CONSEIL
OLEICOLE
INTERNATIONAL

RESOLUTION ne RES-3/IV-S.ex.6/87

Norme commerciale intgrnationale révisée applicable aux
huiles d'olive et aux huiles de grignons d'olive

Considérant la Norme commerciale internationale applicable aux huiles d'olive
et aux huiles de grignons d'olive COI/T.15/NC n® 1 du 23 avril 1985 adoptée a l'una-
nimité le 25 avril 1985 par Résolution n? RES-1/52-III/85 et 1'amendement de ladite
Norme (concernant le délai de durabilité de 1'huile) adopté & 1'unanimité en 55éme
Session le 19 décembre 19863

Considérant 1'Accord international de 1986 sur l‘huile d'olive et les olives
de table et notamment son Chapitre IX "Dénominations et définitions des huiles
d'olive et des huiles de grignons d'olive. Indications de provenance et appellations
d'origine"s ~

Considérant 1'article 43 de 1'Accord international de 1986 sur l'huile d'olive
et les olives de table, aux termes duquel le Conseil Oléicole International est
chargé de mettre au point les normes relatives aux produits oléicoles en application
des objectifs de normalisation de 1'huile d'olive et de 1l'huile de grignons d'olives

Le Conseil 0Oléicole International

Reconnait la nécessité d'amender la Norme commerciale internationale applicable
aux huiles d'olive et aux huiles de grignons d'olive, telle qu'adoptée le 25 avril
1985 et amendée le 19 décembre 1986, pour l'adapter aux termes de 1'Accord interna-
tional de 1986 sur l'huile d'olive et les olives de tables

Adopte la Norme commerciale internationale applicable aux huiles d'olive et
aux huiles de grignons d'olive, COI/T.15/NC n? 1/Rév. 1 du 19 février 1987, révisée
en conséquence}



Recommande & ses Membres de prendre, selon leur législation respective,
toutes les dispositions appropriées en vue de 1'application de la Norme adoptée
et les prie de communiquer au Secrétariat exécutif ces dispositions dés leur
interventions

Demande aux Gouvernements des Etats non Membres intervenant dans le commerce
international des huiles d'olive et des huiles de grignons d'olive, de prendre en
considération la Norme adoptée et d'adapter leurs réglementations aux dispositions
de ladite Norme.

Madrid, le 19 février 1987
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La présente norme s'applique & lthuile d'olive vierge extra, & 1'huile d'clive vierge fine, 3 1lthuile
drolive vierge semi-fine (ou courante), & 1'huile d'olive vierge lampante, & l'huile d'olive raffinée, au
N

coupage d'huile d’olive raffinée et d'thuile d'olive vierge, & l'huile de grignons d'olive brute, 2 l'huile

de grignons d'olive raffinée et au coupage d'huile de grignons d'olive raffinée et d'huile d'olive vierge.

Ces huiles, faisant 1l'objet de commerce international, sont destinées & la consommation humaine en
11état ou apreés raffinage, ou sont destindes & des usages technigues.
P 2Cy q
2. DEFINTIIONS
FYEAE A o)
2.1. L'huile d'clive est 1l'huile provenant uniguement du fruit de ltolivier (Olea europaea sativa
Hoffm. et Link) & 1'exclusion des huiles obtenues par solvant ou par des procédés de réestérification et de

tout mélange avec des huiles d'autre nature. Le dénomination "huile d'olive" ne peut en aucun cas s'applique

aux huiles dc grignons d'clive.

5.1.1. Lthuile d'olive vierge est 1'huile obtenue du fruit de 1l'olivier uniquement par des procédés

mécaniques ou d'autres procédés physiques dans des conditions, thermiques notamment, qui n'entralinent pas
d'altération de 1l'huile, et n'syanit subi aucun traitement autre cue le lavage, la d8cantation, la centri-
fugation et la filtration.
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2.1.1.7. Lthuile d'olive vierge vTo

i) 1thuile é'olive vierge exira: huile d'olive vierge de gcﬁt et d'odeur parfaitementy
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dent 1'acidité exprimée en acide oléique est au maximum de 1 gramze pour 100 gremmes;

4/ Huile pouvant prétendre au qualificatif "naturelle".
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ii) 1'huile d'olive vierse fine: huile d'olive vierge de golit et d'odeur parfaitement irréprochablesy,

dont l'acidité ecxprimée en acide oléique est au maximum de 1,5 gramme pour 100 gramnes;

iii) 1thuile d'olive vierss sc fine (ou lthuile d'olive vierce courante): huile d'olive vierge de

Dv

bon golit et d'odeur acceptable, dont 1'acidité exprimée en acide ol

100 grammes, avec une marge de tolérance de 107 de 1'acidité exprimée.

2.1.1.2. Lthuile d'olive vierge non propre & la consommation en 1!'&tat dénommde huile d'olive vier:ze
d'ocde

eur défectueux ou dont i'acidité exprimée en acide

{5

.ampante est l'huile d'olive vierge de goiit et/ou

el el e

3

oléigue est supérieure & 3,3 grammes pour 100 grammes. Elle est destinde aux industries du raffinage ou

3 des usages techniques.

2.7.2. Lthuile dtol

née est l'huile d'clive obtenue des huiles d'olive vierges par des

w

techniques de raffinsge qui n'entrainent pas de modifications de la structure glycéridique initiale.

2.1.3. L'huile d'olive (ou l'huile d'olive pure) est l'huile constitude par le coupage d'huile

d'olive raffinée et d'huile d'olive vierge propre 2 la consommation en 1'état.

2.2. L'huile de grigmons d'clive est 1''mile obtenue par traitement aux sclvents des grignons d'olive

3 1'exclusion des hu’les obtenues par des prucédés de réestérification et de tout mélange avec des huiles

dlautre nature. Elle est classée en:

2.2.1. Huile de grigrons d'olive brute: huile de grignons d'olive destinde au raffinage en vue de son

ytilisation dans 1l'alimentation humaine cu destirde & des usages techniques.

2.2.2. Hyile de grigmons d'olive raffinée: obtenue % partir de 1thuile de grignons d'olive brute par

des techniques de raffinages n'entralnant pas de modifications de la structure glycSridique initiale. Elle
est destine 3 la consommation humaine, soit en tant que telle, soit en mélange avec 1l'huile d'olive vierge.

2.2.3. Huile ile de grignons d'clive raffinée et d'huile d'olive

vierge propre i la ne peut, en aucun cas, eétre dénomme "huile d'clive".

3. CRITERES DE PUHETHE

ication constituant les critdres de pureté sont applicables

1iles de grigrons d'olive comestibles et non comestibles.
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Teneur en stérols

(% ae

COIL/T.15/1C n2

page

la somme du béta-sitostérol, du campectérol et du stigmastérol)

-~ béta-sitostérol

- campestérol

> 93

< 4,0%

Dens le cas ol est décelé un composant ayant le méme temps de rétertion du cholestérol &

Huiles d'olive
FR2 S SIS AR R A

Huiles de gorigrons

3

d'olive

>93‘73
L 4,9%

1'analyse chromatographigue, sa teneur vne doit vas dépasser 0,5% de la fractiorn des stérols.

1/Rév. 1

3.2, Composition en acides_gras par chromatographie en vhase gazeuse (% m/m dtesters méthyliques)
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Acide
Acide
Acide
Acide
Acide
Acide
Acide
Acide
Acide
Acide
Acide
Acide
Acide

Acide

oléigue 55,0 — 83,0
palmitique T45 = 20,0
1linoléigue 3,5 - 21,0
stéarique 0,5 — 5,0
palmitoléique 0,3 - 3,5
1linolénique 0,0 = 1,5
myristique 0,0 - 0,
arachidique max. 0,8
béhénique max. 042
lignocérique max. 1,0
heptadécanoique max. 045
heptadécénolque max. 0,6
érucique )

T g Pas en quantités décelables

Teneur en acides gras saturés en position 2 dans les +riclycdrides: teneur maximale acceptable

comme &tant la somme des acides palmitique et

— huile dt'olive vierge

— huile dtolive raffinée

~ huile d'olive pure

— huile de grignons d'olive dorute

- huile de grignons d'olive raffinée

X

Limite provisoire dans l'attente de résultats d'aralyses que les Membres devront communigquer

au Secrdtariat Bxécutif du COI.

stéarique:

< 1,5%
<1508
<L1,8%
5;;2;2%*
< 2,2%
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Huiles d'olive de &riprons d'olive
3.4, Indice de saponification (amg de KCH/ g
dthuile) 184 - 196 182 - 193
3.5. Tercur en insaponifiable (& 1'éther de =
s < A T O
pétrole) N 15 g'ke <30 &/kg
1
2 Y
3.6. Indice de Fellier s;;17 -
3.7, Test de 1thnile de srisnons d'olive négatif -
3.8. Test des huiles semi—siccatives négatif négatif
4. CRITERES TE QUALITE
Huile Huile Huile Huile Huile de | Huile de
d'olive d'olive d'olive dfolive Huile grignons griznons oy
vierge vierge vierge vierge d'olive | d'olive d'olive ;" :‘i\e
Ly 7
extra fine semi-fine lanpante™ brute raffinée -
4.1. Caractéristicuves
organcleptiques
~ odeur irrépro~ | irrépro- bonne défec- acceptanlel  bonne acceptable |acceptable
chable chable tueuse
- saveur irrépro- | irréoro- borne défec~ acceptable] bonne acceptable {acceptable
chable chable tueuse
- couleur claire claire claire défec— Jjaune claire claire claire
jaune & jaune & jaune 3 tueuse clair jaune 23 jaune 2 jame 3
vert vert vert vert jaune brun vert
- aspect & 20°C
pendant 24 limpide limpide linpide limpide limpide 1impid limpide
heures
4e2¢ Lcidité libre \
% m/m exprimée on
' e < 1,0 1,5 > 3,39 0 < o <1y5
er acide oléigque \1’ < ’2 <3’3 3’3\ < »3 5 limitée <b’3 X 77
\
4.3. Indice de
Rexrcxyde
en milliéqui- — — S e
1
ralents gt = 2 } &, 0
valents d'oxy L < <L 20 >0 Lo L2 | e | Lo L 20
gerne des
peroxydes par
kg d'huile
lede Abscrbance dans
Llultravi
49,
(2 ,7)
1cm ;3/ g _
-2 270 nm <o,25 <0,25 <c,3s <. 0,90 <2,LO Q:., 70
P - g s
AN <0,01 _<o,o‘ <o,01 <015 < 0,20 < %18

=
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5. ADDITIFS ALUMNTAIRES

5.1. Huiles d'olive vierges et huile de grignons Atolive brute: aucun additif n'est autorisé.

5.2. Huile d'olive raffinde, huile d'olive, huile de erimons d'olive raffindée et huile de

grignons d'olive: alpha-tocophérol autorisé pour restituer le tocophérol naturel éliminé

au cours du traitement de raffinage.

Dose maximale: 200 mg/kg dtalpha-tocophérol total dans le produit final.

6. CONTAMINANTS

Huile Huile Huile Hvile . Huile de| Huile de| _ . .
: N ) 3 ; Huile . . . Huile de
dtolive dtolive d'olive dtolive droli Huile grignons grignons
olive
vierge vierge vierge vierge il dtolive d'olive d'olive i .
i = = = raffinde dtolive

extra fine semi-fine lampante brute raffinée

6.1. Teneur en eau

ot on motidres | < 052 | 052 <0,2 <o,3 L oy <o,1 <1,5 <o;1 <o,1

Jolatiles
o

% m/m

‘6.2, Teneur en

impuretés
1mpurees

insolubles " S s
% n/m dans <0’1 <0’1 <0’1 <O" <O’OS <0’05 <o,o> <O’O'
1téther de
pétrole

/

6.3. Test de la

recherche - = - - négatif - - négatif -
des savons

o
6.4. Point d'éclair - - = - = 120 °C - -

\Y4

I

I11 est recommandé gue les produitis destinéds & 1'alimentation humeine visés par la présente norme
soient préparés conformément aux dispositions des sections approoriées des Principes généraux d'hyziéne

alimentaire recommandds par la Commission du Codex Alimentarius (cac/mCP 1 - 1969, Rév. 1).

l.es hujles d'olive 21 les huiles de grignons d'olive destindes au commerce international deivent
faire l'objet de conditionnement dans des récipients conformes aux Principes généraux d'hygidne

alimentaire recommandés par la Commission du Codex Alimentarius (CAC/TSF)1 - 1969, Rév. 1)
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Ces récipients penvent &tre:

8.1. des citermes, containers, cuves, permettant le transport en vrac des huiles d'olive et des’

huiles de grignons d'olivej

8.2. des flits métallicues, en bon état, étanches, dont les parois intérieures devraient Ztre

recouvertes d'un vernis adéquat;

8.3. des bidons et des boltes métalligues lithographiés, neufs, étanches, dont les parois intérieures

devraient 8tre recouvertes d'un vernis adéquatj

8.4. des bonbonnes, des bouteilles de verre ou de matériau macromoléculaire adéquat.
2 a
\

9. TOLERANCE DE REVMPLISSAGE DES RECTPIENTS

Dans le récipient, le volume occupé par le contenu ne devra en aucun cas 8tre inférieur & 9C pour ceant
de la capacité du récipient, sauf dans le cas des récipients en fer-blanc d'une capacité égale ou inférieure
% 1 litre dans lesquels le volune occupé par le contenu ne devra en aucun cas &tre inférieur 3 &0 pour cent

pe p Y
g B 0 @ 3 0., s
de la capacité du récipient; la capacité correspond au volume d'ezu distillée, 2 20 C e peut contenir le
1Y D H P P 3 s que p

récipient entirement rempli.
10. ETIQUETACE

Outre les dispositions des sections 2, 3, T et 8 de la NOrmf/générale Codex pour 1l'étiquetazge des denrées
alimentaires préemhallées (CODEX STAN 1-1985) et les direotiveédapplicables aux denrées alimentaires
non destindes % la vente directe au consommateur (qui doivent faire l'objet d'une transformaticn industrielle
ultérieure ou d'un recornditionnement dans des emballages destinds au comsommateur), les dispositions spéci-

fiques fournissant les renseignements suivants doivent &tre appliquées:

10.1. Sur les rdcipisnts destinds & la vente directe au consommateur ou destinds aux distributeurs cui

assurent le reconditionnement du oroduit pour la vente au consommateur

10.1.1. Nom du produit

L'étiquetage de chagque récipient doit comporter le nom générique et la dénomination spécifique du

produit contenu conforme er tous points aux dispcsitions pertinentes de la présente norme.

1/ Fn cours d'élaboration.
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10.1.1.1. Huiles d'olive:

— huile d'olive vierge extra,

i

~ huile d'olive vierge semi-fine ou courante,

— huile d'olive vierge fine,

- huile d'olive raffinée,

— huile d'olive ou huile d'olive pure.

10e1.1.2. Huiles de grignons dtolive:

— huile de grignons d'olive raffinée,

— huile de grignons d'olive. ‘

10.1.2. Acidité libre de 1l'huile

L'acidité libre de 1l'huile doit &tre déclarée sur 11étiquette et exprimée en acide oléique en

pourcentage m/h ou en degré.

10.%1.3. Contenu net

Le contenu net doit &tre déclaré selon le systeme métrique (unités duv”Systéme international)

en poids ou en volume.
10.1.4. Nom et adresse

Le nom et l'adresse du fabricants de 1l'emballeur, du distributeur, de 1l'importateur, de l'exportateur

ou du vendeur doivent &tre mentionnés.

10.1.5. Pays d'origine

Le nom du pays drorigine doit &tre déclaré. Lorsque le produit subit dans un deuxilme pays une
transformation ou un reconditionnement y compris en petits emballages, le pays dans lequel cette trans-—

formation est effectuée doit &tre considéré comme Stant le pays d'origine aux fins de l'&tiquetage.
L ¥ g

10e1.6. Indication de orovenance el aonellation d'origiae

10.1.6.1. Indication de proveqance

L'8tiquette des huiles d'olive vierges peut faire mention de 1l'indicatioa de leur provenance (pays,
région ou localité) lorsque ce droit leur a &té doané par leur pays d'origine ev lorsque ces huiles
d'olive vierges ont &té produites ot conditionnées, et sont originaires exclusivement du pays, de la rézio

ou de la localité mentionnés.

1/ maile pouvant ézalement comporver le qualificatif "naturelle'.
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1 1§ - s P . . : . - : 3 . -
L'étiquette du coupage d'huile d'olive raffinde et d'huile d'olive vierge ne peut mentionner que

1'indication de provenance du days exvortateur.

1041.6.2.  Aopellation d'orizi

1
——ea i P T A AR A

e . : : : .
L'étiquette de 1'huile d'olive vierge extra peut faire mention de 1'appellation d'origine (Davs,
L el s . : . s
région ou localité) lorsque celle-ci lui a 6té donnée et selon les coanditions prévues par le droit du
ra gt 3 od 4 5 135 5 2 5 2
pays d'origine et lorsque cette huile d'olive vierge extra a &té produite et conditionnée, et est

originaire exclusivement du pays, de la région ou de la localité mentionnds.

L'étiquette du coupage d'huile d'olive raffinde et d'huile d'olive vierge extra conditionné et
exporté du pays qui fournit 1'huile d'olive vierge ertra peut faire mention de l'appellation d'orizine
o s +to=ls

qui aurait &té donnée & l'huile d'olive vierge extra entrant dans le coupage.

10.1.7. Identification des 1 b

Chague récipient doit porter une inscription gravée ou une marque indélébile, en code ou en clair,

permnettant d'identitier 1'usine de production et le lot.
10.1.8.

10: 1847,

1y

Lz date de conditionnement doit 8tre indiquée par le mois et 1'anaée dans 1l'ordre numérigus non so0dé.

Le mois peul &tre indiqué en letires dens les pays ol cette formule ne préte pas 3 confusion
pour le consommateur; lorsque le mois est décembre, 1'indication "fin (année concernée)" peut &tre

utilisée.

10.1.8.2., Date de durabilité minimale

Pour les prodults préemballés destinds au consommateur final, la date de durabiliié minimale
(précédée des mots "3 consommer de préférence avant fin") doit &ire indiguée par le mois et 1'année
dans lfordre numérique non codé; le mois peut &tre indigqué en lettres dans les pays ol cebtte formile
ne préte pas 3 confusion pour le consommateur; lorsque la durabilité du produit est jusqu'en décembre,

l'indication"fin (année concernée)" peut Stre utilisée.

Le délai de durabilité ne devra pas dépasser 12 mois aprés la date de conditionnement. Ce délai oeut

5 i 3t rté 3 18 i uwr les huil nditi Se écipients métalli
neanmeoins €ire porie a 18 meois pour les nuiles conditionndes en recipients metalliques.

10.1.8.3. Instructiors d'entrencsaze

e durabilité minimale en dépend, toute condition particulidre pour

o
(&)
|~
]
o
8
(0]
o

Sila validité

1'entreposage devra &tre indicquée sur 1'étiquetie.

10.2. Sur les smballazes d'sxpd

Cutre les indications du point 1C

- nombre et type de rfcipients ¢



COI/T.15/NC ne 1/Rév. 1

page 9

10.3. Sur les +&cipients permettant le transport en vrac des huiles d'oliive et des huiles de

erigmons d'olive

Ltétiquetage de chaque récipient doit comporter:

10.3.1. Nom du Brcduit

Le nom du produit doit indiquer la dénomination spécifique du produit contenu conforme en tous

points aux dispositions de la présente norme.
10.3.2. Contenu net

ke g St s

Le contenu net doit &tre mentionné d'apres le systime métrique (unités du nSysteme international™)

en poids ou en volume.

10.3.3. Nom et adresse

>

Le nom et l'adresse du fabricant, du distributeur ou de ltexportateur doivent 8tre mentionnés.

10.3.4. Pays dlorigine

" Le nom du pays exportateur doit 8tre mentionné.

11. METHODES D'ANALYSE ET D 'ECHANT IL.LONNAGE

Les méthodes d'analyse et atéchantillonnage indiquées ci-aprds sont des méthodes internationales

dtarbitrage.

Préalablement aux aéterminations des critdres de pureté de 1lthuile d'olive vierge lampante et de

1thuile de grignons d'olive brute, celles-ci doivent subir une neutralisation alcaline conformément
au paragraphe 6 de la méthode UICPA (1979, 6&me gdition) n? 2.210. "Détermination de la teneur

en acides gras en position 2 dans les triglycérides™.

11.1. Détermination de 1a composition en acides gras

Conformément & la méthode UICPA (1979, 6eme gdition) n? 2.302 wChromatograrhie en phase gazluse des

esters méthyliques d'acides gras" ou % la méthode ISO 5508—1978.

11.2. Détermination de 11indice de saponification

Conformément 3 la méthode UICPA (1979, 6¥me 8dition) ne 2.202 wpétermination de l'indice de sapo-

nification (15)" ou & la néthode ISO 3657-1977.
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tereur en insaponifiabie

11.3. Détermination d

Conformément & la méthode UICPA (1966, Stme &dition) II.D.5. (II.D.5.1. et II.D.5.2.) "Dosa
l'insaponifiable — Méthode & 1'4ther de pétrole".

Les résultats sont exprimés en g d'insaponifiable par kg d'huile.

nale recommandée

11.4. Déternination de 1'indice de Rellier

-~

a2 la méthode CAC/RM 20-1970 citée au point 8.7. de la Norme internatio
s et pour 1thuile de grignons d'olive raffinée, CODEX STAN 33-1981

Conformément
our les huiles d'clive, vierges et raffinées
b ’ 3

s AT 33-1981.

DEiX STAN

11.5. Test de 1l'huile de sricnons d'olive
8.9. de la Norme internationale recommandde

2 la méthode CAC/RM 22-1970, citée au point
olive raffinée, CO

Contormément
pour les huiles d'olive, vierges et raffindes, et pour lthuile de grignons 4!

-

11.6. Test des huiles semi-—siccatives
”/RM 21-1970 citée au point 8.8. de la Norme internationale recommandde
BX STAN 33-1681,

d'olive raffinde,’ COIEX S

Conformément 3 la méthode CAC
pour les huiles d'clive, vierges et raffinées, et pour 1l'huile de grignons

11.7. Détermination de la iteneur en stdrols
Conformément % la méthode UICPA (1979, 6%me édition) ne 2.403 "Identificabtion et dosage des stérols par
chromatographie en phase gazeuse! en employant uniquement le matériau de remplissage SE 30.
11.8. Détermination de la teneur en acides oras en nogition 2 dans les triglycdrides
Conformément & la méthode UICPA (1979, &ime &dition) no 2.210 "Détermination de la tenecur en acides
gras en position 2 dans les triglycérides".
11.9. Déterninaticn des caractdristigques crcanclenticues
3 ol L
: M e
N ) o0 = (,O/OOC néﬂ c v
Méthode en cours d4'dtude. oy L 5 T ! oliue UAU Qo
O a A 0 F_Owe choe L' Xnn e = \
<X |
11.10. Détermination de 1'ac
f'r
(1)

A (1979, Eme &diticn) ne 2.201 "Détermination de l'indice d'acide

ATy
(0%

Conform&ment X la m&thode UT

et de 1l'acidité", {-4.6.
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11.11. Qéjermination de 1tindice de peroxyde

Conformément 3 12 méthode UICPA (1919 6eme gaition) n2 2.501 npétermination de 1tindice de

peroxyde (IP)" ou 3 12 méthode ISO 3960-1977.

1% )

1412 Détermination de 1'zbsorbance dans, 1 ultravioled, (E1 -

Conformément 3 12 méthode CAC/RM 26-1970 citée au point 8.15 de la Norme jnternztionale
recommandée pour les huiles dtolive, vierges ot raffindes, et pour 1thuile de grignons darolive

raffinée, ODEX STAN 33-1981, wpétermination de 1textinction spécifique dans 1'ultraviolet".

1113« E@jermination de 1‘a1nha—tocoohérol

Conformément & 1a néthode UICPA (6tme gdition, ler supplément, Partie 45 1981) n® 2.404

nTdentification et dosage des tocophérols'.

11.14. p&termination de la teneur en eau et en matidres volatiles

Conformément 3 la méthode UICPA (1979, Geme gdition) n® 5.601 "Détermination de la %teneur en

esu et en matidres volatiles", ou & la méthode ISO 662-1980,

1415 pétermination de 1a, teneur en impuretés insolubles dans 1téther de oétrole

Conformément 3 1z méthode vicea (1979, geme gaition) n 2.604 wpétermination de la teneur en

impuretés insolubles" ou b la méthode IS0 663-1981.

11.16. Test de 1a recherche des Savons

Cconformément 3 1la méthode wRecherche des savons" CAC/RM 27-1970, citée au point 8.19 de la
Norme jpternationale recomnandée pour les huiles dlolive, vierges et rTaffindes, et pour 1thuile

de grignons arolive raffinde, COTEX STAW 33-1281.

1447 s nétermination du point dtécleir

Conformérent 3 12 méthode A0CS Co 9b-55 amendée en 1977-






