei 

Sinsk 

Sous-prodult d'huilerie obtenu par extraction à partir 

de navette 

Sous-oroduit d'huilerie obtenu par pression a partir 

MENTIONS D ' ETIQUETAGE Exigence' 

Obliuatoires Facultatives 

Proteine brute 

Cellulose brute 

Matiere grasse brute 

Cendre brute 

Humidite 

Protéine brute 

Cellulose brute 

Cendre brute 

Humidité 

Matière grasse brute 

Proteine brute 

Cellulose brute 

Matiere grasse brute 

Cendre brute 

Humidite 

Protéine brute 

Cellulose brute 

Matière grasse brute 

Cendre brute 

Humidité 

Prot&ne briite 

Cellulose briite 

Cendre brute 

Humidite 

Matiere grasse bcute 

Protéine brute 

Cellulose b r ~ t e  

Matiere grasse brute 

I 
Cendre brute 

HumiditB 

Protéine brute 

Cellulose brute 

Cendre brute 

HumiditB 

Ma:iPre grasse brute 

Protéine brute 

Cellulose brute 

Matière grasse brute 

Matière minérale totale 

Proteine brute Ceridie brute 

Cellulose briite Humidite 

Cendre brute 

Hiimidite 

Proteine brute 

Cellulose brule 

Matiére minerale totale 
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de coprah 

Tourteau de pression 

de palmiste 

Tourteau d'extraction 

de palmtste 

Tourteau de pression 

de soja. 

Tourteau d'extract~on 

de soja cuit 

Tourteau d'extract~on 

de soja cuit dépelliculé 

Tourteau de pression 

de coton décortiqué. 

Tourteau d'extraction 

de coton décortiqué. 

Tourteau de pression 

de coton partiellement 

décortique 

Tourteau d'extraction 

de coton partiellement 

décortiqué 

Tourteau de pression 

du niger 

Tourteau de presston 

Ide tournesol 

d'amandes (eridosperrne) séchées recouvertes de 

I'enveloppe de la graine (tegument) du cocotier. 

Sous-produit d'huilerie obtenu par pression à partir 

de noix de palme debarrassees autant que possible 

de leurs eriveloppes ligneuses des especes de 

palmier à huile Elaais guineesis Jacq. et Corozo 

oletfera (H B K) L H Bailey (Elaais melanococca auct ) 

Sous.produit d'huilerie obtenii par extraction a partir 

dt? cioix de palme debairassees autant que possible 

de leurs enveloppes ligneuses des especes de 

palmier a hiii!e 

Sous.produit d huilerie obtenu par pression a partir 

de graines de soja Glycine max L Merr 

Sous-produit d'huilerie obtenu par extraction A partir 

de graincs de soja ayant subi un traitement thermique 

approprie 

Sous-produit d'huilerie obtenu par extraction partir 

de graines de soja depelliculees ayant subi un 

traitement thermique approprié. 

Sous-produit d'huilerie obtenu par pression à partir 

de graines de coton debarrassées de leurs fibres et 

de leurs coques appartenant aux espéces 

Gossypium ssp 

Sous-produit d'hriilerie obtenu par extraction a partir 

de graines de coton débarrassées de leurs fibres et 

de leurs coques 

Sous-produit d'huilerie obtenu par pression à pafiir 

de graines de coton debarrassées de leurs fibres et 

partiellement de leurs coques 

Sous-produit d'huilerie obtenu par extraction a partir 

de graines de coton debarrassées de leurs fibres et 

partiellement de leurs coques 

Sous-produit d'huilerie obtenu par pression a partir 

de graines de niger Guizotia abysstnica (L f ) Cass 

Sous produit d huilerie obtenu par pression à partir 

de graines de tournesol Helianlhusannuus L deba- 

rassees autant que possible de leurs coques 

Sous produil d huilerie obtenu par extraction a partir 

I~roté ine brute l ~ e n d r e  brute 

Cellulose brute Humidité 

Matière grasse brute 

Protéine brute 

Cellulose brute 

Matière grasse brute 

Humidité 

Matière minerale totale 

Protéine brute 

Cellulose brute 

Protéine brute 

Cellulose brute 

Matière grasse brute 

Humidité 

Matiere minérale totale 

Cendre brute 

Humidité 

Matiére grasse brute 

Protéine brute 

Cellulose brute 

Matiére grasse brute 

Cendre brute 

Humidité 

Matière minérale totale 

Cendre brute 

Cendre brute 

Protéine brute 

Cellulose brute 

Matiére grasse brute 

Cendre brute 

Humidité 

Proteine brute 

Cellulose brute 

Cendre brute 

Humidité 

Matière grasse brute 

Protéine brute 

Cellulose brute 

Matière grasse brute 

Cendre brute 

Humidité 

Protéine brute 

Cellulose brute 

Cendre brute 

HumiditB 

MatiBre grasse brute 

Proteine brute 

Cellulose brute 

Matière grasse brute 

IProtèine brute IICendre brute 

Cendre brute 

Humidité 

Protéine brute 

Cellulose brute 

Matière grasse brute 

Matière minérale totale 
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de tournesol 

décortiqué 

de graines de tournesol débarassées autant que 

possible de leurs coques. 

Tourteau de pression 

de tournesol partielle- 

ment décortiqué 

Cellulose brute 

Matiére minérale totale 

Sous-produit d'huilerie obtenu par pression A partir 

de graines de tournesol débarassées partiellement 

de leurs coques. 

HumiditB 

Matiére grasse brute 

Tourteau d'extraction 

de tournesol partielle- 

ment décortiqut5 

Protéine brute 

Cellulose brute 

Matière grasse brute 

Sous-produit d'huilerie obtenu par extraction à partir 

de graines de tournesol débarassées partiellement 

de leurs coques 

Cendre brute 

Humidité 

1 26 l~ourteau de pression 

Protéine brute 

Cellulose brute 

Matiére minérale totale 

Sous-produit d'huilerie obtenu par pression à partir 

de graines de lin Linum usitatissinum L 

Cendre brute 

Humidité 

Matière grasse brute 

1 27 Tourteau d'extraction I 

Protéine brute 

Cellulose brute 

Matiere grasse brute 

Sous-produit d'huilerie obtenu par extraction à partir 

de graines de lin 

Cendre brute 

Humidité 

Protéiiie brute 

Cellulose brute 

Sous-produit d'huilerie obtenu par pression a partir 

de noix de palme debarrassées autant que possible 

de leurs enveloppes ligneuses des palmiers babassu 

brésiliens. Orbignya oléifera Burr et d'autres especes 

d'orbignya 

Cendre brute 

Humidité 

Matière grasse brute 

1 28 

1 29 

Protéine brute Cendre brute 

Cellulose brute Humidité 

de lin. 

Tourteau de pression 

de babassu 

Tourîeau de pression 

de germes de riz. 

I~ous-produit d'huilerie obtenu par pression à partir 

Matière grasse brute 1 

de germes de riz Oryza sativa L. auxquels des 

pariies de I'amande farineuse et du tégument 

adhérent encore. 

Protéine brute . 
Cellulose brute 

Matière grasse brute 

Protéine brute 

Cendre brute 

Humidité 

Cendre brute Sous-produit d'huilerre obtenu par extraction à partir 

de germes de riz . auxquels des parties de I'amande 

farineuse et du tégument adhèrent encore. 

1 30 Tourteau d'extractron 

de germes de riz. 

Sous-produit d'huilerie obtenu par pression a parlir 

de graines de sésame Sesamum indicum L 

Cellulose brute Humidité 

Matiére grasse brute 

1 31 Tourteau de pression 

de sésame 

Proreine br~.e 

Cellulose brute 

Matiere grasse brute 

Cendre brute 

Humidité 

Protéine brute 

Cellulose brute 

Sous-produit d'huilerie obtenu par extraction à partir 

de graines de sésame 

Cendre brute 

Humidité 

Matière grasse brute 

1 32 

Protéine brute 

Cellulose brute 

Tourteau d'extraction 

de sésame 

Cendre brute 

Humidité 

Matière grasse brute 

1 33 Tourteau d'extraction I Sous-produit d'huilerie obtenu par extraction a partir 

de féves séchées et grillées de cacao Théobroma 

cacao L. debarrassées autant que possible de leurs 

coques 

Sous-produit d'huilerie obtenu par pression a paitir 

de germes de ble des especes triticum aestivum L . 
triticum durum Desf et d'autres especes cultivees 

de ble nu ou de grains d'epeautre decortiques des 

espéces triticum spelta L . triticum dicoccum schrank. 

triticum monococcum L auxquels des parties de 

I'amande farineuse et du tegument adherent encore 

1 34 Proteine brute 

Cellulose brute 

de cacao 

Tourteau de pression 

de germes de blé 

Cendre brute 

Humidité 

Cendre brute 

Humidité 

Sous-produit d'huilerie obtenu par pression et par 

voie séche a partir de germes de mais Zea mais L 

auxquels des parties de I'amande farineuse et du 

tegument adherent encore 

1 35 

Cellulose brute 

Matière grasse brute 

Tourteau de pression 

de germes de mais 

( maiserie ) 
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Tourteau d'extraction 

de germes de mais 

( maiserie ) 

Tourteau de pression 

de germes de mais 

( amidonnerie ) 

Tourteau d'extraction 

de germes de mais 

( amidonnerie ) 

l~ourteau d'extraction 

d'olives 

Sous-produit d'huilerie obtenu par extraction et par 

voie séche A partir de germes de mais, auxquels 

des parties de I'amande farineuse et du tégument 

adhérent encore 

Sous-produit d'huilerie obtenu par pression et par 

voie humide a partir de germes de mais auxquels 

des parties de I'amande fmneuse et du teçument 

adherent encore 

Sous-produit d'huilerie obtenu par extractton et par 

voie humide a paitir de germes de mais, auxquels 

des parties de l'amande farineuse et du tegument 

adherent encore 

Sous-produtt d'huilerie obtenu par extraction a partir 

des frutts de l olivier Olea europea L debarrasses 

autant que possible des debris de noyaux 

Protéine brute 

Cellulose brute 

Cendre brute 

Humiditb 

Mat i re  grasse brute 

Protéine brute 

Cellulose brute 

Maiiere grasse brute 

Proteine brute 

Cellulose brute 

II - PRODUITS ET SOUS-PRODUITS DtJ TRAITEMENT DES SUBSTANCES VEGETALES 

I I 
II 1 Sous-~roduits de meunerie l 

Cendre brute 

HumiditB 

Cendre brute 

Humidité 

Matière grasse brute 

Proteine brute 

Cellulose brute 

arine basse de ble 

Cendre brute 

Humidité 

Matière grasse brute 

;ermes de ble 

o n  de seigle 

Lebulet de seigle 

remoulage de 

seigle ) 

Sous-produit obtenii lors de !a fabrication de la farine 

3 partir de ble d'epeautre decortique prealablernent 

nettoye II est constitue essentiellement de fragments 

d'enveloppes et d'autre part des parties du grain 

debarrassees en grande partie de I'amande farineuse 

Sous-produit obtenu lors de la fabrication de la farine 

a partir de ble d'epeai~tre decortique prealablement 

nettoye II est constitue essentiellement de fragments 

d eriveloppes et d'autre part des parties du grain 

debarrassees en grande partie de l amande farineuse 

dans une moindre mesure que le son de ble 

Cellulose brute 

Cendre brute 

Humiditè 

Cellulose brute 

Cendre brute 

Humidite 

(.Sous-produit de la meunerie constitue essenttellement /protéine brute 

Sous-produit obtenu lors de la fabrication de la farine 

a partir de ble d'epeautre decortique prealablement 

nettoye II est constitué essentiellement de parties de 

l amande fdrineuse et d'dutre pari de fins fragments 

d'enveloppes et de quelqiies debris de gratns 

Ide gerrnes de ble aplatis ou non. auxquels adherent ]~el lulose brute 

Cellulose brute 

Cendre brute 

Humidite 

/encore des parties de I'amande farineuse et des I 
enveioppes 

Sous-produit obtenu lors de la fabricat~on de la farine 

de seigle Secala cereale L prealablement nettoye 

II est cotistttue essentiellement de fragments 

d'enveloppes el a autre part des parties du graiii 

debarrassees en grande partie de I arnande faiineuse 

I Amidon 

Cendre brute 

Cellulose brute 

Sous proauit obtenu lors oe Id fdutiwtion de !a farine 

de seigle prealablernent rettoye II est CCnstitue 

esçeritiellement de fragnie 1:s d enieloppes et 

d autre part des parttes du grain debarrassees en 

grande partie de 1 amande farineuse daiis une moindre 

Humidité 

Cellulose brute 
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I mesure que le son de seigle 

Cellulose brute Remoulage de 

segle 

( farine basse de 

seigle ) 

Sous-produit obtenu lors de la fabrication de la farine 

de seigle. préalablement nettoyé. II est constitué 

essentiellement de parties de l'amande farineuse 

et d'autre part de fins fragments d'enveloppes et 

de quelques débris de grains. 

11 4 Produits et sous-produits de rizerie I I I I 

11 2 

11 2 1 

11 2.2 

11 2.3 

11 2.4 

11 2.5 

11 2.6 

11 3 

11 3.1 

11 3.2 

11 3.3 
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Produits et sous-produits 

Farine fourragére 

d'avoine 

Flocons d'orge 

Farine fourragère 

d'orge 

Flocons de mais 

Issues de pois 

( farine fourragére 

de pois ) 

Flocons de pommes 

de terre. 

Sous-oroduits de maiserie 

11 4.1 

Page 

de la fabrication dgflocons. de aruaux et de prains décortiqués. 

Sous-produit riche en amidon obtenu lors de la 

transformation de l'avoine Avena Sativa L et d'autres 

espèces cultivées d'avoine, nettoyés et dkcortiqués 

en gruaux ou en farine blutée d'avoine. 

Produit obtenu par I'aplatissage de l'orge Hordeum Cellulose brute 

Vulgaré L. décortiquée, traitée P la vapeur. 

Sous-produit résultant de la transformation de I'orge 

préalablement nettoyée et décortiquée en orge 

perlée. en semoule ou en farine blutée d'orge. 

Produit obtenu par i'aplatissage du mais traité à Cellulose brute 

la vapeur. 

Sous-produit obtenu lors de la fabrication de la farine 

de pois Pisum Sativum L. II est constitué essentielle- 

ment par des parties de I'endosperme et dans une 

moindre mesure par des pellicules. 

Produit obtenu par le séchage de pommes de terre Cellulose brute 

Solanum Tubérosum L. pelées ou non pelées. cuites 

à la vapeur ou à I'eau et écrasées. 

Riz fourrager moulu 

Farine fourragère 

de mais. 

Sons de mais 

Germes et sons de 

mais. 

Sous-produit obtenu lors de la fabrication de la farine 

ou de la semoule de mais. Protéine brute 

Cellulose brute 

Sous-produit obtenu lors de la fabrication de la farine 

ou de la semoule de mais. II est constitué principale- 

ment d'enveloppes ainsi que de germes de mais et 

dans une certaine mesure de fragments de I'amande 

farineuse. 

Sous-produit obtenu lors de la fabrication de la farine Protéine brute 

de la semoule ou de I'arnidon du mais. II est constitué 

par des germes non extraits du son du mais et 

quelques débris de l'amande farineuse. 

Produit obtenu par la mouture du riz fourrager, cons- 

tltué soit par des grains verts non mOrs ou crayeux 

obtenus par tamisage lors de I'usinage du riz décorti- 

qué. soit par des grains de riz normalement constitues 

Amidon 

Protéine brute 

Cellulose brute 



Brisures 

I décortiqués. tachetéçoujaunes 

de riz. Sous-produit obtenu lors de la préparation de riz poli 

ou de riz glacé. II est constitué essentiellement de 

petits grains ou de grains brisés. 

*. 
Sons de riz 

(farine fourragere 

brune de r ~ z  ) 

Sous-produit obtenu lors du premier polissage du riz 

cargo II est constitue de peliculles argentees. de 

particules de la couche d'aleurone. de l'amande 

farineuse et de germes 

11 4.4 

Gluten de mais 

11 5 Produits et sous-oroduits d'amidonnerie et de féculerie 

Farine basse de riz 

( farine fourragère 

blanche de riz ) 

Amidon de mais pratiquement pur. 

Amidon de mais pratiquement pur largement éclaté 

par un traitement thermique approprié. 

11 5.1 

11 5.2 

11 5.3 

Issues de mais 

( aliment de gluten 

de mais ) 

Sous-produit obtenu lors du deuxième polissage du riz 

cargo. II est constitué principalement des particules 

particules de I'amande farineuse de la couche 

d'aleurone et de germes . 

Amidon de mais 

Amidon de mais 

prégblatinisé. 

Amidon de mais 

prégblatinisé patielle- 

ment hydrolysé. 

4midon de riz 

Amidon de riz 

prégélatinisé 

Amidon de mais pratiquement pur largement prégé- 

latinisé et partiellement hydrolysé. 

Sous produit séché de I'amidonnerie de mais. II est 

constitué principalement par le gluten obtenu lors 

de la séparation de l'amidon. 

Sous produit séché de I'amidonnerie de mais. II est 

constitué par des sons et par une plus faible quantité 

de gluten. Les résidus séchés des eaux de trempe et 

les germes déshuilés peuvent y étre ajoutés. 

Amidon de riz pratiquement pur. 

Amidon de riz pratiquement pur largement éclaté 

par un traitement thermique approprié 

Sous produit seche de I'arnidonnerie de riz II est 

constitue principalement par le gluten 

Sluten de riz 

ssues de sorgho 

( aliment de gluten 

de sorgho ) 

Amidon de ble pratiquement pur largement eclate 

prégélatinise par un traitement thermique approprie 

Sous produit séché de I'amidonnerie de sorgho Sorghum 

bicolor L II est constitué par des sons et par une plus 

faible quantité de gluten Les résidus séchés des eaux 

de trempe et les germes déshu~lés peuvent y etre ajoutés 

Amidon de blé 

II 5.121~midon de blé I ~ m i d o n  de blé pratiquement pur largement pregé. 

Amidon de blé pratiquement pur 

Amidon 

IProtéine brute 

Protéine brute 

Cellulose brute 

Matiere grasse brute 

Protèine brute 

Cellulose brute 

Matière grasse brute 

Amidon 

Amidon 

Amidon 

Sucres réducteurs 

exprimés en glucose 

Protéine brute 

Cellulose brute 

Matière grasse brute 

Protéine brute 

Cellulose brute 

Matière grasse brute 

Amidon 

Amidon 

Protéine brute 

Cellulose brute 

Matière grasse brute 

Protéine brute 

Cellulose brute 

Matière grasse brute 

Amidon 

Amidon 

Amidon 

Cendre brute 

Humidité 

Cendre brute 

Humidité 

Cendres insolubles 

dans HCI 

Cendre brute 

Humidite 

Cendres insolubles 

dans HCI 

Cendre brute 

Humidité 

Cendre brute 

Humidité 

Cendre brute 

HumidiU 

Cendre brute 

Humidité 

Xanthophylles 

Cendre brute 

Hurnidité 

Cendre brute 

Humidité 

Cendre brute 

Humidité 

Cendre brute 

Humidité 

Cendre brute 

Humidité 

Cendre brute 

Humidité 

Cendre brute 

Humidité 

l ~ e n d r e  brute 
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I I prégélatinisé partielle- 

ment hydrolysé. 

latinisé et partiellement hydrolysé 

( II 5.161~écule de pomme de I~écu le  de pomme de terre pratiquement pure 

11 5.13 

11 5.14 

11 5.15 

Fécule de pomme de terre pratiquement pure largement 

prégélatinisée par un traitement thermique approprié. 

Gluten de bi6 

Amidon de manioc 

Amidon de manioc. 

prégélatinisé. 

( II 5.22 (~é lasse  de dextrose (SOUS-produit obtenu lors de la cristallisation du 

Sous produit dché  de I'amKlonnerie de blé. II est 

constitué principalement par le gluten obtenu lors 

de la séparation de l'amidon. 

Amidon de manioc pratiquement pur. 

Amidon de manioc pratiquement pur largement éclaté 

par un traitement thermique approprié. 

11 5.18 

11 5.19 

11 5.20 

11 5.21 

dextrose 

1 11 6 Produits et sous-~roduits de la fabrication du sucre. 

Fecule de pomme de 

terre prégélatinisée et 

partiellement hydrolysée 

Protéines de pomme 

de terre. 

Pulpes séchées de 

pomme de terre. 

Dextrose ( glucose ) 

Fécule de pomme de terre pratiquement pure largement * 
prégélatinisée et partiellement hydrolysée. 

Sous-produit séché de la féculerie constitué principa- 

lement de substances proteiniques rksultant de la 

séparation de la fécule. 

Sous-produit séché de la féculerie. 

Produit de la saccharitication de l'amidon ou de la 

fécule constitue par du glucose purifié et cristallisé 

( avec ou sans eau de cristallisation ). 

1 11 6.3 l~ossettes partielle- l~rodui t  obtenu par séchage de cossettes partiellement 

11 6 1 

11 6 2 

1 /ment épuisées et (kpuisées provenent de betteraves Sucrières. préala- 

1 /sbch&es de betteraves lblement lavées 

Sucre ( saccharose ) 

Cossettes séchées de 

betteraves sucrtères 

Sucre de betterave ou de canne a l'etat solide 

Produit obtenu par séchage de cossettes provenant 

de betteraves sucrieres Beta Vulgaris L ssp vulgaris 

var altissima Doell prealablement lavees 

1 lbetteraves sucrières. Icossettes épuisées et séchées de betteraves 

11 6.4 

sucriéres 

11 6.5 Melasse de beneraves Sous-produ~t constitué par le résidu stpureux recueilli 1 1 suuiéres. lors de la fabrication ou de raffinage du sucre prove- 

sucriires. 

Pulpes séchées de 

I nant de betteraves sucriéres 

Sous-produit de la fabrication du sucre constitué de 

Sucres réducteurs 

exprimés en glucose 

Protéine brute 

Cellulose brute 

Amidon 

Amidon 

Amidon 

Amidon 

Sucres réducteurs 

exprimés en glucose 

Protéine brute 

Cellulose brute 

exprimés en glucose 

Saccharose 

Sucres totaux 

exprimes en 

saccharose 

]sucres totaux 

exprimés en 

saccharose 

Sucres totaux 

exprimes en 

saccharose 

Sucres totaux 

exprimés en 

saccharose 
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11 6.6 Mélasse de cannes Sous-produit constiiué par le résidu sipureux recueilli Sucres totaux 1 1 a sucre .. lors de la fabrication ou de raffinage du sucre prove- 1 exprimés en 

1 1 lnant de canne A sucre Saccharum officinarum L. 1 saccharose 

11 7 Produits et S O U S - D ~ @ ~ U ~ ~ S  de malterie. de brasserle, de distillerie. et de transformation de fruits ainsi aue les levures fourradres séchées. 

II 7.1 

11 7.2 

Radicelles de malt 

Levures séchées 

11 7.3 Dreches séchées 

de brasserie 

11 7.4 Dreches séchées 

de distillerie 

11 7.5 Pulpes d'agrume 

déshydratées 

11 7.6 Pulpes de tomate 

déshydratées 

11 7.7 Marcs de raisins 

déshydratées 

11 7.8 

Sous-produit de malterie constitué par les radicelles 

séchées de céréales germés. 

Marcs de pommes 

déshydratées 

11 7.9 

Levures en mélange ou non. appartenent aux familles 

des Saccharomycetacaae, Endomycetacaae. 

Cryptouxcacaae. cultivées sur les substrats suivants: 

jus et mélasse de betterave ou de canne. vinasse de 

distillerie ou de levurerie, lactosérum, graines de 

céréales et produits issus de leur transformation, 

liqueur d'hydrolyse de matière cellulosique et dont les 

cellules ont été tuées et séchées. 

Sous-produit de dattes 

Sous-produit de brasserie obtenu par séchage des 

résidus de céréales maltées ou non ainsi que d'autres 

matiéres amylacées. 

Sous-produit de distillerie obtenu par séchage des 

résidus de céréales travaillées et d'autres matiéres 

amylacées. 

Sous-produit séché et obtenu lors de la fabrication 

de jus d'agrume. 

Sous-produit séché et obtenu lors de la fabrication 

de jus ou de concentrés de tomate. 

Sous-produit séché et obtenu lors de la fabrication 

de jus de raisin. 

Sous-produit séché et obtenu lors de la fabrication 

de jus de pomme. 

Sous-produit obtenu lors de la fabrication de jus 

ou de patisserie à partir de dattes dénoyautées. 

Sous-produit obtenu lors de la fabrication d'alcool 

à partir de figues desséch6es. 

Protéine brute 

Protéine brute 

Protéine brute 

Protéine brute 

Protéine brute 

Protéine brute 

Proteine brute 

Protéine brute 

Protéine brute 

Protéine brute 

Cendre brute 

Humidité 

I Cendre brute 

Humiditb 

Cendres insolubles 

dans HCI 

Cellulose brute 

Humidité 

Cellulose brute 

Humidité 

Cellulose brute 

Humiditb 

Cellulow brute 

Humidité 

Cellulose brute 

Humidité 

Cellulose brute 

Humidité 

Cellulose brute 

Humidité 

11 8 Produits aqricoles séchés artifiuellement . I I 
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11 8.1 

11 8.2 

Protéine brute 

Cellulose brute 

Matière grasse brute 

Protéine brute 

Cendre brute 

Humidité 

Caroténe 

Cendres insolubles 

dans HCI 

Caroténe 

Farine d'herbe 

déshydratée 

Farine de luzerne 

Produit obtenu par séchage artiflciel et éventuellement 

aprés préséchage de jeunes plantes fourrageres dont 

les enzymes activant l'oxydation ont été rendus 

pratiquement inactifs par le séchage. 

Produit obtenu par sechage artificiel et éventuellement 
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11 8.3 

11 8.4 

11 8.5 

11 8.6 

11 8.7 

11 8.8 

11 8.9 

11 9 

11 9.1 

11 9.2 

III 

déshydratée 

Farine de trefle 

déshydratée 

Collets et feuilles 

déshydratés de bette- 

raves sucrières. 

Cossettes de topi- 

nambours ou farine 

de topinambours. 

Cossettes de patates 

douces ou farine 

de patates douces. 

Farine de manioc ou 

cossettes de manioc 

ou racines de manioc. 

Farine de manioc type 

55 ou cossettes de 

manioc type 55 ou 

OU racines de manioc 

type 55. 

Pulpes de manioc 

sechées. 

Autres produits d'orlqine 

Caroubes concassés 

Graisse vbgbtale. 

huile végétale 

SUBSTANCES MINERALES 

aprés présbchage de luzerne Médicago Sativa L. et 

Médicago Varia Martyn. dont les enzymes activant 

I'oxydation ont été rendus pratiquement inactifs par 

le séchage. 

Ce produit peut contenir environ 20 % d'herbes ou de 

tréfles séchés artificiellement préséchés au meme 

temps que la luzerne 

Produit obtenu par séchage artificiel et éventuelleme 

aprés préséchage de trefle jeune Trifolium ssp dont Cellulose brute 

les enzymes activant l'oxydation ont été rendus 

pratiquement inactifs par le séchage. 

Ce produit peut contenir environ 20 % d'herbes ou de 

luzernes séchées artificiellement préséchées au méme 

temps que le t rék.  

Produit obtenu par séchage artificiel de collets et Protéine brute 

feuilles de betteraves sucrières hachés ou non et Sucres totaux 

préalablement lavés. Cendres insolubles 

Produit obtenu respectivement par concassage ou 

mouture de tubercules préalablement nettoyés et Protéine brute 

séchés de topinambours Hélianthus Tubérosus L. Cellulose brute Matiére grasse brute 

Produit obtenu respectivement par concassage ou 

mouture de tubercules préalablement nettoyés et 

séchbs de patates douces lpomoeces batatas L. potr Matiere grasse brute 

Racines de manioc séchées et si nécessaire lavees 

et pelées ainsi que les produits obtenus par mouture 

ou concassage. 

Racines de manioc non pélees. séchées et le cas 

échéant lavées. ainsi que les produits obtenus par 

mouture ou concassage. 

Déchets provenant de I'amidonnerie de manioc 

séchés et moulus. 

Matibre grasse brute 

véqétale 

Produit obtenu par concassage des fruits séchés et Sucres totaux 

dénoyautés du caroubier Cératonia Siliqua L. 

Produit constitué de graisse ou d'huile d'origine 

végétale. 

bles dans IUther 

I 
I 

111 1 Carbonate de 

I calcium 

Carbonate de calcium précipité, roches calciques 

moulues. craie lavée granulée, coquilles moulues 

Calcium 

Cendres insolubles 



La nature du produit 

doit Btre indiquée 

dans la dénomtiation 

111 2 Carbonate de cal- 

cium et magnésium 

111 3 

111 4 

Algues marines 

calcaires 

Oxyde de magnésium 

111 6 Hydrcgénophosphate 

de calcium 

le procM6 doit Btre 

indique dans la 

denomination. 

111 7 Phosphate naturel 

défluoré 

111 8 

d'huitre ou de moules 

Bis- dihydrogQno- 

phosphate de calcium 

Ill 9 

Mélange naturel de carbonate de calcium et de 

carbonate de magnésium. 

Dihydrcgénophos- 

phate d'ammonium 

Produit d'origine naturelle obtenu à partir d'algues 

marines calcaires moulues ou transfonëes en , 

granulés. 

I Oxyde de magnésium techniquement pur Mg0 

I Sulfate de magnésium naturel Mg S04 H20 

Hydrogénophosphate de calcium ( phosphate 

bicalcique ) techniquement pur. 

dans HCI 

Calcium 

Magnésium 

Calcium 

Cendres insolubles 

dans HCI 

Magnésium 

Magnésium 

Phosphore total 

Calcium 

Produit obtenu par la mouture de phosphate naturel 

éventuellement purif6 et plus ou moins défluoré. 

Phosphore total 

Calcium 

Produit constitué principalement de bisdihydrogéno- 

phosphate de calcium ( phosphate monocalcique ) 

techniquement pur. 

Chlorures (Na CI ) * 

Phosphore total 

Calcium 

Produit constitué principalement de dihydrogéno- 

phosphate d'ammonium ( phosphate monoamrnonique ) 

techniquement pur. 

X Aliment à commercialisation uniquement dans des emballages ou récipients fermés 

Phosphore total 

Azote 

1 : La dénominat~on des aliments simples aux points 11 1.1 à 11 1.3 cidessus. doit ëtre complétée par l'indication de la 

ou des esp8ces de blé dont il s'agit : blé tendre. blé dur, ou blé tendre et blé dur. 

2 : La dénomination des aliments simples au point 11 9.2 cidessus, doit ëtre accompagnée par une indication 

précisant I'espéce végétale A partir de laquelle le produit a été obtenu. 
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A N N E X E  B - 1  

Substances et produits 

A - Substances 

( ions ou éléments ) 

1. Arsenic 

2. Plomb 

3. Fluor 

TENEURS MAXIMALES DES SUBSTANCES ET PRODUITS 

INDESIRABLES DANS LES ALIMENTS DES ANIMAUX 

Teneur maximale 

Aliments simples .......................................... .. ................................................... 
à l'exception de : 

- Farine d'herbe. de luzerne et de trèfles déshydrates ainsi que pulpe de 

belteraves sucrières déshydratées et mélassees .............................................. 

- phosphates et aliments des animaux provenant de la transformation de 

poissons ou d'autres animaux marins ................................................................ 

ALIMENTS POUR ANIMAUX 

Aliments complets ................ 

à l'exception de : 

- aliments complets pour poissons ..................................................................... 

en mg 1 Kg ( P P ~ )  

d'aliment ramené à un 

taux en humidité 12 % 

Aliments complémentaires ..................................................................................... 
à i'exception de : 

- composes minéraux ......................................................................................... 

Aliments complémentaires ................................................................................. 
à l'exception de : 

..................................................................................... - composés minéraux 

Aliments simples ............................................................................................. 
................................................................................................. - fourrages verts 

........................................................................................................ - phosphates 

- levures ............................................................................................................ 

Aliments complets ................................................................................................ 

Aliments d'allaitement. 

1 O 

40 

30 

5 

5 

4liments simples .................................................................................................. 

à i'exception de : 

................................................................................................... - phosphate 

Rliments complets .............................................................................. 

à I'exception: 

- aliments pour chiens el chats ............................................................... 

- aliments complets pour porcs ..................................................................... 

- aliments complets pour volailles ................................................................. 

- aliments complets pour poussins ............. .. ........................................ 
- aliments complets pour bovin, ovin et caprin laitiers ................. ... .............. 

- aliments complets pour bovin. ovin et capnn autres que laitiers 

4hments composes mméraux pour bovins. ovins. caprins 

4utres aliments complémentaires ..................... .... .. . . . . . . .  
I (Teneur en fluor par 

pour cent de phosphore) 

I I 
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4. Mercure 

5. Nitrites 

6. Cadnium 

2. Acide cyanhydrique 

3. Gossypol libre 

Aliments simples 

à l'exception de : 

- aliments des animaux provenant de la transformation de poissons ou 

d'autres animaux marins .................. .. ..................................................... 

Aliments complets ........... .. .................................................................................... 
d l'exception de : 

...................................................... - aliments complets pour chiens et chats 

Aliments complémentaires à I'exception des aliments complémentaires pour 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  chiens et chals 

................................. Farine de poisson. ( exprimé en nitnte de sodium ).. I 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Aliments complets ( exprimé en nitnte de sodium ) 

à l'exception de : 

- aliments destinés aux animaux familiers exceptes les oiseaux et les 

................................................................................... poissons d'aquarium 

Aliments simples d'origine végétale .............. 

.................................................................................................. I Phosphates 

...................................... Aliments complets pour veaux. agneaux et chevreaux 

Aliments complets pour bovin. ovin et caprin. P l'exception des veaux. 

..................................................................................... agneaux et chevreaux 

..... Autres aliments complets. à l'exception des aliments pour animaux familiers 

piments minéraux .................................................................................................. I 
Autres aliments complémentaires pour bovins. ovins et caprins. 

Aliments simples 

Aliments complets pour veaux. agneaux et chevreaux ........................................ 

Aliments complets pour porcins et volaille à l'exception des jeunes animaux ........ 

Autres aliments complets. ......................................................... .-- .................... 

Aliments complémentaires pour bovins. ovins. capnns. A l'exception des 

aliments complémentaires pour bétail laitier. veaux et agneaux ........... 

. . . . . . . . . . . .  Autres aliments complémentaires notamment pour le bétail laitier I 
l~liments d'allaitement. 

Aliments simples 

a l'exception de 

- graine de lm 

- tourteau de lin 

- produits de manioc 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Aliments complets 

P l'exception de 

- aliments complets pour poussins. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

I~liments simples. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 
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4 Théobromine 

5 .  Essence volatiles 

de moutarde 

6. Vinylthiooxazolidone 

( vinyloxazolidone thione) 

7. Ergot de seigle 

9. Graines de mauvaises 

herbes et iruits non moulus 

ni broyés contenant des 

alcaloîdes. des glucosides 

OU d'autres substances 

toxiques isogment ou 

ensemble. dont : 

a) lolium temulentum (L) 

b) lolium remotum schrank 

c) datura Sp 

I 9. Ricin (ricinus communis) 

10. Crotalaria ( spp ) 

C - Impuretés botaniques k- 
1. Abricots ( prunus arméni- 

ca ( L.) 

2. Amandes amères ( prunus 

ducis ) (Mill) DA Webb. 

var. amara (D.C Focke ) 

(=prunus amygdalys batsch 

var amara D.C Focke ). 

3. Faine non décortiquée 

(fagus silvatica) 

4. Cameline (camelina sativa) 

(L.) crantz. 

P i'exception de : 
......................................................................... - tourteaux de coton 

.............................................................................................. Aliments complets 

à I'exception de : 

- aliments complets pour volailles ( à i'exception des volailles de ponte ) et 
............................................................................................................. veaux 

- aliments complets pour lapins et porcins ( sauf porcelets ) 

Aliments complets 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Aliments simples 

à i'exception de . 
.............................. - tourteaux de wlza ( exprime en isothiocyanate d'allyle ) 

.................................... Aliments complets ( exprimé en isothiocyanate d'allyle ) 

à l'exception de : 

.......................... - aliments complets pour porcins ( sauf porcelets ) et volaille 

................................................................... Aliments complets pour volaille 

à l'exception de : 

- aliments complets pour volaille pondeuses ................................................. 

Tous les aliments contenant des céréales non moulus 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Tous les aliments.. 

. . . . . . . . . . .  Tous les aliments. . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

......................................................................... Tous les aliments 

Tous les aliments ( exprimes en coque de riun ). ........................................ 

Tous ies aliments ............................................................................ 

.............................................................................. Tous les aliments 

Tous les aliments.. ..................................................................... 

Tous les aliments ............................................................................... 

Tous les aliments. .................................................................................. 
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5, Mowrah. bassia. madhuca- 

madhuca longifolla (L) Maco 

(= bassi logifolia L = lllipe 

malabromm Engl.). Madhuca 

indica. Gmelin (= bassia 

lai i i ia. Roxb. = thpe latifo- 

l a  Rob F Mueller ). 

6. Purgère (jagropha curcas L) 

7. Crotton (crotton tiglium L) 

8. Moutarde indienne (bras- 

Sica juncea) L .  Czem et Coss 

ssp. intergrifolia (West.) Tell. 

9. Moutarde de sarepte (bras- 

sica juncea) L. Czem et Coss 

ssp. juncea). 

10. Moutarde chinoise (bras- 

sica juncea) L. Czem et Coss 

ssp. juncea) var. lutea batalin. 

11. Moutarde noire (brassica 

nigra L.) Koch. 

12. Moutarde dSEthiopie 

(brassica carinata) A. Braum. 

D - GERMES PATHOGENES 

ET TOXINOGENES 

1. Germes totaux aérobies 

mesophiles 

2. Germes anaérobies 

3. Coliformes totaux 

4. Clostridium Perfringens 

5. Spores totales 

6. levures et moisissures 

7. Staphyloccoques 

8. Salmonelles 

Tous les aliments ................................................................................................... 

Tous les aliments ................................................................................................ 

Tous les aliments ................................................................................................ 

Tous les aliments ................................................................................................. 

Tous les aliments ................................................................................................... 

Tous les aliments ................................................................................................... 

Tous les aliments ................................................................................................... 

Tous les aliments .................................................................................................. 

Aliment d'allaitement ............................................................................................ 
Aliment complet pour chien et chat ....................................................................... 

Aliment poissons ....................... ........ ..................................................................... 

Aliment complet pour chien et chat ......................................................................... 

Aliments poissons .................. ... ......................................................................... 

Aliment d'allaitement .............................................................................................. 

Aliment poissons ................................................................................................ 

Aliment d'allaitement ............................................................................................. 

Aliment complet pour chien et chat ...................................................................... 

Aliment d'allaitement ...................................................................................... 

Aliment d'allaitement .............................................................................................. 

Aliment d'allaitement. ..................................................................................... 

Aliment poissons 

Tous les aliments ............................................................................................... 

Nombre de germes 

maximum 

par gramme d'aliment 

50000 

1 O000 

6000 

50 

10 

5 

3 

Absence 

50 

1 O00 

50 

Absence 

Absence 

Absence dans 25 gr 

d'aliment 



A N N E X E  

TENEURS MAXIMALES DES SUBSTANCES ET PRODUITS 

INDESIRABLES DANS LES MATIERES PREMIERES 
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Teneur maximale 

en mg 1 Kg 

d'aliment ramené A un 

taux en humidité 12 % 

0.2 

0.2 

10 

20 

15 

Négatif - 

Nombre de aenes 

maximum 

par aramme d'aliment 

6000 

500 

50000 1 0.1 gr 

1 O 

Absence 

3 

Absence 

5 

1 O 

Négatif dans 0.1 gr 

Absence 

Absence 

Absence dans 0.1 gr 

Absence dans 25 gr 

d'aliment 

Substances et produits 

A. Substances et produits 

1. Aflatoxine 01 

2. Cadnium 

3. Arsenic 

4. Plomb 

5. Phosphatase 

B. Germes pathogénes et 

toxinogènes 

1. Germes totaux aérobies 

mesophiles 

2. Germes anaérobies 

3. Coliformes totaux 

4. Colifones fécaux 

5. Staphyloccoques 

6. Salmonelles 

MATIERES PREMIERES 

Arachide. wprah. palmiste. graine de wton. babassu. mais et les dérivés 

de leur transformation ........................................................................... 
......................................................................................... Lait en poudre 

............................................................................................. Phosphates 

Phosphates ............................................................................................ 

Lait en poudre ......................................................................................... 
Lait en poudre ....................................................................................... 

Farine de poisson et farine de viande ..................................................... 
............................................................................... Graisses animales 

Lait en poudre ....................................................................................... 

Farine de poisson et farine de viande .................................................... 

Graisses animales .................................................................................. 

................. ............................. Farine de poisson et farine de viande .. 
Graisses animales ........................... ... ................................................ 
Lait en poudre ......................................................................................... 

Graisses animales ................................................................................ 

Lait en poudre ......................................................................................... 

.................................................... Farine de poisson et farine de viande 

Graisses animales .............................................................................. 

........................................................................................ Lait en poudre 

Tous les ingrédients ............................................................................... 



A N N E X E  C 

DISPOSITIONS RELATIVES A L' ETIQUETAGE 
DES ALIMENTS COMPOSES 

I - Dispositions générales 

1 - Les teneurs indiquées ou à mentionner se référent au poids de l'aliment composé tel 
quel, sauf indications contraires. 

2 - La teneur en cendres insolubles dans l'acide chlorhydrique ne doit pas dépasser 3,3 
p.100 par rapport à la matière seche, dans le cas des aliments compos6s contenant 
principalement des sous-produits de ru, et 2,2 p.100 par rapport à la matiére shche 
dans les autres cas. 

Toutefois, la teneur de 2,2 p.100 peut être dépassée dans le cas : 

a) d'aliments composés contenant des agents liants minéraux autorisés; 
b) d'aliments minéraux; 
c) d'aliments composés contenant plus de 50 p.100 de cossettes .ou de pulpes do 
betteraves sucrières; 
d) d'aliments composés destinés aux poissons d'élevage et contenant une teneur en 
farine de poisson supérieure à 15 p.100; 
et pour autant cette teneur soit déclarée en pourcentage exprimé par rapport à l'aliment 
tel quel. 

Dans le cas d'aliments composés dont la teneur en cendres insolubles dans 
l'acide chlorhydrique ne dépasse pas les limites mentionnées dans les alinéas 
précedents, cette teneur peut également être déclarée. 
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Il - Mentions obligatoires et facultatives relatives aux constituants analytiques 
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ALIMENTS 

POUR ANIMAUX 

1 

CONSTITUANTS 

ANALYTIQUES 

2 

ESPECES ANIMALES OU CATEGORIES D'ANIMAUX 

Aliments complets 

Mentions obligatoires 

3 

- -  
Mentions facultatives 

4 

Phosphore ---------- 
Magnésium ------ 
Potassium 

Aliments minéraux Humidité 

Proteines brutes 

Matidres grasses brutes ous les animaux 

Cellulose brute 

Cendres brutes 

Tous les animaux 

----- 
---A--- 

Tous les animaux 

Proteines brutes Tous les animaux 

Cellulose brute 

Sucres totaux (saccharose) 

Cendres brutes 

------ -------- -------- -- -- Tous les animaiErr 

Magndsium > 0,5 ./. nimaux autres que les ruminants 

Humiditk 

Proteines brutes nimaux à l'exception des animaux famrliers Animaux familiers autres que les chiens 

Matidres grasses brutes autres que les chiens et les chats. i et les chats 

Cellulose brute 

Cendres brutes 

Lysine 

Mbthionine 

Cystine 

Thréonine Tous les animaux 

Tryptophane 

Animaux autres que les porcs 

Animaux autres que la vola~lle. 

Valeur Bnergetique 

Amidon 

Sucres totaux (saccharose) 

sucres totaux + Amidon 

Calcium 

Volaille \ 
Porc 

------------------- -- 

Tous les animaux 

Sodium --- -------- 
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Autres aliments 

E~m~l~menta i res .  

Aliment 

d'allaitement 
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Humidit6 

Proteines brutes I I 
Animaux à l'exception des animaux familiers Animaux familiers autres que les chiens 

Matidras grasses brutes autres que les chiens et les chats. l e t  les chats 

Animaux familiers. 

Tous les animaux 

Animaux familiers. 

Tous les animaux 

Animaux autres que les ruminants 

Tous les animaux 

Cellulose brute 

Cendres brutes 

Calcium > 0,5 % 

< 0,5 % 

Phosphore > 0.5 % 

< 0,5 % 

Magnésium > 0,5 O/. 

< 0.5 % 

- 
Animaux autres que les animaux familiers 

--- 
Animaux autres que les animaux familiers 

- -- -- -- --- ----------- ------- - -- 
Ruminant 

Sodium 

Potassium 

Valeur energétique 

Lysine 

Mbthionine 

Cystine 

ThrIonine 

Tryptophane 

Amidon 

Sucres totaux (saccharose) 

Sucres totaux + Amidon 

Tous les animaux 

Animaux autres que les volailles 

------------ 

1 

] Tous les animaux 

- 
---------- 
------ 

P 
Humidité 

Proteines brutes 

Matières grasses brutes 

Vitamines: 

A 

D3 

E Veaux. Agneaux, Chevreaux 

BI  

82 

Biotine 

Chlorure de choline 

B12 

Minéraux 

Fer 

Cuivre 

Zinc 

Manganèse 

Cobalt 

SIlenium 

Iode 

Cellulose brute 

MIthionine 

Lactoses Veaux i Agneaux et chevreaux 

Phosphore 

Calcium 



A N N E X E  D 

N O R M E S  T E C H N I Q U E S  P O U R  L A  P R O D U C T I O N  

D E S  A L I M E N T S  C O M P O S E S  D E S  A N I M A U X  

P O U L E T S  D E  C H A I  R (Nonsexés) 
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STADE PHYSIOLOGIQUE 

Matihres sèches (p.100) 

Cellulose brute (p.100) maximum 

Concentration énergétique minimum 

Energie métabolisable Kcal 1 Kg 

Protéines brutes minimum ( g 11000 Kcal ) 

-Acides aminés soufrés min ( g 11000 Kcal ) 

- Lysine min ( g 11000 Kcal ) 

- Méthionine min ( g 11000 Kcal ) 

- Ttyptophane min ( g 1 1000 Kcal ) 

Minéraux (p.100) 

- Calcium 

- Phosphore total 

- Phosphore disponible 

- Sodium 

- C h i o ~  

Oligo4léments: additions recommandées ( ppm 

DBmarrage 

88 

5 

2800 

70 

2.7 

3.5 

1.5 

0.65 

1 

0.67 

0.42 

0.16 

0.14 

) 

Croissance 

88 

5 

2800 

65 

2.4 

3.1 

1.4 

0.6 

0.9 

0.66 

0.4 

0.16 

0.14 

- Fer 

-Cuivre 

-Zinc 

- Manganèse 

- Cobalt 

- Sélénium 

- Iode 

Finition 

88 

5 

2800 

60 

2,3 a 2.38 

2.8 A 2,s 

1.3 

0.55 

0.8 

0.6 

0.35 

0.16 

0.14 

40 

3 

40 

70 

0.2 

0.1 

0.8 

12 O00 

2 O00 

30 

5 

1 

6 

3 

10 

30 

0.5 

0.015 

500 

40 

3 

40 

70 

0.2 

0.1 

0.8 

30 

2 

30 

60 

0.2 

0.1 

0.8 

10 O00 

1 500 

20 

4 

0.5 

4 

2 

5 

20 

0.2 

0.01 

500 

Vitamines: additions recommandées 1 Kg d'aliment 

-Vitamine A ( UI 1 Kg) 

-Vitamine D ( UI 1 Kg) 

-Vitamine E ( ppm) 

-Vitamine K ( ppm) 

-Thiamine 8 1  (ppm) 

- Riboflavine 8 2  (ppm) 

- Pyridoxine 8 6  (ppm) 

-Acide pantothénique (ppm) 

- Niacine PP (ppm) 

- Acide folique (ppm) 

- Vitamine 812 (ppm) 

- Chlorure de choline (ppm) 

12 O00 

2 O00 

30 

5 

1 

6 

3 

10 

30 

0.5 

0.015 

500 



P O U L E S  P O N D E U S E S  

- Lysine min ( g 11000 Kcal ) 

- Phosphore total 

- Phosphore disponible 

-Vitamine A ( UI 1 Kg) 1 0 0 0 0 ~ 1 2 0 0 0  

-Vitamine D ( UI 1 Kg) 

-Vitamine E (ppm) 

- Vitamine K ( ppm) 

-Thiamine B1 (ppm) 

- Riboflavine 82  (ppm) 

- Pyridoxine 86 (ppm) 

- Acide pantothdnique (ppm) 

- Niacine PP (ppm) 

-Acide folique (ppm) 

- Vitamine 812 (ppm) 
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D I N D O N S  C H A I R S  

I STADE PHYSIOLOGIQUE( Démarrage 1 Croissance I 1 Croissance II 1 Finition 

Energie mbtabolisahle Kcal 1 Kg 

Proteines brutes minimum ( g 1 1000 Kcal ) 

Matieres k h e s  (p.100) 

Cellulose brute (p.100) maximum 

Concentration bnergbtique minimum 

1 -Acides aminés soufrés min ( g 11000 Kcal ) 1 3.9 1 3 1 2.55 1 2.2 1 - Lysine min ( g i 1000 Kcal ) 1 5.5 1 4.5 / 3.85 / 3.15 

O - 4 sem. 

88 

5 

1 - Méthionine min ( g 1 1000 Kcal ) 1 1.6 1 1.4 1 1.2 1 1 

5 - 8 sem. 

88 

5 

1 - Calcium ] 1.2 ] 1.2 1 0.95 1 0.95 

- Tiyptophane min ( g 1 1000 Kcal ) 

1 - Phosphore total 1 0.85 1 0.E5 1 0.7 1 0.7 

9-12sem.  

88 

5 

1 - Phosphore disponible / , 0.6 1 0.6 1 0.45 1 0.45 

13-17sem. 

88 

5 

Mineraux (p.100) 

0.85 

1 - Sodium 1 0.16 1 0.26 1 0.15 1 0.15 

l0ligo4léments additions recommandees ( ppm ) 

0.75 

- ManganBse 

- Cobalt 

- SBlbnium 

- Iode 

0.6 
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0.5 

Vitamines: additions recommandbes / Kg d'aliment 

-Vitamine A ( UI I Kg) 

-Vitamine D ( UI / Kg) 

-Vitamine E ( ppm) 

-Vitamine K ( ppm) 

-Thiamine 81  (ppm) 

- Riboflavine 82 (ppm) 

-Acide pantothenique (ppm) 

- Niacine PP (ppm) 

- pyridoxine B6 (ppm) 

- biotine (ppm) 

-Acide folique (ppm) 

-Vitamine 812 (ppm) 

-Chlorure de choline (ppm) 

12 O00 

2 O00 

25 

4 

2 

6 

20 

60 

3 

0.3 

1.2 

0.02 

800 



D I N D E S  R E P R O D U C T R I C E S  
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STADE PHYSIOLOGIQUE 

Matières sdche (p.100) 

Cellulose brute (p.100) maximum 

Concentration dnergdtique minimum 

Energie métabolisable Kcal 1 Kg 

protéines brutes minimum ( g 11000 Kcal ) 

-Acides amines soufres min ( g 1 1000 Kcal ) 

-Lysine min ( g 11000 Kcal ) 

- Mdthionine min ( g 11000 Kcal ) 

- Tryptophane min ( g 1 1000 Kcal ) 

MinBraux (p.100) 

- Calcium 

- Phosphore total 

- Phosphore disponible 

-Sodium 

-Chlore 

Oligodldments: additions recommandées ( ppm 

Démarrage 

O - 4 sem. 

88 

5 

2600 

80 

3 

4.8 

1.37 

0.73 

1.3 

0.88 

0.63 

0.17 

0.15 

) 

Croissance I 

5 - 14 sem. 

88 

5 

2600 

65 

2.4 

3.3 

1.1 

0.52 

1 

0.75 

0.5 

0.15 

0.14 

- Fer 1 40 30 

3 

40 

70 

0.2 

0.1 

0.7 

10 O00 

1 500 

15 

3 

1 

4 

1 O 

40 

3 

0.03 

0.7 

0.01 

800 

-Cuivre 

-Zinc 

- Manganbse 

- Cobalt 

- SQlénium 

- Iode 

Croissance II 

15 - 25 sem. 

88 

5 

2600 

47 

1.6 

2.6 

0.7 

0.45 

0.84 

0.64 

0.4 

0.14 

0.13 

4 

60 

80 

0.2 

0.15 

0.8 

20 

2 

30 

40 

0.2 

0.1 

0.5 

10 000 

1 500 

10 

2 

1 

4 

1 O 

40 

2 

0.1 

0.5 

0.01 

500 

50 

3 

50 

60 

0.2 

0.15 

0.8 

12 O00 

2 O00 

25 

4 

1 

6 

20 

40 

3 

0.15 

1 

0.015 

800 

Reproductrice 

En ponte 

88 

5 

2600 

4 7 

1.7 

2.15 

1.25 

0.45 

2,3 A 3.2 

0.63 

0.38 

0.14 

0.13 

Vitamines: additions recommandees 1 Kg d'aliment 

7 

- Viîamine A ( UI 1 Kg) 

-Vitamine D ( UI 1 Kg) 

-Vitamine E ( ppm) 

-Vitamine K ( ppm) 

-Thiamine 8 1  (ppm) 

- Riboflavine 6 2  (ppm) 

- Acide pantothdnique (ppm) 

- Niacine PP (ppm) 

- pyridoxine 8 6  (ppm) 

- biotine (ppm) 

-Acide folique (ppm) 

- Vitamine B I 2  (ppm) 

-Chlorure de choline (ppm) 

12 O00 

2 O00 

25 

4 

2 

6 

20 

60 

3 

0.3 

1.2 

0.02 

800 
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STADE PHYSIOLOGIQUE 

Matières sèches (p.100) 

Cellulose brute (p.100) maximum 

Concentration énergétique minimum 

Energie métabolisable Kcal 1 Kg 

Protéines brutes minimum ( g 11000 Kcal ) 

- Acides aminés soufrés min ( g 1 1000 Kcal ) 

- Lysine min ( g 11000 Kcal ) 

- Méthionine min ( g 1 1000 Kcal ) 

- Tryptophane min ( g 1 1000 Kcal ) 

Minéraux (p.100) 

- Calcium 

- Phosphore total 

- Phosphore disponible 

- Sodium 

- Chlore 

Oligo-éléments: additions recommandées ( pprn 

Démarrage 

0 - 4  sem. 

88 

5 

2700 

75 

2.9 

4 

1.4 

0.72 

1 

0.64 

0.39 

0.16 

0.14 

) 

Croissance 

5 - 8 sem. 

88 

5 

2700 

60 

2.4 

3.1 

1.2 

0.6 

0.9 

0.59 

0.34 

0.16 

0.14 

- Fer 

- Cuivre 

- Zinc 

- Manganèse 

- Cobalt 

- Sélénium 

- Iode 

Finition 

9 - 12 sem. 

88 

5 

2700 

45 

1.7 

2 

1 

0.4 

0.8 

0.56 

0.31 

0.16 

0.14 

15 

2 

25 

50 

0.1 5 

0.15 

1 

10 O00 

1 O00 

12 

2 

5 

10 

15 

1 

0.2 

0.2 

0.01 

250 

25 

3 

40 

70 

0.15 

0.15 

1 

15 

2 

25 

50 

0.15 

0.15 

1 

10 O00 

1 O00 

12 

2 

5 

1 O 

15 

1 

0.2 

0.2 

0.01 

250 

Vitamines: additions recommandées 1 Kg d'aliment 

-Vitamine A ( UI 1 Kg) 

-Vitamine D ( UI I Kg) 

-Vitamine E ( ppm) 

-Vitamine K ( ppm) 

- Riboflavine B2 (ppm) 

- Acide pantothénique (ppm) 

- Niacine PP (ppm) 

- pyridoxine B6 (ppm) 

- biotine (ppm) 

- Acide folique (ppm) 

- Vitamine BI2 (ppm) 

- Chlorure de choline (ppm) 

12 O00 

2 O00 

25 

3 

5 

10 

30 

1 

0.2 

0.2 

0.01 

500 
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STADE PHYSIOLOGIQUE 

Matières sèches (p.100) 

Cellulose brute (p.100) maximum 

Concentration énergétique minimum 

Energia metabolisable Kcal 1 Kg 

Protéines brutes minimum ( g 1 1000 Kcal ) 

-Acides amines soufrés min ( g 1 1000 Kcal ) 

- Lysine min ( g 1 1000 Kcal ) 

- MBthionine min ( g 1 1000 Kcal ) 

- Tryptophane min ( g 1 1000 Kcal ) 

Minéraux (p.100) 

- Calcium 

- Phosphore total 

- Phosphore disponible 

- Sodium 

- Chlore 

Oligo-éléments: additions recommandées ( pprn 

Démarrage 

88 

5 

2700 

68 

2.9 

4.1 3 

1.37 

0.86 

0.85 

0.65 

0.4 

0.17 

0.15 

) 

Croissance 

88 

5 

2700 

50 

2.14 

1.96 

1 

0.5 

0.8 

0.6 

0.35 

0.1 7 

0.15 

- Fer 

- Cuivre 

-Zinc 

- Mangarièse 

- Cobalt 

- Sélénium 

- Iode 

30 

3 

40 

70 

0.2 

0.1 

0.7 

10 O00 

1 500 

15 

3 

1 

4 

? 5 

40 

2 

0.05 

0.7 

0.01 

800 

40 

4 

60 

80 

0.2 

0.15 

0.8 

Finition 

88 

5 

2700 

42 

1.78 

1.71 

0.78 

0.42 

0.5 

0.5 

0.25 

0.17 

0.15 

Reproductrice 

En ponte 

88 

5 

2700 

48 

1.92 

2.75 

1 .O7 

0.46 

3.7 

0.67 

0.42 

0.14 

0.13 

20 

2 

30 

40 

0.2 

0.1 

0.5 

10 O00 

1 500 

10 

2 

1 

4 

5 

40 

2 

0,1 

0.5 

0.01 

500 

Vitamines: additions recommandées 1 Kg d'aliment 

40 

3 

50 

60 

0.2 

0.15 

0.8 

12 O00 

2 O00 

25 

4 

1 

6 

10 

40 

2 

0.15 

1 

0.01 

800 

-Vitamine A ( UI 1 Kg) 

-Vitamine D ( UI 1 Kg) 

-Vitamine E ( ppm) 

- Vitamine K ( ppm) 

-Thiamine B1 (ppm) 

- Riboflavine B2 (ppm) 

- Acide pantothénique (ppm) 

- Niacine PP (ppm) 

- pyridoxine B6 (ppm) 

- biotine (ppm) 

- Acide folique (ppm) 

- Vitamine B I  2 (ppm) 

- Chlorure de choline (ppm) 

12 O00 

2 O00 

25 

4 

2 

6 

10 

70 

2 

0.3 

1.2 

0.015 

800 



C A N A R D S  

STADE PHYSlOLOGlQUE 

- Phosphore total 

- Phosphore disponible 

Vitamine A ( UI 1 Kg) 

-Vitamine D (UI  1 Kg) 

-Vitamine E (ppm) 

-Vitamine K ( ppm) 

-Thiamine B I  (ppm) 

- Riboflavine 62  (pprn) 

- Acide pantothénique (ppm) 

- Niacine PP (ppm) 

- pyridoxine 86  (ppm) 

- Acide folique (ppm) 
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C H A I R S  

STADE PHYSIOLOGIQUE Reproductrice 

I Démarrage l Croissance Finition I En ponte I 
Matières sèches (p.100) 88 88 88 

Cellulose brute (p.100) maximum 
- 5 5 5 5 

Concentration énergétique minimum 

Energie métabolisable Kcal 1 Kg 1 2600 1 2700 1 2700 / 2200 1 
Proteines brutes minimum ( g 11000 Kcal ) 1 61 1 43 1 38 

- Acides aminés soufr6s min ( g I IO00 Kcal ) 1 3 1 2.1 1 1.8 1 1.9 1 
- Lysine min ( g 11000 Kcal ) 

- Méthionine niin ( g 11000 Kcal ) 

- Tryptophane min ( g i 1000 Kcal ) -- 
Minéraux (p.100) 

- Calcium 

- Phosphore total 

- Phosphore disponible 

- Sodium 

- Chlore 1 0.13 1 0.13 1 0.13 1 0.12 1 
Oligo-éléments: additions recommandées ( ppm ) 

- Fer 40 

- Cuivre 5 

- Zinc 40 

- Manganèse 70 

- Cobalt 0.2 

- Sélénium 0.1 

- Iode - 1 

Vitamines: additions recommandées 1 K g  d'aliment 

-Vitamine A ( UI 1 Kg) 1 8 O00 

- Vitamine D ( UI 1 Kg) 1 1 O00 

-Vitamine E ( ppm) 1 20 
-Vitamine K ( ppm) I 
-Thiamine 61 (pprn) I 1 
- Riboflavine 62 (ppm) 

- Acide pantothénique (pprn) 

- Niacine PP (pprn) 

- pyridoxine 86 (ppm) I 2 l 2 /  2 
- biotine (ppm) 0.1 

- Acide folique (ppm) 0.2 

- Vitamine B I2  (ppm) 0.015 0.01 

- Chlorure de choline (ppm) 300 300 -- 
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Reproductrice 

En ponte 

88 

2600 

68 

2.8 

3.9 

1.5 

0.77 

3 

0.6 

0.37 

0.14 

O 13 

40 

3 

60 

60 

0.2 

0.15 

0.8 

10 O00 

1 500 

15 

4 

1 

6 

10 

40 

2 

0.15 

1 

0.01 

600 

STADE PHYSIOLOGIQUE 

Matidres sdches (p.100) 

Concentration énergbtique minimum 

Energie métabolisable Kcal I Kg 

Protéines brutes minimum ( g 1 1000 Kcal ) 

-Acides amines soufres min ( g 11000 Kcal ) 

- Lysine min ( g 1 1000 Kcal ) 

- Methionine min ( g I 1000 Kcal ) 

- Tryptophane min ( g 11000 Kcal ) 

Min6raux (p.100) 

- Calcium 

- Phosphore total 

- Phosphore disponible 

- Sodium 

- Chlore 

C 

Demarrage 

88 

2600 

82 

3 

4.65 

0.71 

0.71 

0.85 

0.65 

0.42 

0.14 

0.13 

H A I R S  

Finition 

88 

2600 

64 

2.7 

4.1 

1 .2 

0.64 

0.85 

0.6 

0.37 

0.14 

0.13 

30 

3 

60 

70 

0.2 

0.1 

0.07 

8 O00 

1 200 

15 

3 

1 

4 

5 

40 

2 

0.05 

0.7 

0.01 

800 

Oligo-éI4ments: additions recommandées ( ppm ) 

- Fer 

- Cuivre 

- Zinc 

- Manganhse 

-Cobalt 

- SBIénium 

- Iode 

40 

4 

60 

80 

0.2 

0.15 

1 

Vitamines: additions recommandées 1 Kg d'aliment 

-Vitamine A ( UI 1 Kg) 

-Vitamine D ( UI 1 Kg) 

-Vitamine E ( ppm) 

-Vitamine K ( ppm) 

-Thiamine B I  (ppm) 

- Riboflavine 6 2  (ppm) 

- Acide pantothenique (ppm) 

- Niacine PP (ppm) 

- pyridoxine 6 6  (ppm) 

- biotine (ppm) 

- Acide folique (ppm) 

- Vitamine B I 2  (ppm) 

-Chlorure de choline (ppm) 

10 O00 

1 500 

20 

4 

2 

6 

1 O 

60 

2 

0.3 

1 .2 

0.015 

800 



F A I S A N S  
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STADE PHYSIOLOGIQUE 

Matieres sbches (p.100) 

Concentration Qnergetique minimum 

Energie métabolisable Kcal 1 Kg 

Protéines brutes minimum ( g 11000 Kcal ) 

-Acides amines soufres min ( g 11000 Kcal ) 

-Lysine min ( g 1 1000 Kcal ) 

- Méthionine min ( g 1 1000 Kcal ) 

- Tryptophane min ( g 1 1000 Kcal ) 

Mineraux (p.100) 

- Calcium 

- Phosphore total 

- Phosphore disponible 

- - -- 

Journal Oficiel de /a République Tunisienne - 17 août 1999 

Reproductrice 

En ponte 

88 

2500 

50 

1.9 

2.5 

1.1 

0.5 

2.4 

0.54 

0.3 

C H A I R S  

DQmarrage 

88 

2500 

92 

3.5 

5.2 

1.7 

0.8 

1 

0.78 

0.56 

40 

3 

50 

60 

0.2 

0.15 

0.8 

I O  O00 

1 500 

15 

4 

1 

6 

1 O 

40 

2 

0.15 

1 

0.01 

600 

Finition 

88 

2500 

60 

2.25 

3.2 

1.4 

0.5 

0.9 

0.65 

0.43 

30 

3 

40 

70 

0.2 

0.1 

0.07 

8 O00 

1 200 

15 

3 

1 

4 

5 

40 

2 

0.05 

0.7 

0.01 

800 

Oligo-éldments: additions recommandees ( ppm ) 

- Fer 

- Cuivre 

-Zinc 

- ManganQse 

-Cobalt 

- SBIdnium 

- Iode 

40 

4 

60 

80 

0.2 

0.15 

1 

Vitamines: additions recommandées 1 Kg d'aliment 

-Vitamine A ( UI 1 Kg) 

-Vitamine D ( UI 1 Kg) 

-Vitamine E ( ppm) 

-Vitamine K ( ppm) 

-Thiamine B I  (ppm) 

- Riboflavine B2 (ppm) 

- Acide pantothdnique (ppm) 

- Niacine PP (ppm) 

- pyridoxine 86 (ppm) 

- biotine (ppm) 

- Acide folique (ppm) 

- Vitamine B I 2  (ppm) 

- Chlorure de choline (ppm) 

10 O00 

1 500 

20 

4 

2 

6 

10 

60 

2 

0.3 

1.2 

0.015 

800 



P E R D R I X  
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Reproductrice 

En ponte 

88 

2600 

57 

2.35 

3 

1.3 

0.62 

2.4 

0.54 

0.3 

40 

3 

50 

60 

0.2 

0.15 

0.8 

10 O00 

1 500 

15 

4 

1 

6 

10 

40 

2 

0.15 

1 

0.01 

600 

STADE PHYSIOLOGIQUE 

Matières sèches (p.100) 

Concentration énergétique minimum 

Energie metabolisable Kcal 1 Kg 

Protéines brutes minimum ( g 1 1000 Kcal ) 

- Acides aininés soufrés min ( g 1 1000 Kcal ) 

- Lysine min ( g 11000 Kcal ) 

- MBthionine min ( g 1 1000 Kcal ) 

- Tryptophane min ( g 1 1000 Kcal ) 

Minéraux (p.100) 

- Calcium 

- Phosphore total 

- Phosphore disponible 

C H A I R S  

Démarrage 

88 

2600 

67 

2.8 

4 

1.5 

0.7 

0.9 

0.7 

0.47 

Finition 

88 

2500 

56 

2.2 

3 

1.3 

0.52 

0.85 

0.56 

0.34 

30 

3 

40 

70 

0.2 

0.1 

0.07 

8 O00 

1 200 

15 

3 

1 

4 

5 

40 

2 

0.05 

0.7 

0.01 

800 

Oligo-éléments: additions recommandées ( pprn ) 

- Fer 

- Cuivre 

- Zinc 

- Manganèse 

- Cobalt 

- Sélénium 

- Iode 

40 

4 

60 

80 

0.2 

0.15 

1 

Vitamines: additions recommandées 1 Kg d'aliment 

-Vitamine A ( UI 1 Kg) 

-Vitamine D ( UI 1 Kg) 

-Vitamine E ( ppm) 

- Vitamine K ( ppm) 

-Thiamine 6 1  (ppm) 

- Riboflavine 62  (ppm) 

- Acide pantothénique (ppm) 

- Niacine PP (ppm) 

- pyridoxine 66  (ppm) 

- biotine (ppm) 

- Acide folique (ppm) 

- Vitamine B I 2  (ppm) 

- Chlorure de choline (ppm) 

10 O00 

1 500 

20 

4 

2 

6 

1 O 

60 

2 

0.3 

1.2 

0.015 

800 



P O R C I N S  

STADE PHYSIOLOGIQUE 

1 Energie digestible Kcal 1 Kg 1 3300 1 3300 1 3000 ( 

Matidres shhes (p.100) 

Concentration Bnergétique minimum 

l -Acides aminés soufrés min ( g 1 1000 Kcal ED ) 2.3 1.8 1.5 

- Lysine min ( g 1 1000 Kcal ED ) / 4 
1 3.5 1 2.5 1 

Porcs en 

croissance 

P O R C E L E T  

88 

Energie métabolisable Kcal 1 Kg 

ProtBines brutes minimum ( g 11000 Kcal ED ) 

- Tryptophane min ( g 1 IO00 Kcal ED ) 1 0.7 1 0.6 1 0.45 

Minéraux (p.100) 

ter Age 

- Calcium 1 1.3 1 1.05 ( 0.95 

2e bge 

88 

3100 

57 

87 

- Fer 

- Cuivre 

3100 

50 

- Phosphore 

Dligo4lBments: additions recommandées ( ppm ) 

- Zinc I 100 I 

2850 

45 

- Cobalt 

- SBlBnium 

0.9 

-Vitamine A ( UI 1 Kg) 

-Vitamine D ( UI 1 Kg) 

-Vitamine E ( ppm) 

-Vitamine K ( ppm) 

-Thiamine 81 (ppm) 

- Riboflavine 82 (ppm) 

0.75 

- Iode 

litamines: additions recommandées 1 Kg d'aliment 

- Acide pantothhique (ppm) 

- Niacine PP (ppm) 

- biotine (ppm) 

- Acide folique (ppm) 

- Vitamine 812 (ppm) 

- Chlowre de choline (ppm) 

0.6 

0.6 t 
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P O R C I N S  ( suite ) 

STADE PHYSIOLOGIQUE 

I~a t i é res  sèches (p.100) 

Concentration énergétique minimum 

Energie digestible Kcal 1 Kg 

Energie métabolisable Kcal 1 Kg 

Protéines brutes minimum ( g 11000 Kcal ED ) 

- Acides aminés soufrés min ( g 1 1000 Kcal ED ) 

- Lysine min ( g 11000 Kcal ED ) 

- Tryptophane min ( g 1 1000 Kcal ED ) 

Minéraux (p.100) 

- Calcium 

- Phosphore 
- - -- - - - 

Oligo-éléments: additions recommandées ( pprn ) 

- Fer 

- Cuivre 

-Zinc 

- Manganese 

- Cobalt 

- Sélénium 

- Iode 

Vitamines: additions recommandées I Kg d'aliment 

-Vitamine A ( UI 1 Kg) 

-Vitamine D ( UI 1 Kg) 

-Vitamine E ( ppm) 

-Vitamine K ( ppm) 

-Thiamine B I  (ppm) 

- Riboflavine B2 (pprn) 

- Acide pantothénique (pprn) 

- Niacine PP (pprn) 

- biotine (ppm) 

- Acide folique (pprn) 

- Vitamine B I  2 (pprn) 

- Chlorure de choline (pprn) 

- 
Porc en 

Finition 

Truie en gestation 

+ verrat 

Truie en 

lactation 
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STADE PHYSl 

ue minimum 

minimum ( g 11000 Kcal E 

sine min ( g 1 1000 Kcal ED 1 

Mineraux (p.100) 

- Manganèse 

. Cobalt 

- iode 

- Vitamine A (UI  1 Kg) 6 O00 12 O00 12 O00 6 O00 10 O00 

i . Vitanilne L: [ UI I Kg) 900 900 900 900 900 

-Vitamine E ( ppm) 50 50 50 50 50 

-Vitamine K ( ppmj 2 2 2 2 2 

..Thiamine El1 (pprn) 2 2 

- Riboflavine 9 2  (pprri) 6 4 

- Acide pantothbnique (ppiri) 

- Niacine PP (ppm) 

- py:idoxirie B6 (ppm) 

3 - biotine (ppn) 
i 
] - Acide folique (ppm) 

! - Vitamirie 012 [ppm) 

L - -- .- -- _ _ _ -  

20 

50 

2 

0.2 

5 

0.04 

- 

20 

50 

2 

0.2 

5 

0.01 



ALIMENTS CHIENS ET CHATS 
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T Y P E S  .- D '  A L I M E N T S  

Matihres seches (p.100) 

Matidres grasses (p.100) 

dont acide linoléique (p.100) 

Concentration bnergétique minimum 

Energie digestible Kcal 1 Kg 

Proteines brutes minimum ( g 1100 Kcal ED ) 

Mineraux (p.100) 

- Calcium 

- Phosphore 

- potassium 

- Chlorure de sodium 

- Magnesium 

Oligo4lhmenb: additions recommandées ( ppm ) 

- Fer 

- Cuivre 

- Zinc 

- Manganèse 

-Cobalt 

- Iode 

Vitamines: additions recommandées 1 Kg d'aliment 

S E M I - H U M I D E  

75 

4 

1.2 

2320 

16.5 

0.8 

0.7 

0.45 

0.8 

0.03 

45 

5.5 

15 

3.6 

1.8 

3.6 

2 O00 

200 

36 

1.1 

0.55 

1.6 

1.6 

7.5 

0.75 

0.13 

0.017 

900 

S E C  

90 

5 

1.4 

2800 

20 

1 

0.8 

0.5 

1 

0.04 

54 

6.5 

18 

4.5 

2.2 

4.4 

H U M I D E  

25 

2 

0.4 

780 

5.5 

0.3 

0.25 

0.2 

0.3 

0.01 

15 

1.8 

5 

1.2 

0.61 

1 .2 

670 

80 

12 

0.4 

0.18 

0.5 

0.54 

2.5 

0.25 

0.04 

0.006 

300 

-Vitamine A ( UI 1 Kg) 

-Vitamine D ( UI /Kg) 

-Vitamine E ( ppm) 

-Vitamine K ( ppm) 

-Thiamine B I  (ppm) 

-Riboflavine 82  (ppm) 

- Acide pantothhique (ppm) 

- Niacine PP (ppm) 

- pyridoxine B6 (ppm) 

- Acide folique (ppm) 

- Vitamine B12 (ppm) 

-Chlorure de choline (ppm) 

2 350 

240 

43 

1.3 

0.65 

1.9 

1.9 

10 

0.9 

0.17 

0.02 

1100 



ALIMENTS D ' ALLAITEMENT 
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Agneaux et 

chevreaux 

95 

0.5 

4500 

23 

400 

25 

9.5 

0.6 

0.5 

0.4 

0.02 

45 

6 

80 

48 

3.2 

0.8 

0.125 

63000 

12600 

30 

6 

3.6 

12 

24 

48 

2 

0.75 

0.05 

120 

500 

Espèces animales 

Matières sèches (p.100) minimum 

Cellulose brute ( p.100 ) maximum 

Energie m6tabolisable Kcal 1 Kg minimum 

Protéines brutes minimum ( % ) 

- Lyshe min ( % ) 

- Méthionine min ( % ) 

- Cystine min ( % ) 

- Tryptophane min ( O/O ) 

Lactose ( gr ) maximum 

Matières grasses (p.100 ) maximum 

Matières minerales totales (p.100) maximum 

Minéraux (p.100) 

- Calcium 

- Phosphore total 

- Sodium 

- Magnbsium 

Oligo-éléments: additions recommandées ( pprn 

Veaux 

d'élevage 

95 

0.5 

4550 

22 

6 

2 

1.5 

1 .l 

450 

16 à 18 

7 

1.2 

0.8 

0.4 

0.1 

) 

- Fer 

- Cuivre 

- Zinc 

- Mangandse 

- Cobalt 

- Sélénium 

- Iode 

40 

7 

30 

20 

0.1 

0.1 

0.1 

Vitamines: additions recommandées 1 Kg d'aliment 

-Vitamine A ( UI 1 Kg) 

-Vitamine D ( UI I Kg) 

-Vitamine E ( ppm) 

-Vitamine K ( ppm) 

- Thiamine B i  (ppm) 

- Riboflavine 62 (ppm) 

- Acide pantothénique (ppm) 

- Niacine PP (ppm) 

- pyridoxine 66 (ppm) 

- biotine (ppm) 

- Acide folique (ppm) 

- Vitamine 612 (ppm) 

- Vitamine C (ppm) 

- Chlorure de choline (ppm) 

25000 

5000 

30 

2.5 

2.5 

5 

15 

15 

2.5 

0.1 

0.5 

0.05 

1 O0 

400 
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- Phosphore total 

- Manganbse 

-Cobalt 

- Sélénium 

- Iode 

50 

0.1 

0.1 

0 3  

50 

0,1 

0,1 

0.1 

12 O00 

3 O00 

60 

Vitamines: additions recommandées I Kg d'alimerit 

-Vitamine A ( UI I Kg) 

-Vitamine D ( UI I Kg) 

-Vitamine E ( ppm) 

- Niacine PP (ppm) 

10 O00 

2000 

25 

6 



A N N E X E  E 

LISTE DES CATEGORIES D'INGREDIENTS 

utilisés pour l'étiquetage 

A - La liste des catégories d'ingrédients pouvant être utilisées pour I'étiquetage des aliments 
composés pour les animaux élevés pour leur consommation ou la consommation de leurs 
produits; ou pour leur fourrure, hormis les aliments minéraux , est la suivante : 

* tourteaux et autres produits azotés d'origine végétale; 
produits azotés non protéiques; 

* produits et sous-produits laitiers; 
* céréales et produits amylacés; 

CO-produits de la transformation des céréales; 
* produits et CO-produits de la fabrication du sucre; 
* huiles et graisses végétales; 
* substances minérales. 

B - La liste des catégories d'ingrédients pouvant être utilisées pour I'étiquetage des aliments 
composés pour les animaux familiers, est la suivante: 

1 - viandes et sous produits carnées d'animaux d'abattoir, 
2 - lait et produit de laiterie, 
3 - oeufs et produits d'oeufs, 
4 - huiles et graisses, 
5 - levures, 
6 - poissons et sous-produits de paissons 
7 - céréales et sous-produits de leur transformation, 
8 - légumes, légumineuses et sous-produits de leur transformation, 
9 - substances minérales, 
10 - les sucres; 
11 - fruits frais et secs ou conservés, 
12 - les algues , 
13 - mollusques et crustacés : 
14 - produits de la boulangerie et sous-produits . 
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l .2 Levures. 

1.2.1 Levures 

cultivées sur 

substrat d'origine 

animale ou 

végétale. 

1.2.2 Levures 

cultivées sur 

des substrats 

autres que ceux 

visés sous 1.2.1 

1.3 Algues 

1.4 Champignons 

inférieurs. 

2. COMPOSES AZ 

2.1 Urée et ses 

dérivées. 

OTE - 

2. 

2. 

2. 

2. 

iS NON PROTEIQUES 

1.1 Urée techniquement pure 

1.2 Biurot techniquement pur 

1.3 phosphate d'urée, 

techniquement pur, 

1.4 Diurédo-isobutane, 

techniquement pur. 

fermentation de l'acide gluta- 

mique obtenue partir des 

microorganismes tubs et des 

substrats enurnérés en colon- 

ne 4. 

routes les levures obtenues à 

partir des micro-organismes et 

des substrats énumérés respec- 

tivement dans les colonnes 3 

et 4 et dont les cellules ont été 

tuées. 

accharomyces 

éravisiae, saccha- 

omyces carfaber- 

liensis. kluyveremy- 

es lactis, kluvere- 

nyces fragilia. 

roduits amylacés 

t leurs hydro- 

Wb. 

éiasses, vinasses, 

Brbales et produits 

nylacés. jus de 

uit, lactosérum. 

:ide lactique, 

ydrolysats de fibre 

Bgétale. 

Jrée : min 97 %, 

3iuret : min 97 %, 

bote : min 16,5 %, 

'hosphore : min 18 %, 

lzote : min 30 %, 

ildéhyde isobutyrique : 

min 35 %. 

nimales 

outes les 

ispéces 

inimales 

luminants 

lés le début 

le la 

umination. 

protéine bactérienne coproduit de la production 

~ a r  fermentation sur substrat agricole de l'acide 

alutamique. 

azote exprimé en protbine brute, 

humidit6, 

espéce animale ou catégorie animale. 

iéclarations à porter sur l'étiquette ou l'emballage 

ju  produit : 

la mention "Urée", "Biuret". "Phosphate d'urée", 

'Diurédo-isobutane", selon le cas ; 

teneur en azote. En outre pour le produit 2.1.3 

:eneur en phosphate; 

. espéce animale ou catégorie animale. 

iéclarations à porter sur I'btiquetîe ou l'emballage 

des aliments composés : 

. la mention "Urée", "Biuret", "Phosphate d'urée". 

'Diurédo-isobutane", selon le cas ; 

t aux  d'incorporation du produit dans l'aliment; 

-Apport en azote non protéique, exprimé en 



No 66 Journal Office1 de la République Tunisienne - 17 août 1999 Page 1447 



Page 1448 Journal Officiel de la République Tunisienne - 17 août 1999 No 66 



nine, techniquement pure. I Calcium min : 9 % de la 

rumination. 

Toutes les 

espèces 

animales 

Toutes les 

espèces 

-teneur en DL- méthionine et en humidite; 

- espBce animale ou catégorie animale pour les 

produits 3.1.2 et 3.1.3 3.1.3 MBthlonlne -zinc 

techniquement pure. 

CHZS(CH2)Z- CH- 

(NH2)-CO0 

D-L méthionine min : 30 % 

Zinc min : 13,s % 

3.1.4 Concentré liquide de DL- 

méthionine sodium technique- 

ment pur. 

Déclarations A porter sur I'btiquette ou I'emballage 

du produit : 

- la mention "Concentré liquide de D-L- methionine - 
sodium"; 

-teneur en DL- methionine ; 

-teneur en humidite; 

I D-L méthionine min : 40 % 

Sodium min : 6.2 %. 

animales 

3.1.5 DL-méthionine technique- 

ment pure protégée avec le 

copolymère vinylpyridine 1 

D-L methionine min : 65 % 

copolymère vlnylpyridine 1 

styrène : max 3 % 

Vache laitid 

Toutes les 

espèces 

animales 

Déclarations A porter sur l'étiquette ou l'emballage 

du produit : 

- la mention " MBthionine protegée avec le copolymèr 

vlnylpyrimidine 1 styrène" . 
-teneur en DL- méthionine et en humidité; 

-espèce animale ou categorie animale. 

styrène. 

.2 Lysine 3.2.1 L- lysine techniquement 

pure; 

L- lysine min : 96 %; Xclarations porter sur l'étiquette ou l'emballage 

du produit : 

- la mention "L- lysine" pour le produit 3.2.1, "cpn- 

centré liquide de L- lysine" pour le prodult 3.2.2, 

"Monochlorhydrate de L- 1ysine"pour le produit 

3.2.3, "Concentré liquide de monochlorhydrate de 

L-lysine" pour le produit 3.2.4, "Sulfate de de L- 

lysine avec ses coproduits de fermentation" pour 

3.2.5. 

-teneur en L- lysine et en humidite; 

3.2.2 Concentré liquide de L- 

lysine ( base ); 

L- lysine min : 80 %; NHZ-(CH2)4-CH(NH2) 

-COOH 

3.2.3 Monochlorhydrate de L- 

lysine, techniquement pure; 

Saccharose, melas- 

se, produits amyla- 

ces et leurs 

.- lysine min : 22.4 %; 

.- lysine min : 48 %; 

NH2 (CH2)4-CH(NH2) 

-COOH- HCi 

3.2.4 Concentré liquide de 

monochiorhydrate de L-lysine; 

Saccharose, mélas- 

se, produits amyla- 

ces et leurs 

hydrolysats 

Sirop de sucre, 

mélasse, céréales, 

produits amylacés 

et leurs hydrolysats 

hydrolysats 

.2.5 Sulfate de L-lysine avec 

coproduit de fermentation par 

corynebactérium glutacum. 

L- lysine min : 78 %; 

L- lysine + DL-mbthionine: 

min : 50 %; dont D i -  mé- 

thionine min :15 %. 

copolymdre vinylpyridine 1 

styrène : max 30 % 

'ache laitière Déclarations A porter sur l'étiquette ou l'emballage 

du produit : 

- Mélanges de monochlorhydrate de L- lysine et 

de DL-méthionine protbgée avec le copoiym6re 

vinylpyrimidine 1 styrène. 

-teneur en L-lysine. en DL-méthionine et en 

humidit6; 

3.2.6 Mélanges de : 

a) monochlorydrate de L-lysine 

techniquement pure; 

b) DL-méthionine technique- 

ment pure protégée avec le 

copolymère vinylpyridine 1 

styrène. 



I 3.4.2 D-L Tryptophane techni- 

3.3 Threonine 

3.4 Tryptophane 

4. ANALOGUES DES ACIDES AMINES 

I 

3.3.1 L- threonlne techniquement 

pure; 

3.4.1 L- Tryptophane techni- 

quement pur. 

Total des acides min 85 % Toutes les 
acide monomére min : 65 Y especes I animales 
Acide monomdre min : 83 % 

4.1 Analogues 

de la méthionine 

et ses sels. 

I - esp6ce animale ou catégorie animale. 

4.1.1 Analogues hydroxylés 

de la méthionine. 

4.1.2 Sel calcique de l'analogue 

hydroxyle de la méthionine. 

üéclarations P porter sur l'étiquette ou I'emballage 

du produit : 
- la mention "L- Thréonine" 

-teneur en L- Thréonine et en hurnidite; 

Déclarations P porter sur I'etiquette ou I'emballage 

du produit : 

- la mention "L- Tryptophane" 

-teneur en L- Tryptophane et en humidite; 

Déclarations B porter sur I'btiquette ou l'emballage 

du produit : 

- la mention "D L- Tryptophane" 

-teneur en D L- Tryptophane et en humidite; 

Déclarations d porter sur l'étiquette ou l'emballage 

du produit : 

- la denomination suivant la colonne 2 

-teneur en acide monomére et en acides totaux 

pour le produit 4.1.1 ; et la teneur en acide mono- 

mdre pour le produit 4.1.2 

-teneur en humidite; 

-espèce animale ou categorie animale; 

Déclarations B porter sur I'btiquette ou l'emballage 

des aliments composés : 

- la d6nomination suivant la colonne 2 

-teneur en acide monombre et en acides totaux 

pour le produit 4.1.1 ; et la teneur en acide mono- 

mére pour le produit 4.1.2 

-taux d'incorporation du produit dans l'aliment. 



A N N E X E  G 

LISTE DES INGREDIENTS INTERDITS 

1 - Matières fécales, urine ainsi que le contenu de l'appareil digestif, quelque soit le mélange 

rdalisé ou la nature du traitement auquel ils ont été soumis. 

2 - Cuir, déchets de cuir et les peaux traitées 

3 - Semences, plants et autres matériaux de multiplication de végétaux qui aprés récolte ont 

subi un traitement par des produits phytopharrnaceutiques en raison de leur destination, ainsi 

que leurs dérivés. 

4 - Bois, sciure et produits dérivés du bois . 

5 - Boues issues de station d'bpuration traitant des eaux usées. 

6 - Déchets solides urbains tels que les ordures ménagéres. 

7 .- Dbchets non traités des lieux de restauration A l'exception des denrées alimentaires 

d'origine végbtale jugées impropres A la consommation humaine pour des raisons de fraicheur. 

8- Les farines de viandes et les farines d'os de n'importe quelle espdce animale et quelque soit 

la nature du traitement auquel elles sont soumises, excepté dans les aliments destinés aux 

carnivores. 
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