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CIRCULAIRE CONJOINTE N°001/97 DU MINISTREDE L’AGRICULTURE ETDE LA
MISE EN VALEUR AGRICOLE ETDU MINISTREDE LA SANTE PUBLIQ UE RELATIVE
A L’UTILISATION DES ADDITIFS ALIMENTAIRES

- Vulaloi N° 13-83 relaive alarépresson des fraudes sur les marchandises, promulguée par |e dahir
N°1.83.108 du 9 Moharrem 1405 (5 Octobre 198 4);

- Vu I'arrété viziriel du 6 Février 1916 (1% Rabia |1 1334) réglementant I'emploi des substances
antiseptiques, des matieres colorantes et des essences atificielles dans les denrées adimentaires € les
boisons;

- Vu le Décret du 8 Décembre 1959 (7 Joumada || 1379) modifiant |' aré&é viziriel du 6 Février 1916
(1% Rabia |l 1334);

- Vule Décret N° 2.88.103 du 28 Ao(t 1989;

- Vul'arrété viziriel du 2 Janvier 1915 (15 Safar 1333) précisant les conditions dans lesquelles les
produits doivent &re présentés aux consommateurs & assurant laloyauté de laveate dansle commerce
des marchandises;

- Vu le Décret du 14 Mars 1963 (18 Chaoual 1382) portant autorisstion de I'emploi de certains
antioxygenes dans les maiéres grasses alimentaires, les huilesessentielles a usage alimataire & les
rev&ements intérieurs des emballages de denrées alimentaires;

- Vul'arrété du Ministre de I’ agriculture et de la réforme agraire du 20 Avril 1971 relaif al’emploi du
sorbate de potassum pour la stabilisation des conserves de fruits destinés a la prépaaion des laits
fermentés aux fruits,

- Consdérant que les écarts existant entre la réglementaion neationale & les gandards internaionaux
concernat lesadditifs aimentaires, entravent lalibre circulation des denrées alimentaires & peuvent
créer des conditions de concurrenceinégales,

- Considérant que, dans toue réglementaion relaive aux additifs alimentaires & a leurs conditions
d emploi, il faut tenir compte, en premier lieu, de lanécessté de prdaéger leconsommateur;

- Considérant qu'il est généralement admis que les denrées alimentaires non transformées & certaines
autres denrées devraient &reexemptsd additifsalimentaires;

- Consdérant que, selon les informaions scientifiques et toxicdogiques les plus récentesreldives a
ces substances, certaines d entre elles ne devraiet étre employées que dans certaines denrées
alimentaires e dans des conditions d emploi bien déteminées;

- Considératt la grande diversité des substances aromatiqes et maéiaux de base utilisés dans la
préparaion des arémes, la Commisson Inteminigérielle adoptera ultérieurement les dispostifs
appropriés concernant I'autorisaion de certaines caégories d ardmes selon la procédure définie aux
articles 8 & 9 de laprésante circulaire.

La Commission Interministérielle Permanate pour le contrélealimentaire & larépression des fraudes
dans la vente des marchandises (ingituée par Déae Royal du 29 Janvier 1968) a arré&é la présente
circulaire lors de sa réunion du 11 octobre 2007.



ARTICLE1 :
La présente circulaire ne s goplique pas:

- aux auxiliairestechnologiques ;
- aux substances utilisées pour laprotection des plantes e des produits végé aux;

- aux substances gjoutées aux denrées alimentaires en tat que nutrimets (pa exemple
minéraux, oligo-ééments, vitamines).

La présente circulaire s applique aux additifs alimentaires relevat des catégories énumérées a
I"'annexe 1 & employés ou destinés a &re employés comme ingrédients dans la fabri caion ou la
préparaion d une denrée alimentaire & encore présents dans le produit fini, éventuellement us une
forme modifiée.

Lesadditifs alimentaires sont inscrits dans une lige sur la base des critéres généraux décritsal annexe
16.

Les additifs alimentaires cités dansleslistes des annexes 2, 4, 5, 6, 8, 13 doiveat répondre aux critéres
didentité & depureté mentionnés al’ annexe 17.

La présence d' un additif est admise dans une denrée composée ou préparée qui contient comme
ingrédient une denrée dans laquelle cet additif est autorisé jusqu’ a une teneur égale au maximum de la
dose admise dans e produit compose.

ARTICLE?2 :
Aux finsde laprésante circulaire on entend par :

- Additif alimentaire : Toute substance habituellement non consommée comme aliment en soi &
habituellement non utiliste comme ingrédient carac &istique dans|’ alimataion possédant ou non
une valeur nuritive @ dont I'adjonction intentionnelle aux denrées alimentaires, dans un but
technologique au dade de leur fabrication, trensformeion, préparaion, traitement,
conditionnement, trangort ou entreposage, a pour dfe, ou peu raisonnablement &re etimée
avoir pour effet, qu elle devient elle-méme ou que ses dérivés deviennent diredemat ou
indirectemant, un composant de ces denrées alimentaires,

- Colorants : Substances qui gjoutent ou redonnat de la couleur a des denrées aimentaires, il peut
s agir de congituants naturels de denrées alimentaires ou d aLtres sources obtenus a partir de
denrées aimentaires & d autres maéiaux de base naurels par extraction physique et / ou
chimique ;

- Conservateurs : des substances qui prolongent la durée de conservaion des denrées alimentaires
en les protégeant des até&aions dues aux micro-organismes,

- Antioxygenes : des substances qui prolongent la durée de conservaion des denrées alimentaires
en les protégeat des atéraions provoquées par I'oxydaion, telles que le rancissemeantt des
maiéres grases & les modificaions de la couleur;

- Supports y compris les solvants porteurs : des substances utilistes pour dissoudre, diluer,
disperser ou modifier physiguement detoue autre maniére un additif alimentaire sans modifia sa
fondiontechnologique afin de faciliter son maniemat ou son uilisation;

- Acidifiants : Les substances qui augmentant I’ acidité d une denrée alimetaire e / ou lui donnent
un go(t acide;



Correcteurs d’acidité : Les substances qui modifient ou limitent I’ acidité ou I’ acalinité d une
denrée aimentaire;

Anti-agglomérants : Les substances qui, dans une denrée aimentaire, limitent I’ agglutinaion des
particules;

Antimoussants : Les substances qui empéchent ou limitent laformation de mousse;

Emulsifiants : Les substances qui, gjoutées a une denrée aimentaire, permettent de réaliser ou de
maintenir le mélange homogéne de deux ou plusieurs phases non miscibles telles que I’ huile et
I eau;

Agents de charge : Les substances qui accroissent le volume d une denrée alimentaire, sans pour
autant augmenter demaniére significative sa valeur énergétique;

Sels de fonte : Les substances qui dispersent les protéines contenues dans le fromage, entrainant
aing une répartition homogene des maiéres grasses & des autres composants,

Affirmissants . Les substances qui permetent de rendre ou de garder les tissus des fruits et
Iégumes fermes ou croquants, ou qui, en interattion avec des gdlifiants, forment ou raffermissent

un gel;

Agents moussants . Les substances qui permettent de réaliser la disperson homogene d une
phase gazeuse dans une denrée alimentaire liquide ou solide ;

Exhausteurs de goiit : Les substances qui renforcent le gol(t & / ou I'odeur d une denrée
aimentaire ;

Gélifiants : Les substances qui, gjoutées a une denrée alimentaire, lui conférent de la consstance
par laformation d' un gel ;

Agents d’enrobage : (y comprisles agentsde gliss) : les substances qui, appliquées a la surface
d une denrée alimentaire, lui conférent un aspedt brillant ou congituent une coucheprotedrice ;

Humectants : Les substances qui empéchent le dessschemeat des denrées alimentaires en
compensant les fds d une faible humidité amosphé&ique ou qui favorisent la dissolution d une
poudre en milieu agueux ;

Amidons modifiés : Les substances oltenues au moyen d un ou plusieurs traitements chimiques
d amidons alimentaires, qui peuvent avoir &é soumises a un traitement physique ou enzy maique,
et peuvent &refluidifiés par traitement acide ou alcalin ou blanchis ;

Edulcorants : ( intenses) les substances qui ont un pouvoir sucrant important par rgpport a celui
du sucre et ne représantent gu’ une charge pondérale infime dans la denrée alimentaire & sont donc
cons dérées comme des additifs ;

Gaz d’emballage : Les gaz autres que I’air, placés dans un contenant avant, pendant ou aprés
I’introduction d’ une denrée alimentairedans ce contenant ;

Propulseurs : Les gaz autres que I'air qui ont pour effe d expulser une denrée aimentaire d un
contenant;

Poudres a lever : Les substances ou combinaisons de substances qui libérent des gaz et de ce fait
accroisent levolume d unepée;



Séquestrants : Les substances qui formeant des complexes chimiques avec lesions méalliques,

Stabilisants : Les substances qui, ajouées a une denrée alimentaire, pemetat de maintenir son
éta physico-chimique. Les stabilisants comprenant les substances qui permettent de maintenir la
dispersion homogéne de deux ou plusieurs substances non miscibles, ains que les substances qui
g abilisent, conservent ou intensifient la couleur d’ une denrée alimentaire;

Epaississants : Les substances qui, ajoutées a unedenrée aimeantaire, en augmentent lavisoosité;
Aromes : aux finsde laprésentecirculaireon entend pa :

a* Arome, les substances aromaisantes, les préparations aromdisates, les arbmes de
transformation, les arbmes de fumée ou leurs mélanges,

b* Substance aromatisante, une substance chimique définie, ayant des propriéés aromaisates

et :

» obtenue par des procédés physiques appropriés (y compris la digillation & I'extraction au
solvant) ou des procédés enzymatiques ou microbiologiques a partir d une maiére d origine
végétale ou animale soit en I'&a, soit transformée pour la consommation humaine par des
procédés traditionnels de prépardion de denrées aimentaires (y compris le séchage, la
torréfaction @ lafermentaion) ;

= obtenue par synthése chimique ou isolée par des procédés chimiques et identique
chimiquement a une substance présente naturellement dans une matiere d origine végétale ou
animaletelle que décrite ousi);

» obtenue par synthése chimique mais non identigue chimigquement a une substance présente
naurellement dansunematiered originevégaaeou animaletelle que décrite sousi).

¢* Préparation aromatisante, un produit autre que les substances définies au point b) sousi)
concattré ou non ayant des propriéés aromaisantes & obtenu par des procédés physiques
appropriés (y comprisladigillation & I’ extraction au solvant) ou des procédés enzymatiques
ou microbiologiques a partir de maiére d origine végéale ou animale soit en I'&a, it
trandformées pour la consommation humaine par des procédés traditionnels de préparaion de
denrées aimeantaires (y compris le séchage, latorréfaction & lafementaion) ;

d* Arome de transformation, un produit obtenu, dans le respedt des bonnes praiques de
fabrication, par chauffage a une tempéraure non supérieure a 180°C, pendant une période
n’excédant pas 15 minutes, d un mélange d ingrédients qui ne possedent pas nécessairement
eux-mémes des propriéés aomaisantes @ dont au moins un contient de I’ azote (amino) & un
autre ed un sucre réducteur;

e* Arome de fumée : un extrait de fumée uilisé dansles procédés traditionnels de fumaison des
denrées alimentaires.



A - ADDITIFS ALIMENTAIRES AUTRES QUE LES
COLORANTS, LES EDULCORANTS ET LES ARO MES

ARTICLE3 :

Seules les substances énuméées aux annexes 1, 3, 4 & 5 peuvat é&re utilisées dans les denrées
alimentaires aux fins mentionnées al’ article2. ;

L' utilisstion des additifs alimentaires énumérés a I'article 2 et autoriste dans les denrées
alimentaires aux fins metionnées a I'aticle 2, a I'exception de celles visées a I'article 3
paragrgphe4.

Dans les annexes de la présente circulaire, I'expresson « quantum satis» indique gqu aucune
guantité maximalen’ es specifiée. Touefois, les additifs sont employés conformément aux bonnes
praiques de fabrication, ladose utilisée nedépassant pas la quantité nécessaire pour obtenir I’ effet
désiré et ala condition de ne pas induire leconsommateur en erreur.

Sauf dispositions spécifiques contraires, le paragrgohe (2) nes applique pas :

a - aux denrées dimentaires non transformées

e aumid,

e aux huileset graisses d origine animale ou végéalenon émulsionnées,

e aubeurre,

o aulat & dlaaémepadeuristsou S&ilises,

e aux produits abase de lait fermenté au moyen de feemeantsvivants, non aomaisg,

al’eau minéralenaurelle,

au café (al’ excluson du café ingantanéaroma isé) e aux extraits de café,
au théen feuilles non aomaisg,

aux sucres,

aux pées seches,

au babeurre naturel non aomaisé (al excluson du babeurre stériliss).

Au sens de la présente circulaire, les denrées alimentaires non transformées sont celles qui
n'ont subi aucun traitement entrainent un changement substantiel de leur &a dorigine.
Toutefois, elles peuvat par exemple avoir éé divistes, Séparées, tranchées, désossées,
hachées, écorchées, épluchées, pelées, moulues, coupées, lavées, parées, surgelées ou
congel ées, réfrigérées, broyées ou décortiguées, conditionnées ounon,

b - aux aliments pour nourrissons et enfants en bas &ge y compris les aiments pour les
nourrissons & les enfants en bas age qui ne sont pas en bonne santé.

Ces denrées aimentaires sont soumises aux digpostionsdans|’ annexe?.

Les additifs énumérés aux annexes4 & 5 nepeuvent &re utilisés que dans les denrées alimentaires
visées dans ces annexes & dans les conditions qui y sont fixées ;

Sulsles additifs énumérés al annexe 6 peuvent &re utilisés comme supports ou solvants porteurs
d additifs, et dansles conditionsfixées dans cette annexe ;

Les dispostions de la présente circulaire sappliquent également aux denrées aimentaires
destinées a uneaimentaion particuliére;;

Sauf indication contraire lesvaeurs maximales fixées dans les annexes s gopliquent a la denrée
telle que mise sur lemarché.



B - LES COLORANTS

ARTICLE4 :

Ne sont pas considérés commedes colorants au sens de laprésate circulaire :

v Les denrées alimentaires, séchées ou concentrées & les artdmes entrant dans la fabricaion de
denrées aimentaires composées, en raison de leurs propriéés aromaiques, sapides ou
nutritives, tout en ayant un effe colorant secondaire, natamment le paprika, le curcuma e le
safran ;

v Les colorants utilisés pour la coloraion des parties extéieures non comegibles de denrées
alimentaires, telles que les crotes de fromage & les boyaux de charcuterie.

Il ne peut &re employé de colorants dans les denrées alimentaires énumérées a I’ annexe 9, sauf
lorsque cela est pécifiquement prévu par des dispositifs desannexes 10,110ul2 ;

Les colorants autorisés uniquement dans cataines denrées alimentaires sont enumérés a I'annexe
11;

Les colorants généralement autorises dans les denrées alimentaires, autres que celles énumeérées
aux annexes9 @ 10 aing que leurs conditions d emploi, ont éhumérésal’ annexel? ;

Sulsles colorants énumérés al’ annexe 8 al’ exception du E 123, E127, E128, E 154, E 160b, E
1619, E173 & E 180, peuvet é&re vendus directement aux consomma eurs.

C - LES EDULCORANTS

ARTICLES :

Seulsles édulcorants énumérés al’ annexe 13 peuvent &remis sur le marchéenvue :

de leur venteau conoommateur final.
ou

de leur emploi pour lafabricaion de denrées alimentaires.

L es édulcorants énumérés a I’annexe 13 ne peuweat étre employés que pour la fabrication des
denrées aimentaires énumeérées alamémeannexed dansles conditions qui y ont précisées,

Sauf digpositions particuliéres, I'emploi d édulcorants eg interdit dans les aliments destinés aux
nourrissons & aux enfantsen bas ége ;

Les doses maximales d emploi indiquées a I’annexe 13 se rapportent aux denrées alimentaires
prées a ére consommees, prépaées selon lemode d emploi ;

La dénominaion de vete des édulcorants de table doit comporter lamention «édulcorant detable
abase de... », suivie du ou des noms des substances édul corantes entrant dans leur composition ;

L’ &iquetage des édulcorants de table contenant des polyolsé / ou de |’ aspartame doit comporter
les avertissements suivants

e polyols: « une conoMmation excessve peu avoir des effes laxaifs»;
e aspartame: «contient une source de phénylalanine».



D - LES AROMES

ARTICLEG6 :

La présente circulaire ne s gplique pas:

e Aux substances & produits comegibles destinés a é&re consommés en |I'é&a, avec ou sans
recongtituion ;

o Aux substancesayat exclusvement un golt sucré, acide ou salé;

e Aux matiéres d origine végéale ou animale ayant des propriéés aromatisantes intrinseques
lorsgu’ elles ne sont pas wilisées comme ource d ardme

Les arbmes ne doivent pas contenir de quantité toxicologiquement dangereuse d un quelconque
éément ou substance.

Les ardbmes ne doivent pas contenir plus de 3 milligrammes par kilogramme d asenic, 10
milligrammes par kilogramme de plomb,1 milligramme par kilogramme de cadmium & 1
milligramme par kilogramme de mercure;

L’ utilission des ardBmes ne donne pas lieu a la présence dans les denrées aimentaires telles
qu elles sont consommées, des substances indésirables figurant a I’annexe 14 dans de quantités
supérieures a celles qui y sont fixées,

L’ utilisation desardmes & d autresingrédients alimentaires ayant des propriéés aromatisantes ne
donnepas lieu ala présence des substances figurant al’annexe 15 dans des quantités supérieures a
cellesqui y sont fixées;

Les ardbmes destinés a &re vendus au conoommaeur final ne peuvent &re commercialisés que s

leur étiquetage comporte les mentions obligatoires suivantes, qui doivent &re facilement visibles,
clairemet lisbles et indélébiles:

o it leterme « arbme», Dit une dénomination plus spécifique ou une description de I’ ardme;

e s0it lamention « pour denrées alimentaires», soit une référence plus spécifique a la denrée
alimentaire alagquelle I’ ardme est desting;

e ladate de durabilitéminimale;
e lesconditionsparticuliéres de conservaion & d utilisation ;

e un mode d emploi au cas oU son omission ne permettrait pas de faire un usage approprié de
|"arbme;

e laquantiténete exprimeée en unités de masse ou de volume;
e |enomoularaison socialea |’ adresse du fabricant ou du conditionneur, ou du vendeur;
e uneindication ou marque permettant d identifier le lot;

o <Sil sagit dun mélange d ardbme(s) avec d autres substances, I'énuméraion dans un ordre
pondéral décroissant dansle mélange :

a. del’arbme ou des ardbmes en question, conformément au point a),



b. du nom de chacune des autres substances ou maieres, ou, le cas échéatt, de son
numéro CEE.

- Leteme« naurel » outoute aLtre expression ayant une significaion sensblement équivalente ne
peut &re utilis que pour les ardbmes dont la partie aromaisante contient exclusvement des
substances aomatisantestelles que définies al’ article 2 paragraphe 27 point b) sous i) e/ou des
préparaions aromaisatestelles que définiesal’ aticle 2 paagraphe 27 point c).

9 la dénomindion de vete de I'arbme contiet une ré&érence a une denrée alimentaire ou a une
source d arbme, le teeme «naurel » ou toute altre expresson ayat une signification senshblement
équivalente ne peut &re utilise que s la partie aomaisante a ééisolée par des procédés physiques
appropriés ou des procédés enzymaiques ou microbiologiques, ou des procddés traditionnels de
préparaions de denrées alimentaires uniguement ou presgque uniquement a patir de la denrée
alimentaire ou de la source d arbmes concernée

E- PROCEDURE D’AUTORISATION D’EMPLO1
D’ADDITIFS ALIMENTAIRES

ARTICLET7 :

L es demandes d emploi ou de modification des conditions d emploi des additifs alimentaires doivent
étre présentées selon lesmodalités définies aux articles8 & 9 de laprésentecirculaire.

ARTICLES :

Toute demande concernant |’ emploi d additifs alimentaires ne figurant pas dansla présente circulaire
est accompagnée d un dossier &abli en cing exemplaires & adressé au Secrétaria de la Commission
Interminigérielle Peemanente pour le Controle Alimentaire & la Répresson des Fraudes. Ce dosser
comporte ourelademande propremat dite, lesinformations suivantes:

1. Nom, adresse, téléphone du demandeur accompagnés de la désignation de la personne
responsable du dossier.

2. Dédignation de la substance faisant I’ objet de la demande :

a) Nature de lasubstance :
o Dénominaion chimique, éventuellement usuelle ;

e Frmule chimique brute et développée exprimée autant que possible selon les
régles internaionales de nomenclaure chimique;

b) Dénominaion commerciale, nom du fabricant €, le cas échéant, de |’ importaeur;

c) Criteres didentité & de pureé de la substance en indiquant la nature e le pourcentage des
impuretés,

d) Dosejournaiére admissble (en précisant le nom de ' organisme |’ ayant &ablie);
e) Tout autrerenseignement d ordre physico-chimique que le demandeur estime utile d goporter.

3. Données relaives aux aliments auxquels la substance est detinée a &re employée Présentation
des argumentstechniques en faveur de I'emploi de la substance :

a) Définition du ou des alimentspour lgs) quel(s) I autorisaion e demandée;



b) Modalités e dose d emploi de la substance :

- Description du procédé de fabrication comportant tous les détails nécessaires sur le mode
dincorporaion de I’ additif ;

- Judtifications en faveur de I’ emploi de la substance:

e But recherché, effe atendu, avantages escomptéspour lefabricant, le consommaeur ou
I"utilisateur de la denrée contenant cette substance ;

e Rapport d essais a doses variables du produit d addition proposg;
e Détaminaion de la dose nécessaire pour obtenir I'effet recherché;

e Preuvedel’ efficacité compte tenu des doses proposées, description des critéres reenus
pour apprécie | efficacité de la substance & précison sur les conditions dans lesquelles
ont été dfectués les essais mettant en évidence cete efficacité (tempéraure, ph, durée,
€to).

Sil y alieu, mention des autresprocédés utilisés pour oktenir des résultas smilaires.

Résultats d essais compaaifs lorsqu'il existe déja un (ou des) additif(s) autoris(s)
remplissant le ménerdéleou un rdle analogue.

c¢) Dans le cas ou la substance et susceptible d affecter les caractérigiques hygiéniques de
I"aliment, résultas d analyses microhbiologiques démontrant que le produit fini a consavé sa
qualité hygiénique.

d) Méhodes d analysepermetant le contréle de la dose d additif présente dans le produit.

Références d autoristion d emploi dans les autres paysavec indication des doses autorisées,
des conditions particulieres d emploi & des aiments ou caégories d aliments pour lesquels ont
€té délivrées ces autorisations(copies, lorsgu' ils exisent, des documentsofficielsd altorisation).

9 possble:
a) évaluation des quantités de substances absorbées par le consommaeur en fondion des doses

présentes dans I'aiment au momeantt de sa commercialisation e des quantités estimées ou
connues d aliment conmmeées ;

b) informaion d'ordre daidique concernat les consommations du ou des aliments concernés
s possble. Evaluaion de la consommaion de groupes paticuliers consommant de grandes
guantités de la denrée concernée.

Ligerécapitulaivedes piécesjointes;

Toute informaion dordre physologique, toxicologique ou nuritionnel oktenue sur
I’animal ou I’homme que le demandeur estime utiled apporter;

Renseignementsphysio-toxicologiques :
8.1. Exposé des méhodes utilisées pour déterminer exp&imataemat :

- latoxicitéaigué ;
- latoxicitéaterme;



- leseffeassur lesfoncions de reproduction ;

- leseffesmuagenes e/ou cancéogenes;;

- lespropriédésalergisantes & leseffes sur lesfondionsimmunitaires ;

- les effes nutritionnels éventuels, qu'ils soient favorables ou non, & présentaion des
résultats oltenus par applicaion de cesméhodes.

8.2. Renseignements d ordre physiologique ou toxiomlogique éventuellement obtenus chez
I"homme

8.3.Tout autrerenseignement du méme ordre gue le demandeur estime utiled apporter.

ARTICLEY :

A toute demande de modificaions des conditions d emploi des additifs alimentaires prévues a la
présente circulaire, ed joint un dosser éabli en cing exemplaires & adressé au Secrétarid de la
Commission Interminigérielle Peemanente pour le Controle Alimentaire & la Répression des Fraudes.
Le dosser comporte, oure lademande proprement dite les renseignements suivants:

1.

Nom, adresse, téléphone du demandeur accompagnés de la désignation de la personne
responsable du dosser.

Désignation de la substance faisant |’ obje de la demande :
a) Naturede lasubstance:
- dénomindion chimique, éventuellement usuelle ;
- formule chimique brute et développée, exprimée autant que possible selon les régles
internaionales de nomenclaure chimique ;

b) Dénominaion commerciale, nom du fabricant &, lecas échéant, de I'importaeur;

¢) Criteres didentité e de pureté de la substance en indiquant lanaure et le pourcatage des
impuretés,

d) Tou aurerenseignement d ordre phys co-chimique que le demandeur estime uile d apporter.

Donnéesrelatives aux aliments contenant la substance. Présentaion des arguments techniques en
faveur de I’ emploi de la substance:

a) Définition du ou des alimentspour le(s) quel(s) I’ atorisation est demandeée;
b) Modalités & dose d enploi de la substance:

- Description du procédé de fabrication comportant les informaions nécessaires sur le
mode d incorporation de I’ additif;

- Judifications en faveur de I’ emploi de la substance:

o But recherché, effe attendu, avantages escomptés pour le fabricant, le consomma eur
oul’ utilissteur de la denrée contenant cette substance ;

o Rapport d essais a doses variables du produit d addition proposg ;



o Déteamindion de la dose nécessaire pour obtenir |'effet recherché ;

e Preuve de |'dficacité compte tenu des doses proposées, description des critéres
retenus pour apprécier | eficacité de la substance & précisons sur les conditions dans
lesquelles ont &€ effectués les essais mettant en évidence ceteefficecité (tempéaure,
ph, durée, ec).

Réaultats d essais compardifs lorsgue exige déja un (ou des) additif(s) autorisé(s)
remplissant le mémerdle ou un réle analogue.

¢) Dans le cas ou la substance ed susceptible d affecter les caractérigtiques hygiéniques de
I"aliment, résulta s d analyses microbiologiques démontrant que le produit fini aconservé sa
qualité hygiénique.

4. Informaion d ordre statigique concemnant les consommaions du ou des aliments concemés s
possble. Evaluadion de la consommaion de groupes paticuliers consomm ant des quantités
importantes de la denrée concemée ;

5. Ligerécapitulaivedes piécesjointes.

ARTICLE10 :
L es demandes prévues aux articles 8 & 9 sont examinées par le Comité T echnique Interminidériel &

soumises, lorsque les dossiers sont recevables a l'avis de la Commisson Interminigérielle
Permanente pour le Controle Alimentaire & la Répression des Fraudes.

Tout avis favorable donne lieu a une mise a jour de la lisge des additifs aimentaires annexée a la
présentecirculaire.

ARTICLE11 :

Considérant que la présante circulaireremplace & abrogetoutes les digpositions antérieures prises par
circulaire relaive al utilisstion des additifs alimentaires.

Fait a Rabat, le 18 Janvier 2008

LEMINISTREDE I’AGRICULTURE LEMINISTREDE LA SANTE
ETDE LA PACHE MARITIME
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Notes :

A - ADDITIFS ALIM ENTAIRES
AUTRES QUELES COLORANTS ET LES EDULCORANTS

ANNEXE 1

Additifs autorisés dansles denrées alimen taires
A P’exception de celles visées a 1’article 8

1. Les substances énuméées danslaliste ci-gorés peuvent &re additionnées atoutes les denrées
alimentaires, a |’ exception de celles visées a I’ article 8, sur la base du principe «quantum
satis».

2. Les substancesfigurant ous les numéros E 407, E407a & E 440 peuvent &re normalisées
avec les sucres, a condition que cette précism apparaisse en complément de leur numéro &
de leur désignation.

3. Explicaion des symboles utilisés

Les substances E 410, E 412, E 415 et E 417 ne peuwveat pas ére employées pour la
production de denrées alimeattaires déshydraées dont la réhydradion s &fectue au
moment de I’ ingestion.

N° SN Nom
E 1/0 Carbonaes de calcium
i) Carbonate de calcium
ii) Carbonae acide de calcium
E 260 Acide acétique
E 261 Acétaede potassum
E 262 Acétaede sodium
i) Acéae de sodium
ii) Diac&ae de sodium
E 263 Acétaede calcium
E 270 Acide lactique
E 290 Dioxyde de carbone
E 296 Acide malique
E 300 Acide ascorbigue
E 301 Ascorbat e de sodium
E 302 Ascorbate de calcium
E 304 Egersd acides gras de I’ acide asoorbigue
i) Palmitate d asoorbyle
ii) Séarae d asoorbyle
E 306 Extrait riche entocophérols
E 307 Alphatocophérol
E 308 Gamma-tooophérol
E 309 Deltatooophérol
E 322 L écithines
E325 Lacta e de sodium




E 326
E 327
E 330
E 331

E 332

E 333

E 334
E 335

E 336

E 337
E 350

E 351
E 352

E 354
E 380
E 400
E 401
E 402
E 403
E 404
E 406
E 407
E 407a

L actae de potassum
Lactae de calcium
Acide citrique
Citrates de sodium
i) Citrate monosodique
ii) Citrae disodique
iii) Citratetrisod ique

Citraes de potassum
i) Citrae monopotassique
ii) Citraetripotassque

Citrate de calcium

i) Citraemonocalcique
ii) Citrae dicalcique

i) Citraetricalcique

Acide tartrique [L(+)-]
Tatraes de sodium

i) Tartrate monosodique
ii) Tartrate disodique

Tatraes depotassum
i) T artrate monopotassique
ii) Tartrate dipotassque

Tatrae double de sodium & de potassum
Malates de odium

i) Maae de sodium

ii) Malae acide de sodium

Malate de potassum
Malates de calcium

i) Malae de calcium

i) Malae acide de calcium

Tatrae de calcium

Citrate detriammonium
Acide alginique

Alginaede sodium

Alginate depotassum
Alginate d anmonium
Alginate de calcium
Agar-agar

Carraghénanes

Algues eucheuna transforees




N° SN Nom
E 410 Farine de graines de caroube #
E 412 Gomme guar #
E 413 Gomme adragante tragacanthe
E 414 Gomme d acaciaou gomme arabique
E 415 Gomme Xanthane #
E 417 GommeTaa#
E 418 Gomme Gellane
E 422 Glycérol
E 440 Pedines
i) Pectine
ii) Petine amidée
E 460 Cellulose
i) Cellulose microcrigalline
ii) Cellulose en poudre
E 461 M éthylcellulose
E 463 Hydroxypropylcellulose
E 464 Hydroxypropylméhylcellulose
E 465 Ethylméhylcellulose
E 466 Carboxymé hylcelluose
Carboxyméthylcellulose de sodium
Gomme de cellulose
E 469 Carboxymé hycellulose hy droly sée de maniéreenzymaique
E 470a S de sodium, de potassum & de calcium d acides gras
E 470b S de magnésium d acides gras
E 471 Mono-& diglycérides d acides gras
E 472a Egers acé&iques des mono-& diglycérides d acides gras
E 472b Eserslactiques des mono-et diglycérides d acides gras
E 472c Esters citriques des mono-& diglycérides d acides gras
E 472d Egerstatriques des mono-¢ diglycérides d acides gras
E 472e Estersmonoacéyltartrique et diacéyltartrique des mono-et diglycérides d acides gras
E 472f Estersmixtes acéiques et tartriques des mono-e diglycérides d acides gras
E 500 Carbonates de sodium
i) Carbonaede sodium
ii) Carbonae acide de sodium
iii) Sesquicarbonat e de sodium
E 301 Carbonaes de potassium
i) Carbonatede potassum
ii) Carbonae acide de potassium
E 303 Carbonat es d ammonium
i) Carbonaed ammonium
ii) Carbonae acide d ammonium
E 504 Carbona es de magnésium

i) Carbonat e de magnésium
ii) Carbona e acide de magnésium




N° SN Nom
E 507 Acide chlorhydrigue
E 508 Chlorure de potassum
E 509 Chlorurede calcium
E511 Chlorure de magnésium
E 513 Acide sulfurique
E 514 Silfates de sodium
i) Quifate de sodium
ii) QuIfate acide de sodium
E 515 Sulfates de potassum
i) Qufate de potassum
ii) Qulfate acide de potassum
E 516 Sulfate de calcium
E 524 Hydroxyde de sodium
E 525 Hydroxyde de potassum
E 526 Hydroxyde de calcium
E 527 Hydroxyde d ammonium
E 528 Hydroxyde de magnésium
E 529 Oxyde de calcium
E 530 Oxyde de magnésium
E 570 Acides gras
E 574 Acide gluconique
E 575 Gl ucono-delta-lactone
E 576 G ucona e de sodium
E 577 G uconde de potassum
E 578 G uconae de calcium
E 640 Gycine et son s&l de sodium
E 920 L-cydéine
E 938 Argon*
E 939 Hélium*
E A1 Azote*
E 942 Protoxyde d azote*
E 948 Oxygéne
E 949 Hydrogéne
E 1103 Invatase
E 1200 Polydextrose
E 1404 Amidon oxydé
E 1410 Phospha e d amidon
E 1412 Phosphae de diamidon
E 1413 Phospha e de diamidon phospha é
E 1414 Phospha e de diamidon acé&ylé
E 1420 Amidon acétylé
E 1422 Adipate de diamidon acéylé
E 1440 Amidon hydroxypropylé
E 1442 Phosphate de diamidon hydroxypropylé
E 1450 Octénylesuccinae d amidon sodique
E 1451 Amidon oxydéacdylé

* nepeu &reutilisé que comme agent detraitement de lafarine




ANNEXE 2
Denrées alimentaires dans lesquelles
un nombre limité d’additifs de I’annexe |
peuvent étre utilisés

Denrées alimentaires Additifs Quantité maximale
Produits de cacao et de| E 330 Acide citrique 0,5 % (m/m)
chooola E 322 L écithines guantum sais
E 334 Acidetatrique 0,5 % (m/m)
E 422 dycérol quantum sais
E 471 Mono-g-diglycérides d acides gras quantum sais
E 472c Egescitrigues des mono & diglycerides guantum satis
dacides gras
E 170 Carbonaes de calcium
E 500 Carbonates de sodium
E 501 Carbonaes de potassum 7 Y% rgpportéala
E 503 Carbonaes d ammonium matiére seche
E 504 Carbona es de magnésium dégraisste expriméen
E 524 Hydroxyde de sodium carbonaes de
E 525 Hydroxyde de potassum potassium
E 526 Hydroxyde de calcium
E 527 Hydroxyde d ammonium
E 528 Hydroxyde de magnésium
E 530 Oxyde de magnésium
utilisés uniquemse
E 414 Gomme d acaciaou gomme aabique comme agent d enr
E 440 Pedtines bage quantum sais
Jus de fruits E 300 Acide ascorbique guantum satis
E 330 Acide citrique 3dl
Jus d ananas et de frutt de la| E 296 Acidemalique 39l
passion E 440 pectines 39l
Nectars de fruts E 330 Acide citrique 5d1
E 270 Acide lactique 59l
E 290 dioxyde de carbone Quantum sais
E 296 acide malique Quantum satis
E 300 Acide asoorbique Quantum sais
E 301 asoorba e de sodium Quantum sais
E 302ascorbate de calcium Quantum sais
E 303 asoorba e de potassium Quantum satis
E 440 pectines Quantum satis
Phoshaes (338, 339i-iii, 340i-iii, 341i-iii, 342i-ii,| 1000 mg/|
343i-iii, 4950i-iii,v-vii, 451i-ii, 452i-v, 542)
Tatrates(334, 335i-ii, 336i-ii, 337) 4000 mg/l
Jus de rasns E 170 Carbonaes de calcium guantum satis
E 336 Tartraede potassum guantum satis
Contitures extra & gelees| E 440 Pectines quantum satis
extra E 270 Acide lactique guantum sais
E 296 Acidemalique
E 300 Acide ascorbique
E 327 lagate de calcium
E 330 Acide citrique
E 331 Citraes de sodium
E 333 Citraes de calcium
E 334 Acidetatrique
E 335 tatraes de sodium
E 350 Malaes de sodium
E 471 Mono-¢ diglycérides d acides gras guantum sais




Denrées aimentaires

Additifs

Quantité
maximale

Conflitures, gelees et
marmelades et autres pées
tartiner smilaires a base de
fruits, y compris les produits
avaeur énergéique réduite

E 270 Acide lactique
E 296 Acide malique
E 333 Citraes de calcium
E 334 Acidetatrique
E 335 Traraes de odium
E 350 Malaes de sodium

E 400 Acide aginique

E 401 Alginaede sodium

E 402 Alginae de potassum
E 403 Alginadaed ammonium
E 404 Alginaede calcium

E 406 Agar-agar

E 407 Carraghénanes

E 410 Faine de graines de caroube
E 412 Gomme Guar

E 415 Gomme xanthane

E 418 Gomme Gellane

E 440 Pedines

E 471 Mono-g-diglycérides d acides gras
E 509 Chlorure de calcium

E 524 Hydroxyde de sodium

guantum satis

10 g/kg (seul ou
en
méange)

guantum satis
guantum satis
guantum satis
guantum sais

Laits de conservetotalemeant
ou partiellement déshydraés

E 300 Acide ascorhbique

E 301 Asoorbate de sodium

E 304 Esesd acides gras d acide ascorbique
E 322 Lécithines

E 331 Citraes de sodium

E 332 Citra e de potassum

E 407 Carraghénanes

E 500 ii) Carbonée acide de sodium

E 501 ii) Carbonate acide de potassum

E 509 Chlorure de calcium

quantum satis

Creme entierepadeurisee

E 401 Alginaede sodium

E 402 Alginae de potassum

E 407 Carraghénanes

E 466 Carboxyméthylicellulose de sodium
E 471 Mono-d-diglycérides d acides gras

quantum satis

Creme dériliste &
pasteurisée UHT, aémea
valeur énergétique réduite et
créemepadeuriste afaible
teneur en maiéres grasses.

E 270 Acide lactique

E 322 L écithines

E 325 Lactde de sodium
E 326 Lactae depotassium
E 327 Lactae de calcium
E 330 Acide citrique

E 331 Citraes de sodium
E 332 Citra e de potassum
E 333 Citraes de calcium
E 400 Acide aginique

E 401 Alginaede sodium

guantum satis




Denrées alimentaires

Additifs

Quantite
maximale

E 402 Algina e de potassum
E 403 Alginaed ammonium
E 404 Alginaede calcium
E 406 Agar-agar
E 407 Carraghénanes
E 410 Faine de graines de caroube
E 415 Gomme xanthane
E 440 Pedtines
E 460Cellulose
i) Cellulose microcrigalline
ii) Cellulose en poudre

E 461 Méhylcellulose
E 463 Hydroxypropylcellulose
E 464 Hydroxypropylméhylcellulose

Aromes présentes sous
forme d'émulsion et agents
troublants destinés aux
boissons

Ardémes encapsulés
destinés aux poudres pour
boissons

Arbmes en poudre
destinés aux confiseries,
biscuiteries, bouillons et
potages, plats cuisinés,
pates a tartiner, cremes
desserts, desserts lactés,
autres desserts

E 465 Ethylméthylcellulose

E 466 Carboxyméthylcellulose de sodium
E 471 Mono-et diglycérides d’'acide gras
E 508 Chlorure de potassium

E 509 Chlorure de calcium

E 1404 Amidon oxydé

E 1410 Phosphate de monoamidon

E 1412 Phosphate de diamidon

E 1413 Phosphate de diamidon phosphaté
E 1414 Phosphate de diamidon acétylé

E 1420 Amidon acétylé

E 1422 Adépate de diamidon acétylé

E 1440 Amidon hydroxypropylé

E 1442 Phosphate de diamidon

Hydroxypropylé

E 1404 Amidon oxydé

E 1410 Phosphate de monoamidon

E 1412 Phosphate de diamidon

E 1413 Phosphate de diamidon phosphaté
E 1414 Phosphate de diamidon acétylé

E 1420 Amidon acétylé

E 1422 Adépate de diamidon acétylé

E 1440 Amidon hydroxypropylé

E 1442 Phosphate de diamidon

Hydroxypropylé

E 1450 Octényle succinate d’amidon sodique

0,25 g/ldans
le produit fini

2,5g/l dans le

produit fini

2,5¢g/l dans le
produit fini

10g/l dans le
produit fini

Beurre de créeme acide

E 500 carbonates de sodium

Quantum
satis

Lait de chevre UHT

E 331 Citrates de sodium

4qg/l




Denrées alimentaires Additifs Quantité
maximale
Fruits et legumes non E 296 Acide malique Quantum

transformés, congelés et
surgelés

Compote de fruits

E 300 Acide ascorbique

E 301 Ascorbate de sodium

satis (pour les
pommes deterre
pelées seulement)

E 302 Ascorbate de calcium QS
E 330 Acide citrique
E 331 Citrates de sodium
E 332 Citrates de potassium
E 440 Q.S (pourla
. compote de fruits
pectines autres que les
pommes
E 509 chlorures de calcium seulement)
Poissons, crustacés et
mollusques non E 333 Citrates de calcium
transformés, y compris
lorsqu’ils sont congelés et
surgelés
Riz a cuisson rapide E 471 Mono-et diglycérides d’acide gras quantum satis
E 472a Esters acétiques des mono-et diglycérides
d’'acide gras
Huiles et matieres grasses |E 304 Esters d'acides gras d’acide ascorbique gquantum satis
non émulsionnées E 306 Extrait riche en tocophérols
d’origine animale ou E 307 Alpha-tocophérol
végeétale (a 'exception des | E 308 Gamma-tocophérol
huiles vierges et des huiles | E 309 Delta- tocophérol
d'olive) spécifiguement E 322 Lécitine
destinées a la cuisson E 471 Mono-et diglycérides d’'acide gras
et/ou a lafriture ouala E 300 Acide citrique
préparation des sauces E 331 Citrates de sodium
E 332 Citrates de potassium
E 270 Acide lactique
E 472c esters citrigues des mono et diglycérides
d'acides gras
Huiles et matiéres grasses |E 304 Esters d'acides gras d'acide ascorbique guantum satis
non émulsionnées E 306 Extrait riche en tocophérols
d’'origine animale ou E 307 Alpha-tocophérol
végétale (a 'exception des | E 308 Gamma-tocophérol
huiles vierges et des huiles [E 309 Delta- tocophérol
d'olive) E 322 Lécitine 30 g/l
E 471 Mono-et diglycérides d’'acide gras 10 g/l
E 300 Acide citrique guantum satis
E 331 Citrates de sodium
E 332 Citrates de potassium
E 333 Citrates de calcium
Huile d’olive raffinee, y E 307 Alpha-tocopherol 200 mg/l
compris huile de grignons
d'olives
Fromages affinés, rapé ou |E 170 Carbonates de calcium gquantum satis

en tranches

E 504 Carbonates de magnésium
E 509 Chlorure de calcium

E 575 Glucono-delta-lactone

E 460 cellulose




Hulles et matieres grasses |E 270 Acide lactique Q.S

non émulsionnées E 300 Acide citrique

d’origine animale ou E 304 Esters d'acides gras d’'acide ascorbique

végétale (a 'exception des |E 306 Extrait riche en tocophérols

huiles vierges et des huiles | E 307 Alpha-tocophérol

d'olive) spécifiquement E 308 Gamma-tocophérol

destinées a la cuisson E 309 Delta- tocophérol

et/ou a la friture ou a la

préparation de sauce E 322 Lécitine 309/l
E 471 Mono-et diglycérides d’'acide gras 109/l
E 472 c esters citriques des mono et diglycérides Q.S

d’'acides gras

E 330 Acide citrique

E 331 Citrates de sodium

E 332 Citrates de potassium
E 333 Citrates de calcium




Denrées aimentares

Additifs

Quantite maximale

Mozzarella & fromage obtenus a| E 260 acide acé&ique guantum satis
partir de ladosérum E 270 Acide lactique
E 330 Acide citrique (pour les
E 460 ii celluose en poudre fromages rapée
E 575 Gucono-deltalacone en tranches
seulement)
Fruit & légumes en conserve y| E 260 Acide ac&ique gquantum setis

compris champignons

E 261 Acdae de potassum
E 262 Acdde de sodium

E 263 Ac&ae de calcium

E 270 Acide lactique

E 296 acide malique

E 300 Acide asoorbique

E 301 Ascorba e de sodium
E 302 Ascorba e de calcium
E 325 Ladtae de sodium

E 326 Ladde depotassum
E 327 Lactde de calcium

E 330 Acide citrique

E 331 Citraes de sodium

E 332 Citraes de potassum
E 333 Citrates de calcium

E 334 Acidetatrique

E 335 Tartraes de odium

E 336 Tartraes depotassum
E 337 Tartraes double de sodium & de potassum
E 509 Chlorure de calcium

E 575 Qucono-deltalactone

Gehakt

E 300 Acide asoorbique

E 301 Ascorba e de sodium
E 302 Ascorba e de calcium
E 331 Citraes de sodium

E 332 Citraes de potassum
E 333 Citraes de calcium

guantum sais

Preparaions deviande hacheg, E 300 Acide asoorbique quantum satis
fraiche préemballées E 301 Asoorbate de sodium

E 302 Asoorbate de calcium

E 330 Acide citrique

E 331 Citraes de sodium

E 332 Citraes de potassum
E 333 Citretes de calcium




Pain préparé exclusvemat a patir
des ingrédients: farine de fromet,
eaux, levureou levain, s2

E 260 Acide acaique

E 261 Acdaes de potassum

E 262 Acdaes de sodium

E 263 Acdae de calcium

E 270 Acide lactique

E 300 Acide ascorbique

E 301 Asoorba e de sodium

E 302 Asoorbae de calcium

E 304 Esesd acides gras d acide ascorbigue

E 322 L écithines

E 325 Lad@e de sodium

E 326 Lacta e depotassum

E 327 Lactde de calcium

E 471 Mono-¢ diglycérides d acide gras

E 472aEd as acé&iques des mono-¢ diglycérides
d acide gras

quantum sais




Denrées aimentares

Additifs

Quantite
maximale

E 472d Ederstatriques des monac-€t diglycerides
d acides gras

E 472e Estears monoacéyltartriques et
diacétyltatriques des mono-¢ diglycérides
d acide gras

E 472f Eders mixtes ac&iques et tartriques des mono-
et diglycérides d acides gras

Pain courant

E 260 Acide ecaique

E 261 Actde de potassum

E 262 Acddes de sodium

E 263 Acdde de calcium

E 270 Acide lactique

E 300 Acide ascorbique

E 301 Asoorbae de sodium

E 302 Asoorba e de calcium

E 304 Esesd acides gras d acide ascorbique
E 322 L écithines

E 325 Ladde de sodium

E 326 Lactde depotassum

E 327 Lactde de calcium

E 471 Mono-¢ diglycérides d acide gras

quantum sdis

Pées fraiches

E 270 Acide lactique

E 300 Acide asoorbique

E 301 Asoorbae de sodium

E 322 Lécithines

E 330 Acide citrique

E 334 Acidetatrique

E 471 Mono-¢ diglycérides d acide gras
E 575 Gucono-deltalactone

guantum satis

Biere

E 270 Acide lactique

E 300 Acide ascorhique

E 301 Asoorbae de sodium

E 330 Acide citrique

E 414 Gomme d acaciaou gomme aabigue

guantum sais

Fole gras, fole gras etier, blocs de
foie gras

E 300 Acide ascorbigue
E 301 Asoorba e de sodium

quantum sAis

Chéataignes consavés dans un
liqui de

E 410farine de grains de caroube
E 412 gomme guar
E 415 gommexathane

guantum sais




ANNEXE3

Conservateurs et antioxygénes autorisés sous condition

PARTIE A1
Sorbates, Benzoates et p-hydroxybenzoates

N° SN Nom Abréviagions
E 200 Acide sorbique
E 202 Sorbat e de potassum K
E 203 Sorbate de calcium
E 210 Acide benzoique
E 211 Benzoa e de sodium Ba(1)
E 212 Benzoae depotassum
E 213 Benzoae de calcium
E 214 P-hydroxybenzoaed é&hyle
E 215 Dérivé sodique de I’ ester &hylique de I’ acide

P-hydroxybenzoique
E 216 P-hydroxybenzode de propyle
E 217 Dérivé odique de I’ ester éhylique de I’ acide PHB

P-hydroxybenzoique
E 218 P-hydroxybenzoa e de mé&hyle
E 219 Dérivé sodique de I’ ester méthylique de I’ acide

p-hydroxybenzoique

(1) La présence d acide benzoique et admise dans certains produits fermentés obtenus par un processus de
fermentaion conforme aux bonnes pratiques de fabrication.

NOTES :
1. Les quantités detou es les substancesmentionnées ci-dessus sont exprimées en quantités d' acides libres.

2. Laggnificaion des abrévidions uilisées dans cetableau est la suivante :
S+ Ba: Saet Bautilisés seuls ou en mélange.
S+ PHB : S, et PHB uilisés seuls ou en mélange.
S+ Ba+ PHB : S, Baet PHB uilisés seulsou en mélange.

3. La quantité maximale d utilisation indiquée se rapporte aux denrées alimentaires pré&es a la consommation,
préparées conformément aux indrudions du fabricant.




PARTIE A2

Denrées dimentaires

Quantité maximale(mg/ kgou mg/l, selon le cas)

Ba

PHB

S+Ba

S+PHB

S+ BatPHB

Boissons aromatisées a base de vin

200

Boissons aromatisees sans aloool (1)
Boissons a base de jus de fruits

Boissons a base d' extraitsvégétaux & /ou a
base d ardbmes

300
300
300

150
400
200

250S
+

150 Ba

Concentresliquides de the & d Infusonsa
base de fruits & de plantes

600

Jus de ralSns, non fermenté, a usage de vin
de messe

2000

Vin, vins sans aoool, vins de fruits (y
comprislevin snsalcool); Made wine;
cidre et poiré(y compris sansalcool)

200

Sod ... Sft ou 0dd ...saft

50C

200

Biere sansalcool en fit

200

Hydromel

200

1000

Siritueux ayant un titrealcoomérigue
inférieur a 15% vol

200

200

400

Farces pour raviolis & produits smilaires

100C

Confitures, gel ées, marmelades

1000

Contitures, gelees, marmelades ataible
teneur en sucre aing que produits smilaires
avaeur énergéique réduite ou sans sucre
et aurespaesatatine abase defruits,
Marmelades

1000

1000

Fruits & |égumes confits, critallisés et
glacés

1000

Fruits secs & légumes séchés

100C

800

Frugtgrod et Rote Grutze

1000

500

Préparation de fruitse de légumesy
compris les sauces a base de fruits, excepté
les purées, les mousses, les compotes, les
salades et produits Smilaires en consave

1000

Legumes conserves danslevinaigre, la
saumure ou |’ huile (&' exception des
olives)

2000

Pae depommes deterre & tranches de
pommes deterre préfrites

2000

1000

Gnocchi

100C

Polenta

200

Olives & préparaions a base d olives

100C

500

1000

Enrobages de gelée pour produits a base de
viande (cuite, saumurée ou sechée), péaé

1000

Tratemat en surface des produits de
viande séchés

Quantum satis




Denrées alimentares

Quantitemaximale (mg/ kgou mg/l, selon le cas)

S

Ba

PHE

S+Ba

S3+PHB

Sa+Bat+P
HB

Produits de poisson en semi-conservey
compris ceux abase d' ceufs de poisson

2000

Poison seche & sal€e

200

Crevdtescuites

2000

Crangon crangon & Crangon vulgarls, cuites

6000

Fromage en tranches, préemballé

1000

Fromagenon affiné

1000

Fromage fondu

2000

Fromage en couches & fromage avec
addition de denrées alimentaires

1000

Dessert non traitésthermiquement a base de
produits laitiers

300

Lait caillé

1000

Eufs liqui des (blancs, jaunes ou (Eufs
entiers) & produits a base d ceufs liquides

5000

Produits d ceufs déshydra és, concentrés
congelés & surgelés

1000

Pantranchéd preemballé & pain de saigle

2000

Produits de boulangerie precuits &
préemballés destinés a lavente au détail

2000

Produits de la boulangerie fine dont
I’ activité de I’ eau est supérieure 40,65

2000

1000

« Amuse-gueule » a base de cérealesou de
pomme detere & fruits a coque enrobés

1000 (au
maximum
300PHB)

Péae afrire

2000

Confiseries (al’ exception du choool &)

1500 (au
maximum
300PHB)

Chewing-gum

1500

Nappages (Sropspour aepes, Srops
aromatiséspour laitsfrappés aomatisés et
glaces, produits similaires)

1000

1000

Emulsons de maiees grasses (al’ exception
du beurre) dont lateneur en matiéregrasse
est d au moins60%

1000

Emulsions de matieres grasses dont lateneur
en maiée grase eg inférieure 60%

2000

Sauces émulsionnées dont lateneur en
maieres grasses est d au moins 60%

1000

500

1000

Sauces émulsonnées dont lateneur en
maieres grase ed inférieure 260 %

2000

1000

2000

Sauces non émulsonnées

1000

Salades préparées

1500

Moutade

1000

Assaisonnemeants, condiments

1000

Soupes et boulllonsliquides (al” exception
des conserves

500




Denrées alimentares

Quantitemaximale (mg/ kgou mg/l, selon le cas)

S Ba [ PHB | St+Ba St+PHB Sat+BatPHB
Aspic 1000 [ 500 2000
Complanents alimentares liquides 2000
Aliments diététiques utilisés a des fins 1500
médicales spéciaes, al’ exception des
aliments pour nourrissons & enfants en bas
age, préparaions dié&éiques de régime
contre laprise de poids destinées a
remplecer I apport alimetaire quotidien
total ouunrepas
Nectas de fruits 1000 | 1000
Concentré de nectar defruits 1000 | 1000
Jus de fruits 1000 | 1000
Concentre pour jus de fruits 1000 | 1000
Fromage de lactoserum 1000
Fromage abase de praténesladoseriques | 3000
Margarined produits Ssmilaires 1000
Desserts a base de maiére grasse (a 1000
I" exception des desserts lact €s)
Desserts a base de fruits & desserts a base 1000
d eau aromaisteaux fruits
Produits a base de fruts fermenteés 1000
Garnitures a base de fruits utilisees en 1000
paisserie
Fruts cuits 1000
Purée & produits atartiner a base de 1000
légumes, d algues marines, de fruitsa
coque et de graines (comme le beurre de
cacahuétes)
L égumes cuits ou frits e algues marines 1000
P&e atartiner abase de cacao, garnitures 1500
de pétisserieincluses
Produits d imitation de chooola et 1500
succédanés de chocola
Décora ion (pour boulangerie fine), 1500
nappages (autres que ceux a base de fruit9
et sauces sucrées
Pées & nouilles précuites & produits 1000
smilaires
Desserts a base de cereales & d amidon 1000
Viande, volaille & gibier inclus, sasumurée 1000
et séchée (viande salée incluse)
Lat fermenteaux fruits 2000
Aromes 1500*

* Lateneur dans|'aliment ne doit pas dépasser :
e 10mgkg g l'additif n'est pas autorisé dansl'aiment arébmatisg;

e |adose maximale autorisé dansI'aliment dansle cascontraire




Denrées dimentaires

Quantité maximale (mg/ kgou mg/l, selon le cas)

Ba

PHE

St+Ba

S+PHB

Sat+BatPHB

Viande, volaille et gibier inclus, saumurée
et séchée (viande salée incluse) non traitée
thermiquement, tranformée finement
hachéee séchée

1000

Mollusgues et crustacés et echinodermes
cuits

2000

Poisson & produits de la péche, fumés,
séchés, fermentés e/ou salés, incluant
mollusques, crustacés et échinodermes

20C

Poisson & produits de la peche, en sami
consarve, incluant mollusques, crustacés &
échinodermes

2000

Desserts a base d oeuf s

1000

Edulcorants detable, y compris ceux
contenant des édulcorants intenses

2000

vinaigres

1000

Autres produits a base depratéines de soja

1000

Concentré pour nectar de légumes

600

Café & succedanes de cafe, thé, infusions &
autres boissons chaudes a base de céréales
et de grains, al'exception du cacao

1000

Amuse-gueules a base de pommes deterre,
de céréales, de farineou d amidon

1000

Succedanes de vViande de poison, de
crustacés & céphalopodes & de fromage a
base de protéine

2000

Fromages & succédanés de fromage
(traitement de surface uniguement)

QS

Boyaux a base de oollagene dont I’ activité
de |’ eau est supérieurea 0,6

03

Queues d écrevisses communes cuites e
mollusgues préemballés, cuits & marinés

2000

Betteraves rouges cuites

2000




PARTIE B1
Anhydride sulfureux et Sulfites

N° 9N Nom
E 220 Anhydride sulfureux
E 221 Sulfite de sodium
E 222 Sulfite acide de sodium
E 223 Disulfite de sodium
E224 Diaulfite de potassum
E 226 Sulfite de calcium
E 227 Sulfite acide de calcium
E 228 Sulfite acide de potassum
NOTES :

1. Les quantités maximales sont exprimées en mg/kg ou en mg/l de SO, selon le cas, et ¢

rapportent alaquantitétotale digponible entenant compte detoues les sources.

2. LeS0, dont lateneur n’ excéde pas10 mg/kg n’est pas cons déré comme présent.




PARTIE B2

Denrées dimentaires

Quantité
maximale (mg/kg
oumgl/l, selonle
cas) Exprimée en

D,
Burger-meat contenant au minimum 4% de produitsvegeétaux et/ ou de cereales 450
Breakfad sausages 450
Longanizafresca & butifarafresca 450
Poisson séché salé de I’ espéce gadidés 200
Crustacés & céphalopodes
- Frais, congelés & surgelés 150(2)
Crustacés, famille penaeidae solencerides, Aristeidae :
- moins de 80 unités 150 (1)
- entre 80 & 120 unités 200 (1)
- plus de 120 unités 300(1)
- cuits 50 (1)
Biscuits secs 50
Amidon (a I'exception des amidons pour aiments de sevrage, prepaaions de suite et 50
préparaions pour NOUrrissons)
Sgou 30
Orge perlée 30
Pommes detare deshydra és 400
Amuse-gueule a base de cereales et de pommes deterre 50
Pommes detere pelées 50
Pommes detaretransformeées (y compris|es pommes de terre congelées & surgel ées) 100
P&e depommesdeterre 100
L égumes blancs, sechés 400
L egumes blancs transformes (y compris les legumes blancs congeles & surgeles) 50
Gingembre seche 150
Tomates sechees 200
Pulpe de raifort 800
Pulpe d'oignon; d ail & d échalate 300
Légumes et fruits consavés danslevinaigre, I'huile ou la saumure 100
(&I exception desolives & des poivrons jaunes conserves dans la saumure)
Poivrons jaunes consarvés dans lasaumure 500
Champignonstransformés(y compris leschampignons congel és) 50
Champignons séches 100
Fruts seches :
- abricots, péches, raisins & figues 2000
- bananes 1000
- pommes & poires 600
- autres (y comprisles fruits a coque) 500
Noix de coco séchées 50
Fruits, legumes, angeliques et ecorces d agrumes confits, crigallises ou glaces 100
Confitures (gelées @ marmelades a I exception de la confiture extra & de la gelée extra) & 50
autres pates atartiner similaires a base de fruits, y compris les poduits a valeur énergétique
réduite
confitures, gelées et marmelades contenant des fruits sulfités 100

1) Pour les partiescomestibles.




Denrées dimentaires

Quantite
maximale (mg/kg
oumg/l, selonle
cas) Exprimée en

L,
Fourrage a base de fruits (pour patisserieen crottes) 100
Assasonnements a base de jus d agrumes 200
Jus de ralans concentre pour lafabricaion de vins maion 2000
Mogadad fruta 100
Extraits de fruits gdlifiants, pectine liquide destinés a lavente au consommateur final 800
Bigarreaux, fruits secsrénydraés e litchis, en bocaux 100
Tranches de citron en bocal 250
Sucres al’ exception du srop de glucose, désnydraé ounon 10
Srop de glucose, désnydraté ounon 20
Meélasses 70
Autres sucres 40
Nappages (drop pour crépes, sirops aromatisés pour laits frappés aromatisés & glaces, 40
produits smilaires)
Jus d orange, de pamplemousse, de pomme & d ananas destinés a lavente en vrac dans les 50
établissements de regauraion
Jus de limette & de citron 350
Concentres a base de jus de fruits contenant au minimum 2,5% d orge (barley Weater) 350
Autres concentrées abase de jus de fruits ou de fruits broyés; capilégroselha 250
Boissons aromatisées sans aloool contenant du jus de fruits 20
(Trandfert apatir
de concentrés
uniquement)
Boissons aromatisées sans aloool contenant au minimum 235 ¢/l de sirop de glucose 50
Jus de raigns non fermente a usage de vin de messe 70
Confiseries abase de srop de glucose 50
(Transfert apatir
de sirop de glucose
uniquement)
Biere, y comprislabiere atfaible teneur en alcool et la biere sans alcool 20
Biere subissant une seconde fermentaion dansle fu 50
Vins sans alcool 200
Nectar de fruits 50
Cidre, poiré vin de fruits, vin defruitspé&illant (y compris|es produits sans alcool) 200
Hydromel 200
Vinagre de fermentation 170
Moutarde, al’exception de la moutarde de Dijon 250
Moutarde de Dijon 500
Géatine 50
Succédanés de viande, de poisson & de crustacés a base de protéines 200
Fruits a coques marinés 50
Mais doux emballe sous vide 100
Boissons alcoolisees distillees contenant des poires entieres 50




PARTIEC
Autres conservateurs

N°SN Nom Denrées alimentarres Quantité maximale
E 234 [Nisne(l) Gateaux de semoule & detgpiocae 3 mgkg
produits smilaires
Fromage &finé & fromage fondu 12,5 mgkg
Clotted cream 10 mg/kg
Mascapone 10 mg/kg
E 235 Natamycine Tratemet en surface :
- des fromages a pae dure, semi-dure & 1mg/dm2 de surface
semi-molle (absent a5 mmde
prof ondeur)
- des saucisses seches et saucissons
E 238 |Hexaméhylengéramine Fromage provolone Taux résduel de 25 mg/k
exprimé en formaldéhyde
E 242 |Dicarbonaede diméthyle |Boissonsaromaisées sansaloool 250 mg/l de dose
Vin sans alcool d incorporaion, résidus
Concentré liquide thé non détectables
E 284 [Acide borique (Eufsd esturgeon (cavia) 4 g/kg exprimeen acide
borique
E 285 | Té&raboraede sodium (Eufsd esturgeon (caviar) 4 g/kg expriméen acide
(borax) borique

(1) Laprésence de catesubstance eg admise, al’ éa naurel, dans catainsfromages obtenus par un processus de
fermetaion.



N° 9N Nom Denrées alimentarres Do Indicaive | Quantité
dincorporaion |résiduelle
mg/kg
E 249 Nitrite de potassum *’ Produits de charcuterie & de salaison non cuits, 150% 50"
séchés
E250 | Nitritede sodium @ Autres produits de salaison & charcutrie 150% 100¥
Produits de viande en consarve
Foie gras, foie gras atier, blocs defoie gras
Bacon trate en salason 175%
E 251 | Nitraede sodium Produits de charcutele & de sdlason 300 250"
Produits de viande en consarve
Fromage apée dure, sami-dure & semi-molle 50%
Succédané de fromage a base de produits laitiers
Harengsau vinaigre & sprats 200°
E 252 | Nitraede potassum Foie gras, foie gras entier, blocs defoie gras 50

(1) Lorsquil est éiqueté « pour usage alimentaire», le nitrite peut uniquement &revendu en mélange avec du sel ou
un substitut du sel.

(2) Expriméen NaNo..

(3) Quantitérésiduelle au point de vete au consommateur final, exprimée en NaNo,

(4) Expriméen NaNo,

(5) Quantitérésiduelle, y compris pour lenitrite formé apartir de nitrate, exprimé en NaNo

N° SN Nom Denrees dimentarres Quantite maximale
E 280 Acide propionigue @) Pantranched pain de seigle 3000 mg/kg exprime
préemballés en acide propionique
E 281 Propionaede sodium (1) Pain avaleur énergétique réduite 2000 mg/kg exprimé

en acide propionique
E 282 Propionaede calcium (1) Pain patiellement cuit & préemballé

E 283 Propionaede potassum (1) Produits de la boulangerie fine
préemballés (y comprisles confisaries
contenant de lafarine) dont I' activité de
I" eau est supérieure a0,65

Rolls, buns et pitza préemballés

Chrigmas pudding 1000 mg/kg exprimé
Pain préemballé en acide propionique

Fromages & succédanés de fromages | Quantum sais
(traitement en surface uniquement)

E 1105 Lysozyme Fromage afine Quantum sais

(1) La présence d acide propionique et de ses sels et admise dans certains produits fermentés obtenus par un
processus de fermentaion conformeaux bonnes pratiques de fabrication.



Notes :
Le signe * dans le tableau renvoie ala régle de proportionnalité : lorsque des mélanges de
gallates, BHA et BHT sont utilisés, les différentes quantités doivent €étre réduites en

PARTIED
Autres anti-oxygénes

proportion.
N° SN Nom Denrees aimentarres Quantite maximale
(mg/kg)
E 310 |Galate de propyle Matiees grassesy comprislatiers & huiles 200* (gdlates & BHA,

E 311 |Gdlatedoayle pour lafabricaion professionnelle de denrées seuls ou en mélange)
subi ssant un traitement thermique.
E 312 |Gdlae dedodécyle Huiles et mai&es grasses destinées alafriture [ 100* (BHT)
E 320 |Butylhydroxy-anisol | exceptél’ huile de grignons tous deux exprimés pa
(BHA) dolive. rapport alamaiere
E 321 |Butylhydroxytoluéne | Saindoux, huile de poisson, graisses de beeuf, de | grasse
(BHT) volaille & de mouton.
Mélange pr& aT emploi pour p&isseries 200* (gdlates & BHA,
Amuse-gueule a base de céréales seuls ou en mélange)
Lait en poudre pour digtributeurs automatiques
Soupes, potages et bouillons déshydratés
Suces
Viandes déshydrat ées
Fruits a coque transformés
Assaisonnement & condiments
Céréales précuites Exprimépar rgpport ala
maiére grasse
Pommes detere deshydraes 25 (galates, & BHT,
seuls ou en mélange)
Chewming-gum 400 (gallaes, BHT &
Compléments aimentaires BHA, seulsouen
mélange)
Huiles essentielles 1000 (gallates & BHA
seules ou en mélange)
Arbmesautres gque les huiles essentielles 200 (gallaes & BHA
seules ou en mélange)
E 315 |Acide érythorbique Produits de viande en consaveet en semi 500 exprimé en acide
conserve d produit de charcuterie e de salaison | érythorbique
E 316 |Erythorbae de
sodium Produits de poisson en conserve e en sami 1500 expriméen eide
conserve érythorbique
Poisson apeau rouge congelés et surgelés
E 310 |Gdlate de propyle Hulles essentielles 1000 mg/kg (gallates &
E 311 |Gdlatedoayle BHA seulesouen
E 312 |Gdlae dedodécyle méange)
E 320 |Butylhydroxy-anisol | Arémesautres que les huiles essentielles 100 mg/kg (gallates seuls
(BHA) ou en mélange) ou 200
mg/kg BHA
E 306 extrait richeen 1000 (seulesou en
tocophé&ol Huiles essentielles mélange)
E 307 |Alphatocophérol
E 308 | Gammatocophérol
E 309 |Deltatocophérol




E319

Buthylhyaroquinone
tertiaire

Amuse-gueules salées

Autres produits de boulangerieordinaires (tels
que bagels, pita muffinsanglais,ec.)

Autres produits a base de cacao & de chocola
(pour uilisation sans choola blanc unquement)
Confiseries, autres lesproduits cacaotés e a base
de chooola , lesgommes amaéacher & les
décoraions pour péisserie & ngppages.
Crackers (al’ exception des crackers sucrés)
Desserts a base de maiére grasse a I’ exception
des désserts lactés

Décoraions (pour boulangerie fine), ngopages
(autres que ceux abase de fruits) & sauces
sucrées

Fines herbes, éices, assaisonnements &
condiments (pa exemple, assaisonnement pour
nouilles ingantanées)

Glaces de consommation (incluant les sorbets)
Huiles et graisses vegeétales

Matiéres grasses tatinables, matiéeres grasses
laitiérestatinables & mélangestartinables
Moutades

Painset peitspains

Patages & bouillons

Produits apparentés au pain, incluant farces a
base de pain & chapelures

Pées e nouilles précuites & produits smilaires
Saindoux, suif, huile de poisson & autres
graisses animales

Sauces et produits smilaires

Emulsions grasses essentiellement detype huile
dans- I’ eau, incluant les produits mélangés et/ou
aromatisés abase d émulsions grasses

200" (BHA, BHT &
gallate de propyle, seuls
ou en mélange)

Gommes a mache (chewing -gum)

400 (BHA, BHT &
gallate de propyle, seuls
ou en mélange)

Succédanés de lait en poudre pour boissons
chaudes

Viande, volaille & gibier inclus, transformée, en
piéces entiéres ou en morceaux (pour les
produits déshydratés uniquement)

Viande, volaille & gibier inclus, transformég,
finement hachée (pour uilisation dansles
produits déshydratés e les produits detype
salami uniquement)

100* (BHA, BHT &
gallate de propyle, seuls
ou en mélange)




Notes :

ANNEXE 4

Autres additifs autorisés

Les quantités maximales d uilisation indiguées se rapportent aux denrées alimentaires prées a la
consommation, préparées conformément aux ingtructions du fabricant .

N° SIN Nom Denrées alimen taires Quantité maximale
E 297 Acide fumarique Vin
Fourrages et ngopages pour produits de 2,5 gkg
boulangerie fine
Confiseries 1 gkg
Desserts detype gelee 4 gkg
Desserts aromatisés aux fruits
Mélanges déshydraés pr&sal’ emploi
pour desserts
Poudres Indantaneespour boissons a 19l
base de fruits
Thé ingantané en poudre 19l
Chewing-gum 2 g/kg

Dansles utilisstions suivantes, la quantité maximaleindiquée (exprimée en P,Os) d acide phosphorigue et
les phosphaes E 338. E 339. E 340. E 341. E450. E 451 & E 452 peu étre additionnée seule ou en

mélange.
E 338 Acide phoghorique Boissons aromatisées sans alcool 700 mg/l
Lait gé&iliste UHT 19l
Fruits confits 800 mg/kg
Préparaions abase de fruits 800 mgkg
E 339 Phospha es de sodium Lait partiellement déshydra é contenant 1 gkg
i) phosphae moins de 28% de maiére séche.
monosodique Lait partiellement déshydra é contenant 1,5 gkg
ii) phosphat e disodique plus de 28 % de matiére seche
iii) phosgphaetrioodique | Lait en poudre e lait écrémé en poudre 2,5 gkg
Creme de lait pasteurisée, é&iliste & 5 gkg
UHT.
Creme de lait fouettée & produits 5 gkg
similaires a base de matiéres grasses
végétales
Fromages non affinés (al’ exception de 2 gkg
lamozzarella)
E 340 Phospha es de potassum | Fromages fondus et succédanés de 20 gkg
i) phosphae fromage fondu
monopotass que Produits de viande 5 gkg
ii) phosphate Boissons destinéesaux sportifs e eaux 0,59l
diporassque detable préparées
iii) phosphae Compléments alimentaires Q.S
tripotassique S et produits de remplacements de sl 10 gkg
Boissons a base de protéinesvégé ales 20 gkg




N° SN Nom Denrées alimentarres Quantité maximale
E 322 L écithines Margarined autres emulsons de Quantum sai¢
matiéres grasses
Farine destinée alapanificaion 200 mg/kg
E 330 Acide citrique Margarinee autres emulsions de Quantum satis
maieres grasses
E A1
Phosphates de calcium Blanchisseurs de boissons 30 gkg
i) phosphateonocalcigue | Blanchisseurs de boissons pour 50 g/kg
ii) phosphate dicalcique | digributeurs automaiques
iii) phosphatetricalcique | Gaces de consommation 1 gkg
Desserts
Mélanges déshydraésprésal’ emploi 79l
pour desserts
E 343 Phosphates de Proauits de boulangerie fine 20 gkg
magnésium Farine 2,5 gkg
i) phosphate Farine fermentée 20 gkg
monomagnésique Soda bread 20 gkg
ii) phosphae Eufs liquides (blancs, jaunes ou ceufs 10 gkg
dimangésique entiers)

E 450 Diphogphaes Sauces 5d kg
i)diphosphae disodique | Soupes, potages et bouillons 3 gkg
iiydiphosphaetrisodique |Thé e infusonsingantanées 2 gkg
iii)diphosphatetéra Chewing-gum Q.S
sodique Denrées alimentaires déshydra ées en 10 gkg
v)diphosphae poudre

té&rgpotass que Boissons chocola éese maltéesa base 2 gkg
vi)diphospha e dicalcique |de produitslaitiers
vii)dihydrogéno- Boissons alcoolisges, al’exception du 1 gkg
diphosphae de calcium |vin & de labiére
céréales pour petit déeuner 5g/kg
Amuse-gueule 5 gkg
E 451 Triphosphaes Surimi 1 gkg
itriphosphate P& é depoissons & de crustacés 5 gkg
pentasodique Nappages (sropspour aépes, Srops 39l
aromatiséspour lait frgppéaromaisé &
itriphosphae glaces; produits similaires)
pentgpotassique Préparaion spéciae detinéea une 59l
alimentaion particuliére
Enrobages pour viandes & produits 4 gkg

Vegétaux




N°9N Nom Denrées alimentaires Quantité maximale
E 452 Polyphogphaes confisaies 5 gkg
i)polyphosphae Sucre glace 10 gkg
sodique Nouilles 2 gkg
Pae afrire 12 gkg
ii)polyphosphae Filets de poisson non transformé congel és e 5 gkg
potassique surgelés
iii)polyphosphate Mollusques et crustacésnon transformés e 5 gkg
calco-sodique transformés, congelés et Surgelés
iv)polyphosphae Produits de pommes deteretransformés (y 5 gkg
calciques comprisles produits congelés, surgelés,
réfrigrés e sechés)
Matiéres grassestatinables, al'excluson du 5 gkg
beurre
Beurre de crémeacide 2 gkg
Produits de crustacés en conserve 1 gkg
Boissons a base de cafépour didributeurs 2 gkg
automaiques
Arbmes 40 gkg
E 468 Carboxyméhylcellulose | Compléments alimentaires solides 30 gkg
de sodium réticulée
E 431 Searate de | Vin Voir texte
polyxyéhyléne (40) spécifique
E 353 |Acice metaartrique Vin Voir texte
specifique
Made wine 100 mg/l
E 355 Acide adipique Fourrage & nagppages pour produits de 2 gkg
boulangerie fine
E 356 |Adipate dedium Mélanges déshydra és pré&sal’ emploi pour 1 gkg
desserts
E 357 |Adipate depotassum Dessertsdetype gelée 6 gkg
Desserts aromatisés aux fruits 1 gkg
Poudres pour lapréparaion ménagere de 109/l
boissons exprimé en acide
adipique
E 637 Ethyl maltol Aromes extrats & concatres daromes destines 50mg/kg dans le

alaprépaaion des denrées aimentaires et
boissons

produit fini




N°9N Nom Denrées alimentaires Quantité maximale
E 363 | Acide succinique Desserts 6 gkg
Soupes, potages bouillons 5 gkg
Poudres pour la préparaion ménagere de|3 g/l
boissons
E 385 | Ethylene-diamine-té&re- Sauces émulsonnées 75 mg/kg
acétae de calcium disodium [ Légumineuses, |égumes, champignonset 250 mg/kg
(calcium disodium EDTA) artichaus en consave
Crustacés & mollusgues en conserve 75 mg/kg
Poisson en conserve 75 mg/kg
Minarine 100 mg/kg
Crustacés congelés et surgelés 75 mg/kg
E 405 |Algnate depropane-1,2-diol Emulson de matieres grasses 3 gkg
Produits de boulangerie fine 2 gkg
Fourrages, nappages et enrobages pour |5 gkg
boulangerie fined desserts
Confiseries 1,5 gkg
Glaces de consommation al’ eau 3 gkg
Amuse-gueule a base de céréales et de 3 gkg
pommes deterre
Sauces 8 gkg
Biere 100 mg/l
Chewing-gum 5 gkg
Préparaion de fruitse de légumes 5 gkg
Boissons aromaisées sans al ool 300 mg/l
Liqueurs émulsonnées 10 g/l
Aliments diététiques utilisés a desfins 1,2 gkg
médicales particuliéres, prépardions
diété&iques de régime contre laprise de poids
destinées aremplacer un repas ou I’apport
alimentaire d une journée
Compléments alimentaires 1 gkg
Cidre al’excluson du cidre bouché 100 mg/l
E 416 |Gomme Karaya Amuse-gueule a base de céréales et pommes|5 gkg
deterre
Enrobages pour fruits a coque 10 gkg
Fourrages, nappages & enrobages pour 5 gkg
produits de boulangeriefine
Desserts 6 gkg
Sauces émulsonnées 10 gkg
Liqueurs a base d ceufs 1091
Compléments alimentaires Quantum satis
Chewing-gum 5 gkg
Arbmes 50 g/kg




N°SN Nom Denrées alimentaires Quantité maximale
E 420 | Sorbitol Denrees alimentaires en genéral Quantum sai¢
i) Sorbitol (al’ exception des boissonset de celles de
ii) srop de sorhitol denrées alimentaires qui sont mentionnées a
I"article8)
E 421 | Mannitol
E 953 |Isomalt
E 965 |Maltitol Poissons, crugacés, mollusques et (& des fins aures
i)Maltitol céphalopodes non transformés, congelés e que I’ édulcoration)
ii) Srop de maltitol lactitol surgelés
E 966 |Lactitol
E 967 [ Xylitol Liqueurs
E 425 |Konjac Denrees alimentaires en geneal (al'exception| 10 g’kg seul ou en
de celles vistes a l'aticle 8 & des confisariesmélange
i)gommede konjac gélifiés
ii)glucomannane de konjac
E 432 |Monolaurae de polyoxyéhylene| Produits de boulangerie fine 3 gkg
sorbitane (Polysorbat e 20) Emulsons de matieres grasses pour 10 gkg
paiserie
E 433 [ Monooléaede polyoxyéhyléne | Succédanésde lait & de créme 5 gkg
sorbitane (polysorbete 80) Glaces de consommation 1 gkg
E 434 [ Monopamitae de Desserts 3 gkg
polyoxyéhyléne Confiseries 1 gkg
sorbitane (polysorba e 40) Sauces émulsionnées 5 gkg
E 435 |Monostérae depolyoxyéhylenel Soupes et potages 1 gkg
sorhitane (polysorbet e 60) Chewing-gum 5 gkg
E 436 | Tris&araede polyoxyéhyléne | Compléments alimentaires guantum sais
sorhitane(polyorbea e 65) Aliments diététiques utilisés a desfins 1 gkg

médicales particuliéres, préparaions
diétéiques de régime contre laprise de poids
destinées aremplacer un repas ou I’ apport
alimentaire d une journée

Ardmes sauf les admes de fuméed les
arémes a base doléorésines

Denrées contenant des ardmes de fumée

liqui des et ardmes abase d’ oléorésines

d épices

seul ou en mélenge

10 gkg

1 gkg




N°9N Nom Denrées alimentaires Quantité maximale
E 442 | Phosphatides d ammonium Produits a base de choola e de cacao 10 g/kg
Confiseries abase de cacao 10 g/kg
E 444 |Acéaeisobutyrae de Boissons troubles aromatisées sans alcool 300 mg/1
saccharose Boissons piritueuses aromatisées (titre alcool 300 mg/1
inférieure a 15%)
E 445 [Edersglycerique deresnede | Boissonstroubles aromaisees sans acool 100 mg/1
bois Boissons spiritueuses aromaisées (titre alcool 100mg/l
inférieurea 15%)
Traitement en surface des agrumes 50 mgkg
E 459 |Bétacyclodextrine Denrées adimentaires en comprimés e el Qauntum sttis
dragées
Arbmes enrobés dans les. thés aromaisés g 500 mg/l
boissons instant anées en poudre aromatisées
Amuse gueule aromatisé 1 gkg
E 468 | Carboxymethyl cellulose de Compléments alimentaires solides 30 gkg
sodium reticulé
E472c |Eders citriques des mono & 1 gkg
diglycerides dacides gras Huiles essentielles
E 473 | Qucroestersd acides gras Café liquide conditionné 191
E 474 | Sucroglycérides Produits de viande ayant subi un traitement |5 g/Kg (par
thermique rapport a la maiére
Orasse)
Huiles essentielles destinées aux boissons 100 mg/l
sans alcool
Emulsions de maieres grasses pour 10 gKg
paisserie
Produits de boulangerie fine 10 gKg
Blanchisseurs de boissons 20 gKg
Glaces de consommation 5 gKg
Confiseries 5 gKg
Desserts 5 gKg
Sauces 1091
Soupes, potages et bouillons 291
Fruitsfrais, traitement en surface Quantum sdtis
Boissons sans alcool abase d anis 591
Boissons sans alcool a la noix de cooo & aux |5 g/1
amandes
Boissons spiritueuses (a I’excluson du vin et |5 ¢g/1
delabiére)
Poudres destinées a la préparaion de boissons| 10 g/1
chaudes
Boissons a base de produits laitiers 591
Compléments alimentaires Quantum sdtis

Aliments diététiques wilistss a des fins
médicales particulieres : préparaions
diét&iques de régime contre laprise de

poids destinées aremplace un repasou

I" apport alimentaire d une journée
Chewing-gum

5 gkg

10 g/kg seul ou en

mélange




Succédanes de creme b g/kg
Créme déiliste et aeme dé&riliste a faiblep gkg
teneur en maiére grasse
E 475 |Ederspolyglycérique d acides | Produits de boulangerie fine 10 gkg
gras Liqueurs émulsonnées 59l
Produits a base d' ceufs 1 gkg
Blanchisseurs de boissons 0,5 gkg
Chewing-gum 5 gkg
Emulsons de matiéres grasses 5 gkg
Succédanés de lait & de aréme 5 gkg
Confiseries 2 gkg
Desserts 2 gkg
Compléments alimentaires Quantum sdtis
Aliments diététiques utilisés a desfins 5 gkg
médicales particuliéres, préparaions
diétéiques de régime contre laprise de poids
destinées aremplacer un repas ou |I’apport
aimentaire d une journée
Céréales outype « granola » pour le petit 10 gkg
déjeuner
E 476 |Polyricinoléaede polyglycerol |Matiaes grasses tartinabes a teneur en| 4 g/kg
matiéres grasses n’ excédant pas41%
Produits tartinables avec une teneur en| 4 gkg
maieres grassesinfé&ieure a10%
Sauce pour salade 4 gkg
Confiseries a base de caceo, y ompris le| 5 gkg
chooola
E477 |Eders de propane -1.2-diol|Produits de boulangerie fine 5 g/kg
d acides gras Emulsions de matiéres grasses pour 10 gkg
paiserie
Succédanés de lait & de aéme 5 gkg
Blanchisseurs de boissons 1 gkg
Glaces de consommation 3 gkg
Confiseries 5 gkg
Desserts 5 gkg
Nappages fouetés pour desserts (autre que la| 30 g/kg
creme)
Aliments diététiques utilisés a des fins 1 gkg
médicales particuliéres; préaraions
diétéiques de régime contre laprise de poids
destinées aremplacer un repas ou |I’apport
alimentaire d une journée
E 479t | Huile de soja oxydée pa Emulsions de matieres grasses pour friture 5 gKg
chauffage ayant réagi avec des
mono-& diglycérides d acides
gras
E 481 |Séaroyl-2-lagylaede sodium Produits de boulangerie fine 5 gKg
E 482 |Séaroyl-2-lagylaedecddum |Riz acuisson rgpide 4 g/Kg
Céréales pour le petit dgeune 5 gKg
Liqueurs émulsonnées 8¢l
Spitueux ayant un titre lcoomérique inférieur | 8 g/l
a 15 % vol
[ N°SN | Nom | Denrees alimentaires [Quantite maximale |




Amuse-gueule a base de cereales 2 gkg

Chewing-gum 2 gkg
Emulsons de maié&es grasses 10 gkg
Desserts 5 gkg
Confiseries de sucres 5 gkg
Blanchisseurs de boissons 3 gkg
Amuse-gueule a base de céréales et de 5 gkg
pommes deterre

Produits de viande hachée e en cubesen | 4 g/kg
consave

Poudres destinées a lapréparaion de 24
boissons chaudes

Aliments diététiques utilisés a desfins 2 gkg
médicales particuliéres ; préaraions
diét&iques de régime contre laprise de
poids destinées aremplacer un repasou
I” apport alimentaire d’ une journée

Pain (al exception des pains mentionnés | 3 glkg

al annexe 2)
Mosadad fruta 2 gkg
eul ou en mélange
E 483 | Tatraede géayle Produits de boulangerie (a I'exception|4 g/kg
des pains mationnés al’ annexe 2)
Desserts 5 gkg
E 491 | Monogtéarae de sorbitane Produits de boulangerie fine 10 g/kg
E 492 | Trigéarae de sorhitane Nappage & enrobages pour produits de| 5 g/kg
E 493 | Monolaurae de sorbitane boulangerie fine
E 494 | Monooléaede sorbitane Marmelade en gelée 25 mg/kg (1)
E 495 | Monopamitae de sorbitane Emulsions de matiéres grasses 10 gkg
Succédanés de lait & de aéme 5 gkg
Blanchisseurs de boissons 5 gkg

Concentrés liquides de thé & dinfusion| 0,5 g/kg
de fruits e plantes

Glaces de consommation 0,5 gkg
Desserts 5 gkg
Confiseries 5 gkg
Confiseries a base de cacao, y comprisleq 10 gkg (2)
choolas

Sauces émulsonnées 5 gkg
Compléments alimentaires Quantum sais
Levures de boulangerie Quantum satis
Chewing-gum 5 gkg
Aliments diététiques utilisés a des fins 5 gkg
médicales particulieres; préparaions seul ou en

diétéiques de régime contre laprise de mélange
poids destinées aremplacer un repasou
I” apport alimentaire d une journée

E 512 | Chlorured é&an Asperges blanches en conserve 25mgkgen S

E 520 | Sulfate d aluminium Blanc d ceuf 30 mg/kg

E 521 | Sulfate d aluminium sodique Fruits e légumes confits, crigallisés e 200 mg/kg

E 522 | Sulfate d aluminium potassque | glacés seul ou en mdange
E 523 | Sulfate d' aluminium ammonique| Exprimé en a uminium

(1) Pour E 493 wniquement
(2) Pour E 492 uniquement
[ N°SN | nomNom | Denrées alimentarres | Quantite maximale |




E 41 Phosphate d aluminium sodique| Produits oe boulangerie fine (sconeset 1 gkg exprimeen
acide génoiserie uniguement) aluminium
E 535 Ferrocyanure de sodium S et ses produits de remplacement Seul ou en mélange
E 536 Ferrocyanure de potassum 20 mg/kg en
E 538 Ferrocyanure de calcium ferrocyanure de
potassum anhydre
E 551 Slicone de slicium Arémes 50 gkg
E 551 Dioxyde de slicium Denrees alimentaires séchees en poudre (y| 50 g/kg
E 552 Slicate de calcium compris les sucres)
E 553a i) Slicate de magnésium S et ses produits de remplacement 10 gkg
ii) Tridlicae de magnésium(3) | Compléments alimentaires Quantum stis
E 553b Tac(3) Denrées alimentaires en comprimés, en|Quantum sais
pastilles & en dragées
E 554 Slicate alumino-sodique Fromages apée dure entranches & 10 g/kg
E 555 Slicate alumino-potassique fromage fondu entranche
E 556 Slicate alumino-calcique Succédanés de fromage rgpéou entranches | 10 g/kg
E 559 Slicate d @uminium (kaolin) et succédanés de fromage fondu
Chewing-gum Quantum stis (1)
Confiserieal'excluson du chooola Quantum sais
assaisonnements 30 gkg
Matiéres grasses tatinables pour induire les | 30 g/kg
moules a p&isserie
E 579 G uconae ferreux Olives noirciespar oxydation 150 mg/kg en Fe
E 585 Lactae ferreux
E 620 Acide glutamique Denréesalimentaires en générad (a 10 gkg seul ou n
E 621 G utama e monosodique I"’exception de celles mationnéss a mélange
E 622 G utama e monopot assique I’ articles 8)
E 623 Diglutamate de calcium
E 624 Gutamae d ammonium Condiments & assaisonnements Quantum sais
E 625 Diglutamate de magnésium
E 626 Acide guanylique Denreesalimentaires en generd (a 500 mg/Kg seul ou
E 627 Guanylate disodique Guanylae| I’exception de cellesmeattionnées al’ aticle | en mélange exprimé
E 628 dipotassique 8) en acide guanylique
E 629 Guanylate de calcium
E 630 Acide inosinique
E 631 Inosinae disodique Assaisonnemats & condiments Quantum satis
E 632 Inosinae dipotassque
E 633 Inosinate de calcium
E 634 5- ribonucléctide calcique
E 635 5- ribonucléatide disodique

(1) Pour E 553b uniquement (3)Sans amiante

N°SN

Nom

Denrées aimentares

| Quantitée maximale




E 900 Diméhylpolysiloxane Confitures, gelées et marmelades et paes a[ 10 mg/kg
tartiner smilaires a base de fruits,
y compris les produits a valeur énergéique
réduite
Soupes, potages et bouillons 10 mg/kg
Huiles et maiées grasses destinées a la| 10 mg/kg
friture
Confiseries (al’ exception du chocola) 10 mgkg
Boissons aromatisees sans a cool 10 mg/l
Jus dananas 10 mg/l
Fruitse& légumes en consave 10 mg/kg
Chewing gum 100 mg/kg
Cidre al'excluson du cidre bouché 10 mg/l
Arbmes 10 mg/kg
Pae afrire 10 mg/kg
Vin Qs
E 901 Cire d abeille blanche & Comme agents denrobage uniquement
jaune pour :
E 902 Cire de candelilla - Confiseries (y comprisle chooola)
E 904 Shellac - Chewinggum Quantum sttis
- Petits produits de boulangerie fine enrobés
de chooola
- Amuse-gueule
- Fruitsacoque
- Grains de café
Complémentsalimentaires Quantum sati<
Agrumes, melons, pommes & poires frais| Quantum stis
(traitement en surface uniquement)
E 903 Cire de carnouba Péches @ ananas (traitemet en surface| Quantum sdis
uniguement)
Comme agents denrobage uniquement
pour :
- Confiseries (y comprislechoolat) 500 mg/kg
- Chewinggum 1200 mg/kg
- Petits produits de boulangerie fine enrobés| 200 mgkg
de chooola
- Amuse-gueule 200 mg/kg
- Fruitsacoque 200 mg/kg
- Grains de café 200 mg/kg
- compléments alimentaires 200 mg/kg
- Agrumes, melons, pommes et poires frais| 200 mg/kg
(traitemeant en surface uniquement)
E 905 Cire microcridalline Traitement en surface uniquement :
- confisxies a I'excluson du
chooola Quantum satis
- chewing gum
- melon, papayes, mangues et
avocas
E 907 Poly-1-decenénydrogene Commeagent d enrobage pour :
- Confiserie 2 gkg
- Fruits séchés 2 gkg
E 912 Egersdel acide montanique |Agrumes fras (tratement en surface| Quantum sais




E 914 Cire de polyéhyleneoxydée | uniquement)
Melons, mangues, pgayes, avocds e
ananasfrais (surface uniguement)
E 927t | Carbamide Chewing-gum sans sucres gjoutés 30 gkg
E 943a |Butane Hule vegétae a vgoriser (usage|Quantum sAis
E 943b |lIsobutane professonnel)
E A4 Propane Emulson a base deau avaporiser
Quantum satis
E950 Acesulfame-k Chewing-gum avec sucres goutes 800 mg/kg
E 951 Aspartame 2500 mg/kg
E 957 Thaumaine 10 mg/kg
(comme exhausteur de
go(t uniquement) (1)
Boisson aromaisées sana alcool abase deau | 0,5 mg/l
Dessertslaitiers & non laitiers 5 mgkg (comme
exhausteur de go(t
uniquement)
E 959 Néohepeéridine DC Chewing-gum avec sucres gjout e 150 mg/kg (1)
Margarine 5 mg/kg
Minarine (comme exhausteur de
Produits a base de viande goQt uniquement)
Gelées de fruits
Protéinesvégétales
E 999 Extrats de qullaa Boissons aromaisees sans alcool a base|200 mg/l calcule en
d eau extrait anhydre
Cidre al’ exclusion du cidre bouché 200 mg/l calculé en
extrait anhydre
E 1201 |Polyvinylpyrrolidone Compléments alimentaires en comprimés et | Quantum sais
E 1202 |Polyvinylpolypyrrolidone dragés
E 1505 |Citrae detriéthyle Blanc d ceuf séche Quantum sais
E 1518 |Triacé&ae de dycerile| Gomme amache Quantum sais
(triacé&ing
E 1505 |Citrae detriethyle Aromes
E 1517 |Diacétaede glycérile 3 gkg a partir de
E 1518 |Triac&daede glycéile toues les sources dans
E 1520 |Propanediol-1,2  (propyléne les denrées
glycol) aimentaires, dans les

boissons E 1520 est de
1gkg

(1) 9 E 950, E 951, E 957 & E 959 sont uilisés en mélange dans les Chewing-gums, la quantité maximale de
chacun d ettre eux est réduite en proportion.




N°IN

Nom

Denrées dimentaires

Quantité maximale

E 459

Béta-cyclodextrine

Denrées alimentares en comprimés € en
dragées

Aromesenrobés dansles:

- thés aromaisés et boisons
instantanées en poudre
aromatisées ;

- amuse-gueule aromaisées

Quantum sais

500 mg/l

1 gkg dans les
denrées dimentaires
telles que
consommeées

E 425

Konjac

i)
i)

gomme dekonjac
glucomanane

Denrees adimetares en generd @
I”excluson de cellesvistesal’ article8 & des
confiseries gédlifiés y compris les produits de
geléd en mini-barquettes)

10 gkg seul ou en
mélange

E 650

Acétdede Zinc

Chewing gum

1000 mg’kg

E 1519

Alcool benzylique

Aomespour :

- Liqueurs, vins aromatisés, boissons
aomatistes a base de vin & codktails
aromatisés abase de produitsviti-viniooles;

- Confiszies y oompris le chocola &
produits de boulangeriefine

100 mg/l

250 mg/kg




ANNEXE 5
Supports et solvants porteurs autorisés

Notes :
Ne sont pas incluses dans cette liste :
1) Les substances généralement considérées comme des denrées alimentaires;
2) Les substances ayant essentiellement une fonction d’acidifiant ou de correcteur d’acidité,
telles quel’acide citrique et I’hydroxyde d’ammonium.

N°SN Nom Usage retreint

E 1520 | Propane-1,2- diol (propyléne glycol) Colorats, émulsfiants,
ardbmes, antioxygéne &
enzymes (présence dansla
denrée alimentaire: niveau
maximal de 2 g/kg).

E 422 Glycérol
E 420 Sorhitol
E 421 Mannitol
E 953 | somalt
E 965 Maltitol
E 966 Lactitol
E 967 Xylitol

E 400- |- Acide alginique et ses sels de sodium, de potassum, de calcium et
E 404 d ammonium

E 405 Alginate de propane-1,2-diol

E 406 Agar-agar

E 407 Carraghénanes

E 410 Farine de graines de caroube

E 412 Gomme guar

E 413 Gomme adragante

E 414 Gomme arabique ou gommed acacia
E 415 Gomme Xanthane

E 440 Pedines

E 432 Monolaurae de polyoxyéhyléene de sorbitane (polysorba e 20)
E 433 Monooléa e polyoxyé&hyléne de sorhitane (polysorbat e 80)

E 434 Monopalmita e polyoxy&hyléne de sorbitane (polysorba e 40) Agents atimoussants
E 435 Monostéarae de polyoxyéhyléne de sorbitane (polysorba e 60)
E 436 Trigtéara e depolyoxyéhyléne de sorbitane (polysorba e 65)

E 442 Phosphatides d ammonium Antioxygenes

E 460 Celulose (microcrigalline ou en poudre)
E 461 Méthylcellulose
E 463 Hydroxypropoylcellulose

E 464 Hydroxypropylmé hylcelluose

E 465 Méthyléhylcellulose

E 466 Carboxyméhylcellulose
Carboxyméhylcellulose de sodium

E 1451 | Amicon oxyde ac&yle 1 gkg

E 459 Béta cyclodextrine

E 322 L ecithines Coloratse antioxygenes

E 432- | Polysorbaes20, 40, 60, 65 & 80 Liposolubles, agents
436 d'enrobage pour fruits

E 470b | Sels de magnésium d acides gras
E 471 Mono & diglycérides d acides gras




N°IN

Nom

Usage retreint

E 472a |Egersacéiques des mongo-¢ diglycérides d acides gras

E 472c |Egerscitrigues des mono-¢ diglycérides d acides gras Colorants & antioxygéne

E 472e |Egersmonoacéhyltartriques et diacéthyltatriques des mono-et liposolubles
diglycérides dacides gras

E 473 Sucroesters d acides gras

E 475 Egterspolyglycériques d acides gras

E 491 Monostéarae de sorbitane

E 492 Trigéade de sorbitane

E 493 Monolaurae de sorbitane Colorats e antimoussants

E 494 Monooléd e de sorbitane

E 495 Monopalmita e de sorbitane

E 1404 | Amidon oxydé

E 1410 |Phosphae de monoamidon

E 1412 | Phosphae de diamidon

E 1413 | Phosphae de diamidon phospha é

E 1414 |Phosphae de diamidon acéylé

E 1420 |Amidon acétylé

E 1422 |Adipate de diamidon acéylé

E 1440 | Amidon hydroxypropylé

E 1442 |Phosphae de diamidon hydroxypropylé

E 1450 |Octénylesuccinae d amidon sodique

E 17C Carbonaes de calcium

E 501 Carbonaes de potassium

E 504 Carbonaes de magnésium

E 508 Chlorure depotassum

E 509 Chlorure de calcium

E 511 Chlorure de magnésium

E 514 Sulfate de sodium

E 515 Sulfate de potassum

E 516 Sulfate de calcium

E 517 Sulfate d ammonium

E 341 Phosphates de calcium

E 263 Acétaede calcium

E 331 Citraes de sodium

E 332 Citraes de potassum

E 425 Konjac (i ¢ ii)

E 468 Carboxymeéthy! cellulose de sodium réiculé Edulcorants
Gomme de cellulose réticulée

E 469 Carboxymé hy! cellulose hyrdolysé de maniére enzymatique

E 577 G uconae de potassum

E 640 Glycine et son s&l de sodium

E 900 Diméhyl polysiloxane

E 1505 |Citraedetriéchyle

E 1518 |Triac&dae de glycéyle(triac&ine)

E 551 Dioxyde de slicium Emulstiants & oolorants au

E 552 Slicate de calcium maximum 5 %

E553b [Tac Colorants, au maximum 5%

E 558 Bentonite

E 559 Slicate d auminium (Kaolin)




E 901 Cire d abellle Colorants

E 1200 |Polydextrose

E 1201 |Polyvinylpyrrolidone Edulcorants

E 1202 | Polyvinylpolyrrolidone

E 322 L écithines Agents d enrobage pour fruits
E 432-|Polysorbaes

436

E 470a |Sds de sodium, de potassum et de calcium

E 471 Mono & diglycérides d acides gras

E 491-| Sorbitanes

495

E 570 Acides gras

E 900 diméthylpolysiloxane

E 555 Slicate auminc-potassque DansE 171 & E 172 (au maximum

90% par rapport au pigment)

Polye hyleneglycol 6000

Edulcorants




ANNEXE 6

Additifs alimentaires autorisés dans les aliments
pour nourrissons et enfants en bas age

Notes :

Lespréparaions e les aliments de sevrage pour nourrissons & enfants en bas age peuvent contenir
les substances E 414 (gomme arabique) et E 551 (dioxyde de silicium) résultants de I’ addition de
préparaions de nutriments contenant au maximum 10 g/kg de chacune de ces substances, ains que la
substance E 421 (mannitol) lorsque celle-ci est wiliste comme support de lavitamine B 12 (pasmoins
de 1 pat de B 12 pour 1000 parts de mannitol).

Les niveaux maximaux indiqués se rapportent aux denrées aimentaires prées a étre conoommees
préparées selon les ingructions du fabricant :

PREMIERE PARTIE
Additifs alimentaires autorisés dans les préparations
pour nourrissons en bonne santé

Notes :
1- L' utilistion de souches non pahogenes productrices d acide lactique L(+) ed autorisée dans la
fabrication de laitsacidifiés.
2- 9 les substances E 322 & E 471 sont toues deux ajoutées a une denrée alimentaire, le niveau
maximal établi pour chacune de ces substances dans cette denrée es abaiss2 au proraa de la
présence de |’ autre substance dans la denrée.

N°IN NOM QUANTITE

E 270 Acide lactique [formeL (+) seulement] Quantum sati¢

E 330 Acide citrique

E 338 Acide orthophosphorique Quantum satis

E 304 Palmitate de L-asoorby| 10 mg/kg

E 306 Extrait richeen tocophérols 10 mg/l seul ou en mélange

E 307 Alphatocophérol

E 308 Gamma-tocophérol

E 309 Deltatocophérol

E 322 Lecithines 191

E 331 Citrates de sodium 29l

E 332 Citraes de potassum 29l

E 339 orthophosphat es de sodium 1 g/l expriméen P205

E 340 Orthophospha es de potassium

E 412 Gomme guar 19l

E 471 Mono & diglycerides 491

E 472c Esters citriques des mono-& diglycérides d acidesgras | 7,5 ¢/l vendu en poudre, 9 g/l
vendu en liquide

E 473 Sucroesters dacides gras 120 mg/l dans les produits
contenant des protéines,
peptides ou acides aminés
hydrolysés




DEUXIEME PARTIE

Additifs alimentaires autorisés dans les préparations
de suite pour nourrissons en bonne santé

Notes :
1- L' utilistion de souches non pahogenes produdrices d acide lactique L(+) est autorisée dans la
fabrication de laitsacidifiés

2- 9 les substances E 322 & E 471 sont toutes deux ajoutées a une denrée alimentaire le niveau
maximal é@abli pour chacune de ces substances dans cette denrée alimentaire et abaisse au
proraade laprésance de I’ atre substance dans la denrée.

3- 9 I'on gjoute plusd une destrois substances E 407, E 410 & E 412 a une denrée alimentaire le
niveau maximal éabli pour chacune de ces substances dans cete denrée aimentaire eg abaissé
au prorata de laprésence cumulée des autres substances dans cette denrée alimentaire.

N°SN NOM QUANTITE MAXIMALE

E 270 Acide lactique [formeL (+) seulement] Quantum sais

E 330 Acide citrique Quantum satis

E 306 Extrait riche en tocophérols

E 307 Alphatocophérol

E 308 Gamma-tooophérol 10 mg/l seul ou en mélange

E 309 Deltatooophérol

E 338 Acide orthophosphorique

E 440 Pedines 5 g/l uniquement dansles
préparaions de suite acidifiées

E 322 L écithines 19l

E 471 Mono & diglycérides 4 g/l

E 407 Carraghémanes 0,3 ¢l

E 410 Farine & graines de caroube 14l

E 412 Gomme guar 19l

E 304 Palmitae 10 mg/l

E 331 Citrates de sodium 29l

E 332 Citrates de potassum Seulsou en mélange

E 339 Orthophospha es de sodium 1 g/l rxprimé enP20s5

E 340 Orthophospha es de potassium Seulsou en mélange

E 472c Egers citriques des mono & diglycérides d acides| 7,5 g/l vendus en poudre

gras 9 g/l vendus sousforme liquide

E 473 Sucroesters d acides gras 120 mg/l, dans les produits
contenant des proteins, peptides
ou acides aminéshydrolysés




TROISIEM EPARTIE
Additifs alimentaires autorisés dans les aliments de sevrage
pour nourrissons et enfants en bas age en bonne santé

N°SN Nom Denrées alimentaires Quantité maximale
E 1/0 Carbonates de calcium
E 260 Acide acétique
E 261 Acétaede potassum
E 262 Acétaede sodium
E 263 Acétaede calcium
E 270 Acide lactique (*) Aliments de sevrage Quantum satis (pour
E 296 Acide malique (*) régulation du pH
E 325 Lacta e de sodium (*) seulement)
E 326 Lacta e de potassum (*)
E 327 Lactae de calcium (*)
E 330 Acide citrique
E 331 Citrates de sodium
E 332 Citraes de patassum
E 333 Citrates de calcium
E 507 Acide chlorhydrique
E 524 Hydroxyde de sodium
E 525 Hydroxyde de potassum
E 526 Hydroxyde de calcium
E 500 Carbonaes de sodium Quantum sais
E 501 Carbonates de potassum Aliments de sevrage (seulement comme
E 503 Carbonaes d ammonium poudre alever)
(*) Forme L (+) uniquement.
Sul ou en mélange
exprimé en acide
ascorbique
E 300 Acide L-ascorbique Boissons, jus et aliments
E 301 L-ascorbae de sodium pour bébés a base de fruitset| 0,3 g/kg
E 302 L-ascorbate de calcium [égumes.
Aliments a base de céréales | 0,2 g/kg
contenant desmaieres
grasses, y comprisles
biscuits et les biscottes.
E 304 Pamitaede L-ascorbyl Céréales, biscuits, biscottes
E 306 Extrait riche en tocophérol et aliment pour bébés 0,1 gkgseul ouen
E 307 Alphatocophérol contenant desmatieres mélange
E 308 Gamma tocaophérol grasses
E 309 Deltatocophérol
E 338 Acide Orthophosphorique Aliments de sevrage 1 g/kg expriméen
P2O; (pour
régulation du pH
seulement)
E 339 Oorthophogphaes de sodium 19 kg
E 340 Orthophospha es de potassium Céréales seul ou en mélange
E 341 Orthophosgpha es de calcium exprimé en P, Os




N°9N Nom Denrées alimentaires Quantité maximale
E 322 L ecithines Biscuits et biscottes
Aliments & base de céréales 10 g/kg
Aliments pour bébés
E 471 Mono-¢ diglycérides d acides gras
E 472a |Egersacéiques des mono-¢ diglycérides
d acides gras Biscuits et biscotte 5 g/kg seul ou en
E 472b | Egerslactiques des mono-et diglycérides Aliments & base de céréales mélange
d acides gras Aliments pour bébés
E 472c |Ederscitriques des mono-¢ diglycérides
d acides gras
E 400 Acide aginique
E 401 Alginate de sodium Desserts 0,5 gkgseul ouen
E 402 Alginate de potassum Entremets mélange
E 404 Alginate de calcium
E 410 Farine de graines de caroube
E 412 Gomme guar Aliments de sevrage 10 g/kg seul ouen
E 414 Gomme arabique ou gommed acacia mélange
E 415 Gomme xathane Aliments a base de céréales sans| 20 g/kg seul ouen
E 440 Pectines gluten mélange
E 551 Dioxyde de slicium Cereéales seches 2 gkg
E 334 Acide tartrique (*)
E 335 Tatrae de sodium (*)
E 336 Tatrae depotassum (*) Biscuits et biscottes 5 glkg sousforme
E 354 Tatrae de calcium (*) de résidus
E 450a |Diphophaedisodigue
E 575 G ucono-delta-ladone
E 1404 | Amidon oxydé
E 1410 |Phosphae de monoamidon
E 1412 |Phosphae de diamidon
E 1413 | Phosphae de diamidon phosphaté Aliments de sevrage 50 g/kg
E 1414 |Phosphae de diamidon ac&ylé
E 1420 |Amidon acétylé
E 1422 |Adipate de diamidon acéylé
E 1450 |Octénylesuccinae d amidon sodique
E 1451 | Amidon oxydeé acéylé
E 333 Citrates de calcium Proauits a base de fruits a faible[1 g/kg exprimé en
teneur en sucre P20s
E 341 Orthophospha estrical ciques Desserts a base de fruits 50 g/kg

(*) Forme L (+) uniquement.




QUATRIEME PARTIE
Additifs alimen taires autorisés dans les préparations
pour nourrissons et enfants en bas 4dge a des fins
médicales spéciales

Le tableau des premiére, deuxiéme et troisiéme parties de I’annexe 7 sont d’application.

N°9N Nom Quantité maximale Conditions
particuliéres
E 401 Alginate de sodium 19/l A partir de quatre

mois dans  des
produits alimentaires
péciaux a
compostion
adaptée, requis pour
traite les troubles
méaboliques et pour
une aimentaion par
sonde gastrique

E 405 Alginate de propane-1, 2-diol 200 mg/l A partir de 12 mois,
dansle cadre de
régimes spéciaux
destinés a de jeunes
enfants souffrant

d uneintoléranceau
lait devacheou

d erreursinnés du
méabolisme

E 410 Farine de graines de caroube 10 g/l A partirdela
naissance, da,s des
produits destinés a
réduire le reflux
gastro-oesophagien

E 412 Gomme guar 10 g/l A partirdela
naissance, dans des
produits sous forme
de prépaaions
liqui des contenant
des protéines, des
peptides ou des
acides aminés
hydrolysés

E 415 Gomme xathane 1,249l A partirdela
naissance, pour

I utilisation des des
produits abase

d acides aminésou
de peptides destinés
adespdients
souffrant de
probléemes de
malbsorption des




protéines,

d insuffisance du
tractus gastro
intestinal ou

d erreursinnés du
mé abolisme

E 440

Pectines

10 gl

A partir de la
naissance, dans des
produits uilisés en
cas de troubles
gastro integinax

E 466

Carboxymethlcellulose de sodium

10 ¢/l oukg

A partirdela
naissance, dans des
produits destinés au
traitement
diétéiques des
troubles du
méabolisme

E 471

Mono & diglycérides d' acides gras

5 g

A partirde la
naissance, dansle
cadre de régime
éciaists, &
notamment de
régimes sans
protéines

E 472c

Egers citriques des mono & diglycérides
d acides gras

7,5 ¢/l vendus en poudre
9 g/l vendus sous forme liquide

A partirdela
naissance

E 1450

Octénylesuccinae d amidon sodique

20 gl

Dans des
prépareions pour
nourrissons & des
préparaions de suite
pour Nourrissons




B- LES COLORANTS
ANNEXE 7
Liste des colorants alimen taires autorisés

N.B : Leslagues aluminiques préparées apartir de ces maieres colorantes sont également autorisées,

N° SN Dénominaion usuelle N° dindex (1)
ou description
E 100 Curcumine 75300
E 101 i) Riboflavine
i) Phophae-5 de Riboflavine
E 102 Tatrazine 19140
E 104 Jaune de quinoléne 47005
E 110 Sunset yellow FCF 15985
Jaune orange S
E 120 Cochenillg acide carminique, carmins 75470
E 122 Azorubine carmoisine 14720
E 123 Amaratte 16185
E 124 Ponceau 4R, rouge cochenille A 16255
E 127 Erythrosne 45430
E 129 Rouge alura AC 16035
E 131 Bleu pateté Vv 42051
E 132 Indigotine, carmin d'indigo 73015
E 133 Bleu brillant FCF 42090
E 140 Chlorophylles & 75810
Chlorophyllines : 75815
i) Chlorophylles
i) Chlorophyllines
E 141 Complexes cuivre-chlorophylles & chlorophyllines 75815
i) complexes cuivre-chlorophylles
ii) complexes cuivre-chlorophyllines
E 143 Vert Solide 44000
E 150a Caramel ordinaire(2)
E 150b Caramel de aulfite caustique
E 150c Caramel ammoniacal
E 150d Caramel de sulfited ammonium
E 151 Noir brillant BN, noir PN 28440
E 153 Charbon végé&a médicinal
E 154 Brun FK
E 155 Brun HT 20285

(1) : Sonification internaionale

(2) : Leterme« caramel » se réfere a des produits de couleurs brunes plus ou moinsintense, dedinésa
la coloraion. Il ne s agit pas du produit aromaigue sucré oltenu en chauffant des sucres &
destiné aaromaiser des aliments (confiseries paisseries, boissons alcoolisées).




N° 9N Denominaion usuelle N° dindex (1)
ou description
E 160a | Caroténoides
i) Caroténoides mélangés 75130
ii) Bétacaroténe 40800
E 160b | Rocou, bixing norbixine (Annétto) 75120
E 160c | Extrait depaprika,
capsanthine, capsorubine
E 160d | Lycopéne
E 160e | B-apocaotenal-8 (C30) 40820
E 160f | Ester &hylique de |’ acide 40825
B-apocaatenique-8 (C30)
E 161b |Lutéine
E 161g | Canthaxatine
E 162 Rouge de Bettrave, bétanine
E 163 Anthocyanes Obtenus par des
procédés physiques a
partir defruits et de
égumes
E 170 Carbonae de calcium 77220
E 171 Dioxyde detitane 77891
E 172 Oxyde & Hydroxyde de fer
E 173 Aluminium
E 174 Argent 77491
E 175 Or 77492
E 180 Lithol-rubine BK 77499




ANNEXE 8

Denrées alimentaires pour lesquelles les colorants ne sont pas
autorisés, sauflorsque cela est spécifiquement préwvu par
les dispositions des annexes 10 et 11

(Les désignations utilistes a I’annexe 7 n' affectent pas le principe du «report » dans les cas ou les
produits contiennent des ingrédients contenant par eux-mémes des colorant aLtorisés).

1.

2.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

Denrées alimentaires non transformées

Toutes les eaux en bouteille ou conditionnées

Lait, demi-éaréméou écrémé, paseurist ou érilisé (y compri spar procédé UHT) (non aromaisd)
Lait chocolaé

Laitsfermentés (non aomaisés)

Lait de conserve

Lait battu en babeurre (non aromaisd)

Créme & aémeen poudre (non aomatisée)

Huiles et maieres grasses d origine animaleou vegétale
Oeufs et produits a base d ceufs

Farine & autresproduits de minoterie; amidons & fécules
Pain & produits goparentés

Péesalimentaires & gnocchis

Sucres, y compristous les mono-& disaccharides

Purée & conserves detomate

Sauces a base de toma es

Jus et nedarsde fruits

Fruits, Iégumes (y compris pommes de terre) et champignons, en conserve ou déshydraés; fruits,
[égumes (y compris pommes detere) & champignons, transformeés.

Confitures extra, gelées extra & créme de marrons aéme de pruneaux

Poissons, mollusgues et crustacés, viande, volaille & gibier, aind que leurs préparaions, maisnon
comprislesrepas préparés contenant cesingrédients

Produits de cacao & composants du chocola dans les produits a base de choola

Cafétorréfié thé, chicorée extraits de thé e de chicorée préparaion de thé, de plantes, de fruits
et de c&éalespour infuson, ains que mélanges et préparaions instantanées de ces produits



23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

S, produits de substitution de sel, épices & mélanges d' épices

Vins

Korm, Kornbrand, boissons spiritueuses de fruits, eaux -de-vie de fruits, Ouzo, Grappa T Skoudia
de Créte, Tspouro de Macédoine, Tspouro de T hessalie, Tsipouro de Tyrnavos, Eau-de-vie de
marc margue nationale luxembourgeoise, eau de vie de seigle margue nationale luxembourgeoise,
London gin,

Sambuca, Maraschino & Midra

Sangri, Clarea et Zurra

Vinaigre devin

Aliments pour nourrissons & jeunes enfants, les alimentspour nourrissons & les jeunes enfants qui
ne sont pas en bonne santé

Miel
Malt e produits maltés
Fromages affinés & non &finés (non aromatisés)

Beurre a base de lait de brebis & de chévre



Denrées alimen taires auxquelles seuls certains colorants

ANNEXE9

autorisés peuvent étre ajoutés

Denrées Alimentaires

Colorants autorises

Quantité maximale

Malt Bread E 150a Caamel ordinarre Quantum satis
E 150b Caramel de sulfite caustique
E 150c Caramel ammoniecal
E 150d Caramel au sulfite d anmonium
Biere E 150a Caamel ordinarre Quantum satis
Cidre bouché E 150b Caramel de sulfite caustique Quantum sati¢
E 150c Caamel anmoniecal
E 150d Caramdl au sulfite d anmonium
Beurre (y comprisbeurre a | E160a Caroténoides Quantum sati<
teneur lipidique réduite e
beurre concentré
Margarine, minarine, autres| E 160a Carotenoides Quantum satis
émulsions de matiéres E 100 Curcumine Quantum satis
grases et maiée grasses | E 160b Rooou, bixine, norbixine 10 mgkg
non émulsonnées a
I'excluson des margarines
vendus en blocs de 5 kg
destinées al'industrie
Fromage Sage Derby E 140 Chlorophylles & chlorophylines Quantum sati¢
E 141Complexe cuivre-chlorophylles & chlorophyllines
Fromages affinés apae 160a Carotenoides Quantum sati¢
orange, jaune & blanc E 160c Extrait de paprika
cass®; fromage fondunon | ---—--—-—-—--m s oo
aromatisé E 160b Rooou, bixine, norbixine 15 mg/kg
Fromage Red Leiceder E 160b Rocou, hixine, norbixine 50 mg/kg
Fromage Mimoldte E 160b Rooou, hixine, norbixine 35 mg/kg
Fromage Morbier E 153 Charbon végéa médicinal Quantum sais
Fromage persilé a pae|E 120 Cochenille, acide caminique, carmins 125 mg/kg

rouge

E 163 Anthocyanes

Quantum sdtis

Vinaigre a Il'exclusion du
vinaigre devin

E 150a Caamel ordinarre

E 150b Caramel de sulfite caustique

E 150c Caamel ammoniacal

E 150d Caramel au sulfite d anmonium

Quantum sais




Whixy, Whikey, boissons| E 150a Caramel ordinaire
spiritueuses de céréales
autres que leskorn, komn-
rand ou eau-de-vie de seigle
marqgue naionale
luxembourgeoise, eau-de-
vie, rhum, Brandy,
Weinbrand, marc de raisin,
eau-de-vie de marc (autres
gue lestsikoudia, tspouro &
eal-de-vie de marc marque
naionale luxembourgeoiss),
Grappainvecchiaa,
Bagaceira Velha.

E 150b Caramel de sulfite caustique
E 150c Caramel ammoniecal

E 150d Caramel au sulfite d anmonium

Quantum sais

Boissons aromaistes &l E 150a Caramel ordinaire

base de vin (exception faitel E 150b Caramel caustique

du Bitter Soda) et vin|E 150c Caramel anmoniecal
aromatises E 150d Caramel au sulfite d anmonium

Quantum sati

Ameéricano E 150a Caameél ordinare

E 150b Caramel de sulfite caustique

E 150 ¢ Caramel ammoniacal

E 150d Caramel au sulfite d anmonium
E 163 Anthocyanes

Quantum sais

E 100 Curcumine
E 101 i) Riboflavine
ii) Phosphae-5 - de riboflavine
E 102 Tartrazine
E 104 Jaune de quinoléine
E 120 Cochenille, acide carminique, carmins
E 122 Azorubine Carmoisne
E 123 Amaraite
E 124 Ponceau 4R

100 mg/l (seulsouen
combinaison)

Bitter Soda, Bitter Vino E 150a Caamel ordinare
E 150b Caramel de sulfite caustique
E 150c Caamel ammoniecal

E 150d Caramd au sulfite d anmonium

Quantum sais

E 100 Curcumine
E 101 i) Riboflavine
ii) Phosphae-5 - de riboflavine
E 102 Tartrazine
E 104 Jaune de quinoléine
E 110 Sunset Yellow FCF jaune orange S
E 120 Cochenille, acide carminique, carmins
E 122 Azorubine Carmoisine
E 123 Amaraite
E 124 Ponceau 4R rouge cochenille A
E 129 Rouge dlura AC

100 mg/l (seulsouen
combinaison)

Vinsde liqueur et vins de
liqueur de qualité produits
dans des régions
déterminées

E 150a Caamel ordinaire

E 150b Caramel de sulfite caustique

E 150c Caamel ammoniecal

E 150d Caramel au sulfite d anmonium

Quantum satis

Légumes conservésdansle
vinaigre, I'huile ou la
saumure (al’excluson des
olives)

E 101 i) Riboflavine
ii) Phosphae-5' - de riboflavine
E 140 Chlorophylles chlorophyllines

E 141 Complexecuivre-chlorophylles & chlorophyllines

Quantum satis




E 150a Caamel ordinare
E 150b Caramel de sulfite caustique
E 150c Caamel ammoniecal
E 150d Caramel au sulfite d anmonium
E 160a Caoténoides
i) Caroténoides mélangés
ii) Béta-carotene
E 162 Rouge de betterave bétanine
E 163 Anthocyanes

Céréales extrudées,
soufflées e/ou aromatisées
aux fruitspour petit -
déjeuner

E 150c Caamel ammoniecal

E 160a Caoténoides

E 160b Rooou, bixine, norbixine

E 160c Extrait de pgpikacapsathine, capsorubine

Quantum satis
Quantum satis
25mg/ kg

Quantum satis

Denrées Alimentaires

Colorats autorises

Quantité maximale

Céréales aromaisées aux
fruitspour petit-déeuner

E 120 Cochenille, acide caminique, carmins
E 162 Rouge de batterave bétanine
E 163 Anthocyanes

200 mg/kg (seulsou
en combinaison)

Confitures, gelees &
marmelades et autres
préparaions similaires de
fruitsy comprisles produits
basses calories

E 100 Curcumine
E 140 Chlorophylles & chlorophyllines
E141 Complexes cuivres-Chlorophylles
& Clorophyllines

E 150a Caramel ordinaire
E 150b Caramel de sulfitecaustique
E 150c Caamel ammoniecal
E 150d Caramel au sulfite d anmonium
E 160a Caroténoides :

i) Caroténoides mélangés

ii) Béta-caroténe
E 160c Extrait de pagprika cgpsanthine,

cgpsorubine

E 162 Rouge de betterave bétanine
E 163 Anthocyanes
E 104 Jaune de quinoléne
E 110 unset Yellow
E 120 Cochenille, acide carminique, carmins
E 124 Ponceau 4R, Rouge cochenille A
E 143 Vet S
E 160d Lycopene
E 161bLuéne

Quantum satis

100 mg/kg (seulsou
en combinaison)

SAucisses et saucisons,
paés, painsde viande

E 100 Curcumine

E 120 Cochenille, acide carminique, carmins

E 150a Caamel ordinaire

E 150b Caramel de sulfitecaustique

E 150 ¢ Caramel ammoniacal

E 150d Caramd au sulfite d anmonium

E 160a Caoténoides

E 160c Extrait de pagprika cgpsanthine,
cgpsorubine

E 162 Rouge de betterave bétanine

20 mgkg

100 mg/kg
Quantum sdtis
Quantum sdtis
Quantum satis
Quantum satis
20 mg/kg

10 mg/kg

Quantum sais

Luncheon Mea

E 129 Rouge alura AC

25 mgkg




Breakfad Sausages
contenant au moins 6% de
céréales.

E 129 Rouge dlura

25 mg/kg

Viande de « burger »
contenant au minimum 4%

de produitsvégétaux e / ou
de céréales

E 120 Cochenille, acide carminigue, carmins
E 150a Caamel ordinaire

E 150b Caramel de sulfite caustique

E 150 ¢ Caramel ammoniacal

E 150d Caramdl au sulfite d anmonium

100 mg/kg

Quantum satis
Quantum satis
Quantum sais
Quantum sais

Saucisse de chorizo E 120 Cochenille, acide casminique, carmins 200 mg'’kg
Sl chichon E 124 Ponceau 4R, rouge cochenille A 250 mg/kg
Sobrasada E 110 Sunset Yellow FCF 135 mg/kg

E 124 Ponceau 4R - rouge cochenille A 200 mg/kg

Pagurmas (partieexterne
comedible)

E 100 Curcumine
E 101 i) Riboflavine
ii) phosphae5’- de riboflavine
E 120 Cochenille, acide carminique, carmins

Quantum sais

Granules et flocons de E 100 Curcumine Quantum satis
pomme deterre séchés

Processed Mushy and E 102 Tartrazine 100 mg/kg
garden Peas(en conserve) | E 133 Bleu brillant 20 mg/kg

E 143 Vet S

10 mg/kg




ANNEXE 10

Colorants autorisés uniquement dans certaines
denrées alimentaires

Colorats

Denrées alimentaires

Quantité maximale

E 123 Amaraite

Vins aperitifs, spiritueux, y comprislesproduits ayant moins de
15% d aloool envolume

30 mg/l

(Eufs de poisson 30mg/l

E 127 Erythrosine Cerises pour cocktails et cerises confites 200 mg/kg
Bigarreaux au sirop & pour cocktails 150 mgkg

E 154 Brun FK Kippers 20 mg/kg

E 161g Canthaxan-thin{ Saucisses de Srasbourg 15 mgkg

E 173 Aluminium Enrobage des confiseries au sucre destinées a la décoration des | Quantum satis

gateaux & delap&isserie

E 174 Argent Enrobage de confisxie
Décoraion de chooola Quantum sttis
Liqueurs

E1/50 Enrobage de confisaie
Décoraion de chooola Quantum sttis
Liqueurs

E 180 Lithol- Crolte defromage comedible Quantum satis

rubine BK
E 160b Rooon, hixine [ Margarine, minarine, autres @nulsons de maiéres grasses et 10 mg/kg
Norbixine maiéres grasses non émulsonnées

Décoraions & enrobages 20 mg/kg
Boulangerie fine 10 mg/kg
Glaces alimentaires 20 mg/kg
Liqueurs, y comprisles boissonsfortifiées ayant untitre 10 mg/l
alcoomérique volumique de moins de 15%
Fromage fondu aromaisé 15mg/l
Fromage dfinés a paes orange, jauned blanc cassé, 15 mg/kg
fromage fondu non aromatisé
Desserts
« Amuse-gueules » : produits secs salés, a base de pomme de 10 mgkg
terre, de c&éalesou d amidon ou fécules
- Amuse-gueules salés, extrudés ou soufflés 20 mg/kg
- Autres amuse-gueules salés et arachides, noix ou noisdtes 10 mg/kg
salées
Poisson fumé 10 mg/kg
Crolte comedible de fromages et boyanx comedibles 20 mg/kg
Fromage Red Leiceder 50 mg/kg
Fromage Mimoldte 35mg/kg
Céréales extrudés, soufflées efou aromatisées aux fruitspour 25 mg/kg

petit déjeuner




ANNEXE 11

Colorants autorisés dans les denrées alimen taires
autres que celles énumérées aux annexes 8 et 9

Premiére partie
Les colorants suivants peuvat étre utilisés quantum satis dans les denrées alimentaires mentionnées a
I’annexe 12 deuxiéme partie & danstoutes les autres denrées alimataires autres que celles qui sont

indiguées aux annexes9 & 10.

E 101 i) Riboflavine
ii) Phosphae-5’ - de riboflavine

E 140 Chlorophylleset chlorophyllines

E 150a Caramel ordinaire

E 141 Complexes cuivre-chlorophylles & chlorophyllines
E 150b Caramel de sulfite caustique

E 150c Caramel anmoniecal

E 150d Caramel au sulfite d anmonium

E 153 Charbon végéta médicinal

E 160a Caroténoides

E 160c Extrait de paprika, cgpsanthine, caporubine
E 162 Rouge de betterave, b&anine

E 163 Antocyanes

E 170 Carbonaede calcium

E 171 Dioxyde detitane

E 172 Oxyde & hydroxyde de fer



Deuxiéme Partie

Les colorants suivants peuweat é&re employés seuls ou en combinaison dans les denrées
alimentaires figurant ci-dessous, jusqu’ a concurrence de la quantité maximale spécifiée dans le
tableau. Touteois, pour les boissons aromatisées sans alcool, les glaces alimentaires, les desserts, la
boulangerie fine et la confiserie, les colorants peuvent &re employés jusgu’a concurrence de la
limite indiquée dans le tableau approprié, mais les quantités descolorants E 110, E 122, E 124
et E 155 nepeuvent &re supérieures a 50 mgkg ou 50 mg/l.
E 100 Curcumine
E 102 Tatrazine
E 104 Jaune de quinoléne

E 110 Sunset Yellow FCF
Jauneorangé S

E 120 Cochenille, acide carminique, carmins
E 122 Azorubine, carmoisine

E 124 Ponceau 4R, rouge cochenille A

E 129 RougedluraAC

E 131 BleupaentéV

E 132 Indigotine, carmin d indigo

E 133 Bleu brillant FCF

E 143 Vet Solide

E 151 Noir brillant BN, noir PN

E 155 Brun HT

E 160d Lycopéne

E 160e B-apo-caroténa 8 (C30)

E 160f Eder éhylique de I’ acide B-apo-caroténal 8’ (C30)

E 161bLuéne



Denrées dimentaires

Quantité maximale

Vin de fruits, cidre & poiré aomaisés

Boissons aromatisées sans aloool (y compris les boissons rdraichissantes) 100 myg/l
Fruits & légumes confits, modarda di fruta 200 mg/kg
Conserves defruitsrouges 200 mg/kg
Confiserie 300 mg/kg
Décoraions en enrobages 500 mg/kg
Boulangerie fine (telle que viennoiseries, biscuits, gieaux & gaufretes) 200 mg/kg
Gacesdimentares 150 mg'kg
Fromages fondus aroma1ses 100 mg’kg
Dessert, y comprisprodults abase de lait aroma it 150 mg’kg
Sauces, assalsonnements (par exemplepoudre de curry, tandoori), pickles condiments, 500 mg/kg
chutney et piccalilli
Moutardes 300 mg/kg
[ Paes de poisson & de crustacés 100 mg/kg
Crustaces précuits 250 mg/kg
Substituts de saumon 500 mg/kg
Surimi 500 mg/kg
(Eufs de poisson 300 mg/kg
Poisson fumé 100 mg/kg
- « Amuse-gueules » : produits secs salés, abase de pommes detere, de céréalesou
d amidon ou fécules
- Amuse-gueules salés, extrudes ou soufflés 200 mgkg
- Autres amuse-gueules salés et arachides, noix ou noisetes salées 100 mg/kg
Cro(tes de fromage comestibles & boyaux comedgibles de colagene Quantum satis
Préparations completes de régime contre laprise de poids destinées a rempleacer un repas ou 50 mg/kg
le régime aimentaire d une journée
Préparations complees & goportsnutritionnels aprendre sous survelllance medicale 50 mg/kg
Compléments aimentaires/intégrateurs de régime diééigue liqui des 100 mgkg
Compléments alimentaires/intégrateurs de régime dié éigue solides 300 mg/kg
Potagesy comprislesbouillons 50 mg/kg
Succédanés de viande & poisson a base de protéines végétales 100 mgkg
Boissons spiritueuses (y comprisles produits ayant moins de 15% d alcool en volume), a 200 mg/l
I’ exception de celles qui sont mentionnées aux annexes 9 ou 10
Vins aromaisés, boissons aomaisées a base de vin & ococktails aromatisés de produits viti- 200 mg/l
viniooles, al’exception de ceux qui sont mentionnés aux annexes9 ou10
Vinsde fruts (tranquilles ou pétillants) Cidre (al’ exception du cidre bouché) & poire 200 mg/l




C — LES EDULCORANTS

ANNEXE 12
N°SN Nom Denrées alimentaires Dose maximae
d emploi
E 420 | Sorbitol : Desserts @ produits smilaires quantum satis
i) Sorbitol
ii) Srop de sorbitol | - desserts aromatisés abase d eau a valeur énergétique
E 421 | Mannitol réduite ou sans sucres gjoutés
E 953 | lsomalt - préparaions a base de lait & produits dérivés, avaleur
E 964 | Srop de polydlicitol | énergéique réduite ou sans sucres gjoutés
E 965 | Madltitol : - desserts a base de fruits & légumes, a valeur énergétique
i) Maltitol réduite ou sans sucres gjoutés
ii) Srop de maltitol - desserts a base d' ceufs, avaleur énergéique réduite ou
E 966 | Lactitol SaNs SUCres ajout és
E 97 | Xilitol - desserts a base de céréales, avaleur énergéique réduite ou
E 968 | Erythritol sans sucres gjoutes

- céréalesou produits a base de cérédles pour petit-
déeuner, avaleur énergétigue réduite ou sans sucres
gjoutés

- desserts a base de matiéres grasses, avaleur énergétique
réduite ou sans sucres gjout és

- glaces de consommation, avaleur énergéique réduite ou
Sans sUCres gjout és

- confitures, gelées, marmelades et fruits confits, avaleur
énergdéique réduite ou sans sucres gjoutés

- préparation de fruits, avaleur énergéique réduite ou sans
sucres gjoutés, al' excluson de celles destinées ala
fabrication de boissons a base de jus de fruits

-boisons lact ées, aromaisées e /ou ferment ées

Lait concentré & produits smilaires

Créme &raise

Produits smilaires alacreme

Lait & créme en poudre & produits similaires

Fromage frais

Fromage &finé

Fromage fondu

Produits similaires au fromage

Lactoserum liquide et produits a base de lactosérum
liquide, al’ exception du fromage de lactos&dum
Margarinee produits similaires

Mélange beurre margarine

Emulsions contenant moins de 80% de matiéres grasses
Emulsions grasses essentiellenent detype huile dans | eau,
incluant les produits mélangées et/ou aromatisés abase

d émulsons grasses

Glaces de consommation

Confiseries

- sauces et produits similaires

- moutarde

- produits de la boulangeriefinea valeur énergétique
réduite ou sans sucres gjoutés

- produits destinés a une alimentaion particuliére




- compléments alimentarres/intégrateurs de regimes
diétéiques solides.

L égumes séchés, algues marinsfruits acoque & graines
L égumes en conserve ou en bocal ou en conserve souple
L égumes et algues marines conservées au vinaigre, a
I”huile, en saumure ou a lasauce de soja

Purées & produits atartiner abase de légumes, d' agues
marines, de fruits a coque et de graines

Pulpes & préparaions a base de légumes, d algues marines,
de fruits a coque et de graines

L égumes cuits ou frits & algues marines

Céréales pour prtits déjeuner

P&es anouilles précuites & produits smilaires
Produits a base de riz précuits outransformés incluant les
gateaux deriz

Produits a base de soja

Produits a base d' ceufs

Edulcorants detable

Assaisonnements & condimats

Vinaigres

Potages & bouillons

Aliments diététigues destinés ades usages médicaux
Aliments diététiques pour régimes amaigrissants
Compléments alimentaires

Bieres et boissons maltées

Cidre et poiré

Hydromel

Vinsproduitsal’ aide d autresproduits que lesraisins
Siritueux contenant plus de 15% d' alcool

Boissons alcoolisées aromaisees

Amuse- gueule salés




N°SN Nom Denrees alimentaires Dose maximae
d emploi
E 90 [AcesulfameK Boissons non alcoolisees
- boissons aromaistes abase d' eau a valeur énergéique
réduite ou sans sucres goutés incluant les boissonsopur
sportifs e les boissons « énergétiques » ou « eedrolytes » 350 mg/l
et les boissons concentrées
- boissons a base de lait & produits dérivésou de jus de 350 mg/l
fruits, avaleur énergéique réduite ou sans sucres gjoutés
- boissons a base d extraits végé aux ou a base d arémes 350 mg/l
Café e succédanés de caf€,thé, infusons & autres boissons | 600 mg/kg
chaudes a base de céréales & de grians, al’ exception du
cacao
Dessert @ produits smilaires:
- desserts aromatisés abase d eau a valeur énergéique 350 mgkg
réduite ou sans sucres ajout és
- préparation a base de lait & produits dérivés, avaleur 350 mgkg
énergéique réduite ou sans sucres ajoutés
- desserts a base de fruits & légumes, a valeur énergétique 350 mg/kg
réduite ou sans sucres gjoutés
- desserts a base de céréales, avaleur énergéique réduiteou| 350 mgkg
sans sucre gjoutés
- desserts a base de matiéres grasses, avaeur énergéique 350 mgkg
réduite ou sans sucres gjoutés
- « akes» : amuse-gueules salés et secs a base d amidon 350 mg/kg
ou de noix & noisdtes, préamballés et contenant catains
arémes
Autres produits a base de cacao & de chocola 500 mgkg
Autres sucres & srops 1000 mg/kg
Nectas de fruits 350 mg/kg
Concentrépour nectar de fruits 350 mg/kg
Concentré pour nectar de légumes 350 mg/kg
Confiseries dures 500 mgkg
Confiseriestendres 1000 mgkg
- paesatartiner a base de cacao, de lait, de fruits secsou de
graisses, avaleur énergétique réduiteou sanssucres gjoués | 1000 mgkg
- chewing-gum sans sucres gjoutés 5000 mgkg
Cidres et poiré 350 mg/kg
Biéres sans alcool ou ayant uneteneur en alcool ne 350 mg/l
dépassant pas1,2 % vol
Biére de T able/Tafelbier/T able beer (contenant moins de 6%| 350 mg/l
de modt primitif) sauf «Obergariges Eintachbier»
Biéres ayant une acidité minimale de 30 milli-équivalents 350 mg/l
exprimées en Na OH
Bieres brunes de typeoud brun 350 mg/l
Bieres avaleur énergéique réduite 25mg/l
Glaces de consommation avaleur énergétique réduiteou 800 mg/kg
sans sucres gjout és
Décoraionspour boulangeriefing nappage & sauces 500 mgkg

sucrées




N°IN Nom Denrées alimentaires Dose maximale

d emploi

Fruits confits 500 mg/kg

Fruits en bofte ou en bocal, a valeur énergétique réduite | 350 mg/kg

OU sans sucres ajoutés

Confitures, gelées @ marmelades avaleur énergétique | 1000 mgkg

réduite

Boissons congtituées dun mélanhede biére, de cidre, 350 mg/l

de poiré de spiritueux ou devin & de boissons son

alcoolistes

Boissons spiritueuses avec uneteneur en aloool de 350mg/l

moins de 15%

Desserts a base deoufs avaleur énergéique réduite ou | 350 mg/l

sans sucre

Céréales pour peit dé§euner ateneur en fibres de plus 1200 mgkg

de 15% & contenant au moins 20% de son, avaleur

énergéique réduite ou sans sucre gjouté

Cornes e goufrettes sans sucre gjouté 2000 mg/kg

Micro confiserie pour rafraichir I'halaine sans sucre 2500 mg/kg

ajouté

Confiserie usforme de compriméa valeur 500 mg/kg

énergéique réduite

Potage avaleur énergétique réduite 110 mg/l

Préparaions de fruits & légumes, a valeur énergétique 350 mg/kg

réduite

Conserves defruits e |égumes aigres-douces 200 mg/kg

Conserveset semi-consaves aigres-douces 200 mg/kg

de poison & mainades de poisons, custaces &

mollusgues

Sauces et produits smilaires 1000 mgkg

Moutarde 350 mg/kg

Produits de la boulangerie fine deginés a une 1000 mg/kg

adimentaion particuliére

Préparaion complé&e derégim, contre la prise depoids | 500 mgkg

destinée aremplace un repasou le régimeaimentaire

d une journée

Préparaions complées & goportsnutritionnels a 450 mg/kg

prendre sous surveillance médicale

Compléments alimentaires/intégra eurs de régime 350 mg/l

diét&ique liquides

Compléments alimentaires/intégra eurs de régime 2000 mg/kg

diét&igue solides

Vitamine & prépaaions diétéiques (complénents 2000 mg/kg

alimentaires)

L égumes et algues marines consernés au vinaigre, a 200 mg/kg

I”huile, en saumure ou & lasauce de soja

Nougats & pétes d amandes 1000 mgkg

Produits dimitation du chooola & succédanés de 500 mgkg

chooola

Préparaion a base de cacao 350 mg/kg




E 951

Aspartame

Boissons non alooolisées

Boissons aromatisés a base d eau a valeur énergétique
réduite ou sans sucre gjoutés, incluant les boissons pour
oortifs e les boissons « en »rg»tiques » ou

« eledrolytes», & les boissons concentrés

Boissons a base de lait & produits dérivés ou jus de
fruits, avaleur énergéigue réduite, ou sans sucres
goutés

Boissons a base d' extraitsvégétaux ou a base d ardmes
Y compriscdé & succédanés de cd é, thé, infusions &
d autres boissons chaudes a base de céréales & de grains
al’esception de cacao

Nectar de fruits

Desserts & produits similaires:

- desserts aromatisés abase d eau a valeur énergéique
réduite ou sans sucres gjoutés

- préparaions a base de lait & produits dérivés a valeur
énergéique réduite ou sans sucres gjout és

- desserts a base de fruits & 1égumes, avaleur
énergéique réduite ou sans sucres gjout és

- desserts a base d ceufs avaleur énergéique réduite ou
Sans sUCres ajoutés

- desserts a base de c&éales, avaleur énergéique
réduite ou sans sucres goutés

- desserts a base de matiéres grasses, avaleur
énergéique réduite ou sans sucres gjoutés

- « nakes» : amuse-gueules salés et secs a base

d amidon ou de noix & noisates, préamballés et
contenant certains arémes

Nappages a base de sucre, sirop d &able
Décoraionspour boulangeriefine

- confiseries sans sucres gjoutés

- micro confiseriepour rafraichir I'halaine sanssucre
aouté

- padille rafraichissanteforte aromaisée pour lagorge
sanssucre gjouté

- confiseries abase de cacao ou de fruits secs, avaleur
énergéique réduite ou sans sucres ajoutés

- confiseries abase d amidon avaleur énergétique
réduite ou sans sucres gjoutés

- paesatartiner a base de cacao, de lait, ou de fruits
SECS OU de graisses, a valeur énergétique réduite ou sans
sucres gjoutés

- chewing-gum sans sucres ajoutés

Cidre et poiré

Biéres sans alcool ou ayant uneteneur en alcool ne
dépassant pas1,2 % vol

Biére de T able/Tafelbier/T able beer (contenant moins
de 6% de molt primitif) sauf «Obergariges»

Biére ayant une acidité minimale de 30 milli-
équivalents expriméeen Na OH

Biere brune de type oud brun

Biere a valeur énergétique réduite

Boissons constituées dun mélange de biére, de cidre,

600 mg/l

600 mg/l

600 mg/l

600 mg/l
1000 mg/kg
1000 mg/kg
1000 mgkg
1000 mg/kg
1000 mg/kg
1000 mg/kg
500 mgkg
3000 mgkg
1000 mg/kg
1000 mg/kg
6000 mgkg
2000 mg/kg
2000 mgkg
2000 mgkg
1000 mg/kg
10000 mg/kg
600 mgkg
600 mg/l
600 mg/l
600 mg/l
600 mg/!

25mg/l
600 mg/l




de poiré de spiritueux ou devin & de bolisson non
alcooliste

Boissons spiritueuses avec uneteneur en alcool de
moins de 15%

Fruits confits

Fruits conservésau vinaigre, al’huile ou en saumure
Fruits en conserve ou en bocal pasteurisé

Fruits cuits

Garnitures a base de fruits utilistes en p&isserie

L égumes et algues marines conserveées au vinaigre, a
I” huile, en saumure ou a lasauce soja

Produits & préparaions de boulangerie fine (sucrés,
salés, épices)

Produits smilaires au lait e alaaéme

Produits a base de fruits fermentés

Préparaions abase de cacao (poudre) & paeftourteau
de cacao

Préparaions abase de cacao (srop)

600 mg/l

2000 mg/kg
300 mgkg
1000 mg/kg
1000 mg/kg
1000 mg/kg
300 mgkg

1700 mgkg
2000 mg/kg
1000 mg/kg
3000 mgkg

1000 mg/kg




N°SN Nom Denrées dimentaires Dose maximae

d emploi

Glaces de consommation, avaleur energaique réduite ou| 1000 mg/kg

sans sucres gjoutés

Fruits en boteou en bocal, a valeur énergétique réduite | 1000 mg/kg

OU sans sucres gjoutés

Confitures, gelées & marmelades, a valeur énergétique 1000 mg/kg

réduite

Préparaions de fruits & légumes, a valeur énergétique 1000 mgkg

réduite

Conserves defruits & légumes aigres-douces 300 mgkg

Conserveset semi consaves aigres-douces de poissons | 300 mg/kg

et marinades de poisons, crustacés & mollusques

Sauces et produits similaires 350 mg/kg

Moutarde 350 mg/kg

Potage avaleur énergétique réduite 110 mg/l

Produits de la boulangerie fine dedinés a une 1700 mg/kg

alimentaion particuliére

Préparaions complétes de régime, contrela prise de 800 mgkg

poids, destinées a remplacer un repas ou le régime

aimentaire d une journée

Préparaions complées & goportsnutritionnelsaprendre | 1000 mg/kg

sous surveillance médicale

Compléments alimentaires/intégra eurs de régime 600 mg/kg

diét&ique liquides

Compléments alimentaires/intégra eurs de régime 5500 mg/kg

diétéique solides

Céréales pour petit d§euner ateneur en fibresde plusde | 1000 mg/kg

15% e contenant au moins20% de son avaleur

énergéique réduite sans sucre gjouté

Vitamines & préaraions dié&iques (compléments 5500 mg/kg

aimentaires)

E 952 Acide Boissons non alooolisées 400 mg/l
cyclamique & | Boissonsaromatisées a base d eau avaleur énergéique, | 400 mg/l
sesslsde Na | ou sanssucres gjoutés
et de Ca Boissons a base de lait & produits dérivés ou de jus de 400 mg/l

fruits, avaleur énergéique réduite ou sans sucres gjoutés

Boissons a base d extraitsvégétaux ou a base d arbmes | 400 mg/l
Boissons constituées dun mélange de biée, de cidre, de 250 mg/l
poiré de spiritueux ou de vin & de boisson non

alcooliste

Desserts & produits smilaires:

- desserts aromatisés abase d eau a valeur énergéique 250 mg/kg
réduite ou sans sucres gjoutés

- préparations a base de laits & produits dérivés avaleur | 250 mgkg
énergéique réduite ou sans sucres ajout és

- desserts a base de fruits & légumes, avaleur énergéique 250 mgkg

réduite ou sans sucres ajoutés




N°SN Nom Denrées dimentaires Dose maximale

d emploi

- desserts a base de cereales, avaleur energdique reduite | 250 mg/kg

OU sans sucres gjout és

- desserts a base d ceufs avaleur énergéique réduite ou 250 mg/kg

Sans sUCres gjout és

- desserts a base de matiéres grasses, avaleur 500 mg/kg

énergéique réduite ou sans sucres ajoutés

Nectar de fruits 400 mg/kg

Nectaf de |égumes 400 mgkg

Concentrépour nectar de fruits 400 mg/kg

Concentrépour nectar de légumes 400 mg/kg

Confiseries:

- confiseries sans sucres ajoutés 500 mg/kg

- confiseries abase de cacao ou de fruits secs a valeur 500 mg/kg

énergéique réduite ou sans sucres ajoutés

- confiseries abase d amidon avaleur énegétique 500 mg/kg

réduite ou sans sucres gjoutés

- pé&es atartiner a base de cacao, de lait, de fruitssecsou| 500 mg/kg

de graisses, avaleur énergétique réduite ou sans sucres

goutés

- chewing-gum sans sucres gjoutés 3000 mg/kg

Glaces de consommation avaleur énergétique réduiteou | 250 mg/kg

Sans sUCres gjout és

Fruits en boite ou en bocal, a valeur énergétique réduite | 1000 mg/kg

OU Sans sucres goutés

Confitures, gelées & marmelades, a valeur réduite 1000 mgkg

énergéique

Préparaions de fruits & légumes a valeur énergéique 250 mg/kg

réduite

Produits de la boulangerie fine deginés a une 1600 mg/kg

aimentaion particuliére

Préparaions complé&es de régimecontre laprise de 400 mg/kg

poids, destinées a remplacer un repas ou le régime

alimentaire d une journée

Préparaions complées & goportsnutritionnelsaprendre | 400 mgkg

sous surveillance médicale

Compléments alimentaires/intégrateurs de régime 400 mg/kg

diété&ique liquides

Compléments alimentairesintégrateurs de régime 500 mg/kg

diétéique solides

Vitamines et/ou élémentsminéaux sous forme de sirop 1250 mg/kg

ou sous forme amécher (compléments alimentaires)

Autres produits a base de cacao & de chocola 500 mg/kg

Srop d érable, nappage a base de sucre 500 mg/kg

Préparaion a base de cacao (srops) 250 mg/kg

Produits d imitaion du chooola & succédanés de 500 mgkg

chooola
Paesatating abase de fruits

2000 mg/kg




N°IN Nom Denrées alimentaires Dose maximale
d emploi
E 954 | Saccharine & selsde Na, [ Boissons non acoolisees 100 mg/l
K et Ca Boissons aromatisées a base d eau avaleur énergéique | 100 mg/l

réduite ou sans sucres gjoutés
Boissons a base de lait & produits dérivésou 100 myg/l
jus de fruits, avaleur énergéique réduite ou sans
sucres gjoutés
Boissons a base d' extraitsvégétaux ou a base d ardbmes | 100 mg/l
Necta de fruits 80 my/l
Concentrépour nedar de fruits 80 mg/l
- « gaseosa» : boisson non alcoolisée a base d eau 100 myg/l
additionnée d acide carbonique, édulcorants & aémes
Desserts @ produits smilaires:
- desserts a base de céréales avaleur énergéique réduite| 100 mg/kg
- desserts aromatisés abase d eau a valeur énergéique 100 mgkg
réduite ou sans sucres gjoutés
- préparaions a base de laits & produits dérivés avaleur [ 100 mg/kg
énergéique réduite ou sans sucres goutés
- desserts a base de fruits & légumes, avaleur 100 mg/kg
énergéique réduite ou sans sucres gjoutes
- dessertsa base d ceufs avaeur énergéique réduite ou | 100 mg/kg
SaNSs SUCres gjoutés
- desserts a base de matiéres grasses, avaleur 100 mgkg
énergéique réduite ou sans sucres ajout és
- « nacks» : anuse-gueules salés et secs a base 100 mg/kg
d amidon ou de noix & noisdtes, préemballés et
contenant certains aromes
Céréales pour petit déeuner ateneur en fibres de plus 100 mg/kg
de 15% & contenant au moins 20% de son avaleur
énergéique réduite sans sucre ajouté
Confiseries:
- confiseries sans sucres ajout és
- confiseries abase cacao ou de fruits secs a valeur 500 mg/kg
énergéique réduite ou sans sucres goutés 500 mg/kg
- confiseries abase d amidon avaleur énergétique
réduite ou sans sucres gjoutés 300 mg/kg
- micro confiseriepour rafraichir I'halain e sans sucre 3000 mg/kg
gouté
- Essoblaten 800 mg/kg
- padesatartiner a base de cacao de lait, de fruits secs 200 mg/kg
ou de graisses, a valeur énergéique réduite ou sans
sucres gjoutés
- chewing-gum sans sucres gjoutés 1200 mg/kg
Cidre et poiré 80 myg/l
Bieres sans alcool ou ayant uneteneur en alcool ne 80 mg/l
dépassant pas1,2 % vol
Biére de T able/Tafelbier/T able beer (contenant moins 80 mg/l
de 6% de mo(t primitif) sauf «Obergariges
Einfachbier»
Biéres ayant une acidité minimale de 30 milli- 80 mg/l
équivalents expriméeen Na OH
Biéres brunes de type oud brun 80 myg/l




Boissons constituées dun mélange de biee, ce cidre, de | 80 mg/l
poiré de spiritueux ou de vin & de boisson non

alcoolisee

Boissons spiritueuses avec uneteneur en aloool de 80 mg/l
moins de 15%

Glaces de consommation, avaleur énergetique réduite | 100 mg/kg
OU Sans sucres goutés

Corndsé gaufretes sans sucre gjou é pour glace 800 mg/kg
Café e succéanés de caé, thé, infusons & autres 200 mg/kg
boissonschaudes a base de céréales & de grains, a

I"exception du cacao

Autres produits a base de cacao & de chocola 500 mg/kg
Produits d imitaion du chooola & suacédanés de 500 mg/kg
chooola

Préparaions abase cacao (sirops) 80 mg/kg
Décoraions, nappages & sauces sucrées (autres que 500 mg/kg
ceux a base de fruitg

Potages & bouillons 110 mg/kg
Fruits en boite ou en bocal, a valeur énergétique réduite| 200 mgkg
OU Sans sucres gjoutés

Confitures, gelées & marmelades, a valeur énergétique | 200 mg/kg
réduite

Préparaions de fruits & légumes, avaleur énergétique | 200 mgkg
réduite

Conserves defruits e |égumes aigres douces 160 mg/kg
Conserveset semi consarves aigres-douces de poisson 160 mg/kg
et marinades de poisson, crustacés e mollusques

Sauces et auresproduits smilaires 160 mg/kg
Moutarde 320 mg/kg
Produits de la boulangerie fine deginés a une 170 mgkg
alimentaion particuliére

Préparaions complées de régimecontre laprise de 240 mg/kg
poids, destinées a remplacer un repas ou le régime

alimentaire d une journée

Préparaions compléetes & gpportsnutritionnels a 200 mg/kg
prendre sous surveillance médicale

Compléments alimentaires/intégrateurs de régime 80 mgkg
diét&ique liqui des

Complément alimentaires/intégrateurs de régime 500 mg/kg
diété&ique solides

Potage avaleur énergétique réduite 110 mg/l
Vitamines & préparaions diéé&iques (complémants 1200 mg/kg

alimentaires)




N°SN

NON

DENRE ALIMENT AIRE

Dose maximale
D’ emploi

E 957

Thaumaine

Desserts & produts smilares

- desserts aromatisés abase d eau a valeur énergéique
réduite ou sans sucres gjoutés

- préparations a base de lait & produits dérivés, avaleur
énergéique réduite ou sans sucres ajoutés

- desserts a base de fruits & légumes, avaleur
énergéique réduite ou sans sucres ajoutés

- desserts a base d' ceufs, avaleur énergéique réduite ou
SaNs SUCres gjoutés

- desserts a base de céréales, avaleur énergéique réduite
OU Sans sucres goutés

- céréalesou produits a base de cérédles pour petit-
déjeuner, avaleur énergétique réduite ou sans sucres
goutés

- desserts a base de matiéres grasses, avaleur
énergéique réduite ou sans sucres ajout és

- glaces de consommation, avaleur énergéique réduite
OU Sans sucres ajoutés

- confitures, gelées, marmelades et fruits confits, avaleur
énergétique réduite ou sans sucres gjoutés

- préparaion de fruits, avaleur énergéique réduite ou
sans sucres goutés, al’ excluson de celles deginées ala
fabrication de boissons a base de jus de fruits

-boisons lact ées, aromaistes e/ou ferment ées

Lait concentré & produits smilaires

Créme &raise

Produits smilaires alacréme

Lait & créme en poudre & produits similaires

Fromage frais

Fromage d&finé

Fromage fondu

Produits smilaires au fromage

Lactosérum liquide et produits a base de lactosérum
liqui de, al’ exception du fromage de ladtosérum
Margarineé produits smilaires

Mélange beurre margarine

Emulsions contenant moins de 80% de maiéres grasses
Emulsons grasses essentiellenent detype huile dans

I” eau, incluant lesproduits mélangés et/ou aromatisés a
base d émulsions grasses

Glaces de consommation

Confiseries

- sauces et produits similaires

- moutarde

- produits de la boulangeriefinea valeur énergétique
réduite ou sans sucres gjout és

- produits destinés a une alimentaion paticuliére

- compléments alimentaires/intégrateurs de régimes
diététiques solides.

L égumes séchés, algues marinsfruitsacoque & graines

Quantum satis




L égumes en conserve ou en bocal ou en conserve souple
L égumes et algues marines conservées au vinaigre, a
I”huile, en saumure ou a lasauce de 0ja

Purées & produits atartiner abase de légumes, d algues
marines, de fruits a cogue et de graines

Pulpes & préparaions a base de légumes, d' algues
marines, de fruits a coque et de graines

L égumes cuitsou frits & algues marines

Céréales pour prtits déjeuner

Paesanouilles précuites & produits smilaires
Produits a base de riz précuits outranformés incluant les
gateaux deriz

Produits a base de soja

Produits a base d ceufs

Edulcorants detable

Assaisonnements & condimats

Vinaigres

Potages & bouillons

Aliments diététiques destinés ades usages médicaux
Aliments diététigues pour régimes amaigrissants
Compléments alimentaires

Bieres et boissons maltées

Cidre et poiré

Hydromel

Vinsproduitsal’ aide d atresproduits que lesraisins
Spiritueux contenant plus de 15% d &l cool

Boissons alcoolisées aromatisées

Amuse- gueule salés




N°IN Nom Denrées dimentaires Dose maximale
d emploi
E 959 Neohegeéridne DC | Boissons non alcoolisees

- boissons aromaistes abase d eau a valeur énergéique 30my/l

réduite ou sans sucres gjoutés

- boissons a base de laits & produis dérivés avaleur 50 mg/l

énergéique réduite ou sans sucres ajout és

- boissons a base de jus de fruits avaleur énergéique 30mg/l

réduite ou sans sucres gjoutés

Desserts & produits smilaires:

- desserts aromatisés abase d eau a valeur énergéique 50 mg/kg

réduite ou sans sucres gjoutés

- préparations a base de laits & produits dérivés, a valeur 50 mg/kg

énergéique réduite ou sans sucres ajout és

- desserts a base de fruits, avaeur énerg&ique réduiteou| 50 mgkg

Sans sucres ajoutés

- desserts a base d ceufs avaleur énergétique réduite ou | 50 mglkg

sans suCres gjoutés

- desserts a base de céréales, avaeur énergéique réduite | 50 mg/kg

OU sans sucres gjoutés

- desserts a base de matiéres grasses, avaleur 50 mg/kg

énergéique réduite ou sans sucres ajoutés

- Glaces de consommation, a valeur énergétique réduite 50 mg/kg

OU Sans sucres gjoutés

-comes & gaufrettes sans sucre ajouté pour glace 50 mg/kg

- céréalespour petit déjeuner ateneur en fibres plus de

15% ¢ contenant au moins20 % de on avaleur 50 mg/kg

énergéiques réduite ou sans sucre gjouté

Confiseries

- confiseries sms sucres gjoutés 100 mgkg

- confiseries abase de cacao ou de fruits secs avaleur 100 mgkg

énergéique réduite ou sans sucres ajout és

- confiseries abase d amidon avaleur énergétique 150 mg/kg

réduite ou sans sucres ajoutés

- pé&es atartiner a base de cacao, de lait, de fruitssecsou| 50 mg/kg

de graisses, avaeur énergétique réduite ou sans sucres

ajoutés

- chewing-gum sans sucres gjoutés 400 mg/kg

- micro confiserie pour rafraichir I'halaine 400mg/kg

Boissons acoolisées.

- Cidre et poiré 20mg/l

- Biéres sans aloool ou ayant uneteneur en alcool ne 10 mg/l

dépassant pas1,2 % vol

- Biere de T able/T &elbier/T able beer (contenant moins 10mg/l

de 6% de molt primitif) sauf « Obergariges

Einfachbier »

- Biéresayant uneacidité minimale de 30 milli- 10mg/l

équivalents expriméeen Na OH

- Biéres brunes de type oud brun 10 mg/l

- boissons condituées dun mélange de biére, de cidre de| 30 mg/l

poiré de spiritueux ou de vin & de boisson non
alcooliste




- boissons iritueuses avec uneteneur an alcool de 30 mg/l
15%vol

- biére avaleur énergéique réduite 10 mg/l
Autres produits

Fruits en boite ou en bocal, a valeur énergétique réduite | 50 mg/kg
OU Sans sucres goutés

Confitures, gelées & marinades, avaleur énergétiques | 50 mg/kg
réduite

Conserves defruits & |égumes aigres douces 100 mg/kg
Préparaions de fruits e légumes avaleur énergétique | 50 mgkg
réduite

Conserveset semi consaves aigres-douces de poissons | 30 mg/kg
et marinades de poissons, crustacés e mollusgues

Sauces 50 mg/kg
Moutarde 50 mg/kg
Produits de la boulangerie fine deginés a une 150 mg/kg
alimentaion particuliere

Denrées alimentaires destinéesa &re utilistesdansles | 100 mgkg
régimes hypocal oriques destinéesa laperte de poids

Aliments de régime deginés ades fins médicales 50 mg/kg
spéciales

Compléments alimentaires/intégrateurs de régime 100 mgkg
diétéique liqui des

Compléments alimentairesintégraeurs de régime 50 mgkg
diététique solides

Compléments alimentaires a base de Vitamines et/ou 400 mgkg

élementsminéraux fournis sousformede sirop ou sous
forme amacher




N°SN Nom Denrées dimentaires Dose maximale
d emploi
E 955 Sucralose Boissons non alcoolisées

- boissons aromaisées abase d eau dvaleur énergéique | 300 mg/l

réduite ou sans sucres gjoutés incluant les boissonspour

sportifs & les boissons « énergétiques » ou

« éledrolytes», & les boissons concatrées

- boissons a base de laits & produis dérivés avaleur 300 mg/l

énergéique réduite ou sans sucres gjoutés

Necta de fruits 300 mg/l

Nectar de légumes 300 mg/kg

Concentré pour nectar de fruits 300 mg/kg

Concentrépour necrtar de légumes 300 mg/kg

Desserts @ produits smilaires :

- desserts aromatisés abase d eau avaleuwr énergéique | 400 mg/kg

réduite ou sans sucres gjoutés

- préparaions a base de laits & produits dérivés, avaleur | 400 mg/kg

énergéique réduite ou sans sucres gjoutés

- desserts a base de fruits, avaeur énergéique réduiteou | 400 mg/kg

sans sucres ajoutés

- dessertsa base d ceufs avaleur énergéique réduite ou | 400 mg/kg

sans sucres ajoutés

- desserts a base de céréales, avaleur énergéique réduite | 400 mg/kg

OU Sans SUCres gjoutés

- desserts a base de matiéres grasses, avaleur 400 mg/kg

énergéique réduite ou sans sucres gjoutés

- amuse gueueles salés et secs a base damidon ou de 200 mgkg

noix e noisettes, préemballés e contenant certains

arémes

- Glaces de consommation, a valeur énergétique réduite | 320 mg/kg

OU sans sucres ajout és

-comeds e gaufrettes sans sucre ajouté pour glace 800 mgkg

- céréalespour petit d§jeuner ateneur enfibresplusde | 400 mg/kg

15% & contenant au moins20% de son avaleur

énergéique réduite

Fruits confits 800 mg/kg

Confiseries

- confiseries sans sucres gjoutés 1000 mg/kg

- confiseries abase de cacao ou de fruits secs avaleur 800 mugkg

énergéique réduite ou sans sucres ajout és

- confiseries abase d amidon avaleur énergétique 1000 mg/kg

réduite ou sans sucres gjoutés

- pé&es atartiner a base de cacao, de lait, de fruits secs ou | 400 mg/kg

de graisses, avaleur énergétique réduite ou sans sucres

ajoutés

- chewing-gum sans sucres gjoutés 5000 mgkg

- micro confiseriepour rafraichir I'halaine 2400 mgkg

-padilles rafraichissantespour la gorge fortement 1000 mg/kg

aromatisées sans sucre ajoué

-confiserie sous forme de compriméa valeur énergétique | 200 mg/kg

réduite




boissons alcoolisées:

- Cidre et poiré

- Biéres sans aloool ou ayant uneteneur en alcool ne
dépassant pas1,2 % vol

- Biere de T able/T & elbier/T able beer (contenant moins
de 6% de mo(t primitif) sauf « Obergariges
Einfachbier »

- Biéres ayant uneacidité minimale de 30 milli-
équivaents expriméeen Na OH

- Biéres brunes de type oud brun

- boissons congituées dun mélange de biére, de cidre de
poiré de spiritueux ou de vin & de boisson non
alcooliste

- boissons spiritueuses avec uneteneur an alcool de
15%vol

- biere avaleur énergéique réduite

Autres produits

Fruits en boteou en bocal, a valeur énergétique réduite
OU Sans sucres gjoutés

Confitures, gelées & marinades, a valeur énergétiques
réduite

Conserves defruits & |égumes aigres douces
Préparaions de fruits & légumes avaleur énegétique
réduite

Conserveset sami consarves aigres-douces de poisons
et marinades de poisons, crustacés & mollusques
Sauces et produits similaires

Moutarde

Potage avaleur énergétique réduite

Produits de la boulangerie fine deginés a une
alimentaion particuliére

Denrées alimentaires destinés a &reutilisés dans les
régimes hypocal oriques destinés ala perte de poids
Compléments aimentaires/intégra eurs de régime
diété&ique liqui des

Compléments alimentaires/intégra eurs de régime
diétéique solides

Aliments de régime deginés ades finsmédicales
péciaes

Compléments alimentaires a base de vitamines e/ou
élementsminéraux fournis sous formede sirop ou sous
forme amécher

Café, succédanés de café, thé, infusons & autres
boissons chaudes a base de céréales & de grains, a

I exception du cacao

Autres produits a base de cacao & de chocola

L égumes et algues marines conservés au vinaigre, a
I"huile, e, ssumureou a la sauce de soja

Produits d imitaion de chcola e succédanés de chooola
Produits a base de fruits fermentés

Produits a base de riz précuits outransformés, incluant

50 mg/l
250 mg/|

250 mg/|

250 mg/l
250 mg/|
250 mg/l
250 mg/l

10mg/

400 mg/kg
400 mgkg

180 mg/l
400 mgkg

120 mg/kg
450 mg/kg
140 mgkg
45 mgkg

700 mgkg
320 mg/kg
240 mg/kg
800 mg/kg
400 mgkg

2400 mgkg
300 mg/kg
800 mg/kg
400 mg/kg
800 mg/kg

150 mg/kg
200 mg/kg




les gateaux deriz

Préparaion a base de cacao (srops)

Préparaions abase de fruits, incluant, coulis ngopages a
base de fruits e lait de coco

Pulpes & préparaions a base de |égumes, d' algues, de
fruitsacoque et degrains

Puréees & produits atartiner a base de légumes, d' algues
marines, de fruits a coque et de graines

400 mg/kg
400 mg/kg

400 mg/kg

400 mg/kg

E 9%61

Néotame

Desserts abase de lait & produits dériveés, a valeur
énergéique réduite ou sans sucres ajoutés

Dessertsa base de fruits & légumes, a valeur énergétique
réduite ou sans sucres gjoutés

Desserts a base d ceufs, avaleur énergétique réduite ou
sans sucres gjoutés

Desserts a base de céréales, avaleur énergéique réduite
OU Sans SUCTres gjoutés

Céréales ou produits a base de cérédes pour peit-
déjeuner, avaleur énergétique réduite ou sans sucres
goutés

Desserts a base de maiéres grasses, avaleur énergétique
réduite ou sans sucres gjoutés

Glaces de consommation, avaleur énergéigue réduite ou
sans sucres gjoutés

Confitures, gelées, marmelades et fruits confits, avaeur
énergéique réduite ou sans sucres gjoutés

Préparaion de fruits, avaleur énergétigue réduite ou sans
sucres gjoutés, al excluson de celles destinées ala
fabrication de boissons a base de jus de fruits

Boisons lactées, aomaisées é/ou ferment ées

Boissons a base d eau aromatisées, incluant |es boissons
pour sportifs & les boissons« énergétiques » ou

« eletrolytes», e les boissons concentrées

Café & succédanés de café, thé, unfusons & autres
boissons chaudes a base de céréales & de grains, a
I”exception du cacao

Autres produits a base de cacao & de chocola

Nectar de |égumes

Concentré pour nectar de |égumes

Confiseries

Gomme améche

Sauces claires

Sauces non émulsifiées

Sauces emulsfiées

Moutarde

Fruits confits

Fruits conservésau vinaigre al’huile ou en saumure
Fruits cuits

Fruits en conserveou en bocal

Garnitures a base de fruits utilisées en patisseries
Pé&esatating a base de cacan, gamnitures de patisseries
Paes atatine abase de fruits

Préparaions abase de cacao (sirops)

Produits a base de fruits fermentés

100 mg/kg
100 mgkg
100 mg/kg
33mgkg

160 mg/kg

100 mg/kg
100 mg/kg
70 mg/kg

100 mg/kg

20 mg/kg
33 mgkg

50 mg/kg

80 mgkg
65 mg/kg
65 mg/kg
330 mg/kg
1000 mg/kg
12 mg/kg
70 mg/kg
65 mg/kg
12 mg/kg
65 mg/kg
100 mgkg
65 mg/kg
33 mgkg
100 mg/kg
100 mg/kg
70 mg/kg
33mgkg
65 mg/kg




Produits d' imitetion de chooold & succedanés de
chooola

100 mg/'kg

Produits a base de légumes fermentés & algues marines | 33 mgkg
Préparation pour sauces et sauces au jus de viande 12 mg/kg
Produits de la boulangerie fine avaleur énergé&ique 130 mgkg
réduite ou sans sucres gjoutés
Compléments alimentairesintégraeurs de régimes 90 mg/kg
diété&iques
L égumes et algues marines conservées au vinaigre, a 10 mg/kg
I” huile, en saumure ou a lasauce de soja
Pulpes & préparaions a base de légumes, d algues 33 mg/kg
marines, de fruits a coque et de graines
Edulcorants detable Qs
Paotages et bouillons 20 mg/kg
Aliments diététiques destinés ades usages médicaLx 33 mgkg
Aliments diététiques pour régimes amaigrissants 33 mgkg
Boissons alcoolisées aromatisées 33mgkg
Amuse- gueule salés 32mgkg
Jrops et ngppage a base de sucre 70 mg/kg
E 956 Alitame Aliments diététiques 300 mg/kg
Préparaions abase de cacao et de chocola 300 mg/kg
drops et ngppage a base de sucre 200 mg/kg
Boisons lactées, aomaisées et/ou fermentées 100 mg/kg
Boissons a base d’ eau aromaisées, incluant lesboissons | 40 mg/kg
pour sportifs e les boissons« énergétiques » ou
« eledrolytes», & les boissons concentrées
Confitures, gelées, marmelades 100 mg/kg
Confiseries 300 mg/kg
Gomme améacher 300 mg/kg
Desserts abase de lait & produits dérivés, a valeur 100 mg/kg
énergéique réduite ou sans sucres ajoutés
Potages & bouillons 40 mg/kg
Produitsd imitation de chooola e succédanés de 300 mg/kg
chooola
Glaces de consommation 100 mg/kg
Préparaions abase de cacao (sirops) 300 mg/kg
Décoraionspour boulangeriefine nappages et sauces 300 mg/kg
sucrées
Paes atating a base da caceo, garnitures de paisseries | 300 mg/kg

incluses
Edulcorants detable

Q.S




D- LES ARO MES

- ANNEXE 13 -
LISTEDES AROMES AUTORISES

DANS LES DENREES ALIMENTAIRES

Numéro du CE Nomenclature systém atique Limites spécifiques mg/kg de
denrées alimentaires

Boissons Aliments Exceptions
2028 d-néo-Menthol 10 Q.S
2031 a-1sobutylphenethyl alcohol 10 10 Q.S
2058 B-naphthyt ethyl ether 1 5
2059 p-Dime&hoxybenzene QS 5 Q.S
748 2-Hexena 10 10 Q.S
2009 2-Decend 5 10 Q.S
2011 2-Tridecena 0,3 Q.S
2128 CisHex-2en-1d 10 Q.S
2134 T eradeca-2,5,8-trienal -d:1
2010 2-Methylundecanal 1 5
2015 Heptana dimethyl aceal 0,1 0,2 b:1
2135 1,1-Diethoxy hex-2-ene 10 5
2341 Acetadehyde dibutyl acetal 10
2343 Citral propylene glycol acetal 3 10
2342 Acetaldehyde dipropy! acetal 10
2226 Benzaldehyde propylene glyoolaceta 35 100
2039 2,3 Petanedione 1 20
2043 4 methyl-2 3-pentanedione 10 20
2044 2,3-Heptanedione 0,5 5
2141 Octane-4,5-dione 5 50
2255 3,4-Hexanedione 10 10
2311 1-Mehyl-2,3 ¢cyclohexadione 0,6 10
749 Acetoine 5 50
2002 2-Mehylbuturique 0,5 15 Pdt laitier : 1
2003 2-Mehylheptanoique 1 10
2264 Acide malonique 20
2303 Isobutyl n-valérae 25
2351 Propylnonanoae 15
2304 M ethyldécanoae Q.S
2111 M ethyl2-undecynoae 20 Q.S
2107 Butylbuturolacetae 15 10 Q.S




Numéro du CE Nomenclature systém atique Limites spécifiques mg/kg de denrées alimentaires
Boissons Aliments Exceptions

2242 Ethyl-o-butyryllactae Q.S 10 Q.S

2301 Dimethylcarbonae Q.S

2106 Diethylmalonae 1 15 Q.S

2225 Dipentylmalonae 10 20 Q.S

2278 Dipropylmalonae 1 5 Q.S

2230 Y-Décalactone Q.S 20

2240 Y-Dodécaladone 3 10

2253 Y -Heptaladone 20 20

2254 Y -Hexaladtone 5 5

2274 Y-Odaadone 1 20

2327 M ercapto-2-pentanone 0,3 0,3

2328 Methylthiobutyrae 5

2331 1,8-Octanedithiol 0,2

2332 2,3 orl0-Mercaptopinane 0,03 0,03

2353 o-Me hyl-hydroxy propyl 0,8

2320 Dicyclohexyl disulphide 0,05 0,05

2272 O-oluenehiol 0,2 0,2 d:0,5

2330 2-Naphthalenthiol

2202 Furfurylmercgptan 1 5 d:10

2319 2,4 5-Trimethy|-+#-Oxazoline

2339 6-Methylquinoline 0,3 0,5

6002 Ethyl methyl phenylglyceae 10 40 Q.S

653 2-Oxoglutaric acid Q.S 200 Q.S

663 Oct-2-end 1 1 a:5

701 Tepinhydrae Q.S Q.S a:5

643 Hex-2-enylacade Q.S 0,5 Q.S

737 Acétone 2 2 Q.S

746 Tannicacid Q.S Q.S a: 100

571 2-Meéhoxycinnamaldehyde 10 10 Q.S

524 Butylamine Q.S 1 Q.S

553 1,1-Dighoxy-heptane 1 25 a:25

531 1,1-Dighoxy-decane 10 10 Q.S

532 Decyl formae Q.S 5 a: 40

535 3,4-Dihydrocourmarin 10 30 Q.S

510 1,1-Dimehoxyethane 3 6

138 Acetophenone 1 10 Q.S

136 Heptan-2-one 5 30

493 SKatole 1 1




Numéro du CE Nomenclature systém atique Limites spécifiques mg/kg de
denrées alimentaires
Boissons Alimen ts Exceptions

171 Eugénol Q.S Q.S

455 Citronellisovalerae Q.S 1

440 Diethyletatrae 50 200 Q.S
420 Hexyl proprioneae 5 20 Q.S
433 Methyl salicylae Q.S Q.S Q.S
592 Octan-3-one-1o0l 0,2 1

594 Paraldehyde 5 20 Q.S
611 Pentydecanoae 1 1 Q.S
489 2-terahydrofuran 0,5 2 Q.S
730 Hepta-2-enol Q.S 5 Q.S
733 Non-2-enol Q.S 1 Q.S
619 P-Crél. 1 1 Q.S
165 4-(3,4-Mehylenedioxy phenyl)-2 -Butanon 10 30 Q.S
163 4-(P-Mehoxyphenyl)-2-Butanone 10 20 Q.S
183 Transanrthode Q.S Q.S
189 1,3-Dimethoxy benzene 2 5 Q.S
84 2methyl-1-phenylpropan-2-ol 3 5 Q.S
384 Butylehylmalonae 1 1 Q.S
331 Benzylcinnamae 10 5 Q.S
329 Linalylcinnamate 0,5 2 Q.S
298 Linalyl iobutyrate 2 15 Q.S
79 a-pntylcinnamy| alcohole 0,5 5 Q.S
579 6-Methylcoumarin 5 40

245 Ethylacrylae 0,2 1 Q.S
234 2-Phenylehyphenylace ae 2 Q.S
575 2-Mehylbutyral dehyde 2 10 Q.S
578 a-Methylcinnamal dehy de 10 30

582 2-Mehylhexanoic acid 2

250 Methyl anthranilae Q.S Q.S C:1
333 Methyl cinnamae Q.S Q.S

761 d dimethylsufoniumchloride 1 50

573 a-Mehylbenzylacetae 5 25

117 Heptanal Q.S Q.S

703 4-ethoxy-3-methoxy benzaldehyde Q.S Q.S a:30
704 2-ethyl benzaldehyde Q.S Q.S a:30
705 4-ethyl benzaldehyde Q.S Q.S a:30
706 2-methylvaleraldehyde 2 2 Q.S




Numéro du CE Nomenclature systém atique Limites spécifiques mg/kg de
denrées alimentaires
Boissons | Aliments | Exceptions
707 sec butylamine 1 1 Q.S
708 2-phenyleylamine 0,1 0,1 Q.S
709 tyramine 1 1 Q.S
710 diethyle carbonae Q.S Q.S a:25
711 ethyl linoleae Q.S Q.S a:25
712 ethyl linolenae Q.S Q.S a:2s
722 bis-(2,5-dimethy-3-furyl)-disulphide Q.S 0,2 Q.S
723 Bis-(2-mehyl-3-furyl)-disulphide Q.S Q.S a:01
724 Bis-(2-mehyl-3-furyl)-terasul-phide Q.S Q.S a:01
725 2,3-butanedithiol Q.S 0,2 Q.S
726 dipropy! trisulphide Q.S 3 Q.S
718 Hex-2-en-4-one 1 1 Q.S
719 Methoxy styryl-isopropy! ketone Q.S Q.S a:5
633 Ethyl oleate 0,1 10 Q.S
635 Ethyl hexa-2,4-dienoae 5 10 a: 20
647 Hydrogen sulphide Q.S 1 Q.S
648 | sopentyl valerae 1 20 c:10
679 Propylevalerae 1 10 Q.S
680 Cat échol Q.S 0,5 Q.S
741 Butyl oleae Q.S 10 Q.S
742 Butyl odanoae 2 10 Q.S
689 Undec-10-enoic acid 0,5 0,5 Q.S
690 Vanillyl acohol 0,5 5 Q.S
481 Methyl od-2-ynoae 1 5 Q.S
483 Dimethyl sulphide 1 5 Q.S
484 Dibutyl sulphide 1 1 Q.S
607 Acetonyl acéde 5 10 Q.S
608 1-methyl-2-oxopropyl acé&ae 1 10 Q.S
599 Propiophenone 1 1 Q.S
601 Propylamine Q.S 1 Q.S
169 3-mehyl-4-(2,6,6-trimethyl-cyclo-hex-2enyl)-but-3-en- 1 5 Q.S
2-one
170 5-propeny! guaethol 15 20 Q.S
172 | so-eugenol 40 30 Q.S
178 1,4-nonano-lactone Q.S Q.S Q.S
179 1,4-undecano-lactone Q.S Q.S Q.S
539 dimethyl trisulphide Q.S 1 Q.S




Numéro du CE

Nomenclature systém atique

Limites spécifiques mg/kg de
denrées alimentaires

Boissons Alimen ts Exceptions

541 dipropyl sulphide Q.S Q.S d: 30
542 diisopropy! sulphide Q.S Q.S d:5
556 1,1-dihexyloxy-hexane Q.S 5 Q.S
557 1,1-diethoxy-hexane Q.S Q.S a:1
559 3,7-dimethyl-odane-1,7-diol 2 3 Q.S
560 Indole 0,3 0,5 Q.S
584 4-methoxy-o-methyl-cinnamal dehy de Q.S Q.S b:10
586 methy! propyletrisulphide Q.S Q.S d:1
587 2-methyl-3-tolyl-propional dehyde (mixed 0,05 1 Q.S

0,m,p.isomers)
588 mehyl valede 10 40 Q.S
615 1,4-butyrolactone Q.S Q.S a:2
616 Citronéllic acid 0,2 0,2 Q.S
617 m-cresol Q.S 1 Q.S
618 o-crel Q.S 1 Q.S
622 dibutyl sebacae 3 25 Q.S
623 diethyl sebacate 3 20 Q.S
625 1,4-dodec-6-enolactone 0,01 0,01 Q.S
35 1,1-dietoxy-ehane 23 20 c:25
36 4-hydroxymethyl 2-phenyl-1,3-dioxolan and 5

hydroxy-2 phyenyl-1,3-dioxan 20 100 Q.S
37 a,a-dimethoxy toluéne 30 30 D :60
38 1,1-diethoxy-3,7-dime hyl-octa-2,6-diene Q.S Q.S a:1b:1
39 1,1-dimehoxy-3,7-dimehyl-oda2,6-diene 5 60 Q.S
42 1,1-dimethoxy-octane 0,7 3 C:3
47 2(dimethoxy -methy) 1-phenyl-hept-1-ene 1 5 Q.S
48 2-gtyryl-1,3 dioxolan Q.S 2 b:5
49 2-mehyl-propan-1-ol 25 25 Q.S
50 Propan-1-ol 5 0,5 Q.S
51 3-methylbutan-1-ol 20 50 Q.S
52 Butan-1-ol 30 30 Q.S
53 Hexan-1-ol 5 30 Q.S
54 Octen -1-0l 5 5 Q.S
55 Nonan -1-ol 1 2 Q.S
56 Dodecan-1-ol 2 10 Q.S




Numéro du CE

Nomenclature systématique

Limites spécifiques mg/kg de
denrées alimentaires

Boissons Alimen ts Exceptions
57 hexadecan-1-ol Q.S 5 Q.S
58 benzyl aloohol Q.S Q.S Q.S
59 Citronellol Q.S Q.S Q.S
60 Geraniol Q.S Q.S Q.S
61 Linaool Q.S Q.S Q.S
144 1-(2,6,6-trimehyl cyclohex-1-enyl)-pent-1-en-3- 2 5 Q.S
one
145 6-methyl-a-ionone 2 5 Q.S
146 Carvone Q.S Q.S Q.S
147 2-acetongphthone 0,5 5 Q.S
148 Maltol Q.S Q.S Q.S
150 undecan-2-one 3 5 Q.S
152 hexane-2,3-dione 5 5 Q.S
153 odan-2-one 1 5 Q.S
154 nonan-2-one 1 5 Q.S
155 undecane-2,3-dione 1 3 Q.S
191 ethyl actae Q.S Q.S Q.S
192 propyl acaae 5 15 Q.S
193 isopropyl acetae 15 70 Q.S
194 butyl acaae 10 30 Q.S
195 isobutyl acetae 10 150 Q.S
196 Hexyl eceae 10 100 Q.S
197 oayl acgae 2 5 Q.S
198 Nonyl acede 1 3 Q.S
199 Decyl acaae 3 10 Q.S
200 dodecy! aceae 2 5 Q.S
201 geranyl eceae Q.S Q.S Q.S
202 citronelly aceate 3 10 Q.S
203 linalyl acetate Q.S Q.S Q.S
205 terpinyl acade 5 40 Q.S
211 pentyl acetae 30 100 Q.S
212 Heptyl acatde 5 10 Q.S
213 mehyl aceae 30 30 Q.S
214 isopentyl acaae 60 500 Q.S
266 propyl butyrae 5 15 a: 100
267 isopropy! butyreate 10 40 Q.S
268 butyl butyrate - 50 Q.S
269 isobutyl butyrate 10 25 Q.S




Numéro du CE Nomenclature systém atique Limites spécifiques mg/kg de
denrées alimentaires
Boissons Alimen ts Exceptions

270 pentyl butyrate 20 10 Q.S
271 hexyl butyrate 3 10 Q.S
272 oayl butyrae 3 Q.S
273 decyl butyrae 0,2 10 Q.S
274 geranyl butyrae 2 10 Q.S
275 citronellyl butyrae 4 10 Q.S
276 linalyl butyrate 1 15 Q.S
277 benzyl butyrate 5 10 Q.S
278 terpynyl butyrae 5 10 Q.S
287 methyl isobutyrate 20 200 Q.S
288 ethyl isobutyrae 10 200 Q.S
289 propyl isobutyrate 10 20 Q.S
290 isopropyl isobutyrate 20 100 Q.S
291 butyl isobutyrae 10 40 Q.S
292 isobutyl isobutyrae 10 15 Q.S
294 isopentyl isobutyrae 15 70 Q.S
295 heptyl isobutyrae 1 3 Q.S
296 citronellyl isobutyrete 2 10 Q.S
309 ethyl decanoae 2 10 Q.S
310 ethyl hexanoae 5 40 Q.S
311 propy! hexanoae 3 10 Q.S
312 isopropyl hexanoae 1 40 Q.S
313 butyl hexanoae 2 10 Q.S
314 isobutyl hexanoae 5 10 Q.S
315 pentyl hexanode 5 20 Q.S
316 hexyl hexanoae 3 10 Q.S
317 geranyl hexanoae 1 10 Q.S
318 linalyl hexanoae Q.S 10 Q.S
319 methyl hexanoae 5 20 Q.S
320 isopentyl hexanoae 10 20 Q.S
339 ethyl formae Q.S Q.S Q.S
340 propyl formae 20 80 Q.S
341 heptyl formae 2 5 Q.S
342 oayl formae 1 5 Q.S
343 geranyt formae 30 Q.S
344 benzyl formae 20 Q.S
345 citronellyl formae 15 30 Q.S




Numéro du CE

Nomenclature systématique

Limites spécifiques mg/kg de
denrées alimentaires

Boissons Alimen ts Exceptions

347 linalyl formae 1 10 Q.S
348 terpinyl formae 0,5 5 Q.S
371 ethyl lactae Q.S Q.S Q.S
372 butyl lactae Q.S Q.S Q.S
375 ethyl dodecanoae Q.S Q.S Q.S
376 buthyl dodecanoae 0,5 1 a:20
377 methy| dodecanoae 0,5 1 Q.S
379 isopenty| dodecancte 0,1 0,5 Q.S
388 ethyl nonanoae Q.S Q.S Q.S
389 methyl nonanoae 3 5 Q.S
391 isopentyl nonanoae 1 5 Q.S
11 decanoic acid 10 10 Q.S
12 Dodecanoic-acid 15 40 Q.S
17 malic acid Q.S Q.S Q.S
18 L-tartricacid Q.S Q.S Q.S
19 pyruvicacid 0,2 30 Q.S
20 citricacid Q.S Q.S Q.S
22 cinnamic acid 30 40 Q.S
23 4-oxo-petanoic acid 15 50 Q.S
24 succinic acid Q.S 50 Q.S
25 fumaric acid Q.S Q.S Q.S
26 Adipic acid Q.S Q.S Q.S
28 heptanoic acid 10 10 Q.S
29 nonanoic acid 2 20 Q.S
31 2-mehyl-vaeic acid Q.S Q.S a:1
33 aconiticacid 2 15 a:30
45 8,8-dime hoxy-2,6-dimethyl-odan2-ol 10 20 Q.S
46 4-hydroxyme hyl-2-tolyl-1,3-dioxolan

& 5-hydoxy-2-tolyl-1,3-dioxan 5 15 Q.S
62 terpineol Q.S 40 Q.S
63 1-and d.1-menthol Q.S Q.S Q.S
70 Heptan-1-ol 1 5 Q.S
72 oc-1-en-3-ol 0,2 10 Q.S
73 Decan-1-ol 2 10 Q.S
66 anisy!l acohol 10 20 Q.S
92 isobutyraldehyde 0,3 1 c:5
93 valeraldehyde 3 6 Q.S
94 isovaleraldehyde 0.6 3 Q.S




Numéro du CE

Nomenclature systém atique

Limites spécifiques mg/kg de
denrées alimentaires

Boissons Alimen ts Exceptions

96 Hexand 3 10 Q.S
97 Octand Q.S Q.S Q.S
98 Decand 14 43 Q.S
99 dodecand 2 7 Q.S
100 7-hydroxy-3, 7-dimethyl-octand Q.S Q.S

101 benza dehyde Q.S Q.S

89 acetddehyde 23 20 c:25
90 propinaond dehyde 18 Q.S
91 butyrd dehyde 2 10 Q.S
102 cnnamadehyde Q.S Q.S Q.S
103 anisd dehhyde 5 50 Q.S
104 piperond dehyde Q.S Q.S Q.S
105 pyrovadehyde 1 1 Q.S
106 veraraddehyde 10 30

392 ethyl octanoate 1 50 c:10
393 pentyl octanoate 5 Q.S
398 methyl octanoate 0,2 a: 10
401 isopentyl octanoate 5 Q.S
402 ethyl propionae 10 80 c: 100
403 propyl propionae 5 25 Q.S
404 isopropy! propionae 10 50 Q.S
405 butyl propionate 5 25 Q.S
406 Isobutyl propionate 5 35 Q.S
407 octyl propionae 1 3 Q.S
408 decyl propionae 1 5 Q.S
409 Geranyl propionate 1 10 Q.S
410 citrondlyl propionate 3 20 QS
411 lindyl propionae 5 10 Q.S
750 hex-3-en-1-ol 5 20 Q.S
751 Undecan-1-ol 3 15 Q.S
752 butanedione 5 50 Q.S
753 Butanone Q.S 25 Q.S
754 Pentane-2-one Q.S 10 Q.S
755 4(4-hydroxy-pentyl) butane-2-one 25 70 Q.S
756 methyl N-methyl anthranilate Q.S Q.S Q.S
757 1,4-Vderolactone 3 20 Q.S




758 methy| cyclopatenolone 15 50 Q.S
759 Ethyl cyclopentenolone 10 50 Q.S
760 2-mercapto-3-butanol Q.S Q.S d:0,2
761 D,L,5methyl-methionine sulphonium salt Q.S 50 Q.S
(normally chloride)

692 2-ehyl-3-hydroxy-4-pyrone Q.S Q.S Q.S
693 4-hydroxybenzoic acide Q.S Q.S a:50
697 Vanillic acide Q.S Q.S a:s0
713 Methy! linoleate 10 10 Q.S
714 Methyl linolenae 10 10 Q.S
2 aceticacid Q.S Q.S Q.S
3 propionic acid Q.S Q.S Q.S
4 lacticacid Q.S Q.S Q.S
5 Butyric acid 20 100 a:400
6 isobutyric acid 5 40 Q.S
7 valeric ecid 5 20 Q.S
8 isovalericacid 1 15 Q.S
9 hexanoic acid 5 100 Q.S
10 Octanoicacid 3 50 al00
107 vanillin Q.S Q.S

108 3-ethoxy-4-hydroxy-(Ethyl-vanillin)benzal dehy de Q.S Q.S Q.S
109 Citral Q.S Q.S

692 2-ethyl-3-hydroxy-4-pyrone Q.S Q.S Q.S




Numéro du CE

Nomenclature systém ati que

Limites spécifiques mg/kg de
denrées alimentaires

Boissons Aliments Exceptions

110 Citronellal Q.S Q.S

113 2-methyloctanal 1 2 Q.S
123 Undec-9-ena 5 5 Q.S
124 Dodec-2-ena 3 5 Q.S
126 2-phenylpropio-aldehyde 1 1 Q.S
127 a-butylcinnam-aldehyde 0,5 2 Q.S
128 a-pentylcinnam-al dehy de 2 5 Q.S
129 a-hexylcinnam-aldehyde 1 2 a:5
363 butyl heptanoae 0,5 25 Q.S
364 isobuty helptanoae 1 30 Q.S
365 ethyl heptanoate Q.S Q.S Q.S
367 propyl heptanoae 3 5 Q.S
368 methyl heptanoate 1 1 Q.S
413 benzy| propianae 4 20 Q.S
415 methyl propianae 20 20 Q.S
416 penthyl propianae Q.S 70 Q.S
417 | sopenthyl propianae 5 40 Q.S
465 Ethyll valerae 5 30 Q.S
466 buthyl valerae 3 20 Q.S
467 penthyl valerae Q.S 50

468 Geranyl vaerde 1 10

469 citronellyl valerae 1 10

470 benzy| valerae Q.S 5 Q.S
479 methyl non-2-ynoae Q.S 1 Q.S
480 ethyl non-2-ynoate Q.S Q.S
495 musk ambrete 0,5 0,5 a:5
497 pentyl formate 10 30 Q.S
499 hexyl formate 10 50 Q.S
500 isopentyl formae 10 30 Q.S
501 butyl formae 30 10 Q.S
502 isobutyl formate 2 20 Q.S
503 isopropyl formae 25 100 Q.S
504 Heptyl formae 1 Q.S
512 | sopenthylamine Q.S Q.S
513 Isobutylamine Q.S Q.S
514 Pentan-1-ol 20 50 Q.S




517 a,a-diethoxy-toluene Q.S 25 Q.S
518 a-ethoxy a-methoxy-tolyene Q.S 50 Q.S
280 Alkyl butyrae 1 3 Q.S
282 |sopentyl butyrate Q.S Q.S Q.S
262 Benzyl butyrae 0,1 0,5 Q.S
263 Methyl butyrate 17 200 Q.S
264 Ethyl butyrae Q.S Q.S Q.S
114 Nonanal Q.S Q.S Q.S
115 Toluadehyde (mixedo m.p isomers) Q.S Q.S Q.S
117 Heptanal 5 12 Q.S
118 T atradecanal 2 8 Q.S
121 Undecanal 2 15 Q.S
122 Undec-10-end 0,1 5 Q.S
141 a-ione Q.S Q.S Q.S
142 B-ione Q.S Q.S Q.S
143 1-(2,6,6-trimethyl-cy clohex-2- enyl)but-3- 2 5 Q.S
en-2one

Q.S: Quantum Stis (Quantité suffisante)

CE : Numéro de réféence du Conseil de I’ Europe
a Qcre Candi, Confiseries

b : Condiments, Assaisonnements

C : Boissons Alooolisées

d: Potages, Canapés.

ANNEXE 14

T eneurs maximales en certaines substances indésirables présentes dans les denrées alimentaires
consommeéesen |' &a e duesal’ utilistion des ardmes.

Substances Denrées dimentaires

Boisons

3,4- Benzopyréene 0,03 ugkg

0,03 pngkg




ANNEXE: 15

Teneurs maximales en certaines substances provenat des arémes & d autres ingrédients
alimentaires ayant des propriéés aomaisantes € présentes dans les denrées alimentaires telles
gu’ elles sont consommées & dans lesquelles des ardmesont &éutilisés.

Substances Denrées Boissons Exceptions e / ou restrictions spéciales
aimentaires | (enmg/ kg)
(enmg/kg)

Acides agariques (1) 20 20 100 mg/kg dans les boissons alcoolisees et |es denrées
alimentaires contenant des champignons

Aloine(1) 0,1 0,1 50 mg/kg dans les boissons al coolisées.

Beta azaone (1) 0,1 0,1 1 mg/kg dans les boissons alcoolisées et les
assaisonnements destinés au «snack food»

Berbérine 0,1 0,1 10 mg/kg dans | es boissons al coolisées

Coumarine 2 2 10 mg/kg dans certaines sortes de confiseries au
caramel
50 mg /kg dans les gommes amécher
10 mg/kg dans les boissons alcoolisées

Acide cyanhydrique (1) 1 1 50 mg/kg dans les nougat s, lamasse pain & ses
succédanés ou produits smilaires
1 mg/% en volume d' alcool dansles boissons
alcoolistes

Hypéricine (1) 0,1 0,1 5 mg/kg dans les conserves de fruits anoyau
10 mg/kg dans les boissons almolisées

Pulegone (1) 25 100 1 mg/kg dansla confiserie
250 mg/kg dans les boissons aomaistes a lamenthe
poivréou a lamenthe

Quassine (1) 5 5 350 mg/kg dans la confiserie
10 mg/kg dansla confiserie sous forme de pastilles

SHfrol et isosafrol (1) 1 1 50 mg/kg dans les boissons alcoolisées

2 mg/kg dans | es boissons alcoolisées titrant jusqu’ a 25
% en volume
5 mg/kg dans les boissons alcoolisées titrant jusqu’ a 25
% en volume

(1) Ne peut &re gjouté entant quetel aux denrées alimeataires ou aux ardmes. Peut &re présent dansla denrée
aimentaire soit naurellement, soit a la suite d une adjonction d arbmes préparés a partir de maiées de

base naturelles.




Substances Denrées Boissons Exceptions e / ou restrictions spéciales
aimentaires (en| (enmg kg)
mg /kQ)

Santonine (1) 0,1 0,1 15 mg/kg dans les denrées alimentaires contenant du
macis & de lanoix de muscade
1 mg/kg dansles boi ssons alcooliséestitrant jusqu’ a
25% en volume

Thuyone (1) alpha & 0,5 0,5 5 mg/kg dansles boi ssons acooli sées titrant jusqu' a

béta

25% d' acool en volume

10 mg/kg dans les boissons alcoolistestitrant plus de
25% en volume

25 mg/kg dans les denrées alimentaires contenant des
préparaions a base de sauge

35mg kg danslesames.

(1) Ne peut &re gjouté en tant que tel aux denrées alimantaires ou aux ardmes. Peu é&re présent dans la denrée
aimentaire soit naurellement, soit ala suite d une adjonction d ardmes préparés a partir de maiées de base

naurelles.




E - CRITERES D’IDENTITE ET DEPURETE
ANNEXE: 16
Critéres généraux pour I' utilistion des additifs alimentaires.
1- Lesadditifs alimetairesne peuvent &re goprouwveés que :

- 9 un besoin technologique suffisant peut étre démontré & s I’ objectif recherché ne peu &re dteint
par d aLtres mé&hodes économiguement & technologique ment utilisables;

- Sils ne présentent aucun danger pour la santédu consommateur aux doses proposees, dansla
mesure ou les données scientifiques dont on dispose pemetat de porte un jugement;

- 9 leur emploi n’induit pasle consommateur en areur.

2- L’emploi d un additif alimentaire peu &re envisagé seulement s'il es prouvé que I’ emploi propose
de I’ additif comporte des avantages démontrables au bénéfice du consommateur; en d autres termes, il
convient de faire la preuve de ce qu on appelle communément un «besoin». L’ emploi d additifs
alimentaires devrait é&re foncion des objectifs indiqués aux points @) & d) & seulement lorsgue ces
objectifsne peuvett &re ateintspar d autres moyens économiquement & praiquement utilisables et
ne présentent aucun danger pour lasanté du consommateur :

a) Consarver la qualité nuritive des aliments; une diminution délibérée de la qualité nutritive d un
aliment n’eg juttifiée que s I’ aliment ne congitue pas un élémantt important d un régimenormal, ou s
I” additif ed nécessaire pour la production d aliments deginés a des groupes de consommateurs ayant
des besoins nutritionnels particuliers;

b) Fournir lesingrédientsou congdituantsnécessaires a des produits alimentaires fabriqués a I’ intention
de groupe de consommateurs qui ont des besoins nutritionnels particuliers;

¢) Accroitre la conservaion ou la stabilité d' un aliment ou améliorer ses proprié és organoleptiques, a
condition de nepas altéer lanaure, lasubstanceou laqualité de I’ aliment d une maniére susceptible
de tromper leconsommateur;

d) Aider a la fabrication, a la transformaion, a la préparaion, au traitement, a I’emballage, au
transport ou al’ entreposage des aliments, a condition que I’ additif ne soit pas utilisé pour déguiser les
effes de I’emploi des maieres premieres défectueuses ou de méhodes indeésirables (y compris
antihygiéniques) au cours de n’importe laquelle de ces attivités.

3- Pour dé&erminer les effes nocifs éventuels d un additif alimentaire ou de ses dérivés, celui-ci doit
étre soumis a des essais et a une évaluaion toxicologique appropriée Cette évaluaion devrait auss

prendre en considéraion, par exemple, tout effe cumulatif, synergique ou de renforcement dépendant

de son emploi ains que le phénoméne de I'intolérance humaine aux substances érangeres a
I’ organisme

4- Tous les additifs alimentaires devront é&re tenus sous observaion permanate & ére ré&valués
chague fois que cela sera nécessaire, compte tenu des variations des conditions d emploi et des
nowellesinformaions scientifiques.

5- Lesadditifs alimentaires devront toujours &re conformes aux critéres de pureté approuvés.



6- L’ gpprobation des additifs alimentaires doit :

a) Sécifier les denrées alimentaires auxguell es ces additifs peuvent &re gjoutés & les conditions de
cetteadjondion;

b) Etrelimitéealadose minimalenécessairepour dteindre I’ éffe désiré;

c) Tenir compte de toue dose journdiére admissible ou donnée comme équivalente, &ablie pour
I"additif alimataire, & de I'apport quotidien probable de cet additif dans tous les produits
alimentaires. Au casou I’ additif alimentaire doit &re employé dans des denrées consommees par
des groupes spéciaux de consommateurs, il y alieu de tenir compte de la dose journaiére possible
de cet additif pour cetypede consommaeur.



D — CRITERES D’IDENTITE ET DE PURETE

ANNEXE: 17

Criteresd identitéet de pureté des additifs alimentaires.
Les additifs alimentaires figurant dans le présent arré&é ains que leurs substances de support & de
dilution doivent répondre aux criteres d identité & de pureté mentionnés ci-apres ou, a défaut, prévus
par le Codex Alimentarius.

Ces additifs ne doivent, en oure contenir aucun autre éléément en quantité dangereuse du point de vue
toxicologique.

1° CRITERES DE PURETE G ENERAUX

Arsanic : pas plus de 3 mg/kg.

Plomb : pasplus de 10 mg/kg.

Zinc ¢ cuivre : pas plus de 50 mg/kg dont 25 mg de zinc.

- Pas de teneur dangereuse du point de vue toxicologigue en ééments chimiques, notamment en
mé&aux lourds.

2° COLORANTS
A/ Criteres de pureté généraux.

Sauf dérogation prévue dans les criteres spécifiques ci-dessous, les matiéres colorates doivent
répondre aux critéres de pureté suivants:

1. Impuretés minérales
a) Ellesne doivent pas contenir plus de 5 mg/kg d arsenic, plus de 20 mg/kg de plomb.
b) Elles ne doivent pas contenir plus de 100 mgkg des maiéres suivantes, prises isolément :
antimoine, cuivre, chrome zing, sulfate de baryum; ou plus de 200 mg/kg de I’ensemble de ces

produits.

¢) Ellesne doivent contenir ni cadmium, ni mercure, ni s&lénium, ni tellure, ni thallium, ni uranium,
ni chromates, ni combinaisons olubles du baryum en quantités détectables.

2. Impuretés organiques

a) Ellesne doivet contenir ni b&anaphtylamine, ni benzidine ni amino-4-diphényle (ouxénylamine),
ni leurs dériveés.

b) Elles ne doivent pas contenir d' hydrocarbures aromatiques polycycliques.

¢) Les matieres colorantes organiques de synthése ne doivent pas contenir plus de 0,01% d amines
aromatiques libres.

d) Lesmatiéres colorantesorganiques de synthése ne doivent pas contenir plus de 0,5%
de produits intermédiaires de synthese autres que les amines aomatiques libres.

e) Lesmatiéres oolorantesorganiques de synthése ne doivent pas contenir plus de 4% de



oolorants accessoires (isoméres, homologues, etc.).

f) Les maiéres colorantes organiques sulfonées ne doivent pas contenir plus de 0,2% de
substancesextratibles par I'é&her &hylique.

B/ Critéres de pureté spécifiques
E -101- Ladoflavine (riboflavine)

Lumiflavine: préparer comme suit du chloroforme dépourvu d éthanol, agiter doucemet mais
soigneusement pendant 3 minues 20 ml de chloroforme avec 20 ml deau & bien laisser reposer.
Soutirer la couche dchloroformique et recommence |’ opération 2 fois avec 20 ml chague fois.

Finalement, filtrer lechloroforme sur un papier filtre sec, bien agiter lefiltra pendant 5 minues avec 5
g de sulfate de odium anhydre en poudre, laisser reposer |le mélange pendant 2 heures puis décanter
ou filtrer le chloroforme limpide. Agiter pendant 5 minutes, 25 mg de riboflavine avec 10 ml de

chloroforme exempt d éhanol, puis filtrer : la coloraion du filtra ne doit pas &re plus intense que
celle d une solution agueuse obtenue en éendant & 2000 ml, 3 ml de bichromae depotassum 0,1 N.

E -102- Tatrazine

- Produitsinsolubles dans|’ eau : pasplusde 0,2 %.
- Colorants accessoires : pasplusde 1 %.

E -104- Jaune de quinoléine

- Produitsinsolublesdans|’ eau : pasplusde 0,2 %.
E -110- Jauneorangé S

- Produitsinsolubles dans|’ eau : pasplusde 0,2 %
E -120- Cochenilled acide carminique

- Chromaographie sur papier : avec une solution de 2 g de citrate trisodique dans 100 ml
d hydroxyde d ammonium a5 %, la cochenille ne donne gu’ une seule teche dans la zone acaline.

E -122- Azorubine

- Produitsinsolubles dans |’ eau : pasplusde 0,2 %.
- Colorants accessoires : pasplusde 1 %.

E -124- Rouge CochennilleA.

- Produitsinsolubles dans |’ eau: pasplus de 0,2 %.

E -127- Erythrosne

- Produitsinsolubles dans |’ eau: pasplus de 0,2 %.

- Lodures miné&aux : pas plus de 1000 mg/kg (évalués en lodure de sodium).
- Colorants accessoires: pasplus de 3 %.

- Fluorescéine : aucunetrace déectable.

E -131- Bleu PaetéV

- Produitsinsolubles dans |’ eau: pasplus de 0,5 %
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Chrome (évalués en Cr) : pas plus de 20 mg/kg.
Colorants accessoires : pasplusde 1 %.

132- Indigotine

Produitsinsolubles dans |’ eau : pasplus de 0,2 %
Colorants accessoires : pasplusde 1 %
Acide isaline sulfonique : pasplusde 1 %

141- Complexes cuivrigues des chlorophylles e des chlorophyllines

Une solution &1 % de complexe cuivre-chlorophylle dans la té&ébenthine ne doit pas étre trouble
et ne doit pas donner de dépdt.
Cuivre (Culibre ionisable) : pas plus de 2100 mg/kg.

142- Vert acide brillant BS

Produitsinsolubles dans |’ eau : pasplus de 0,2 %
Colorants accessoires : pasplusde 1 %.

150- Caramel

Azote anmoniacal : pasplus de 0,5% déerminésuivant laméhode Tillmans-Mildner (1).
Anhydride sulfureux : pas plusde 1 % dé&erminésuivant laméhode Monier-Williams EW. (2).
pH: égal ou supérieur al18.

Phosphaes : pas plus de 0,5% exprimés en P205.

151- Noir brillant BN

Produits insolubles dans |’ eau : pasplusde 0,2 %

Colorants accessoires : pas plus de 15 % (la présence des colorants accessoires parmi lesquels a
été identifié le composé diacéylé eq indispensable pour obtenir la nuance exacte).
Produitsintermédiaires : pas plus de 1 %.

153- Carbo médicinalisvégéalis

Hydrocarbures aromatiques supérieurs : épuiser 1 g de noir de carbone pa 10 g de cyclohexane
pur pendant 2 heures. L’extrait ne doit présente aucune coloraion; en lumiére ultra -violdte il ne
doit pas pratiquement présater aucune fluorescence; par évaporaion, il ne doit pas laisser de
résidu.

Produits goudronneux : faire bouillir 2 g de noir de carbone avec 20 ml d’ hydroxyde de sodium N,

puisfiltrer. Lefiltrat doit &reinoolore.
160 a Alpha Bé&a, GammaCaroténe

Chromaographie : par absorption sur alumine ou gel de silice, le B&aCaroténe pur ne donne
gu' une zone.

160 b- Bixinee Norbixine (Rooou, Annato)
Chromaographie :
a) Annato : dissoudre dans le benzéne une quantité suffisante d annato ou étendre suffisasmment

une solution benzénique d annato pour obtenir une solution de méme couleur gu’ une solution de
bichromae de potassum a 0,1%. Verser 3 ml de la solution en haut de la colonne d aumine :



éluer lentement. Laver la colonne 3 fois avec du benzene. La bixine est tres fortement absorbée a
lasurface de I’alumineet forme une zone d un rouge orange brillant (diff&ence avec la aocéling).

Une zone d' un jaune tres pale migre en général trésrapidement atraverslacolonne, m éme avec
de labixine pure crigtallisée. La bixinen’'ed pas au benzéne, al’' &her de pé&role, au chloroforme,
a I'acé&one, a I'éhanol, ni au mé&hanol. Mais I'éthanol & le mé&hanol font virer lateinte de

I’orangé au jaune orangé. Réaction de Carr-Price : chasser le benzéne de la colonne en lavant 3
fois avec du chloroforme préalablement déshydraé au moyen de carbonae de potassum. Aprés
élution du dernier lavage chloroformé, gjouter en haut de la colonne5 ml de réactif de Carr-Price.
La zone de bixine vire immédiatement au bleu-vert (différence avec lacroc&ine).

b) Bixine : dissoudre 1 a2 mg de bixine crigallisée dans 20 ml de chloroforme. Ajouer 5 ml de
cette solution en hau de la colonne préparée. Rincer la soluion avec du chloroforme

préalablement déshydraé au moyen de carbonae de sodium & procéder conformément aux
indications @) (réactions de Carr-Price).

c) Solutions acalines de norbixine : dans une ampoule & décantaion de 50 ml, mettre2 ml d une
solution aqueuse d annato. Ajouter une quantité suffisante d acide sulfurique 2 N pour obtenir
une réaction fortemant acide. Lanorhixine se sépare sous forme de précipité rouge. Ajouter 50 ml

de benzene, puis agiter vigoureusemant. Aprés sépardion, jeer la couche aqueuse et laver la
solution benzénique avec 100 ml deau jusqu & disparition de la réaction acide. Centrifuger
pendant 10 mn a 2 500 tourgmn la solution (généralement émulsifiée) de norbixine dans le
benzene. Décanter la solution limpide de norbixine & déshydraer au moyen de sulfate de sodium
anhydre. Verser 3 a5 ml de cette solition en haut de la colonne d alumine. La norbixine forme,

comme la bixine, une zone rouge orangé ala surface de I’ alumine. Traitée par les éluats indiqués
en a), elle se comporte comme la hixine & donneaing laréaction de Carr-Price

E -162- Rouge de betteraves, béanine

Chromatographie sur papie : avec le butanol saturé d acide chlorhydrique 2 N comme solvant
(Chromaographie ascendante); la bétanine donne une tache rouge unique avec une train ée
brunétree faiblemigration.

E -171- Bioxyde detitane

Substances solubles dans I" acide chlorhydrique : mettre en suspension 5 g de bioxyde de titane
dans 100 ml d acide chlorhydrique 0,5 N et chauffer 30 mn au bain-marie en agitant de tempsa
autre. Filtrer sur creusst de Gooch dont lefont a @é garni de 3 couches. La pramiéere d aniante
grossére, la deuxiéme de papier filtre réduit en pulpe, latroiséme d amiatte fine. Laver par 3
portions successives d acide chlorhydrique 0,5 N de 10 ml chacune. Evaporer lefiltrant a siccité
dans une capsule de platine, puis chauffer au rouge sombre jusqu’ a poids congant. Le poids du
résidu ne doit pas dépasser 0,0175 g.

Antimoine : pas plus de 100 mgkg.

Zinc : pas plus de 50 mg/kg.

Baryum composés solubles : pas plus de 5 mg/kg.

E -172- Hydroxydes et oxydes de fer

S énium : pas plus de 1 mg/kg.
Mercure : pas plus de 1 mg/kg.



3° CONSERVATEURS

A/ Remarques générales

a) Sauf indication contraire, les quantités & pourcentages sont calculés en poids, sur le produit
anhydre.

b) Lorsque le produit en cause n’eg pas anhydre au départ & qu'il est question de matiéres
voldiles, I'eau est comprise dans ces maieres.

¢) Lorsque la durée de la dessiccation n’eg pas précisee, celleci doit S etendre jusqu’ a poids
condarnt.

d) Lorsque I'interpréaion des critéres établis ci-aprés exige la définition de certaines données
techniques, telle gque celle du vide, il y alieu de se réf@er aux mé&hodes d analyse éablies.

B/ Critéres de pureté spécifiques

E -200- Acide sorbique

Aspect : poudre crigalline blanche neprésentant pas de modificaion de couleur aprés 90 minues
de chauffage 2105 °C.

Intervalle de fuson : 133 - 135 °C, gorés dessiccation sous vide pendant 4 heures dans un
dessiccateur a acide sulfurigue.

T eneur : pas moins de 99 %, aprés dessiccation sous vide pendant 4 heures dans un dessiccateur a
acide sulfurigue.

Matieresvolailes: pas plus de 3 % déterminés par dessiccation sous vide pendant 24 heures dans
un dessiccateur & acide sulfurique.

Centres sulfatés : pasplus de 0,2 %.

Aldéhydes : pas plusde 0,1 % calculé en formaldéhyde.

E -201- Sorbatede sodium

Aspect : poudre crigalline blanche neprésentant pas de modificaion de couleur aprés 90 minues
de chauffage a105 °C.

Intervalle de fuson de I’ acide sorbique non recrigallisé, isolé par acidificaion : 133-135°C, aprés
dessiccation us vide dans un dessiccateur aacide sulfurique.

Teneur : pas moins de 99 % apres dessiccation sous vide pendant 4 heures dans un dessiccateur a
acide sulfurigue.

Matieres volailes: pasplus de 1%, déterminé par dessiccaion sous vide dans un dessiccateur a
acide sulfurigue.

Aldéhydes : pas plus de 0,1 % calculé en formaldéhyde.

E -202- Sorbate de potassum

Aspect : poudre crigalline blanche ne présentant pas de modification de couleur aprés90 minues
de chauffage 4105 °C.

Intervalle de fusion de I’ acide sorbique non recrigallisg, isolé par ecidification : 133 135°C, aprés
dessiccation us vide dans un dessiccateur aacide sulfurique.

T eneur : pas moins de 99 %, aprés dessiccation us vide pendant 4 heures dans un dessiccateur a
acide sulfurigue.

Matiéres volailes: pasplus de 1 %, déterminé par dessiccation fus vide dans un dessiccateur a
acide sulfurigue.

Aldéhydes : pas plus de 0,1 % cal culé en formal déhy de.



E -203- Sorbatede calcium

- Aspect : poudre crigaline blanche ne présentant pas de modificaion de couleur aprés 90 minutes
de chauffage 2105 °C.

- Intervalle de fusion de |’ acide sorbique non recrigallisé, isolé par acidification : 133 135°C, aprés
dessiccation us vide dans un dessiccateur aacide sulfurique.

- Teneur : pasmoins de 98 %, aprés dessiccation sous vide pendant 4 heures dans un dessiccateur a
acide sulfurigue.

-  Mati&es volailes: pasplus de 2 %, déterminé par dessccation us vide dans un dessiccateur a
acide sulfurigue.

- Aldéhydes: pas plusde 0,1 % calculé en formaldéhyde.

E -210- Acide benzoique

- Agpect : poudre crigalline blanche

- Intervalle de fuson : 1215 -1235 °C, apres dessiccation sous vide dans un dessiccateur a acide
sulfurique.

- Teneur : pasmoins de99,5 %.

- Cendres aulfatées : pas plus de 0,05 %.

- Acides polycycliques : lors de I'acidification fractionnée d une solution neuralisée d acide
benzoique, le premiea précipité ne doit pas présenter un intervalle de fuson difféent de celui de
I acide benzoique.

- Chlore organique: pas plus de 0,07 % correspondent a 0,3 % exprimé en acides
monochlorobenzoiques.

- Substancesfacilement oxydables : perssance de la coloraion rose avec au plus 0,5 ml de kMnQO 4,
0,1 N/g en soluion sulfurique 0,1 N gores1 heure, atempéraure ambiante.

- Epreuve al’acide sulfurique : la solution a froid de 0,5 g d acide benzoique dans 5 ml d acide
sulfurique 94,5 - 95,5 % ne doit pas présente de coloraion plusintense que celle d un liquide de
référence renfeemant 0,2 ml de chlorure de cobalt SC (1) 0,3 ml de chlorure farique SC (2), 0,1
ml de sulfate de cuivie SC (3) & 4,4 ml d eau.

E -211- Benzoae de sodium

- Agpect : poudre crigalline blanche

- Intervalle de fuson de I' acide benzoique non recrigallisé, isolépar ecidification: 1215 -1235 °C,
apres dessiccation sous vide dans un dessiccateur aacide sulfurigue.

- Teneur : pasmoins de 995 % gorés dessiccaion pendant 4 heures a 105°C.

-  Matidesvolailes: pas plusde 1 %, dderminépa dessccation pendant 4 heures a105°C.

- Acides polycycligues : lors de I' acidification fractionnée d une solition éveatuellemet neutrali-
ste, de benzoae de sodium, le premier précipité ne doit pas présente un intervalle de fusion
différent de celui de I’ acide benzoique.

- Chlore organique: pas plus de 0,06 % correspondnt a 025 % exprimé en acides
monochl orobenzoiques.

- Subgstances facilement oxydables: perdgance de la coloraion rose avec au plus 05 ml de
KMnQO, 0,1 N/gen solution sulfurique 0,1 N aprés 1 heure, atempéra ure ambiante.

- Degré dacidité ou dacalinité la neutralisstion, en présence de phénolphtaéine, d1 g de
benzoa e de sodium ne doit pas nécessiter plus de 0,25 ml de NaOH 0,1 N oude HCI 0,1 N.

E -212- Benzoae depotassium

- Aspect : poudre crigalline blanche

- Intervalle de fusion de I' acide benzoique non recrigallis?, isolépar ecidification : 1215 -1235 °C,
apres dessiccation sous vide dans un dessiccateur aacide sulfurique.

- Teneur :pasmoinsde 99,5 % gorés dessiccaion alos °C.

- Mati&esvolailes: pasplusde 26,5 %, déterminés pa dessccation 2105 °C.



- Acides polycycliques: lors de [I'acidification fragionnée dune soluion eéventuellement
neutralisée, de benzode de potassium, le pramier précipité ne doit pas présenter un intervale de
fuson différent de celui de I’ acide benzoique ;

- Chlore organique: pas plus de 0,06 % correspondnt a 025 % exprimé en acides
monochlorobenzoiques.

- Substances facilematt oxydables: perssance de la coloraion rose avec au plus 05 ml de
KMnOs4, 0,1 N/gen solution sulfurique 0,1 N gorés 1 heure atempéaure ambiante.

- Degré daciditéou dacainité la neutraisaion, en présence de phénolphlaéine, d1 g de
benzod e de sodium ne doit pas nécessiter plus de 0,25 mlde NaOH 0,1 N ou de HCI 0,1N.

E -213- Benzoae de calcium

- Aspect : poudre crigalline blanche

- Intervalle de fuson de I' acide benzoique non recrigallisé, isolépar acidification: 1215 -123,5 °C,
aprés dessiccation sous-vide dans un dessiccateur a acide sulfurigue.

- Teneur : pas moins de 99 % apres dessiccation a105 °C.

- Mati&esvolailes: pasplusde 17,5 %, déterminés par dessiccation a105°C.

- Acides polycycliques: lors de I'acidification frattionnée dune solution éventuellement
neutralisée, de benzoae de potassum, le premier précipité ne doit pas présenter un intervalle de
fuson différent de celui de I’ acide benzoique.

- Chlore organique: pas plus de 0,06 % correspondant a 025 % exprimé en acides
monochlorobenzoiques.

- Subgtances facilemat oxydables: persisance de la coloraion rose avec au plus 05 ml de
KMnQO,, 0,1N/gen soluttion sulfurique 0,1 N aprés 1 heure, atempéra ureambiante.

- Degré dacidité ou dalcalinité: la neutralisation, en présence de phénolphtaléing d'1 g de
benzoa e de sodium ne doit pas nécessiter plus de 0,25 ml de NaOH 0,1 N ou de HCI 0,1 N.

E -214- Eder é&hylique de I’ acide p-hydroxybenzoique

- Aspect : poudre blanchecrigalline

- Intervalle defuson: 115-118 °C.

- Teneur : pasmoinsde 99,5 % gorés dessiccaion pendant 2 heures a 80 °C.
- Cendres sulfatées: pas plus de 0,05 %.

- Acideslibres: pas plus de 0,35 %, expriméen acide p-hydroxybenzoique.
- Acide salicyligue: pasplusde 0,1 %.

E -215 Dérivé sodique de I’ ester &hylique de I’ acide phy droxybenzoique.

- Agpect : poudre blanche crigalline hygroscopique.

- Intervale de fuson de I'eger non reaigalisg, isolé par acidification: 115 -118 °C, aprés
dessiccation ous vide dans un dessiccateur aacide sulfurique.

- Teneur en eder &hylique de |’ acide p-hydroxybenzoigue : pas moins de 83 %, aprés dessiccation
sous vide dans un dessiccateur a acide sulfurique.

- Mati&esvolailes: pasplusde 5 %, déterminés par dessiccation sousvide dans un dessiccateur a
acide sulfurique.

- Cendressulfatées: 37 - 39 %.

- pH: lasolution agueuse a 0,1 % doit présenter un pH comprisentre9.9 & 10,3.

- Acide salicylique: pasplusde 0,1 %.

E -216- Eder n-propylique de I’ acide p-hydroxybenzoique

- Agpect : poudre blanche cridalline.

- Intervalle de fuson: 95 - 97 °C, aprés dessiccation pendant 2 heures a80 °C.
- Teneur : pasmoins de 99,5 %, apres dessiccation pendant 2 heures 280 °C.
- Cendres sulfatées: pas plus de 0,05 %.



- Acideslibres: pasplus de 0,35 %, expriméen acide p -hydroxybenzoique.
- Acide sdicylique : pasplusde 0,1 %.

E -217- Dérivé sodique de I’ ester n-propyligue de I’ acide p-hydroxybenzoique

- Agpect : poudre blanche ou presgue blanche arigtalline hy grosoopique.

- Intervalle de fuson de I'ester non recridallisé, isolé pa acidification: 94 - 97 °C, aprés
dessiccation us vide dans un dessiccateur aacide sulfurique.

- Teneur en eder propyligue de I’ acide p-hydroxybenzoique : pas moins de 85 %, gorés dessiccation
sous Vide dans un dessiccateur a acide sulfurique.

-  Matigesvolailes: pasplusde 5 %, déterminés par dessiccaion sousvide dans un dessiccateur a
acide sulfurigue.

- Cendressulfatées: 34 - 36 %.

- pH: lalution agueuse a 0,1 % doit présenter un pH comprisentre9,8 & 10,2.

- Acidesdicyligue : pasplusde 0,1 %.

E -218- p-hydroxybenzoique de méhyle

- Agpect : poudre crigalline blanche presque inodore.

- Intervalle defuson: 125-128 °C.

- Teneur : pas moins de 99,0%, exprimés en C8HB03 apres dessiccation pendant 2 heures a80 °C.
- Cendresaulfatées: pasplusde 0,05 %.

- Acideslibres: pasplusde 0,7 %, exprimé en acide p-hydroxybenzoique.

- Acide sdicyligue : pasplusde 0,1 %.

-  Petealadessccaion : pas plusde 0,5 % gorés dessiccation pendant 2 heures a80 °C.

E -219- Dérivé sodique de I’ ester méthylique de I acide p-hydroxybenzoique

- Aspect : poudre hygroscopique blanche.

- Intervalle de fuson de I'eser mé&hylique : aprés lavage de I’ eau & gores dessiccation pendant 2
heures a 80 °C, le précipité blanc obtenu en acidifiant avec I’ acide chlorhydrique une sol ution
agueuse a 10 % (p/v) de dérivé sodique de I'ester méhylique de I'acide p-hydroxybenzoique
(utiliser comme indicateur du papier tournesol) doit présenter un intevalle de fuson compris
entre125 e 128 °C.

- Teneur : pas moins de 99,5%, en C8H70O3Na, calculés sur la matiere seche.

- Humidité: pas plus de 5,0% (Karl-Fischer).

- Cendressulfatées: 40,0 44,5 % calculés sur lamaiée seche.

- pH: (soluion &a0,1 % dans |’ eau dépourvue d acide carbonique) : pas moinsde 9,7 & pas plus de
10,3.

- Acide sdlicylique : pasplusde 0,1 %.

E -220- Anhydride sulfureux

- Agpect : gaz inoolore.

- Teneur : pas moins de 99 %.

- Mati&esvolailes: pas plusde 0,01 %.

- - Anhydride sulfurigue : pas plus de 0,01 %.

- Autresgaz (excepté les gaz qui entrent normalement danslacomposition de I’air) : aucunetrace
- Slénium : pas plus de 10 mg/kg.

E -221- Qllfite de sodium (anhydre ouheptahydraé

- Agpect : poudre blanchecrigalline ou cridaux incolores.
- Teneur:

- Anhydre : pas moins de 95 % de Na2S03 et pasmoins de 48 % de SO2.



- Heptahydrae : pas moins de48% de Na2S0O3 et pasmoins de 24 % de SO2.
- Thiosulfae : pas plusde 0,1 % de N&2S205 sur la base de lateneur en SO2.
- Fer: pasplus de 50 mg/kg de Na2S03 sur la base de lateneur en SO2.

E -222- Qllfite acide de sodium

- Agpect : poudre blanchecrigalline

- Teneur : pas moins de 95% de NaHSO3 & pas moins de 58,4% de SO2.
- Fer: pasplus de 30 mg’kg de NaHSO3.

- Slénium : pasplusde 10 mg/kg sur la base de lateneur en SO2.

E -223- Disaulfite de odium

- Asped : aigaux incolores ou poudre blanche cridalline

- Teneur : pasmoins de 95% de NaRS205 e pas moins de 64% de SO2.
- Fer: pasplus de 35 mgkg de Na2S205.

S énium : pas plus de 10 mg/kg sur la base de lateneur en SO2.

E -224- Disaulfite depotassum

- Aspect : crigaux incolores ou poudre blanche, crigaline

- Teneur : pasmoins de 90 % de K205 & pas moins de 51,8 % de S02, lereste éant congitué
praiquement en totalité de sulfate de potassium.

- Fer : pasplus de 30 mg/kg de K2205.

- Sénium : pasplusde 10 mgkg sur labase de lateneur en SO2.

E -225- Disaulfite de calcium

- Agspect : poudre blanche ou fragments | égérement jaunéres.

- Teneur : pas moins de 95% de Ca205 & pas moins de 66 % de SO2
- Fer : pasplus de 35 mg/kg de Ca203

- Slénium : pasplusde 10 mg/kg sur la base de lateneur en SO2

E -226- Qllfite de calcium

- Agpect : crigaux blancs ou poudre crigtaline blanche.

- Teneur : pas moins de 95% de CaS0O3 2H20 & pas moins de 39 % de SO2
- Sufates: pasplusde 0,1 % exprimé en SO4

- Chlorures : pas plus de 0,05 % expriméen Cl.

- Fer: pasplus de 0,005 %.

- Slénium : pas plusde 10 mg/kg sur la base de lateneur en SO2

E -227- Qllfite acide de calcium

- Agpect : soluion agueuse jaune-verdére claire ayant une nette odeur d anhydride sulfureux.

- Teneur: 6 a 8% (p/v) danhydride sulfureux et 25 a 3,5 % (P/V) doxyde de calcium
corregpondant a10 - 14 % (phv) de sulfite acide de calcium Ca(HS03)2.

- Fer : pasplusde 30 mg/ kg.

- Slénium : pasplusde 10 mgkg sur la base de lateneur en SO2.

E -228- Sllfite acide depotassum (bisulfite de potassium)
- Agpect : solution claire, incolore, oltenue par barbotage d anhydride sulfureux (S02) E 220 dans

une solution agueuse d hydroxyde de potassum (KOH) de qualité aimentaire
- Formule chimique : KHSO3 en lution agueuse (4).



- Teneur : pas moins de 280 g de KHSO3 /I (ou150g de SO2/1).

- Sodium : pas plusde 1% sur la base de lateneur en SO2.

- Slénium : pasplusde 10 mgkg sur la base de lateneur en SO2.
- Chlore : pasplus de 1000 mg/kg en Cl.

E -230- Biphénile

- Agpect : poudre crigalline blanche

- Intervalledefuson : 68,5 -70,5°C

- Teneur : pasmoinsde 99,8 %

- Benzene: pasplusde 10 mgkg

- Aminesaromatiques : pasplus de 2 mg/kg exprimés en aniline

- Dérivésphénoliques : pas plus de 5 mg/kg exprimés en phénol

- Triphényle & dérivés polyphényliques supérieurs : pasplus de 0,2 %

- Hydrocarbures aromatiques polycycliques : absence.

- Epreuve a I'acide sulfurique : Le mélange de 1 g de biphényle & de 5 ml d acide sulfurique
concentréne donnea froid aucune coloraion.

E -231- Orthophénylphénol

- Aspect : poudre crigaline blanche ou |égérement jaunére.
- Intervalledefuson : 56- 58° C

- Teneur : pasmoins de99 %

- Diphényléher : pasplusde 0,3 %

- p-phénylphénol : pasplusde 0,1 %

- anghtol : pasplusde 0,01 %

- Cendres sulfatées : pas plus de 0,05 %

E -232- Orthophénylphénale de sodium

- Aspect : poudre crigaline blanche ou |égérement jaunére.

- Intervalle de fuson de I’ orthophénylphénol non recridalist isolé par acidification 56 - 58°C
aprés dessiccation dans un dessiccateur aacide sulfurique.

- pH: lalution agueuse a 2 % doit présanter un pH compriscentre1l,1 4 11,8.

- Teneur : pas moinsde 95 % de C12 H9 ONa4H2 O.

- Diphéyléher : pasplusde 0,3 %

- p-phénylphénol : pasplusde 0,1%

- ahghtol : pasplusde 0,01 %

E -233-2-(4-thiazolyl) benzimidasole (thiabendazole)

- Aspect : poudre inodore blanche oupresgue blanche.
- Intervalle defusonde: 296 - 303° C.
- Teneur :98% a101 % de C10 H7N3 Scalculés sur le produit anhydre
- Cendressulfatées: pasplusde 0,2 %.
- Humidité: pasplusde 05 % (Kal-Fische).
- AbsorptiondansL’UV (0.0005 % p/v dansHCI 0,1N) :
E 1% a302 + 2nm : environ 1230.
lcm
E 1% a258 + 2 nm : environ 200.
lcm
E 1% a243 +2 nm : environ 620.
lcm.



Rapport : absorption 4241 - 245nm =047 - 0,53
absorption 2300 - 304 nm

Rapport : absorption 4256- 260nm =0,14 - 0,18
absorption 2300 - 304 nm

- Slénium : 10 mgkg
E-236- Acide formique

- Aspect : Liquide clair incolore, hautement corrosif, aodeur piquante caractérigique.

- Teneur : pasmoins de98,0 % de CH2 O2

- Acide acétique : pasplusde 0,5 %.

- Sulfates: pas plus de 40 mg/kg exprimés en S04

- Sulfites: diluer 2,5 ml d acide formique dans 25 ml d eau, gjouer 0,1 ml de solution d’iode O,1N.
La solution doit conserve unenete oolaraion jaune.

- Chlorures pasplus de 50 mg/kg exprimés en Cl.

- Poids spécifigue : 1,216 - 1,220 (20 °/ 20 °).

- Matigesnonvolailes: pasplusde 0,05 %.

- Aldéhydes: une solution a5 % légerement alcaline chauffée ne doit pas dégager d odeur forte ou
d odeur de brdié.

- Formaldéhyde : pas plus de 0,1 % de lateneur en acide formique, déterminéa I'aide d acide
chromatropique.

- Acide oxalique: pas plus de 0,5 % de la teneur en acide formique, déteminé en oxaéde de
calcium et exprimé en acide oxalique.

E -237- Formiae de dium.

- Aspect : poudre crigalline blanche

- Teneur : pas moins de 98% de NaCHO2, gorés dessiccation pendant 2 heures de 105° C.

- Matigevoldiles: pas plus de 2% dé&erminéspar dessiccation pendant 2 heures a 105°C.

- Degré d acidité ou dacdinité : la neutralisation de 1g de formiade de sodium en présence de
phénolphtal éine ne doit pas nécessiter plus de 0,5 ml de HCI O,1 N ou de NaOH 0,1N

- Aldéhydes: une solution a5 % ne doit pas dégager lors du chauffage d odeur forteou d odeur de
brilé.

- Formaldéhyde : pasplusde 0,1 % de lateneur en formiae de sodium, déterminé al’ aide d acide
chromotropique.

- Acide oxalique: pasplus 05 % de lateneur en formiade de sodium, déterminé en oxaéae de
calcium et exprimeé en acide oxalique.

E-238- Formiae de calcium

- Agpect : poudre crigalline blanche

- Teneur : pasmoins de 98 % de CaC2H204, apreés dessiccation pendant 2 heures a105°C.

- Substancesinsolubles dans|’ eau : pasplus de 0,5%.

- Degré d acidité ou dacdinité: la neuralistion de 1 g d oxalate de calcium en présence de
phénolphtal éine ne doit pas nécesster plusde 0,5 mI HCI 0,1N ou de NaOH 0,1N.

- Aldéhydes: une solution a 5 % ne doit pas dégager lors du chauffage d odeur forte ou d odeur de
bralé.

- Formaldéhyde : pasplusde 0,1 % de lateneur en formiae de calcium, déterminé al’ aide d acide
chromatropique.

- Acide oxalique : pasplus de 0,3 % de lateneur en formide de calcium, déteminé en oxaae de
calcium et exprimé en acide oxalique.
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-239- Hexaméhyléne&ramine

Aspect : poudre crigalline incolore ou blanche.

Teneur : pas moins de 99 % de C5 H12 N4.

Pertea dessiccation : pas plus de 0,5 % aprés dessiccation pendant 2 heures sousvide a 105° C sur
du pentoxyde de phosphore.

Point de subdimation : se sublime a 260 °C environ.

Cendres sulfat ées : pas plus de 0,05 %.

Sulfates : pas plus de 0,005 % exprimé en SO4.

Chlorures : pas plus de 0,005 % exprimé en Cl.

-249- Nitrite depotassium

Aspect : granulés déliquescents blancsou jaunétres.

T eneur : pas moins de 95% gorés dessiccation pendant 4 heures sur gel de silice.

pH : (dlution a5% dans I’ eau dépourvue d acide carbonique et d ammoniague) : pas moins de6,0
et pasplusde 9,0.

-250- Nitrite de sodium

Aspect : poudre blanche crigalline ou fragmentsprésatant uneteintejaunére.

Teneur : pas moins de 98 % apres dessiccation sous vide dans un dessiccateur a acide sulfuri que,
le reste doit &re constitué pratiquement en totalité de nitrite de sodium.

Eau: pasplusde 1l %

-251- Nitrite de sodium

Aspect : poudre blanche crigalline, Iégérement hy groscopique.

Teneur : pas moins de 99 % apres dessiccation 2105 °C.

Matieres volailes: pas plusde 1 %, déerminé par dessiccation a105 °C.
Nitrites : pasplus de 30 mg/kg, expriméen NaNO2.

-252- Nitratede potassum

Asgpect : poudre blanche cridaline.

T eneur : pas moins de 99 % aprés dessiccation a105° C.
Matieresvolatiles: pasplusde 1 % d&erminé par dessiccation a105° C.
Nitrites : pasplus de 30 mg/kg, expriméen NaNO2.

260- Acide ac&ique

Aspect : Liquide limpide incolore

Teneur : pas moinsde 994 %

Point d ébullition : 118 °C sous 760 mm de Hg

Matiées non volailes: pasplus de 0,005 %

Acide formique, formiaes & autres impuretés oxydables : pas plus de 0,2 %, exprimé en acide
formique déterminé par filtraion au moyen de permanganae de potassium.

261- Acé&aede potassum

Aspect : crigaux incolores déliquescents.

T eneur : pas moins de 99 % aprés dessiccation a200 °C.

Acide formigue, formiaes et autres impuretés oxydables : pas plus de 0,2 % exprimé en acide
formique déterminépar filtration au moyen de permanganae de potassium.



E -262- Diacé&aede sodium (6)

- Aspect : crigaux incoloresou poudre crigalline blanche.

- Matigesinsolublesdans|’ eau : la solution agueuse a 10 % doit &re limpide.

- Acide formique, formiaes et autres impuretés oxydables : pas plus de 0,2 % exprimé en acide
formigue déterminé par filtration au moyen de permanganae de potassium.

- Acide acétite, acétite de sodium et eau: pas moins de 99,7 % au total e pas moins de 40 % d acide
acétique.

E -263- Acéae de calcium

- Aspect : poudre crigalline, blanche.

- Teneur : pasmoinsde99 % aprés dessiccation a200 °C.

- Matigesvolailes: pas plus de 10,5 %, déterminés par dessiccation 2200 °C.

- pH: lalution agueuse a 10 % doit présenter en PH comprisentre 7,0 & 9,0

- Acide formique, formiaes et autres impuretés oxydables : pas plus de 0,2 % exprimé en acide
formique déterminé par filtration au moyen de permanganae de potassium.

E -270- Acide lactique (7)

- Aspect : Liquide limpide, |égérement visqueux, incoloreou légérement jaunére
- Teneur : pas moins de 80 %.

- Acide gras: aucune trace dosable.

- Cacium : pasplusde 0,05 %.

- Sulfates: pasplusde 0,05 % expriméen SO4.

- Chlorures: pasplusde 0,02 % exprimé en Cl.

- Cendres sulfatées: pas plus de 0,3 %.

- Fer : pasplus de 20 mg/kg.

- Baryum : aucunetrace dosable.

- Acide oxalique : pasplus de 0,15 %.

- Ferrogyanures: aucunetrace

- Substancesréductrices : aucune réduction de laliqueur de Fehling.

E -280- Acide propionique (8).

- Agpect : liquide incolore ou [égérement jaun&re.

- Teneur : pasmoins de 99 %.

- Matigesnonvolailes: pasplusde 0,05 %.

- Aldéhydes: pas plusde 0,1 %, exprimé en formal déhyde.
- Fer: pasplus de 30 mgkg.

E -281- Propiona e de sodium.

- Agpect : poudre crigalline blanche

- Teneur : pas moins de 99 % apres dessiccation pendant 2 heuresa105° C.

-  Mati&esvolailes: pasplus de 4%, déterminés par dessccation pendant 2 heures a105° C.
- Substancesinsolubles dans |’ eau : pasplusde 0,3 %

- Matieesfacilanent oxydables : aucune trace.

- Fer: pasplus de 30 mgkg.

E -282- Propionaede calcium.

- Agpect : poudre crigalline blanche
- Teneur : pas moins de 99 %, aprés dessiccation pendant 2 heures a105 °C.
- Mati&esvolailes: pasplusde 4 %, déerminéspar dessiccation pendant 2 heures 2105°C.



Substances insolubles dans |’ eau : pasplus de 0,3 %
Matieres facilement oxydables : aucune trace.
Fer : pasplus de 30 mgkg.

E -283- Propionae de potassum.

Asgpect : poudre crigalline blanche

T eneur : pas moins de 99 %, aprés dessiccation pendant 2 heures a105 °C.

Matieres volailes: pasplus de 4%, déterminés par dessiccation pendant 2 heures 2105 °C.
Substances insolubles dans |’ eau : pasplus de 0,3 %

Matieres facilement oxydables : aucune trace.

Fer : pas plus de 30 mg/kg.

E -290- Anhydride carbonique.

Aspect : gaz inlore.

Teneur : pas moins de99 % de CO2 en volume.

Acidité: le barbotage de 915 ml de gaz a travers 50 ml d' eau fraichement bouillie ne doit pas
conférer a celleci une acidité vis a vis du méthylorange, supérieure a celle de 50 ml d'eau
fraichement bodillie additionnés de1 ml d acide chlorhydrique 0,01 N.

Substances réductrices phophure e sulfure d hydrogéne : le barbotage de 915 ml de gaz atravers
25 ml de réadif au nitrae d argent ammoniacal additionnés de 3 ml d ammoniague ne doit
provoguer ni trouble ni noircissement de cette soluion.

M onoxyde de carbone : une solution diluée de sang aprés agitation avec un volume de 915 ml de
gaz et addition d un mélange de pyrogallol & d acide tannigue, ne doit pas présenter de coloraion
rose mais une coloraion grise comparable a celle produite dans les mémes conditio ns par un
volume égal de gaz cabonique oltenu par décompostion du bicarbonae de soude pa I'acide
chlorhydrique.

4°/ ANTIO XYGENES

a/ Remarques générales :

e Sauf indication contraire, les quantités & pourcentages sont calculés en masse sur le produit
anhydre.

o Lorgque le produit en cause n'ed pas anhydre au départ & qu'il ed question de maieres
volailes, cellesci comprennent notamment toute eau, y compris|’ eau de crigallisation.

o Lorsque la tempéraure & la durée de dessiccation ne sont pas précisées, celleci doit
s entendre jusgu’' al’ oktention d' un poids congant & celle-laatempérature de 105°C.

e Lorsque I'interprétation de critéres établis ci-apres exige la définition de certaines données
techniquestelles que cellesduvide, il y alieu de se référer aux mé&hodes d analyse éablies.

o Lorggue la concentraion d une olution ed indiquée, celle-ci doit s entendre masse/volume,
sauf indication contraire.

o Lestampé&aures sonttoujoursindiquées en degrés Celsius.

b/ Critéres de pureté spécifiques

E -300- Acide L-ascorbique.

Description chimique : acide L. (+) ascorbigue: 3 .oxo. I-gulofuranolactone : C6 H8C6.
Aspect : poudre crigalline blanche ou légérement jauné&re.

Intervalle de fusion : 189 - 193 °C avec |égére décomposition.

Teneur : pas moins de99 % de C6HB06 sur la substance exemptede maiéres volailes.
Pouvoir rotaoire pécifique



h /I B° =+ 20,5° a+21,5° (C =10% dans | eau)

Matiges volailes: pas plus de 04 % dé&erminées par dessccaion pendant 24 heures a
tempéraure ambiante dans un dessiccateur a acide sulfurique ou anhydride phosphorique.

Cendres sulfatées : pas plus de 0,1% de la substance exempte de maiéresvolatiles, d&deminées
par calcinaion a800 + 25 ° C.

pH : 2,4 a 2,8 dans une solution agueuse a 2 %.

E -301- L-Ascorbae de sodium

Description chimique ; 1 de sodium del’acide L- (+) ascorbique : énolate de sodium 3 - oxo. L-
gulofuranolactone : G6 H7O6Na.

Aspect : poudre crigaline blanche ou Iégérement jaunére.

T eneur : pas moins de 99 % de C6 H7O6N sur la substance exemptede maiées voldiles.

Pouvoir rotaoire gécifique :

/x/B°=+103°a+106 ° (C=5 % dans| eau).

Mati&es volailes: pas plus de 0,3 %, déteminées par dessccation pendant 24 heures a
tempéra ure ambiante dans un dessiccat eur a acide sulfurigue ou anhydride phosphorique.

pH : 6,0 a 8,0 dans une solution agueuse a 10 %.

E -302- L-Ascorba e de calcium

Description chimique: sel de calcium de I’ acide L -(+) asoorbique (C6 H706)2Ca2 H20.

Aspect : poudre crigalline blanche ou légéremant jaunére.

Teneur: pas moins de 99 % de (6 H706)2 Ca 2 H20 sur la substance exanpte de mai&es
voldiles, gorés dessccaion pendant 24 heures atempéraure anbiante dans un dessiccateur a
acide sulfurigue ou anhydride phosphorigue.

Pouvoir rotaoire écifique :

/x/B°=+95°a+97 °(C=5 9% dans! eal).

Matieres volailes: pas plus de 0,3 %, déteminées par dessccation pendant 24 heures a
tempéra ure ambiante dans un dessiccat eur a acide sulfurique ou anhydride phosphorique.

pH : 6,04 7,5 dans une solution agueuse a 10 %.

E -304- acide pamitoyle- 6 L-asoorbique

Description chimique : palmitae d ascorbyle: dérivé del’acide L (+) ascorbique : palmitale de
L-ascorbyle 6 -0-palmitoyl - 3 - oxo - L-gulofuranolacone : (C22H3807).

Aspect : poudre impal pable blanche ou blanc jaunére

T eneur : pas moins de 98% de C2H3807 sur la substance exempte de matieresvoladiles.
Intervalle de fuson : 111 - 113 °C (passage al' &éa visqueux sansfusion nette).

Pouvoir rotaoire gécifique :

I x/B°=+21°a+24 ° (C=5% dansleméhanol).

Matiéres volailes: pasplusde 1 %, déterminées par dessiccaion pendant 24 heures atempéraure
ambiante dans un dessicca eur & acide sulfurique ou anhydride phosphorique.

Cendres sulfatées: pas plus de 0,2 % sur la substance exempte de maieéres voldiles aprés
calcinaion a800 + 25°C.

E -306- Extraits d origine naturelleriches en tocophérols

Description chimique: mélange concentré de tocophé&ols oltenu a patir d huiles végétales
comegibles ou de leur sous-produits.

Aspect : huilevisqueuse, limpide, rouge brunétre arouge.

Teneur : pas moins de 34 % detocophé&olstotaux (10).

Poids spécifique d 3° : non inférieur 20,928 e non supérieur 2 0,951 (10).

Acides graslibres: pas plus de 3 % exprimés en acide ol éique (10).



E -307- Alphatocophérols de synthese

Description chimique: DL a tooophérol de synthése: 25,78-té&ranéhyl-2 (4,812
triméhyltridécyl)-6- chromanol : C29 H50 O2.

Aspect : huilevisqueuse, limpide, jaunatre foncant par exposition al' air ou alalumiére.

T eneur : pas moins de 96 % de C29 H50 O27 (10).

Indice de réfraction n B° : non infé&ieur 21,503 & non supérieur 21,507 (10).

Poids spécifique d 3° : non inférieur 20,947 & non supérieur 2 0,958 (10).

Absorption spécifique E (1 % 1 cm) dans |’ &hanol :

e Absorptiona292 nm : E 1am, (292 nm) : pas moinsde 72 & pasplus de 76.

e Absorption 2255 nm : E 1am, (255 nm) : pas moinsde 6,0 & pasplus de 8,0.

Cendres sulfatées : pas plus de 0,1 % gpres calcinaion a800 +25°C (10).

E -308- Gamma-tocophérol de synthése

Description chimigque : DL y-tocoph&ol de synthése : 2,78 trim&hyl-2 (4,812
triméhyltridécyl) - 6 - chromanol : C26H4602.

Aspect : huile visqueuse, limpide, 1égérement jaunédtre foncant pa expostion a I'air ou a la
lumiere.

Teneur : pas moins de 97 % de C26H4602 (10).

Indice de réfraction n B° : non infé&ieur a0,948 & non supérieur 20,959 (10).

Poids spécifique d 3° : non inférieur 20,948 & non supérieur 20,959 (10).

Absorption spécifique E (1%, 1 am) dans|’ &hanol :

Absorption 2298 nm : E 1am, (298 nm) : pas moins de 91 & pasplus de 97.

Absorption a257 nm : E 1am, (257 nm) : pas moins de 5,0 & pasplus de 8,0.

Cendres sulfatées : pas plus de 0,1 % gorés calcinaion a800 + 25 °C.

E -309- Delta-tocophérol de synthése

Description chimique : DL s-tocophérol de synthese : 28 triméhyl-2 (4',8",12’ triméhyltridécyl)
- 6 - diromanol : C27H4802.

Aspect : huile visqueuse, limpide, |égérement jaunére ou orangé, foncant par expostion al’airou
alalumiere.

Teneur : pasmoins de 97 % de C27H4802 (10).

Indice de réfraction n B° : non inférieur 21,500 & non supérieur a1,504 (10).

Poids spécifique d 3°: non inférieur a2 0,952 et non supé&ieur 20,962 (10).

Absorption spécifique E (1 % 1 cm) dans|’ &hanol :

Absorption 2298 nm : E 1am, (298 nm) : pas moins de 89 & pasplus de 95.

Absorption a257 nm : E 1am, (257 nm) : pas moins de 3,0 & pasplus de 6,0.

Cendres sulfatées : pas plus de 0,1 % gpres calcinaion a800 + 25 °C.

E -310- Gdlate depropyle.

Description chimique: gallate de propyle: eder n-propylique de I'acide 3, 4, 5
trihydroxybenzoique : C10 H12 Ob.

Aspect : poudre crigaline blanchea blanc aéme

Teneur : pas moins de 99 % de C10 H12 O5 sur la substance exempte de matiéres volailes.
Intervalle de fusion : 146 - 150 °C apres dessiccation 2110 °C, pendant 4 heures.

Absorption spécifique E (1 % 1 cm) dans |’ &hanol :

Absorption 2257 nm : E 1am, (257 nm) : pas moins de 485 & pas plus de 505.

Mati&esvolatiles: pasplusde 1,0 %, dderminéespar dessccaion al110 °C, pendant 4 heures.
Cendres sulfatées: pas plus de 0,05 % sur la substance exempte de matiéres volailes apres
calcingion 4800 £ 25 °C.

Acides libres: pas plus de 0,5 % exprimés en acide gallique (8,506 mg d acide galique
corregpondant a1 ml d hydroxyde de sodium 0,05 N).



Composes organochlorés : pasplus de 100 mg/kg exprimés en chlore.

E -311- Gdlatedoayle

Description chimigue : gallate d odyle: ester n-oaylique de I’ acide 3, 4, 5trihydroxybenzoique :
C15 H22 Ob.

Aspect : poudre crigaline blanchetrés |égérement jaunére.

Intervalle de fusion : 99 - 102,5 °C aprés dessiccation a90 °C, pendant 6 heures.

Teneur : pasmoinsde 98,5 % de C15 H22 O5 sur la substance exemptede matieres volatiles.
Absorption spécifique E (1 % 1 cm) dans |’ éhanol :

Absorption maximalea 275 nm : E 1am, (275 nm) : pas moins de 375 & pas plus de 390.

Matieres volailes: pas plusde 05 %, d&erminées gorés dessiccation a90 °C, pendant 6 heures.
Cendres sulfatées: pas plus de 0,05 % sur la substance exempte de matiéres volailes aprés
calcingion 4800 + 25 °C.

Acides libres: pas plus de 0,5 % exprimés en acide gallique (8,506 mg d acide gallique
correpondant a1 ml d hydroxyde de sodium 0,05 N).

Composés organochlorés : pasplus de 100 mg/kg exprimés en chlore.

E -312- Gdlate de dodécyle

Description chimique : gallate de dodécyle : lauryl gallae; ezer n-dodécylique de I'acide 3, 4, 5
trihydroxybenzoique : C19 H30 Ob.

Aspect : poudre crigalline blanchea blanc aéme

Intervalle de fusion : 95 - 98 °C aprés dessiccation a90 °C, pendant 6 heures.

Teneur : pas moins de 98,5 % de C19 H30 O5 sur la substance exampte de maiéres voldiles.
Absorption spécifique E (1 % 1 cm) dans |’ éhanol :

Absorption maximalea 275 nm : E 1am, (275 nm) : pas moins de 300 & pas plus de 325.

Matieres volatiles: pas plusde 0,5 %, dé&erminées gorés dessiccaion a90 °C pendant 6 heures.
Cendres sulfatées: pas plus de 0,05 % sur la substance exempte de matiéres volailes apres
calcinagion 4800 £ 25 °C.

Acides libres: pas plus de 0,05 % exprimés en acide gallique (8,506 mg d acide gallique
corregpondant a1 ml d hydroxyde de sodium 0,05 N).

Composés organochlorés : pasplus de 100 mg/kg, exprimés en chlore

E -320- Butylhydroxyanisol (BHA)

Description chimique: mélange de 3 et 2 tert-butyl-4-hydroxyanisol : 2 et 3 tert-bulyl-4
mé hoxyphénol : C11 H16 O2.

Aspect : poudre ou gros cridaux d asped cireux blancs a légéremeant jaunére a légere odeur
aromatique.

Teneur : pasmoins de 98,5 % de C11 H16 O2 et pas moins de 85 % de I’isomére 3 tert -butyl-4-
hydroxyanisol (10).

Absorption spécifique E (1%, 1 an) dans|’é&hanol :

Absorption 2290 nm : E 1am, (290 nm) : pas moins de 190 & pas plus de 210.

Absorptiona228 nm : E 1am, (228 nm) : pas moins de 326 & pas plus de 345.

Teneur en 4-hydroxyanisol : pasplusde 05 %.

Cendres sulfatées : pas plus de 0,05 % apres calcination 2800 £ 25 °C.

E -321- Butylhydroxytoluene (BHT)

Description chimigue : 2,6 butylditertiaire p-crésol 4-méhyl 2,6 butylditertiairephénol :
C13 H240.

Aspect : produit arigtallin ou cristaux pulvérulents blancs.

T eneur: pas moins de 99 % de C15 H24 O.

Intervalle de fusion : 69 - 70 °C.



- Absorption spécifique E (1%, 1 an) dans|’ &hanol :
- Absorptiona278 nm : E 1am, (278 nm) : pas moins de 81 & pasplus de 88.
- Cendres aulfatées : pas plus de 0,05 % aprés calcination a800 £25 °C (10).

E -322- L écithines

- Description chimique : les |écithines sont des mélanges ou des fractions de phospha esobtenus au
moyen de procédés physiques a patir de substances aimentaires, animales ou végétaes, elles
comprennent égalemant les produits hydrolysés oltenus par I' utilistion d enzymes inoffensfs &
appropriés. Leproduit final ne doit présatter aucune adivité en zymaigue résiduelle.

- Les|écithines peuvent &re légérement blanchies en milieu agueux au moyen d eau oxygénee :
cette oxydaion nepeut pas modifier chimiguement lesphosphetides des Iécithines.

- Agpect:

- lécithines: fluide ou semi-liquide visqueux ou poudre, de couleur brune;

- lécithineshydrolysées : liquide visqueux ou péale, de couleur brun clair a brun.

- Teneur:

- |écithines : pas moins de 60 % de substances insolubles dans I’ acé one (10).

- lécithineshydrolysées : pas moins de 56 % de substances insolubles dans |’ acé& one.

- Matiees volailes : pas plus de 2 %, déterminées apres dessiccation a 105 °C, pendant 1 heure
(10).

- Substances insolubles dans letoluéme : pasplus de 0,3 % (10).

- Indiced acide :

- lécithines: pas plus de 35 mg d hydroxyde de potassium pa g (10).

- lécithineshydrolysées : pas plus de 45 mg d hydroxyde de potassium par g.

- Indice de p&oxyde : inférieur ou égal 210, exprimé en milli -équivalent par kg.

E -325- Lactate de sodium

- Description chimique : sel de sodium de I’ acide lactique : C3 H5 O3 Na.

- Aspect : masse blanche hygroscopique, les solutions éant presgue incolorese inodores.

- Description : le produit se présante habituellenent dans le commerce sous forme de solution
agueuse titrant de 50 a80% (masse/masse) de lacta e de sodium anhydre.

- Teneur : pas moinsde 98 % de C3 H5 O3 Na de la matiére seche.

- Acidité: pasplusde 05 % de lamaiére seche, exprimée en acide lactique.

- Substances réductrices : aucune réduction de laliqueur de Fehling.

E -326- Ladate de potassium

- Description chimique : sel de potassium de I’ acide lactique : C3 H5 O3 K.

- Description : le produit se présante habituellenent dans le commerce sous forme de solution
agueuse légérement sirupeuse, limpide, presgue inodore, d environ 60 %  (masse/masse) de
lactatede potassum anhydre.

- Teneur : pasmoinsde 98 % de C3 H5 O3 K aprés dessiccation.

- Acidité: pasplusde 05 % de lamatiére seche, exprimée en acide lactique.

- Substances réductrices : aucune réduction de laliqueur de Fehling.

E -327- Lactate de calcium

- Description chimique : sel de calcium de I’ acide lactique : dilactate de calcium (C; Hs O3)2Ca. S
trouve également dans lecommerce sous formehydra ées (1,3 ou 4,5 molécules d eau).

- Aspect : poudre crigallineou granulés blancs presgue inodores.

- Teneur : pasmoinsde 98 % de (C3 H5 O3)2 Ca sur la substance exempte de maiéres voldiles.

- Matigesvolailes: d&erminées gorés dessiccation a 120 °C, pendant 4 heures.

- anhydre : pasplusde 3 %.

- almoléculed eau: pasplusde 8 %



a3 moléculesd eau : pasplusde 20 %

a45 molécules d eau : pasplus de 27 %.

Acidité : pasplusde 05 % de lamatiere séche, exprimée en acide lactique.
Substances réductrices : aucune réduction de laliqueur de Fehling.

E -330- Acide critrique

Description chimique : acide du 2-hydroxy 1, 2, 3, propane tricaboxylique CsH8O7 & trouve
dans le commerce sous forme anhydre ou monohydratée.

Aspect : solide crigallininodore ou tranducide, oupoudre crigalineblanche

T eneur : pas moins de 99,5 % de C8HBO7 apres dessiccation.

Matiéres voldiles:

anhydre : pasplusde 05 %.

monohydrae : pas plusde 8,8 %

Oxalaes: pasplus de 0,05 %, exprimés en acide oxalique, aprés dessiccation.

Cendres sulfatées. pas plus de 0,05% de lamatiére seche apres calcination a8® +25°C.

Ted al'acide sulfurique: 1 g d échantillon dissous dans 10 ml d acide sulfurique a 95 % et
chauffé pendant 60 mn a 90 °C ne présente pas de coloraions plus foncées qu’ une solution de
COC126H20 (595 mg/ml) & 4,5 paties d une solition de FeCl3.6H20 (45,0 mg/ml).

E -331- Citrates de sodium

I. — Citrate monosodique

Description chimique : sel monosodique de |’ acide citrique : C6H507H2Nag, sous forme anhydre
ou monohydraée

Asgpect : poudre blanchecrigallineou cridaux incolores.

Teneur : pas moins de 99 % de C6H507H2Nasur la substance exempte de maieresvolatiles.
Matigesvolailes: déderminéespar dessiccaion al20 °C, pendant 2 heures.

anhydre : pas plus de 1 %.

monohydrae : pas plus de 8,8 %

Oxalaes: pasplus de 0,05 %, exprimés en acide oxalique.

pH : déerminé dans une solution a 1 % pasmoinsde 3,5 & pas plusde 3.8.

II. — Citrate disodique

Description chimique : sel disodique de I’ acide citrique a1,5 molécule d eau :

BH507HN&2, 1,5 H20.

Asgpect : poudre blanchecrigallineou cridaux incolores.

T eneur : pas moins de 99 % de C6H507HNa2 sur la substance exempte de matieresvolailes.
Matieres volailes: déderminéespar dessiccaion al80 °C, pendant 2 heures, pasplus de 13 %.
Oxalaes: pasplus de 0,05 %, exprimés en acide oxalique.

pH : déerminé dans unesolution a 1 % pasmoins de 4,9 % & pasplusde 5,2.

III. — Citrate trisodique

Description chimique : sel trisodique de I'acide citrique sous forme anhydre, dihydraée ou
pentehydraée : C6H307HNEB.

Asgpect : poudre blanchecrigallineou cridaux incolores.

T eneur : pas moins de 99 % de C6H507Na3 sur la substance exempte de matieres volailes.
Mati&esvolailes: dderminéespar dessiccaion a180 °C pendat 2 heures :

anhydre : pasplusde 1 % ;

dihydraté: pasplusde 13,5 % ;

pentehydraé : pasplusde 30,3 % ;

Oxalaes: pas plus de 0,05 %, exprimés en acide oxalique.

pH : d&erminé dans unesolution a 1 % pasmoinsde 7,0 % & pasplus de 9,0.



E -332- Citraes de potassium

. — Citrate monopotassique

Description chimigue : sel monapotassique anhydre de I’ acide critique : C6H507H2K .

Aspect : poudre granuleuse blanche hygroscopigue ou crigaux trangarents.

Teneur : pas moins de 99 % de C6H507H2K sur lasubstance exempte de maié&es voldiles.
Mati&esvolailes: pas plusde 1 %, d&erminées apres dessiccation 2120 °C pendant 4 heures.
Oxaaes: pas plus de 0,05 %, exprimés en acide oxalique.

pH : d&erminé dans unesolution a 1 % pasmoins de 3,5 % & pasplus de 3,8.

II. — Citrate tripotassique

Description chimigue : sal tripotassique monohydratéde |’ acide critique : C6H507K3, 1H20.
Aspect : poudre granuleuse blanche hygroscopigue ou crigaux trangarents.

T eneur : pas moins de 99 % de C6H507K 3 sur lasubstance exempte de maiéresvolailes.
Matiéres volailes. pas plusde 6 % dé&erminéespar dessiccaion a180 °C pendant 4 heures.
Oxaaes: pas plus de 0,05 %, exprimés en acide oxalique.

pH : d&erminé dans unesolution a 1 % pasmoinsde 7,0 % & pasplus de 9,0.

E -333- Citraes de calcium

. — Citrate monocalcique

Description chimigue : sel monocalcique de I’ acide critique :(C6H507)2H4Ca, 1H20.

Aspect : poudre blanchefine.

T eneur : pasmoins de 97,5 % de ((6H507)2H4Ca sur |a substance exemptede maiéres volatiles.
Matiéres volailes: pas plus de 7 %, dé&erminées par dessiccation a120°C pendant 4 heures.
Carbonaes : ladissolution de 1 g de citrae de calcium dans 10 ml d acide chlorhydrique 2 N ne
doit dégager que quelques bullesisolées.

Oxalaes: pas plusde 0,05 %, exprimés en acide oxalique.

Fluorures : pas plus de 30 mg/kg, exprimés en fluor.

II. — Citrate dicalcique

Description chimigue : sel dicalcique trihydraé de I’ acide citrique : (C6H507)2H2 Ca23H20.
Aspect : poudre blanchefine.

Teneur : pas moins de 97,5 % de (C6H507)2H2 Ca2 sur la substance exempte de matieres
voldailes.

Matieres volailes: pas plus de 20 %, déterminéespar dessiccaion 2120 °C pendant 4 heures.
Carbonaes : ladissolution de 1 g de citrae de calcium dans 10 ml d acide chlorhydrique 2 N ne
doit dégager que quelques bulles isolées.

Oxalaes: pas plus de 0,05 %, exprimés en acide oxalique.

Fluorures : pas plus de 30 mg/kg, exprimés en fluor.

III. — Citrate tricalcique

Description chimigue : sal tricalcique térahydraé de I’ acide citrique : (C6H507)2 Ca3, 4H20.
Aspect : poudre blanchefine.

Teneur : pas moins de 97,5 % de (C6H507)2 Ca3 sur les substances exemptes de mati&es
voldiles.

Matieres volailes : pas plus de 14 % déterminées pa dessccation a 150 °C pendant 4 heures.
Carbonaes : ladissolution de 1 g de citrae de calcium dans 10 ml d acide chlorhydrique 2 N ne
doit dégager que quelques bulles isolées.

Oxalaes: pasplus de 0,05 %, exprimés en acide oxalique.

Fluorures : pas plus de 30 mg/kg, exprimés en fluor.

E -334- Acidetartrique

Description chimique : acide L (+)tartrique : acide 2.3. dihydroxy-succinique : C4AH606.



Agpect : solide crigallin, incolore ou tranducide, ou poudre crigallinefine

T eneur : pas moins de 99,5 % de C4AH606.

Matieres volailes: pasplus de 0,5 %.

Cendres sulfatées : pasplus de 0,1 % de lamaiére seche apréscalcinaion a 800 + 25°C.
Oxalaes: pas plus de 0,05 %, exprimés en acide oxalique.

Intervalle de fuson : 168 - 170 °C.

Pouvoir rotaoire pécifique.

/Ix/B°=+115°a+135 ° (C=20 % dans|’ eau).

E -335 T atraes de sodium

I. — Tartrate monosodique

Description chimigue : sel monosdique monohydraéde I’ acide L (+) tartrique :
C4HAO6 H NaH20.

Description : crigaux trangarentsincolores.
Teneur : pas moins de 99 % de C4H406 HNa sur la substance exempte de maié&es volailes.

Matieres volailes: pas plus de 10 %, déterminéespar dessiccaion a105 °C pendant 4 heures.
Oxalaes: pas plus de 0,05 %, exprimés en acide oxalique.

II. — Tartrate disodique

Description chimigue : sel disodique dihydratéde I’ acide L (+) tatrique :

C4AH406 Na2 2H20.

Description : aigaux trangaratsinoolores.

Teneur : pas moins de 99 % de CAH406 Na2 sur la substance exempte dematieresvolailes.
Matiéesvolailes: pas plus de 17 %, déterminéespar dessiccation a105 °C pendant 4 heures.
Oxaaes: pas plus de 0,05 %, exprimés en acide oxalique.

E -336- Tatraes de potassium

I. — Tartrate monopotassique

Description chimigue : sel monaopotassique anhydre de I’ acide L (+) tartrique : (C4H406)2 HK.
Description : poudre blanche crigalline ou granul ée.

T eneur : pas moins de 98 % de C4H406 HK sur la substance exempte de maiéres voldiles.
Mati&esvolailes: pas plus de 1 %, d&erminées apres dessiccation 2105 °C pendant 4 heures.
Oxaaes: pas plus de 0,05 %, exprimés en acide oxalique.

II. — Tartrate dipotassique

Description chimique : sal dipotassique & une demi-molécule d eau L (+) tatrique : C4AH406K2
1/2 H20.

Description : poudre blanche crigalline ou granul ée.

T eneur : pas moins de 99 % de C4H406K 2 sur lasubstance exempte de maiéres volailes.
Matiéresvolailes: pas plusde 4 %, d&erminées par dessiccation 2150 °C pendant 4 heures.

Oxdates : pasplus de 0,05 %, exprimés en acide oxdique.

E -337- Tatrae de sodium & depotassium

Description chimique : dérivé de |’ acide L (+) tartrique; L (+) tartrate de sodium et de potassum.
S trouve dans le commerce sous la forme de tartrae double de sodium et de potassum a 4
molécules d eau de crigalisation : CAH406KNa4H20.

Description : aristaux incolores ou poudre crigtaline blanche.
Teneur : pas moins de 99 % de CAH40O6K Na sur la substance exempte de maieres voldiles.

Matieresvolailes: pas plus de 21 %, déterminéespar dessiccaion a105 °C pendant 3 heures.
Oxaaes: pasplusde 0,05 %, exprimés en acide oxalique.



E -338- Acide orthophosphorique

Description chimigue : acide orthophosphorique: H3PO4 en solution agueuse concentrée.
Description : liquide limpide, incolore & visqueux.

Teneur : pas moins de 85 % de H3PO4. (10).

Chlorures : pas plus de 200 mg/kg, exprimés en chlore (10).

Nitraes: pasplus de 5 mg/kg, exprimés en NaNG3 (10).

Fluorures : pas plus de 10 mg/kg, exprimés en fluor (10).

Sulfates: pas plus de 1500 mg/kg, exprimés en CaSO4 (10).

Acidesvolails: pasplus de 10 mg/kg, exprimés en acide ac&ique (10).

E -339- Orthophospha e de sodium

I. — Orthophosphate monosodique

Description chimique : monophosphae monosodique monophosphae monosodique acide,
orthophospha e monosodique, phosphae de sodium monobasique : PO4H2Na.

L e produit setrouve dans le commerce sous forme anhydreou hydraée a1 ou2 molécules d eau.
Aspect : poudre crigaux ou granulés blancs, |égérement déliquescents.

Teneur : pasmoins de 97 % de PO4H2 Na sur la substance exemptede matiéresvolétiles.
Matieres volailes : déterminées apres dessiccation a 60 °C, pendant 1 heure, puis a 105 °C
pendant 4 heures:

Anhydre : pas plus de 2 %.

almolécule d eau: pasplusde 15 %

a2moléculesd eau : pasplus de 25 %

Substances insolubles dans I'eau : pas plus de 0,2 % sur la substance exempte de maiéres
voldailes.

Fluorures : pas plus de 10 mg/kg, exprimés en fluor.

II. — Orthophosphate disodique

Description chimique: monophosphate disodique; phosphae de sodium  secondaire :
orthophosphae disodique ; phospha e disodique acide : PO4HN& .

Le produit se trouve dans le commerce sous forme anhydre ou hydraée a 2,7 ou 12 molécules
d eau.

Aspect : - Anhydre : poudre blanche hygroscopique ;

a2 moléculesd eau : solide crigallin blanc ;

a7 molécules d eau : poudre granuleuse ou cristaux blancs efflorescents;

al2 molécules d eau : poudre ou aistaux blancs effloriscants.

T eneur : pas moins de98% de PO4HNa2 sur lasubstance exempte de matieres volailes.
Matieresvolailes: déterminées par dessiccation a 60 °C, pendant 1 heure, puisa 105 °C pendant
4 heures:

Anhydre : pas plusde 5% ;

almoléculed eau: pasplusde 21%;

a7moléculesd eau : pasplusde 50 % ;

al2 moléculesd eau : pas plus de 61 %.

Substances insolubles dans I'eau: pas plus de 0,2 % sur la substance exanpte de maiées
voldiles.

Fluorures : pas plus de 10 mg/kg, exprimés en fluor.

III. — O rthophosphate trisodique

Description chimigue : monophosphaetrisodique ; orthophospha etrisodique acide ; PO;Na;.

Le produit se trouve dans le commerce sous forme anhydre ou hydraée a 1 ou 12 molécules
d eau.

Aspect : poudre crigaux ou granulés blancs,

Teneur : pas moins de 97 % de PO,Na; sur la substance exempte dematiéresvoldiles.



Mati&es volailes: d&erminées gorés dessccaion a 105 °C, pendant 1 heure, suivie dune
calcingion a800 + 25°C, pendant 30 minutes :

e Anhydre: pasplusde2 %;

e almoléculedeau:pasplusde9d % ;

e al2moléculesd eau: pasplusde 55 %;
Substances insolubles dans I'eau: pas plus de 0,2 % sur la substance exanpte de maiéres
voldiles.
Fluorures : pas plus de 10 mg/kg, exprimés en fluor.

E -340- Orthophospha es de potassum

I. — Orthophosphate monopotassique

Description chimigue : monophospha e monopotass gue ; monophospha e monopotass -gue acide
: PO4H2K .

Asgpect : crigaux incoloresou poudre blanche granuleuse ou crigalline, hy groscopique.

Teneur : pas moins de 98 % de PO4H2K sur la substance exempte dematieresvoldiles.

Matieres volailes: pas plusde 2 %, déterminées par dessiccation a105 °C, pendant 4 heures.
Substances insolubles dans |’ eau : pasplusde 0,2 % sur la substance exempte de matieres volailes
Fluorures : pas plus de 10 mg/kg, exprimés en fluor.

II. — Orthophosphate dipotassique

Description chimigue: monophogphae dipotassique ; phosphae de potassum secondaire;
orthophosphae dipotassque acide ; phophaedipotassque : PO4HK2.

Aspect : produit granuleux, déliquescent, incolore ou blanc.

Teneur : pas moins de 98 % de PO4HK 2 sur la substance exempte dematieresvolailes.
Mati&esvolailes: pas plusde 2 %, d&erminées par dessiccation 105 °C, pendant 4 heures.
Substances insolubles dans I'eau : pas plus de 0,2 % sur la substance exempte de matieres
voldiles.

Fluorures : pas plus de 10 mg/kg, exprimés en fluor.

III. — Orthophosphate tripotassique

Description chimigue : monophosphaetripatassique ; orthophosphaetripotassque : PO4KS3.

Le produit se trouve dans le commerce sous forme anhydre ou sous forme hydraée, la plus
courante étant a1l molécule d eau de crigallisaion.

Aspect : crigaux ou granulés blancs hygroscopiques.

Teneur : pas moins de97 % de PO4K 3 sur la substance exempte de maiéresvoldiles.

Matieres volailes : déterminées par dessiccation a 105 °C, pendant 1 heure suivie d une
calcinaion a800 + 25 °C, pendant 30 minues:

anhydre : pas plus de 3 %.

almolécule d eau : pas plus de 20%

¢/ Criteres de pureté spécifiques pour les substances de dilution ou de support des
antioxygenes.

E -420- (i) — Sorhitol

Dénominaion chimique : D-sorbitol.

Description : poudres, flocons ou granulés, crigallins e hygrosoopiques, de saveur sucrée.
Teneur : lesorbitol ne contient pasmoins de 98 % de glycitols & pas moins de91 % de D -sorhitol,
cette teneur &ant calculée, dans I'un & I'autre cas, sur matiére seche. Les glycitols sont des
composés dont laformule développée ex CH20OH (CHOH)n CH20H, dans laquelle n représente
un nombre entier.

La fraction qui n’est pas du D-sorbitol ex composée principalemeantt de mannitol, ains que de
faibles quantités d autres glycitols dans lesquelsn < 4 et de quantités minimes d oligosaccharides
hydrogénés.



Teneur en eau : pas plusde 1 % (Karl Fischer).
- Sucresréducteurs: pasplus de 0,3 % de lamaiée seche, exprimés en dextrose.
- Sucrestotaux : pasplusde 1 % de lamatiere séche, exprimés en dextrose.
- Cendressulfatées: pasplus de 0,1 % de lamaiére seche (aprés calcinaion a800 + 25 °C).
- Sulfates: pasplusde 0,01 % de lamaiére séche exprimés en SO4.
- Chlorures: pasplusde 0,005 % de lamaiereseche exprimésen Cl.
- Nickel : pasplusde 2 mg/kg, exprimés en Ni.

E -422- Glycérol

- Description : liquide clair, inocolore, hygroscopine e sirupeux, d une saveur sucrée

donnat en mémeteamps une sensaion de chaleur sur lalangue.

- Teneur : pas moins de 98 % de glycérol (C3HgO5).

- Poids spécifique (2525 °C) : pasmoinsde 1,257.

- Indice deréfraction (n) B°: 1471 - 1,474.

- Composés d acroléine, de glucose & d ammonium : chauffer un mélange de 5 ml de glycérol & de
5 ml d une solution d' hydroxyde de potassum (1/10) a 60 °C pendant 5 mn. Le mélange ne vire
pas au jaune & n’ énd aucune odeur d ammoniac.

- Butanetriols: pas plusde 0,2 %.

- Composés chlorés : pas plus de 0,0003 % exprimésen Cl.

- Acidesgraset edersd acides gras : pasplusde 0,1 %, exprimés en acide butyrique.

- Cendres aulfatées: pas plus de 0,1 %, d&erminées aprés calcinaion a 800 + 25 °C.

- Propyléneglycol (1.; propanediol)

- Description chimique : 1,2-propanediol ; 1,2-dihydroxypique-méhylgycol : C;H,O..

- Agpect: liquide visqueux, limpide, presque inodore, incolore & hygroscopique, de go(t
[égérement doux-amer.

- Teneur : pasmoinsde 98,5 % en poids de 1,2 -propanediol (10).

- Intervalle de digillaion : non inférieur a 185 °C et non supérieur & 189 °C.

- Poids spécifique d B° : non inférieur & 1,035 & non supé&ieur a1,037.

- Indice deréfractionn B° : non infé&ieur 41,431 & supérieur a1,433.

- Cendres aulfatées: pas plusde 0,07 % de la maiére seche gorés calcinaion a800 + 25 °C (10).

- Teneurtotale en diméres, triméreset polymeéres supérieursdu 1,2 propanediol : pas plusde 0,1 %
(10).

- Teneur en 1,3 propanediol : pas plus de 100 mg/kg (10).

- Composés organochlorés : pasplus de 1 mg/kg, exprimés en chlore (10)

5° EMULSIFIANTS, STABILISANTS, EPAISSISSANTS ET G ELIFIANTS

A/ Remarques générales :
a) Lorsque I'interprétaion des critéres précisés ci-dessous exige la définition de certains détails
techniques, la base de réféenceest condituée par la méhode d enalyse déerminée.

b) Sauf indications contraires, les quantités & pourcentages sont calculés en poids sur le produit tel
quel.

¢) Les substances ci-gorés énumérées: E 471 : (mono & diglycérides d acides gras aimentairey : E
473 (sucroeder, esters de saccharose et de mono & diglycérides d acides gras aimentaires), ne
doivent pas contenir plusde 6 % des substances désignées par le numéro E 470 (sels de sodium, de
potassium, de calcium des acides gras alimentaires) exprimeées en oléale de sodium.

d) Les substances citées ci-gorés: E 407 : caraghénanes; E 440 : pectines, peuvat contenir, a des
fins de sandardisation, un ouplusieurs des sucres définis (voir n°® 24-3).



B/Critéres de pureté spécifiques :

E -341 (iii)- Orthophospha etricalcique

Description chimigue : diorthophosphatetricalcique : Ca;(PO,), hydroxyapalite ; Cas(PO,); OH.
Aspect : poudre blancheimpalpable.

Teneur : pas moins de 90 %, exprimé en Cay(PO.), grés calcinaion a 800 + 25 °C jusgu’ a poids
congdant.

Matiéres volatiles: pas plus de 10 %, déteminées pa calcinaion a800 + 25 °C jusqu’ a poids
condant.

Fluorures: pas plus de 50 mg kg, exprimésen fluor.

E -401- Alginae de sodium

Description chimique: sel sodique de I’ acide aginique.

Description : poudre fibreuse ou granuleuse pratiguement inodore, inspide, de couleur blanche a
jaunétre.

Teneur : la maiére seche ne dégage pas moins de 18 % & pas plus de 21 % d anhydride
carbonique, ce qui correspond apas moins de 90,8 % & pas plus de 106,0 % d algina e de sodium
de poids équivalent 222.

Cendres : pas moins de 18 % & pas plus de 27 % dans la matiere séche, apres dessiccation a
105 °C pendant 4 heures et calcination a600 °C.

Matiéresvolatiles: pas plusde 15 %, déterminées par dessiccation a 105 °C pendant 4 heures
Cendres insolubles dans I’ acide chlorhydrique (environ 3 N) : pas plus de 2%.

E -402- Alginade depotassum

Description chimique: sel potassique de I’ acide alginique.

Description : poudre fibreuse ou granuleuse pratiguement inodore, inspide, de couleur blanche a
jaunétre.

Teneur : la maiére seche ne dégage pas moins de 165 % & pas plus de 19,5 % d anhydride
carbonique, ce qui correspond a pas moins de 89,2 % & pas plus de 1055 % d algnae de
potassium de poids équivalent 238.

Cendres : pas moins de 23 % & pas plus de 32 % dans la matiére séche, aprés dessiccation a
105 °C pendant 4 heures et calcination a 600 °C.

Matieresvolatiles: pas plusde 15 %, déterminées par dessiccation a 105 °C pendant 4 heures.
Cendresinsolubles dans |’ acide chlorhydrigue (environ 3N): pasplusde 2 %

E -403- Alginae d anmonium

Description chimique : sel ammoniacal de I’ acide alginique.

Description : poudre fibreuse ou granuleuse de couleur blanche a jaunére.

Teneur : la maiére séche ne dégage pas moins de 16 % & pas plus de 21 % d anhydride
carbonique, ce qui correspond a pas moins de 88,7 % & pas plus de 1036 % dalginate
d ammonium de poids équivalent 217.

Cendres: pas moinsde 4 % dansla matiére seche aprés dessiccation a 105 °C pendant 4 heures
et calcinaion a600 °C.

Matiéresvolatiles: pas plusde 15 %, déterminées par dessiccation a105 °C pendant 4 heures

Cendresinsolubles dans |’ acide chlorhydrique (environ 3 N): pas plusde 2 %

E -404- Alginae de calcium

Description chimique: sel calcique de |” acide alginique.
Description : poudre fibreuse ou granuleuse pratiquement inodore, insipide, de couleur blanche a
jaunétre.



- Teneur: la maiae seche ne dégage pas moins de 18 % & pas plus de 21 % d anhydride
carbonique, ce qui correpond a pas moinsde 89,6 % & pas plusde 104,5 % d aginal e de calcium
de poids équivalent 219.

- Cendres: pasmoinsde 15 % et pas plus de 24 % dansla matiére seche, aprés dessiccation a 105
°C pendant 4 heures & calcinaion a 600 °C.

- Matieresvolailes: pas plus de 15 %, déterminéespar dessiccaion al105 °C pendat 4 heures.

- Cendresinsolubles dans |’ acide chlorhydrique (environ 3N) : pasplusde 2 %

- E-406- Agar-agar

- Description chimigue : polygalacdtoside oolloidal hydrophile dont 90 % environ des molécules de
galactose seprésatent ousforme D & 10 % sousforme L.

- Dansenviron 10 % des unités de D-galactopyranose, un des groupements hydroxyles et egérifié
par |’ acide sulfurique neutralisé par le calcium, lemagnésium, le potassium ou le sodium. Extraite
de certaines algues marines des familles Gelidiaceae et Yohaerococc-aceae e des algues rouges
appaentées ala classe des Rhodophy ceae.

- Description : poudre, fibres ou pailletes blanches & jaune péle, indores, ou a légére odeur
caractérigique et a golt de mucilage.

- Cendres: pasplusde 6,5 % de lamaiere seche déterminées a550 °C.

- Cendres insolubles dans I’ acide chlorhydrique (environ 3 N) : pas plus de 0,5 % de la matiére
sche, d&erminées a550 °C.

- Géatine & autres protéine : dissoudre environ 1 g d agar-agar dans 100 ml d' eau bodillante et
laisser refroidir jusgu'a 50 °C environ. A 5 ml de la soluion, gouter 5 ml d une soluition de
trinitrophénol (1 g de trinitrophénol anhydre dans 100 ml d eau chaude). Aucune turbité n' apparait
dansles 10 mn.

- Mati&esinsolubles dans |’ eau chaude : pas plus de 1 %.

- Mati&esvolailes: pas plus de 20 %, déterminéespar dessiccaion a105 °C pendant 5 heures.

- Amidon & dextrines: faire bouillir 100 mg d agar-agar dans 100 ml d eau. Refroidir & ajouter
guelques gouttes d une solution iodée (dissoudre 14 g d' iode dans une solution composée de 36 g
d iodure de potassum e de 100 ml d eau additionnée de 3 goutes d acide chlorhydrique et diluer
a 1000 ml). 1l ne seforme aucune coloraion bleue ou rouge.

- Absorption d'eau: metre 5 g d agar-agar dans un cylindre gradué de 100 ml : remplir d' eau
jusqu'a la marque ; mélanger @ laisser reposer pendant 24 heures a la tempéraure de 25 °C
environ. Verser le contenu du cylindre sur de lalaine de verrehumidifiée & laisser I’ eau s éocouler
dans un second cylindre gradué a 100 ml. On n’obtiat pas plusde 75 ml d eau.

E -407- Carraghénane

- Description chimique : le carraghénane est obtenu a partir d algues des familles de Gigartinaceae,
des Solienaceae, des Hyphoceae et des Furcollariaceae, famille de la classe des Rhodophyceae
(algues rouges) par extraction agueuse. On ne doit pas utiliser d' autres précipitants organiques que
le méhanol, I'&hanol ou I’isopropanol. & compose essentiellemeat des sals de potassum, de
sodium, de calcium et de magnésium des esters sulfatés de polysaccharides qui, a I'hydrolyse,
donnent du galactose & du 3,6 anhydrogaladtose. Le carraghénane ne doit pas é&re hydrolysé ni
avoir subi aucune autre dégradation chimique.

- Destription : poudre grossiére a fine, dont la couleur eg du jaun&re & inodores, praiquement
inodore, avec un golt de mucilage.

-  Matigesvolailes: pas plus de 12 % apres dessiccation 2105 °C pendant 4 heures.

- Sufates: pasmoinsde 15 % & pasplus de 40 % de lamatiére seche, exprimés en SO4.

- Cendresinsolubles dans |’ acide (insoluble dans |’ acide chlorhydrique a 10 % p/v) : pas plus de 1%
de lamaiere sache.

-  Matigesinsolublesdans|’ acide (insoluble dans |’ acide sulfonique a1 % v/v) : pasplusde 2 % de
lamaiéreseche.

- Cendres pas moins de 15% ¢ pas plus de 40% de la metiere seche, dé&erminéesa 550°C.

- Teneur en méthanol, &hanol, isopropanol : pas plus de 1% séparément ou ensemble.



Viscosité d une solution al,5 % a75 % : pas moins de 5 cPo.

E -410- Farine de graines de caroube

Description chimigue : consige essentiellenat en un polysaccharide hydrocolloidal de poids
moléculaire élevé, compose principalement d unités de galactopyranose € de mannopyranose
combinées par des liaisons glucosidiques (combinaisons qui, du point de vue chimique, peuvent
étre décrites comme des galactomannanes).

Description : la farine de graines de caroube est I’endoscanne broyé de graines de caroubier
Cerdonia dliqgua L.Taub (famille des léguminosae). Poudre blanche a blanc jaunére,
pratiquement inodore.

T eneur en galaccomannanes : pasmoins de 75 %.

Matiéres insolubles dans I acide sulfurique (0,4 N) : pas plus de 4 % aprés digestion pendant 6
heures.

Cendres: pasmoinsdel1,2 %, déerminées a800 °C sur la maié&e séche.

Matiées volailes: pas plus de 14 %, déterminées pa dessccation a 102 - 105 °C jusqu a
I’ obtention d’ un poids congtant.

Protéines(N X 6,25) : pasplusde 7 %

E -412- Farine de graines de guar

Description chimique : conside essentiellenat en un polysaccharide hydrocolloidal de poids
moléculaire élevé, composé principalanent de galadopyranose & de mannopyranose combinées
par des liaisons glucosidiques (combinaisons qui, du point de vue chimique, peuvent étre décrites
comme des galactomannanes).

Description : la gomme de guar est I'endoscanne broyé de graines de guar cyamospsis
tetragonolobus L. Taub (famille des Iéguminosae). Poudre blanche a blanc jaunétre praiquement
inodore

T eneur en galadomannanes : pasmoins de 75 %.

Matieres insolubles dans I acide sulfurique (0,4 N) : pas plus de 4 % aprés digestion pendant 6
heures.

Cendres: pasmoinsde 1,5 %, déerminées a800 °C sur la maiée seche.

Matiéres volailes: pas plus de 14 %, déterminées par dessiccation a 102-105 °C jusqu a
I’ obtention d un poids constant.

Protéines(N X 6,25) : pasplusde 7 %

-413- Gomme adragante

Description chimique : consste essentiellenent en polysaccharide de poids moléculaire élevé,
compose de galadoaabanes & de polysaccharides acides renfeemant des groupements d acide
galacturonique.

Description : exsudation gommeuse séchée obtenue a partir de I'Adragalus Gummifer
Labillardiére, ou d autres espéces asiaiques d Astregalus (famille des Léguminosae). L’ adragante
non broyée se présente sous forme de fragments aplais, en lamelles souvent incurvéesou sous
forme d @démentslinéaires rectilignes ou spiraés de 0,5 a 2,5 mm d épaisseur. Substance blanche
a jaune péle, inodore, inspide ou de saveur mucilagineuse. L’ adragante en poudre a une couleur
blanche a blanc jaun&re

Viscosité d une solution a 1% a25 °C : pas moins de 250 cPo.

Cendres: pasplusde 3,5 %, déterminées a550 °C.

Cendres insolubles dans I acide chlorhydrique (environ 3 N) : pas plus de 0,5 %, d&derminées a
550°C.

Gomme karaya: faire bouillir 1 g dans20 ml d' eau jusqu’ a formation d un mucilage. Ajouer 5 ml
d acide chlorhydrique et faire bodillir de nouveau le mélange pendant 5 mn. Aucune coloration
permanate rose ou rouge n’ gopaait.



E -414- Gomme arabique

Description chimique : consste essentiellenent en polysaccharide de poids moléculaire élevé,
ains que de leurs sals de calcium de potassium et de magnésium, qui donnent par hydrolyse de
I"arabinose, du galactose, duthammose & de I’ acide glucoronique. Exsudation gommeuse séchée,
obtenue a patir destiges et desbranches de I’ Acacia Senegal (L), Willd ou d espéces gpparentées
d Acacide (famille des |éguminosae).

Description : la gomme arabigue non broyée se présate sous forme de lames sphéoides
blanches, blanc jaunatre ou rose péle, de taille variable ou sous forme de fragments anguleux.
Dansle commerce on latrouve également ous forme de floocons, de granulés ou de poudre blancs
ou blanc jauné&re

Cendres: pas plus de 4%, déterminées 4550 °C.

Cendres insolubles dans I acide chlorhydrique (environ 3 N) : pas plus de 0,5 %, déeminées a
550 °C.

Matiéres insolubles dans |’ acide chlorhydrigue (environ 3 N) : pas plus de 1%.

Matiées volailes: pas plus de 15 %, déterminéespar dessiccaion a105 °C pendant 5 heures.
Amidons et dextrines : porter a ébullition une solution & 1/50 de la gomme, laisser refroidir et
gjouter quelques gouttes d une solution iodée obtenue par dissolution de 14 g diode dans une
solution composée de 36 g diodure de potassum et de 100 ml d eau additionnée de 3 gouttes
d acide chlorhydrique et diluée a1 000 ml. Aucune coloraion bleutée ou rougeétre n’ apparait.
Tannin : 210 ml d une solution a1/ 50, gouter environ 0,1 ml d une lution agueuse de chlorure
ferrique (9 g de Fe CI3-6H20 pour 100 ml de solution). Aucune colaraion ni aucun préci pité
noiréren’ goparai ssent.

E -415- Gomme xanthane

Description chimique : la gomme xatthane ed un polysaccharide de poids moléculaire éevé
obtenu par feementaion en culture pure d un hydrae de carbone avec la bactérie Xanthomonas
compestris, purifié pa extradion avec de I'&hanol ou de I'isopropanol, séché & broyé. Elle
contient du D-glucose et du D-mannose comme principales unités d hexose aind que de I’ acide D -
glucuronique et de I'acide pyruvique et elle est préparée sous forme de sels de sodium, de
potassium ou de calcium. Ses solutions sont neutres.

Description : poudre de couleur créme.

Teneur : la gomme xanthane ne dégage, sur la base du produit exempt de maiére volaile, pas
moinsde4,2 % & pas plusde 5 % d anhydride carbonique.

Matierevolaile : pasplus de 15 % dé&erminée par dessiccation a105 °C, pendant 2H30.

Cendres: pas plusde 16 % sur la base du produit exempt de maiéres volailes déterminées a 600
°C apres séchage a105 °C pendant 4 heures.

Acide pyruvique : pasmoins de 1,5 %.

Azote :pasplusde 1,5 %.

Acide isopropylique : pas plus de 750 mg/kg.

Critéresmicrobiologigues : absence de cellulesrevivifiables de Xanthomonas campedris

E -420 (i)- Sobitol

Dénominaion chimique : D-sorhitol

Description : poudres, flocons ou granulés, blancs, crigallins & hygroscopiques, de saveur sucrée.
Teneur : lesorbitol ne contiat pasmoins de 98 % de glycitols & pas moins de 91 %de D -sorhitol,
cette teneur &ant calculée, dans I'un & I'autre cas, sur matiére séche. Les glycitols sont des
composas dont laformule développée es CH2-OH (CHOH)n CH2-OH, dans laguelle n représente
un nombre atier. La fradion qui n'est pas du D-sorbitol es composée principaemet de
mannitol, aind que de faibles quantités d autres glycitols dans lesquelles n < 4 et de quantités
minimes d oligosaccharides hy drogénés.

Teneur en eau : pasplusde 1 % (Karl Fischer).

Sucresréducteurs : pasplus de 0,3 % de la maiére seche, exprimés en dextrose.



Sucrestotaux : pasplusde 1 % de lamaiére seche, exprimés en dextrose.

Cendres sulfatées : pasplus de 0,1 % de lamaiére seche, (gores calcinaion a800 +25°C).
Sulfates: pasplus de 0,01 % de lamaié&e seche exprimés en S04.

Chlorures : pas plus de 0,005 % de lamatiéere seche, exprimésen Cl.

Nickel : pas plus de 2 mg/kg, exprimé en Ni.

E -420 (ii)- Srop de sorbitol

Description : solution de sorbitol claire, incolore & d une saveur sucrée & d oligosaccharides
hydrogénés. La fradion qui n'ex pas du D-sorbitol ed composée principalanent
d oligosaccharides hydrogénés produits par hydrogénaion de sirop de glucose utilise comme
maiére de base (dans ce cas, le Srop n’eg pascrigallisable) ou du mannitol. De faibles quantités
de glycitolsdanslesquels n < 4 peuvent &re également présents. Les glycitols sont des composés
dont la formule développée ex CH2-OH (CHOH)NCH2 -OH, dans laguelle n représente un
nombreentie .

T eneur : pas moins de 69% de solidestotaux & pasmoins de 50 % de D-sorbitol.
Sucresréducteurs : pasplus de 0,3 % de la matiére séche, exprimés en dextrose.

Cendres sulfatées : pas plus de 0,1% de la matiére séche, (aprés calcinaion a800 + 25°C)
Sulfates: pasplus de 0,01 % de lamaié&e seche exprimés en SO4.

Chlorures: pas plus de 0,005 % de lamaiére seche, expriméen Cl.

Nickel : pas plus de 2 mg/ kg exprimé en Ni.

E -422- Gycérol

Description : liquide clair, incolore hygroscopique et srupeux, d une saveur sucrée donnant en
mémeteamnps une sensaion de chaleur sur lalangue.

T eneur : pas moins de 98 % de glycérol (C3H8 O3).

Poids spécifique (25/25 °C) : pas moinsde 1,257.

Indice de réfraction (N)B° : 1,471 - 1,474.

Composés d acroléine, de glucose et d ammonium : chauffer un mélange de 5 ml de glycérol & de
5 ml d' une solution d hydroxyde de potassum 1/10 a60 °C pendant 5 mn. Le mélange ne vire
pas au jaune & n’ éne aucune odeur d ammoniac.

Butanetriols: pas plusde 0,2 %

Composes chlorés : pas plus de 0,003 %, exprimésen Cl.

Acide graset edersd acides gras: pas plus de 0,1%, exprimés en acide butyrique.

Cendres sulfatées: pas plus de 0,1 %, d& erminées aprés calcinaion a 800 + 25°C.

E -440 (i)- Pectine

Description chimique : lapectine es congituée essentiellement par les esters méhyligues partiels
de I' acide polygaacturonique ains que par leurs sels de sodium, de potassum, de calcium ou
d ammonium. La pectine est obtenue a partir de plantes comedibles appropriées, généralement
d agrumes ou de pommes, par extradion agueuse éventuellemeant suivie d une précipitaion. Les
seuls agents de précipitation organiques autorises sont leméhanol, I' &@hanol & I'isopropanol.
Description : poudre blanche, jauneclair, gris clair ou brun clair.

Acide galacturonique : pas moins de 65 % calculé sur la matiére exempte de cendres et de
maiéresvoldiles, dderminéapréslavage al' acide & al alcool.

Mati&esvolailes: pas plus de 12%, déterminées pa dessiccation a 105 °C, pendant 2 heures.
Cendresinsolubles dans " acide chlorhydrigue (environ 3N) : pasplusde 1 %

Teneur en méhanol, &hanol, isopropanol libres : pasplus de 1 % de la matiére seche séparément
ou ensemble.

Résidus d anhydride sulfureux : pasplus de 50 mg/kg de metiere séche.

Teneur en azote : pas plusde 05 %, déerminée aprés lavage al’ acide & al’ acool (Kjeldahl).



E -440 (ii)- Pectineamidee

Description chimigue : la pectine amidée est congtituée essentiellement par les esters méhyliques
partiels et par des amides de I’ acide polygaacturonique ains que par leurs sel's de sodium, de
potassum, de calcium ou d ammonium. La pedine est obtenue a partir de plantes comegibles
appropriées, gén&aemet dagrumes ou de pommes, pa extradion agueuse et traitement
ammoniacal en milieu alcalin. Les seuls agents de précipitaion organiques autorises sont le
méhanol, I’ &hanol & |I’isopropanol.

Description : poudre blanche, jauneclair, gris clair ou brun clair.

Degré d amidation : pasplus de 25 % de I' ensemble des groupements carboxyles.

Acide galacturonigue : pas moins de 65 % calculé sur la matiére exampte de cendres et de
maiéresvoldiles, dderminéapréslavage al' acide & al alcool.

Matiéres volailes: pas plus de 12 %, déterminéespar dessiccaion a105 °C, pendant 2 heures.
Cendresinsolubles dans |’ acide chlorhydrigque (environ 3 N) : pas plus de 1%.

Teneur en méhanol, &hanol, isopropanol libres : pas plus de 1% de la matiére séche, séparément
ou ensemble.

Résidus d anhydride sulfureux : pasplus de 50 mg/kg de matiere seche.

Teneur en azote : pasplusde 2,5 %, déerminée aprés lavage al’ acide et a1’ alcool (Kjeldahl).

E -450 (a,i)- Diphosphate disodique

Description : poudre ou granulés blancs.

Teneur : pas moins de 95 % de Na2H2P207.

Teneur enP205 : pasmoinsde 63 % & pasplus de 64%.

Matiéres volailes: pas plusde 0,5 %, dderminéespar dessiccation 2105 °C, pendant 4 heures.
pH d une soluition a1 % : pasmoinsde 3,7 & pasplus de 4,4.

Matieresinsolubles dans |’ eau : pas plus de 0,6 %.

Fluorures : pas plus de 10 mg/kg, exprimés en fluor.

E -450 (a4, ii)- Diphospha etrisodique

Description : poudre ou granulés blancs. S présente ous forme anhydre ou sous forme de
monohydréte.

T eneur : pas moins de 95% de NeBHP20O7 ou de NaBHP20O7H20.

Teneur en P205 : pas moins de 57,5 % et pas plus de 58,5 % pour le sal anhydre. Pas moins de
53,6 % e pas plus de 54,6 % pour lemonohydrae.

pH d une soluition al % : pasmoinsde 6,7 & pasplusde 7,3.

Matieres volailes: pas plusde 0,5 % déterminéespar dessiccaion al05 °C, pendant 4 heures.
Matieresinsolubles dans|’ eau : pas plus de 0,2 %.

Fluorures : pas plus de 10 mg/kg, exprimés en fluor.

E -450 (a, iii)- Diphosphaetérasdique

Description : poudre blanche, aigalline ou granulés. Se présente sous forme anhydre ou sous
forme de déca hydrae.

T eneur : pas moins de 95 % de NadP207 ou de Nad4P20710H20.

Teneur en P205 : pasmoins de 52,5 % & pas plus de 54 % pour le sel anhydre. Pas moinsde 31,5
% et pas plusde 32,5 % pour le décahydrae.

Pertealacalcinaion : pas plusde 0,5 % pour le sal anhydre. Pas moins de 38 %, & pas plus de 42
% pour le décahydra e déterminée par calcinaion a 550 °C, pendanit 30 mn.

pH d une soluion al % : pas moins de 9,9 & pasplus de 10,7.

Matiéresinsolubles dans |’ eau : pas plus de 0,2 %.

Fluorures : pas plus de 10 mg/kg, exprimés en fluor.



E -450 (a,iv)- Diphogphaeté&rgpatassique

Description : crigtaux inoolores ou poudre blanchetrés hygroscopique.

T eneur : pas moins de 95 % de K4P207.

Teneur en P205 : pas moins de42 %« pasplusde 43,7 %.

Perte a lacalcinaion : pas plus de 2 %, déerminée par dessiccaion a105 °C, pendant 4 heures,
suivie d une calcinaion a550°C pendant 30 mn.

pH d une soluition a1 % : pas moins de 10,0 & pas plus de 10,7.

Matieresinsolubles dans |’ eau : pas plusde 0,2 %.

Fluorures : pas plus de 10 mg/kg, exprimés en fluor.

E -450 (b, i)- T riphosphat e pentasodique

Description : granulés ou poudre, blancs et |égérement hygroscopiques. Se présente sous forme
anhydre ou sous formed hexahydrae.

Teneur : pas moins de 85 % de Na5P3010 ou Na5P3010 6H20, le rede éant congitué
esentiellement par d autrespolyphogphaes de sodium de la série E 450.

Teneur en P205 : pas moins de 56 % & pas plus de 58 % pour le sel anhydre Pas moinsde 43 %
et pas plus de 45 % pour I’'hexahydrae.

Perte a la calcinaion : pas plus de 0,5 % pour le s&l anhydre et pas plus de 23,5 % pour
I’hexahydrate. Dé&erminée par dessiccation & 105 °C pendant 4 heures, suivie d' une calcinaion &
550 °C pendant 30 mn.

pH d une soluion al % : pas moins de 9,3 & pasplus de 10,1.

Matiéresinsolubles dans |’ eau : pas plus de 0,2 %.

Fluorures : pas plus de 10 mg/ kg, exprimés en fluor.

E -450 (b, ii)- Diphospha e pentapotassique

Description : poudre, blanchetres hygroscapiques.

Teneur : pasmoins de 85 % de K5 P3010 ou lereste état congtitu é essentiellement par d autres
polyphospha es de sodium de la série E 450.

Teneur en P205 : pas moins de46,5 % & pasplus de 48%.

Pate alacalcinaion : calculée sur la base de lateneur en P205, pas plus de 05 % dé&erminée par
dessiccation a 105 °C pendant 4 heures, suivie d une calcinaion a550°C pendant 30 mn.

pH d une soluttion al % : pas moinsde 9,3 & pas plusde 10,1.

Matieresinsolubles dans |’ eau : pas de plusde 2 %

Fluorures : pas de plus de 10 mg/kg, exprimés en fluor.

E -450 (c,i)- Polyphospha e de sodium

Description chimigue: mélanges hé&érogénes de sels de sodium, d acides polyphosphoriques
linéaires condensés, de formule générale H(n+2)PnO(3n+1) dans laquelle n n’est pasinférieur &
2.

Description : poudre ou aistaux, fins e blancs, ou pailletesincolores & vitreuses.

Teneur en P205 : pasmoins de 59,5 % e pasplus de 70 % dans lamatiére calcinée.

Perte alacalcinaion : pasplusde 0,5 % déterminée pa dessiccation a 105 °C, pendant 4 heures,
suivie d une calcinaion a550 °C pendant 30 mn.

pH d une soluion al % : pasmoinsde 3,6 & pasplusde 9,0.

Matieresinsolubles dans|’ eau : pas de plus 0,2 %.

Fluorures : pas plus de 10 mg/kg, exprimés en fluor.

Phosphaes cycliques : pasplus de 8 %.



E -450 (¢, ii)- Polyphosphate de potassium

Description chimique : mélanges hété&ogenes de sels de potassum, d acides polyphosphoriques
linéaires condensés, de formule générale H(n+2)Pn 0(3n+1)’ danslaguelle n n’est pasinférieur a
2.

Description : poudre ou aristaux, fins & blancs, ou pailldtesincolores & vitreuses.

Teneur en P205 : pasmoins de 53,5 % e pasplus de 61,5 % dans lamaiére calcinée.

Perte a la calcinaion : pasplus de 2 % déterminée par dessiccaion 4105 °C, pendant 4 heures,
auivie d une calcination 2550 °C pendant 30 mn.

pH d une soluion al % : pasplusde 7,8 (11).

Mati&esinsolublesdans |’ eau : pas plusde 0,2 % (11).

Fluorures : pas plus de 10 mg/kg, exprimésen fluor.

Phosphaes cycliques : pasplus de 8 %.

E -466- Carboxyméhylcelluose

Description chimique: sels de sodium partiel d'un éther carboxyméhylique de cellulose
provenant directement de fibres végétales.

Description : poudre granuleuse ou fibreuse, blanche, ou légérement jaun&re ou grisiire,
|égérement hygroscopigue, inodore et inspide.

Formule chimique : les polymeéres contiennet des unités d anhydroglucoses substitués avec la
formule générale GBH702 (ORL) (OR2) (OR3) ou R1, R2, R3 pewat &re

H, CH2 COONa,CH2 COOH.

Poids moléculaire : plus élevé qu' environ 17 000 (de gré de polymérisation environ 100).

Teneur : pasmoins de 99,5 % de Carboxymé hylcellulose danslamaiére seche.

Chlorure de sodium & glyoolae de sodium : pasplus de 0,5 % autotal & pas plus de 04 % de
glycolae de sodium.

Degré de subgtitution : pasmoinsde 0,2 % & pasplus de 1,0 groupements (CH2 COOH) par unité
d anhydroglucose.

Sodium : pas plus de 9,7 % gores dessiccation.

Matieres volatiles: pas de plus de 12 %, déterminéespar dessiccation 2105 °C jusqu’ a |’ obtention
d un poids congtat.

pH d une soluion al % : pasmoins de6,0 & pasplus de 8,5.

E -471- Mono & diglycérides d acides gras

Description chimique : se composent de mélanges de mono, di € triesters de glycérol des acides
gras, des huiles et graisses alimentaires. 11s peuvent contenir de faibles quantités d acides gras et
de glycérolslibres.

Description : leur consstancevade celle d un liquide huileux de couleur paille a brun clair a celle
d un solide cirieux dur de couleur blanche ou blanc cassé. Ces solides peuvent &re en forme de
flocons de poudre ou de peitsgrains.

Teneur en mono & en dieders: pas moins de 70%.

Acides gras libres : pas plus de 3 %, exprimés en acide oléigue.

Glycérol libre : pas plusde 7 %.

Glycérol tota : pasmoins de 16 % & pasplusde 33 %.

Polyglycérols: pas plus de 4 % du glycérol total pour les diméres & pas plus de 1% du glycérol
total pour les autres polymeéres de glycérol.

Eau : pasplusde 2 % (Karl Fischer).

Cendres sulfatées : pas plus de 0,5 %, déerminées par calcination a800 +25° C.

Nota: Ces critéres sont basés sur le produit sans E 470.



E -472-(a) Eders ac&iques des mono e diglycérides d acides gras

Description chimique : esters de glycérol et d un mélange d acide lactique et d acides gras des
huiles et graisses alimentaires. |Is peuvent contenir de faibles quantités a I' éa libre de glycéol,
d acides gras, d' acide lactique et de glycérides.

Description : leur consgance vade celle de liquides clairs tres fluides a celle de solides, & leur
couleur du blanc au jaune péle.

T eneur totale en acide ac&ique : pasmoins de 9 % & pasplus de 32 %.

Acides graslibres (et acide ac&ique) : pas plus de 3 %, exprimés en acide oléique.

Glycérol libre : pas plus de 2 %.

Glycérol total : pasmoins de 14 % ¢ pas plus de 31 %.

Cendres sulfatées : pas plus de 0,5 %, d&derminées par calcination a800 +25° C.

Nota: Cescritéres sont basés sur le produit sans E 470.

E -472-(b) Edeslaciques desmono et diglycériques d acides gras

Description chimique: esters de glycérol et d un mélange d acide lactique et d acides gras des
huiles et graisses alimentaires. |ls peuvent contenir de faibles quantités a I' éa libre de glycéol,
d acides gras, d acide lactique et de glycérides.

Description : leur consigance vade celle de la cire molle acelle de la cire dure.

T eneur totale en acide lactique : pas moinsde 13 % & pas plus de 45 %.

Acides graslibres: pas plus de 3 %, exprimés en acide oléique.

Glycérol libre : pas plus de 2 %.

Glycérol total : pasmoinsde 13 % & pas plus de 30 %.

Cendres sulfatées: pas plus de 0,5 %, d&erminées par calcination a800 + 25 °C.

Nota: Ces critéres sont basés sur le produit sans E 470.

E -472-(c) Egerscitriques des mono & di glycériques d acides gras.

Description chimique : esters de glycérol avec un mélange d acide citrique et d acides gras des
huiles et graisses alimataires. |ls peuvent contenir de faibles quantités a I' éa libre de glycéol,
d acides gras, d acides citriques et de glycérides. |ls peuvent é&re patiellemet ou totalement
neutralisés avec I hydroxyde de sodium ou de potassium.

Description : liquides jaunatresou légérement brunéres, ou solides, ou semi-slides cireux.

T eneur totale en acide citrique : pasmoins de 13 % & pas plus de 50 %.

Acides gras libres : pas plus de 3 %, exprimés en acide oléique.

Glycérol libre : pas plus de 2 %.

Glycérol tota : pasmoinsde 11 % & pas plus de 29 %.

Cendres sulfatées: pasplus de 0,5 %, pour le produit non neutralise & pas plus de 10 % pour le
produit partiellanent outotalement neutralisé, déterminées par calcination 2800 +25° C.

pH d une solition a1 % : pas moins de 3,0 & pasplusde 7,3

E -472-(e) Edersmonocéylartrique & diacé&yltatrique des mono & diglycérides d' acides gras.

Description chimique: esters patiels ou comples de glycérol & d un mélange d acide mono &
diacétyltatriques obtenus a patir de I'acide tartrique (E334) & dacides gras des huiles et
graisses alimentaires. 1lspeuvent contenir de faibles quantités a I'éat libre de glycérol, d acides
gras, d acides tartriques & acé&iques ou de leurs produits de combinaison & de glycérides libres.



Description : leur consstance va de celle de liquides collants et visqueux a celle de cires jaunes.
Ilspeuvent s hydrolyser dans |’ air humide en dégageant de I’ acide acéique.

T eneur totale en acidetartrique : pas moins de 10 % & pasplus de 40 %.

T eneur totale en acide ac&ique : pasmoins de 8 % & pasplus de 32 %.

Acides graslibres: pas plus de 3 %, exprimés en acide oléique.

Glycérol libre : pas plus de 2 %.

Glycérol tota : pasmoins de 11 % e pas plus de 28 %.

Cendres sulfatées : pasplus de 05 %, pour le produit non neuralise & pas plus de 10% pour le

produit partielleanent outotalement neutralisé, déterminées par calcination 2800 + 25 °C.

E -472-(f) Edersmixtes ac&iques et tartriques des mono & diglycérides d' acides gras.

Description chimique : esters de glycérol @ d un mélange d acide acé&ique, d acide tatrique (E-
334) & d acides gras des huiles et graisses alimentaires. |ls peuvent contenir de faibles quantités a
I"état libre de glycérol, d acides gras, d acides ac&iques et tartriques et de glycérides.

Description : leur consstance va de celle de liquides clairs et fluides a celle de solides et leur
couleur du blanc au jaune péle.

T eneur totale en acide ac&ique : pasmoins de 10 % & pas plus de 20 %.

T eneur totale en acidetartrique : pas moins de 20 % & pasplus de 40 %.

Acide acétique libre : pasplusde 5,5 % & pas plus de 8,5 %.

Acide tartrique libre : pas plus de 1 %.

Acides gras libres : pas plus de 3%, exprimé en acide oléique.

Glycérol libre : pas plus de 2 %.

Glycérol tota : pasmoinsde 12 % e pas plus de 27 %.

Cendres sulfatées : pas plusde 0,5 %, déerminées pa calcinagion a800 + 25 °C.

E -473 Qucroestas

Description chimique : se composent essentiellement de mono & diesters de saccharose des acides
gras des huiles et graisses alimentaires. |ls peuvat &re préparés a partir de sacchaose @ des
esters de méhyle @ dé&hyle des acides gras alimentaires ou pa extragion a patir des
sucroglycérides. Aucun solvant organique autre que la diméhylsulfoxide, I'acé&ae d éhyle, la
diméthylformamide, I’iopropanol & |’ isobutanol nepeut é&reutilisépour leur préparaion.

Teneur en saccharoesters des acides gras : pas moins de 80 %.

T eneur totale en glycérides : pas plus de 20 %.

Teneur en sucre libre : pas moins de 5 %.

Acides graslibres: pas moins de 3 %, exprimésen &cide oléique.

Cendres sulfatées : pas plus de 2 % déerminées par calcination a800 +25 °C.

Teneur en diméhylsulfoxide : pas plus de 2 mg/kg.

Teneur en dimé&hylformamide : pas plus de 1 mg/kg.

T eneur en méthanol pas plus de 10 mg/kg.

Teneur en isobutanol : pasplus de 10 mg/kg.

Teneur en acé&aed &hyle & isopropanol : pasplus de 350 mg/kg, sgparément ou ensanble.

Nota: Ces critéres sont basés sur le produit sans E 470.

E -474- Sucroglycérides:

Description chimique : produit oktenu par réection de sucre (saccharose) avec une huile ou une
graisse alimentaire, ce qui donne essentiellemantt des mono & diesters de saccharose d acide gras
mélangé a des mono ¢ triglycérides résiduels provenait de cette graisse ou de cette huile. Aucun
solvant organique autre gue le céclohexane, le dméhylformamide, I’ ac&ae dighyle, I'isobutanol
et I'isopropanol ne peut ére utilisé pour leur préparaion.

Description : solides mous, gelsrigides ou poudre, blancs ou blanchéres.



- Teneurtotale en saccharoegesd acides gras : pas moins de40 % et pasplus de 60 %.

- Teneur en glycérides : pas moins de 40 % & pasplus de 60 %.

- Teneur en sucrelibre : pasplusde 5 %

- Acidesgraslibres: pasplus de 3 %, exprimés en acide oléique.

- Cendres aulfatées: pas plus de 2 %, déterminées par calcination a800 + 25 °C.

- Teneur en diméhylformamide : pas plus de 1 mg/kg.

- Teneur en méhanol : pasplus de 10 mg/kg.

- Teneur totae en acé&ae d éhyle & isopropanol : pas plus de 350 mgkg pris sgparément ou
ensemble.

-  Teneur totale en cyclohexane & en isobutanol : pas plus de 10 mg/kg pris separément ou
ensemble.

Nota: ces aitéres sont basés sur le produit sansk 470.
E -481- Séoyl-1-lactylae de sodium

- Description chimique : se compose d un mélange de sels de sodium des acides stéaroyllactyliques
et de petites quantités d autres sels de sodium d acides apparentés et es préparé en faisant réagir
les acides stéarique et lactique. 1l peut auss y avoir des esters d autres ecides gras alimentaires,
libres ou estérifiés, provenant de |’ acide stéarique Utilisé.

- Description : poudre oumatiere olide friable, de couleur creme avec odeur caractéigtique.

- Teneur en sodium : pas moinsde 2,5 %et pasplus de 5 %.

- Indice d esters : pas moins de 90 & pas plus de 190 mg KOH/g

- Acidelactique tatal (libree combiné) : pasmoins de 15 % & pas plus de 40%.

- Indice d acide : pasmoins de 60 & pas plus de 130 mg KOH/g.

E -482- Séroyl -2- lactylate de calcium

- Description chimigue : se compose d un mélange de sels de calcium, des aci des stéroyllactyliques
et de peites quantités d autres sels de calcium d acides apparentés et es prépaé en faisant réagir
les acides stéariques et lactiques. Il peut auss y avoir des esters d autres acides gras alimentaires,
libres ou estérifiés, provenant de |’ acide stéarique Utilisé.

- Desription : poudre ou mai&e slide friable blanche ou légérement jaunétre avec odeur
caractérigique.

- Teneur en calcium : pasmoinsde 1 % & pasplusde 5,2 %

- Indice d eders : pasmoins de 125 & pasplus de 190 mg KOH/g.

- Acidelactique total (libreet combing) : pasmoins de 15 % & pas plus de 40 %.

- Indice d acide : pasmoins de 50 & pas plus de 130 mg KOH/g.

6° EXHAUSTEURS DEGOUT

E -626- Acide guanylique.

E -627- Guanylae de sodium.
E -629- Guanylae de calcium.
E -630- Acide inosinique.

E -631- Inosnae de sodium.
E -633- Inosinae de calcium.

- Description : préparées exclusvemat a partir d extraits végétaux ou animaux traités par des
procédés physiques ou bhiochimiques, sans recours a d autres produits chimiques que les
phoghaes de calcium, la soude, la chaux, les charbons activés & lesrésines échangeuses d' ions
autorisées.

- Agpect : poudre blanche, inodore, a ssveur caradé&igique, soluble dans I’ eau, insoluble dans
I’acool, présentant en solutiona 5% un pH comprisetre?7 e 85.



- Teneur en eau : inférieur a 30 %

- Purgés purgé de couple anhydre inosinique/guanylique, déterminé pa mesures dans I’ ultra-
violg : 100 =3 %.

- Impurgésorganiques :
e Impurgésdoriginepurigue (guanosine, hypoxanthing : moins de 2 %.
e Amino-acides, anmmoniaque, polyméres, nucléotidiques : tracestresfaibles.

- Impurgésminéales:

- Baryum : moins de 10 mg/kg.

- Srontium : moins de 5 mgkg.

E -621- L- Gutama e monosodique

- Description chimigue : L-glutama e mono sodique monchydraté : C5SH3N Na O4-H20.

- Teneur : pas moins de99,0% de C5H3N Na O4-H20.

- Description : aistaux ou poudre crigalline blanche, inodore, présentant un go(t caract&istique.
- Pertealadessccaion : pasplusde 05 % gorés chauffage 298 °C pendant 5 heures.

- Chlorures: pasplusde 0,2 %.

- Rotaion gécifique : af 5°C + 24,8 a+ 25,3 °C.

7° ACIDIFIANTS
E -575- Gucono-della-1actone.

- Description chimique : acide D-gluconique-lactone, D-glucono-1,5-lactone : C6H1006.
- Teneur : pasmoins de 99,0 % de C6H1006 par rapport au poids sec.

- Petealadessccaion : pasplusde 1 % (105 °C pendant 2 heures).

- Cendressulfatées: pasplusde 0,1 %.

- Sucresréducteurs: pasplusde 0,5 %

8° ANTIAGGLOMERANTS
E -551- Slice (oxyde de silice).

- Description : gel dedlice, slice oolloidale, (302)n.

- Teneur en silice (en SO2 sur produit calciné a900 °C) : 90 % minimum.
- Pertealacacinaion sur produit séché : 6% maximum.
- Teneursmaximalesen impureés :

- Fer (en Fe302) : 200 mg/kg.

- Aluminium (en Al203) : 1000 mg/kg

- Titane (en TiO2) : 600 mgkg.

- Cdcium (en Ca0): 800 mg/kg.

- Sdssolubles (en Na2304): 5%

- Chorures (en HCI) : 250 mgkg

- Antimoine : 1 mg/kg

- Cadmium : 0,5 mg/kg

- Cuivre: 5mgkg

- Mercure: 1 mgkg

E -554- Glicate de sodium & d aluminium

- Description : dlicaes de sodium & d aluminium hydra és.
- Agpect : finepoudre blanche al’odeur & au go(t neltre.
- Teneur en sulfate de sodium : pasplusde 5 %.



9 ° AGENTS D’ENROBAGE

Triglycérides de synthése

Description : oltenus par action de la glycérine pure sur des acides végétaux & purifiés par
digillation.

Aspect : odeur & golt neutre.

Teneur : pas moins de 85,0 % d acides aliphatiques saturés possédant de 8 a 12 atomes de
carbone.

Indice d acide : inférieur al.

Indice d'iode (wys) : inférieur al.

Insaponifiable (choled érol) : inférieura 1.

Impuretés :

Nickd : inférieur & 0,1 mg/kg.

Baryum : inférieur a2 0,1 mg/kg.

10° ADDITIFS DIVERS

E -509- Chlorure de calcium.

E -516- Qilfate de calcium.

E -572- Séarae de magnésium.
E -579- Guconae fareux.

doivent &re conformes aux normes fixéespar laPharmacopéefrancaise.

E -570- Acide déarique (Stéarine)

Description : congituée d un mélange des acides gras suivants:
Acide palmitique: 45a55 %.

Acide stéarique: 45 a55 %.

Acide myrigique: 04 %

Acide laurique : 0,06 %.

doit &re conforme aux normesfixéespar laPharmacopée francgaise.

E -920- Monochlorhydrate de L-cygéine

Teneur : pasmoins de 98 % & pas plus de 102 % de C3H7NO2S HCI, calculés pa rgpport a la
substance seche.
Acide chlorhydrique : pasmoins de 22 % ¢ pasplus de 23,5 %, calculés par rapport ala substance
sche.
Pouvoir rotaoire:a20 +5° a8 °; calculés par rgpport alasubstance seche (12)
Perte a la dessiccaion : pas moins de 8 % & pas plus de 12 %, déerminés par dessiccaion a la
tempéra ure ambiante pendant 24 heures sous une pression au plus de 5 mn de mercure.
Cendres : pasplusde 0,1 %, apres calcination 2200 + 25 °C.
G uten de blé partiellement hydrolysé
Caracté&igiques:
Propriétés physiques : poudres fine, de couleur creme, totalement soluble dans I’ eau froide ou
chaude :
e Densdté: 2759/l.
Compostion pour 100 g.
Protéines(N x 5,75) : 76 %
Hydrates de carbone (dont le saccharose gjoué) : 11 %
Cendres (dont NaCl provenant de la neuralisation de HCl ajoué : 8 %.
Humidité: 5%



e pH (en solition 410 %) : 6,8 & 7,2 maximum.

- Criteres depureémicrobiologique :
e Germesviables: pasplusde 10 000/g
e Moissaureset levuresviables: pasplus de 100/g.
e Eschenchiaooli : absencedans1 g
o SAmonella: absence dans25¢

- Critéresdepureé chimique:
e Teneur maximale en fer : 50 mg/kg

T eneur maximale en mercure : 0,1 mg/kg

T eneur maximale en plomb : 3 mg/kg

T eneur maximale en arsmic : 0,1 mgkg

T eneur maximale en higamine: 5 mg/kg

- Caséinate de calcium patiellement hydrolysé, caractérigiques:
e Teneur en proténe (N x 6,25) : compriseentre 59 & 63 %.
o Teneur en cendres: comprise entre 12 & 14 %.
e pH (en soluion a10%) : 8,5 a9 maximum

- Critéresdepuregémicrobiologique :
e Micro-organignes aérobies a 30 °C : pasplusde 3.104 /g.
e Florethermophile : pas plusde 5.103 /g
o Coliformesa30 °C: absencedans0,1 g

- Critéresdepureté chimique:
e Teneur maximale en Fer : 80 mg/kg

e Teneur maximale en arsanic : 0,1 mg/kg

e Teneur maximale en cadmium : 0,05 mg/kg

¢ Teneur maximale en mercure : 0,05 mg/kg

e Teneur maximale en plomb: 0,1 mgkg
11° AROMES

Les ardbmes ne doivent contenir plus de:

e 3 mg d'arsenic/kg d'aréme;
e 10 mg de plomb/kg;

1 mg de cadmium/kg;

1 mg de mercure/kg.



12° SUBSTANCES DE SUPPORT ET DE DILUTION

A - Substances autorisées :

Categories d additifs Supstances de support ou de dilution
Colorats Carbonat e de sodium (acide ou neutre)
Chlorure de sodium
Glucose
Lactose
Saccharose
Dextrines
Amidons
Ethanol
Glycérol
Sorhitol
Hulles et graisses comedibles
Cire d abeilles
Eau
Acide citrique
Acide lactique
Acide tartrique
Alginates d ammonium, de potassum ou de sodium
Galatine
Pedines
Egersdel'acide L-asoorbique et des acides gras non ramifies de Cy,
Cis & Cig (pour E160 & E 161 seulemant)
Antioxygéenes Glycérol
Sorhitol
Propyléneglycol

B- Critéres de pureté spécifiques

- Arsenic : pas plus de mgkg

- Plomb: pasplus de 10 mg/kg

- Zinc & cuivre : pas plus de 50 mg/kg dont 25 mg de zinc.

- Pas de teneur dangereuse du point de vue toxicologique en déments chimiques, notamment en
méaux lourds.




