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PROJET ET AVANT-PROJET DE DISPOSITIONS RELATIVES AUX ADDITIFS ALIMENTAIRES
DE LANGAA

(Préparé par les Etats-Unis d’ Amérique)

Les gouvernements et les organisations internationales au statut d’observateur dans la Commission du
Codex Alimentarius qui souhaitent soumettre des observations sur le rapport du groupe de travail
électronique sur la NGAA sont invités a le faire avant le 30 novembre 2009 a 1’adresse suivante :
Secrétariat, Comité du Codex sur les additifs alimentaires, Institut national de nutrition et de la sécurité
alimentaire, Chine CDC, 7 Panjiayuan Nanli, Chaoyang District, Beijing 100021, Chine (T¢élécopie :
+86 10 67711813 ; ou de préférence par courrier électronique : secretariat@ccfa.cc), et d’en adresser
une copie au Secrétariat de la Commission du Codex Alimentarius, Programme mixte FAO/OMS sur
les normes alimentaires, Viale delle Terme di Caracalla, 00153 Rome, Italie (Télécopie :
+39 06 5705 4593 ; ou de préférence par courrier ¢lectronique : Codex@fao.org).

1. Le Comité du Codex sur les additifs alimentaires (CCFA) est convenu lors de sa 41°™ session que les
Etats-Unis d’Amérique préparerait un document qui rassemblerait toutes les recommandations en suspens du
groupe de travail électronique (CX/FA 08/40/5 Partie 2 et CX/FA 09/41/6) que le comité n’a pas ét€ 3 méme
d’examiner ainsi que tous les commentaires écrits fournissant des informations sur la justification
technologique ou I’emploi fiable des dispositions relatives a ces additifs alimentaires.

2. Le Comité est également convenu de mettre en circulation pour commentaires toutes les dispositions
en suspens relatives aux : carmines (SIN 120), béta-caroténes (végétales) (SIN 160a(ii)), caroténoides
(160a(i), 160a(iii), 160e, 160f); cyclamates (SIN 952(i), 952(ii), 952(iv)); extrait de raisin naturel (SIN
163(ii)); indigotine (SIN 132); et sucralose (SIN 955) (ALINORM 09/32/12, paras 106 et 83).

3. Les dispositions pour chaque additif alimentaire dans ce rapport sont regroupées par la
recommandation du groupe de travail électronique ainsi que notifié dans CX/FA 08/40/5 Partie 2 et CX/FA
09/41/6. Ces recommandations étaient basées sur les commentaires soumis par les participants dans le
groupe de travail électronique en réponse a la lettre circulaire CL 2008/10-FA. Les recommandations ne
reflétaient pas nécessairement ’opinion unanime des membres du groupe de travail électronique. Les
recommandations reflétaient plutdt une tentative pour atteindre un consensus afin de faciliter la discussion du
Comité. Le groupe de travail électronique a examiné les commentaires sur 1’approche relative au « poids de
I’évidence » — les commentaires contenant des justifications ont été considérées comme ayant plus de poids
que les commentaires sans justifications.

4.  Les justifications examinées par le groupe de travail électronique afin d’atteindre un consensus pour
chaque disposition relative au additif alimentaire sont résumées dans la colonne « Justification/observation »
de ce rapport. Le Comité lors de ses 40°™ et 41°™ Session ont également regu des commentaires sur les

"'Le comité a également souscrit a la circulation des dispositions en suspens pour les Complexes Chlorophylle Cuivre (SIN 141(i)) et
les complexes cuivre-chlorophylle, sels de sodium et de potassium (SIN 141(ii)) (ALINORM 09/32/12, para 83). Toutefois, il
n’existe pas de dispositions en suspens pour ces additifs alimentaires dans le processus par étapes.
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dispositions relatives a certains additifs alimentaires ultérieurement a la publication du CX/FA 08/40/5 Partie
2 et CX/FA 09/41/6. Ces commentaires, parfois en contradiction avec la recommandation du groupe de
travail électronique sont également résumés dans ce rapport pour chaque additif alimentaire.”? Pour
différentes dispositions relatives aux additifs alimentaires aucune justification et/ou commentaire n’a été
fourni a part la requéte initiale pour leur inclusion dans la NGAA. Pour ces dispositions, la colonne
« Justification/Commentaire » a été laissée blanche.

5. Les révisions sur 1’avant-projet (étape 3), projet (étape 6) existants ou les dispositions sur les additifs
alimentaires adoptés proposées par le groupe de travail électronique sont indiquées en caractéres gras dans
les tableaux suivants pour chaque additif. La ou approprié, les informations additionnelles proposées, soit en
réponse a la lettre circulaire CL 2008/10-FA ou en tant que partie des délibérations du groupe de travail
¢électronique est inclus dans les recommandations ci-dessus.

PARTIE | - COLORANTS
CONSIDERATIONS GENERALES

6. Les recommandations en suspens pour les dispositions relatives a I’emploi des additifs de couleur
comprennent ce qui suit :

SIN Additif alimentaire SIN Additif alimentaire
104, i, iii) Riboflavines 143 Vert rapide FCF
110 Jaune orangé FCF 150 (c) Caramel Il — processus ammoniacal
120 Carmines 150 (d) dC’aramel !V — processus au sulfite
ammonium.
124 Ponceau 4R 160a (i, iii), 160e, Caroténoides
160d
127 Erythrosine 160a (ii) Béta-Carotenes, légume
129 Rouge Allura AC 161 (g) Canthaxanthine
132 Indigotine 163 (ii) Extrait de peau de raisin
133 Bleu brillant FCF 172 (i, ii, iii) Oxydes de Fer
7. Les recommandations en suspens sur les dispositions de la Partie | — Additifs de couleurs de ce

document ont ét¢ développés en se fondant sur les observations soumises aux participants des groupes de
travail électronique du 40°™ et 41°™ CCFA ainsi que sur les observations soumises directement au CCFA par
les membres et observateurs du CCFA (CRD 9 du 40°™ CCFA, CXFA 08/40/05 Add 1, Add 2, et CRD 9 du
41°™ CCFA).

8. Le CCFAC lors de sa 38"™ session est convenu que le Groupe de travail électronique devrait adopter
une approche « horizontale » de sa discussion sur les normes de la NGAA relatives aux colorants. Le groupe
de travail électronique a atteint un consensus sur une liste positive de catégories d’aliments dans lesquelles
I’emploi d’un ou plusieurs colorants est justifi¢ de facon technologique (voir Annexe). Ces catégories
d’aliments sont soulignées en gris dans les tableaux ci-dessous.

RIBOFLAVINES (SIN 101(i, i, iii))

9. A sa 51°™ réunion (1998), le JECFA a attribué une DJA de groupe de 0,5 mg/kg de poids
corporel/jour pour la riboflavine synthétique (101i) et la riboflavine 5’ — phosphate sodique (101ii), et la
riboflavine issue de Bacillus subtilis (101iii).

Riboflavines, SIN 101(i, ii, iii) ‘
Les dispositions suivantes ont été introduites dans la NGAA a I'étape 3 par le 41°™ CCFA.

N° de

catégorie

d’aliments Catégorie d’aliments Niveau maximal | Observations | Etape Justification/Observation

06.8.1 Boissons a base de soja 10 | mg/kg 3 Niveau d’emploi maximal
proposé nécessaire pour
fonctionner en tant que
colorant.

12.9.1 Pate de soja fermenté (par ex. 10 | mg/kg 3 Pour colorer les produits

miso) spécialement pour ajuster les

couleurs des produits

? Ces observations résumées sont issues de CX/FA 08/40/5, Add. 1 et Add. 2, CRD 9 (40°™ CCFA), CRD 9 (41 ™ CCFA), CX/FA
09/41/6 Add. 1 et Add. 2, CRD 10 (41°™ CCFA) et CRD 19 (41°™ CCFA).




CX/FA 10/42/5 3

JAUNE SOLEIL FCF (SIN 110)

10. A sa 26°™ réunion (1982), le JECFA) a attribué une DJA de groupe de 2,5 mg/kg de poids
corporel/jour pour le jaune soleil FCF.

Jaune soleil FCF, SIN 110 \
La disposition suivante a été introduite dans la NGAA a I'étape 3 par le 41 °™ CCFA.

N° de
catégorie
d’aliments Catégorie d’aliments Niveau maximal Observations | Etape Justification/Observation
02.2.2 Matieres grasses tartinables, 290 | mg/kg 3 Conforme aux normes Codex
matieres grasses laitieres pour les matieres grasses
tartinables et mélanges tartinables laitieres tartinables (Codex Stan

253-2006) et les matiéres
grasses tartinables et les
mélanges tartinables (Codex
Stan 256-2006)

CARMINS (SIN 120)

11. A sa 55°™ réunion (2000), le JECFA a maintenu la DJA de 1982 de 0-5 mg/kg de poids corporel/jour
pour les carmins en tant que carmins d’ammonium ou I’équivalent en sels de calcium, potassium et sodium.

Carmins, SIN 120 ‘
La disposition suivante a été introduite dans la NGAA a I'étape 3 par le 41°™ CCFA.

N° de
catégorie
d’aliments Catégorie d’aliments Niveau maximal Observations | Etape Justification/Observation
06.8.1 Boissons a base de soja 40 | mg/kg 3 Niveau d'emploi maximal

proposé nécessaire pour
fonctionner en tant que
colorant.

PONCEAU 4R (SIN 124)
12. Le26°™ JECFA (1982) a assigné une DJA de 4 mg/kg pc/d au ponceau 4R.

Ponceau 4R (rouge A cochinéal), SIN 124 ‘
La disposition suivante a été introduite dans la NGAA a I'étape 3 par le 41°™ CCFA.

N° de
catégorie
d’aliments Catégorie d’aliments Niveau maximal Observations | Etape Justification/Observation
06.8.1 Boissons a base de soja 50 | mg/kg 3 Niveau d'emploi maximal

proposé nécessaire pour
fonctionner en tant que
colorant.

ERYTHROSINE (SIN 127)

13. A sa 36°™ réunion (1990), le JECFA a attribué¢ une DJA de 0,1 mg/kg de poids corporel/jour pour
I’érythrosine.

14. A sa 30°™session, le CCFAC a demandé que le JECFA effectue des évaluations de I’ingestion liée &
I’érythrosine sur la base des doses maximales d’emploi provisoires dans la NGAA et dans les données de
consommation alimentaire nationale. Le JECFA (1999) lors de sa 53°™ session a évalué des évaluations
nationales relatives a la dose pour I’érythrosine, qui étaient fondées sur des données relatives au
« poundage » (consommation apparente), la réglementation nationale et des niveaux d’emploi mesurés, et
des modé¢les diététiques et des dossiers individuels de données d’origine alimentaire. Toutes les estimations
d’évaluations nationales sur I’ingestion d’érythrosine étaient en dessous de la DJA de 0-0.1 mg/kg pc. Bien
que le JECFA ait noté que I’ingestion d’érythrosine pourrait excéder la DJA si les niveaux maximaux
proposés dans le projet de la NGAA étaient largement adoptés a un niveau national, il a également été
reconnu que les modeéles basés sur ces niveaux maximaux résultent en des surestimations de 1’ingestion
actuelle, parce que 1’érythrosine devra étre utilisée dans un nombre limité d’aliments rouges. Le JECFA a
conclu par conséquent que I’ingestion a long terme de 1’érythrosine a peu de chance d’excéder la DJA.

15. La Commission du Codex Alimentarius (2009) lors de sa 31°™ session a noté les inquiétudes de
nombreuses délégations sur la fiabilité de certains colorants, en particulier 1’érythrosine (SIN 127), et a bien
noté la proposition faite que le JECFA entreprenne une estimation d’exposition précise avant que les
dispositions soient adoptées. Elles ont noté que le JECFA avait déja effectué¢ une évaluation d’exposition, qui
aurait besoin d’étre actualisée a la lumicre des nouvelles données. Eu égard a cette inquiétude, la
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Commission a renvoyé le projet et 1’avant-projet des dispositions pour 1’érythrosine au CCFA pour
discussion plus avant dans le contexte d’une évaluation de I’exposition précise par le JECFA.

16. Ce qui suit constitue les recommandations en suspens pour I’érythrosine issues du rapport du groupe
de travail électronique lors du 40°™ CCFA :

Recommandation 1 -- Erythrosine, SIN 127

Le groupe de travail électronique a recommandé lors de sa 40

eme

session que

suivantes relatives aux additifs alimentaires pour I'érythrosine dans la NGAA.

le CCFAC discute plus avant des dispositions

N° de
catégorie Catégorie Niveau Observatio
d’aliments d’aliments maximal ns Etape Justification/Observation
04.1.2.5 Confitures, 400 | mgl/kg 6 Justification
gelées et Le niveau maximal dans la catégorie 04.1.2.5,
marmelades confitures, gelées et marmelades n’excede pas

seulement le niveau maximal de 300 mg/kg, prévu
dans toutes les autres catégories mais est aussi deux
fois plus élevé que le niveau maximal pour ce colorant
autorisé par la norme pour les confitures et gelées,
Stan 79-1981, de 200 mg/kg, seul ou en combinaison
avec différentes autres couleurs.

Erythrosine, SIN 127 ‘
La disposition suivante a été introduite dans la NGAA a I'étape 3 par le 41°™ CCFA.

N° de
catégorie Catégorie Niveau
d'aliments d’aliments maximal Observations | Etape Justification/Observation
06.8.1 Boissons a base 10 | mg/kg 3 Niveau d’emploi maximal proposé nécessaire pour
de soja fonctionner en tant que colorant.

ROUGE ALLURAAC (SIN 129)
17. Le 25°™ JECFA (1981) a assigné une DJA de 7 mg/kg pc/d au rouge allura AC.

Recommandation 1 - Rouge Allura AC, SIN 129
Le groupe de travail électronique a recommandé qu’a sa 40
additifs alimentaires pour le rouge allura AC dans la NGAA. Toutefois lors de sa 41

eme

session, le CCFA adopte les dispositions relatives suivantes aux

eme

session, le CCFA est convenu de mettre en

attente les décisions relatives aux dispositions sur les additifs alimentaires dans la catégorie d’aliments 16.0 jusqu’a ce que le comité
précise les besoins de cette catégorie.

N° de Justification/Observation
catégorie fournie au groupe de travail
d’aliments Catégorie d'aliments Niveau maximal Observations | Etape électronique
16.0 Aliments composites - aliments 300 | mg/kg 6 Justification
n'entrant pas dans les catégories Utilisé potentiellement pour les
01 a15. aliments complexes.

Rouge Allura AC, SIN 129 ‘

La disposition suivante a été introduite dans la NGAA a I'étape 3 par le 41°™ CCFA.

N° de
catégorie
d’aliments Catégorie d’aliments Niveau maximal Observations | Etape Justification/Observation
02.2.2 Matieres grasses tartinables, 290 | mg/kg 3 Justification

matieres grasses laitieres
tartinables et mélanges tartinables

Conforme aux normes Codex
pour les matieres grasses
laitieres tartinables (Codex Stan
253-2006) et les matieres
grasses tartinables et les
mélanges tartinables (Codex
Stan 256-2006)

INDIGOTINE (SIN 132)

18. Le 18™ JECFA (1974) a assigné une DJA de 5 mg/kg pc/d a I’indigotine.

19. Ce qui suit constitue la recommandation en suspens pour l’indigotine issue du 41" CCFA
(ALINORM 09/32/12, par. 100).

Recommandation 1 —Indigotine, SIN 132

Le CCFA est convenu lors de sa 41

éme

alimentaire pour I'indigotine dans la NGAA.

session de demander des informations sur la disposition suivante relative a I'additif

N° de
catégorie
d’aliment
S Catégorie d’aliments Niveau maximal Observations Etape Justification/Observation
11.6 Edulcorants de table, y compris 300 | mglkg 6 Justifications
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Recommandation 1 —Indigotine, SIN 132
Le CCFA est convenu lors de sa 41°™ session de demander des informations sur la disposition suivante relative a I'additif
alimentaire pour I'indigotine dans la NGAA.

N° de
catégorie
d’aliment
S Catégorie d’aliments Niveau maximal Observations Etape Justification/Observation
ceux contenant des édulcorants Utilisé pour des édulcorants de
intenses table.

Le niveau maximal est suffisant
pour accomplir le besoin
technologique

Indigotine, SIN 132 \
La disposition suivante a été introduite dans la NGAA a I'étape 3 par le 41°™ CCFA.

N° de
catégorie
d’aliments Catégorie d’aliments Niveau maximal Observations | Etape Justification/Observation
02.2.2 Matieres grasses tartinables, 290 | mg/kg & Justification
matieres grasses laitieres Conforme aux normes Codex
tartinables et mélanges tartinables pour les matieres grasses

laitieres tartinables (Codex Stan
253-2006) et les matieres
grasses tartinables et les
mélanges tartinables (Codex
Stan 256-2006)

BLEU BRILLANT FCF (SIN 133)
Le 13°™ JECFA (1969) a assigné une DJA de 12,5 mg/kg pc/d pour le bleu brillant FCF.

Recommandation 1 — Bleu brillant FCF, SIN 133

Le groupe de travail électronique a recommandé lors de sa 40™"" session, que le CCFAC discute plus avant de la disposition suivante
relative a I'additif alimentaire pour le bleu brillant FCF dans la NGAA; Toutefois lors de sa 41°™ session, le CCFA est convenu de
mettre en attente les décisions relatives aux dispositions sur les additifs alimentaires dans la catégorie d'aliments 16.0 jusqu’a ce que
le comité précise les besoins de cette catégorie.

eme

N° de Justification/Observation
catégori
e
d'aliment Niveau Observatio
s Catégorie d'aliments maximal ns Etape
16.0 Aliments composites - 100 | mg/kg Note 2° 6 Justifications
aliments n'entrant pas 1) Utilisé pour colorer la pate de feves; les
dans les catégories 01 & niveaux maximaux pour accomplir la fonction
15. technologique désiré)

2) Si des dispositions sont proposées pour la
catégorie 16, les produits doivent étre
entierement définis et les emplois de I'additif
réduits a ces produits. Dans la majorité des cas
les produits peuvent étre couverts par d’'autres
catégories d’aliments ou en tant que produits
composeés (et par conséquent soumis aux
dispositions de transfert)

Observation

Une justification doit étre fournie sur la raison
pour laquelle le transfert ne serait pas efficace

VERT RAPIDE FCF (SIN 143)

20. Le 30°™ JECFA (1986) a assigné une DJA de 25 mg/kg pc/d pour le vert rapide FCF.

21. Le 41°™ CCFA est convenu de requérir des informations sur la justification technologique pour
I'emploi du vert rapide FCF dans la catégorie d’aliments 04.6.2 « Pites et nouilles seéches et produits
similaires. » (ALINORM 09/32/12, par. 99).

Recommandation 1 — Vert rapide FCF, SIN 143
Le CCFA est convenu lors de sa 41°™ session de demander des informations sur la disposition suivante relative a I'additif
alimentaire pour le vert rapide FCF dans la NGAA

N° de
catégorie
d’aliment Justification/Observatio
S Catégorie d’aliments Niveau maximal Observations Etape n
06.4.2 Pates et nouilles séches et 100 | mg/kg 6 Justification

* Note 2: Sur la base de I’ingrédient sec, le poids sec, le mélange sec ou concentré.
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Recommandation 1 — Vert rapide FCF, SIN 143
Le CCFA est convenu lors de sa 41°™ session de demander des informations sur la disposition suivante relative a I'additif
alimentaire pour le vert rapide FCF dans la NGAA

N° de
catégorie
d’aliment Justification/Observatio

S Catégorie d’'aliments Niveau maximal Observations Etape n

produits similaires 1) Pour procurer de la
couleur (d'autres couleurs
sont autorisées)

2) pour améliorer les
propriétés
organoleptiques de
I'aliment

06.4.3 Pates et nouilles précuites et 300 | mg/kg Note 153° 3 Justification

produits similaires 1): Pour harmoniser avec
les normes des nouilles
instantanées.

2) Pour procurer de la
couleur (d'autres couleurs
sont autorisées)

3) Pour améliorer les
propriétés
organoleptiques de
I'aliment

CARAMEL I11- PROCESSUS AMMONIACAL(SIN 150 (c))

22. Le29°™ JECFA (1985) a assigné une DJA de 200 mg/kg pc/d & la couleur caramel classe ITI-processus
ammoniacal.

23. Lors de sa 41°™ session, le CCFA est convenu de mettre en attente les décisions relatives aux
dispositions sur les additifs alimentaires dans la catégorie d’aliments 16.0 jusqu’a ce que le comité précise
les besoins de cette catégorie. (ALINORM 09/32/12, par. 86).

24.  Ce qui suit constitue les recommandations en suspens pour Caramel III — processus ammoniacal issues
du rapport du groupe de travail électronique du 40°™ CCFA

Recommandation 1- Caramel llI- Processus ammoniacal, SIN 150 (c)
Le groupe de travail électronique a recommandé lors de sa 40°™ session, I'adoption des dispositions suivantes relatives aux additifs
alimentaires pour le Caramel lll- Processus ammoniacal dans la NGAA.

N° de
catégorie
d’aliments Catégorie d’aliments Niveau maximal Observations Etape Justification/Observation

01.4.3 Créme épaisse (nature) 5000 | mg/kg 3 Justification

01.4.3 Créme épaisse (nature) BPF Adoptée | 1) L'effet important est la
révocation de la disposition
adoptée 01.4.3

2) Révision: Fournit un NM
numérique pour remplacer la
limite BPF adoptée.

01.4.4 Produits similaires creme 5000 | mg/kg 3 Justification

01.4.4 Produits similaires creme BPF Adoptée | L'effetimportant est la
révocation de la disposition
adoptée 01.4.4

1) Révision: fournit un NM
numeérique pour remplacer
les BPF adoptées.

2) Utilisé pour colorer les
produits similaires a la creme
3) Les niveaux maximaux
sont suffisants pour
accomplir le besoin
technologigue désiré

01.5.2 Lait et creme en poudre et 5000 | mg/kg 3 Justification
produits similaires L'effet important est la

01.5.2 Lait et creme en poudre et BPF Adoptée | révocation de la disposition
produits similaires adoptée 01.5.2. Révision:
fournit un NM numérique
pour remplacer la limite des
BPF adoptée.

01.6.1 Fromages non affinés 50 000 | mg/kg 3 Justification

01.6.1 Fromages non affinés BPF Adoptée | L'effetimportant est la
révocation de la disposition

* Note 153: Pour emploi dans les nouilles instantanées uniquement.
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Recommandation 1- Caramel llI- Processus ammoniacal, SIN 150 (c)

Le groupe de travail électronique a recommandé lors de sa 40

eme

alimentaires pour le Caramel lll- Processus ammoniacal dans la NGAA.

session, I'adoption des dispositions suivantes relatives aux additifs

N° de
catégorie
d’aliments

Catégorie d’aliments

Niveau maximal

Observations

Etape

Justification/Observation

adoptée 01.6.1

1) Révision: fournit un NM
numeérique pour remplacer
les BPF adoptées.

2) Ces colorants peuvent
étre utilisés pour fournir un
colorant distinct a différentes
spécialités de fromages par
ex. le fromage aux fruits. Ces
autorisations devraient étre
retenues dans la NGAA

3) Utilisé pour le fromage
non affiné;

4) Ces colorants peuvent
étre utilisés pour fournir un
colorant distinct a différentes
spécialités de fromages par
ex. le fromage aux fruits.
Observation:

On s'interroge sur le besoin
technologique — crolte non
prévue sur le fromage affiné

01.6.2

Fromage affiné

50 000

mg/kg

3

01.6.2.2

Crolte de fromage affiné

BPF

Adoptée

Justification

L'effet important est la
révocation de la disposition
adoptée dans la sous
catégorie 01.6.2.2

1) Ces colorants peuvent
étre utilisés pour fournir un
colorant distinct a différentes
spécialités de fromages par
ex. le fromage aux fruits. Ces
autorisations devraient étre
retenues dans la NGAA.

2) Utilisé pour les surfaces
de fromages fumés;

3) Ces colorants peuvent
étre utilisés pour fournir un
colorant distinct a différentes
spécialités de fromages par
ex. le fromage aux fruits
Observation:

Utilisé dans une catégorie
d’'aliments trop large.

01.6.4

Fromages fondus

50 000

mg/kg

3

01.6.4

Fromages fondus

BPF

Adoptée

Justification

L'effet important est la
révocation de la disposition
adoptée 01.6.4

1) Fournit un NM numérique
pour remplacer la limite des
BPF adoptée.

2) Ces colorants peuvent
étre utilisés pour fournir un
colorant distinct a différentes
spécialités de fromages par
ex. le fromage aux fruits. Ces
autorisations devraient étre
retenues dans la NGAA.

3) Utilisé pour la couleur des
fromages fondus;

4) Ces colorants peuvent
étre utilisés pour fournir un
colorant distinct a différentes
spécialités de fromages par
ex. le fromage aux fruits
Observation:

Le NM est élevé

01.6.5

Fromage produits similaires

50 000

mg/kg

3

01.6.5

Fromage produits similaires

BPF

Adoptée

Justification

L'effet important est la
révocation de la disposition
adoptée 01.6.5
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Recommandation 1- Caramel llI- Processus ammoniacal, SIN 150 (c)

Le groupe de travail électronique a recommandé lors de sa 40

eme

alimentaires pour le Caramel lll- Processus ammoniacal dans la NGAA.

session, I'adoption des dispositions suivantes relatives aux additifs

N° de
catégorie
d’aliments

Catégorie d’aliments

Niveau maximal

Observations

Etape

Justification/Observation

1) Fournit un NM numérique
pour remplacer la limite BPF
adoptée

2) Ces colorants peuvent
étre utilisés pour fournir un
colorant distinct a différentes
spécialités de fromages par
ex. le fromage aux fruits. Ces
autorisations devraient étre
retenues dans la NGAA

3) Utilisé pour le fromage
d’imitation;

4) Ces colorants peuvent
étre utilisés pour fournir un
colorant distinct a différentes
spécialités de fromages par
ex. le fromage aux fruits
Observation:

NM tres élevé

01.7

Desserts lactés (par ex.
pudding, fruit ou yaourts
aromatisés)

50 000

mg/kg

01.7

Desserts lactés (par ex.
pudding, fruit ou yaourts
aromatisés)

2 000

mg/kg

Adoptée

Justification

L'effet important est la
révocation de la disposition
adoptée 01.7
Observation:

NM tres élevé

01.8.1

Lactosérum et produits a base
de lactosérum sauf fromage de
lactosérum

50 000

mg/kg

Observation:

NM trop élevé (un enfant de
20 kg atteindrait la DJA en
consommant 100 g du
produit), on s’interroge sur le
besoin technologique

02.1.2

Matieres grasses et huiles
végétales

20 000

mg/kg

Justification

Utilisé pour les matieres
grasses et huiles végétales
Observation:

CX STAN 19 interdit 'emploi
des colorants dans les huiles
végétales

02.1.3

Saindoux, suif, huiles de poisson

et autres graisses animales

20 000

mg/kg

Justification

Utilisé pour la coloration du
lard de consommation
Observation:

Emploi qui pourrait induire le
consommateur en erreur

02.2.2

Emulsions contenant moins de
80% de matieres grasses

500

mg/kg

Justification

1) Il existe un besoin
technologique pour les
pates a tartiner contenant
d’'autres ingrédients, comme
le cacao, dans lequel le
niveau d’emploi proposé est
nécessaire pour rétablir ou
ou fixer la couleur marron, a
cause du facteur
d’absorbance de ce colorant
dans une solution aqueuse.
2) Utilisé pour colorer les
graisses transformées
Observation:

Produits couverts par les
normes Codex pour les
matieres grasses laitieres
tartinables et les matiéres
grasses tartinables et les
mélanges tartinables
(Codex Stan 256-2007)

02.3

Emulsions grasses
essentiellement de type huile
dans eau, y compris les produits
mélangés et/ou aromatisés a
base d’émulsions grasses)

20 000

mg/kg

Utilisé pour colorer la creme
fouettée.
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Recommandation 1- Caramel llI- Processus ammoniacal, SIN 150 (c)

Le groupe de travail électronique a recommandé lors de sa 40

eme

alimentaires pour le Caramel lll- Processus ammoniacal dans la NGAA.

session, I'adoption des dispositions suivantes relatives aux additifs

N° de
catégorie
d’aliments Catégorie d’aliments Niveau maximal Observations Etape Justification/Observation
02.4 Desserts a base de matiere 20 000 | mg/kg 3 Justification
grasse sauf les desserts lactés L'effet important est la
de la catégorie 01.7 révocation de la disposition
02.4 Desserts a base de matiére BPF Adoptée | adoptée 02.4
grasse sauf les desserts lactés Fournit un NM numérique
de la catégorie 01.7 pour remplacer la limite des
BPF adoptée
Observation: NM trop élevé.
03.0 Glaces de consommation (y 30 000 | mg/kg 3 Justification
compris sorbets) L'effet important est la
03.0 Glaces de consommation (y BPF Adoptée | révocation de la disposition
compris sorbets) adoptée 03.0
Fournit un NM numérique
pour remplacer la limite des
BPF adoptée
Observation:
NM trop élevé
04.1.2 Fruit transformé 50 000 | mg/kg Note 161° 8
04.1.2.3 Frui_ts conservés au vinaigre, a BPF Adoptée | Justification
T I'huile ou en saumure Adopté dans la catégorie
04.1.2.4 Fruits en bofte ou en bocaux BPF Adoptée d’aliments plus large 04.1.2.
(pasteurisés) L'effet important est la
04125 Confitures, gelées et BPF Adoptée révocation de la disposition
T marmelades adoptée dans les sous
04.1.2.6 Pates a tartiner a base de fruits 500 | mg/kg Adoptée | catégories 04.1.2.3, 04.1.2.4,
(par ex., « chutney ») autres que 04.1.2.5,04.1.2.6, 04.1.2.7,
ceux de la catégorie 04.1.2.5 04.1.2.8, 04.1.2.9, et
04.1.2.7 Fruits confits BPF Adoptée | 04.1.2.11.
04.1.2.8 Préparations a base de fruits, y 7500 | mgl/kg Adoptée | Observation:
compris les pulpes, les purées, Le NM est trop élevé et on
les nappages & base de fruits et ne s'attend pas a ce que la
le lait de coco. sous catégorie 04.1.2.1
04.1.2.9 Desserts a base de fruits, y BPF Adoptée | contienne de colorant et
compris les desserts a base I'emploi dans 04.1.2.8
d'eau aromatisée aux fruits pourrait induire le
04.1.2.11 Pates a base de fruits utilisées 7500 | mglkg Adoptée | consommateur en erreur
en patisserie
04.2.2 Légumes transformés (y compris 50 000 | mg/kg | Note 161 3 Justification
les champignons et les mycetes, L'effet important est la
et les racines les tubercules et suspension des dispositions
les légumes et I'aloé vera), les dans les sous catégories
algues et les noix et les graines 04.2.2.2,04.2.2.7 et 04.2.2.8
et la révocation des
04.2.2.2 Légum_es secs (y compri§ les BPF Note 76° & 6 2;232':;22%2?;ESOTSZA’
champ_lgnons et les mycétes, et 161 04.2.2.5 et 04.2.2.6
Igs racines les tgbercules et les 1) Coloration pour légumes
légumes et I’alog vera), les _ traités.
algues et les noix gt les graines i 2) Pour procurer de la
04.2.2.3 Légumes (y compris les 500 | mg/kg Adoptée | quleur (d'autres couleurs
chgmmgnons et les mycetes, les sont autorisées)
racines et les tubercules, les
légumes a cosse et les Observation:
Iégumineuses et 'aloé vera) et L'emploi pourrait induire le
les algues au vinaigre, | hw!e, la consommateur en erreur
saumure ou la sauce de soja
04.2.2.4 Légumes en boite ou en bocaux BPF Adoptée
(pasteurisés) ou pasteurisés
sous pression (y compris
champignons, racines et
tubercules, légumes secs et
légumineuses, aloés ordinaire),
et algues marines
04.2.2.5 Purées et pates a tartiner a base BPF Adoptée

de légumes (y compris
champignons, racines et
tubercules, légumes secs et

° Note 161: Soumis 4 la législation nationale du pays visé, en particulier, en conformité avec la Section 3.2 du préambule.
® Note 76: Emploi dans les pommes de terre uniquement.
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eme

alimentaires pour le Caramel lll- Processus ammoniacal dans la NGAA.
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N° de
catégorie
d’aliments Catégorie d’aliments Niveau maximal Observations Etape Justification/Observation
légumineuses, aloés ordinaire),
d’algues marines, de fruits a
cogue et de graines (comme le
beurre de cacahuétes)
04.2.2.6 Légumes (y compris les BPF Adoptée
champignons et les mycetes, les
racines et les tubercules, les
légumes a cosse et les
légumineuses et I'aloé vera) et
les algues, les noix et les pulpes
de graines et les préparations
(par ex. sauces de desserts a
base de légumes, |[égumes
confits) qui n’apparaissent pas
dans la catégorie d'aliments
04.2.2.5
04.2.2.7 Légumes fermentés (y compris BPF Note 161 6
les champignons et les mycetes,
les racines et les tubercules, les
légumes a cosse et les
légumineuses et I'aloé vera) et
des produits a base d’algues,
excepté les produits a base de
soja fermenté de la catégorie
d’'aliments 12.10
04.2.2.8 Légumes cuits ou surgelés (y BPF Note 161 6
compris les champignons et les
mycetes, et les racines les
tubercules et les légumes et
I'aloé vera), les algues
05.1.2 Préparations a base de cacao 50 000 | mg/kg 6 Justification
(sirops) 1) Utilisé pour colorer les
mélanges au cacao (sirops) ;
utilisé a 5 000 mg/kg dans
les mélanges de cacao
(sirops) aux Etats-Unis
2) Le NM de 50 000 mg/kg
est suffisant pour accomplir
le besoin technologique
désiré
3) Le niveau est conforme
avec les niveaux d’emploi
d'utilisation dans les autres
catégories d'aliments
Observation
L'’emploi technologique est
mis en guestion
05.1.4 Produits a base de cacao et de 50 000 | mg/kg Note 183’ 6 Justification

chocolat

1) Utilisé pour colorer le
cacao et le chocolat;

2) Les niveaux maximaux
sont suffisants pour
accomplir le besoin
technologique

3) Niveau conforme avec les
niveaux proposeés dans les
autres catégories d’aliments;
4) Déja approuvé pour
I'emploi dans les confiseries
dans la catégorie 5.2
(confiserie dure et tendre,
pate d’amande et nougat) a
des niveaux de BPF. Les
confiseries au sein de 5.2
font partie de la catégorie
5.1.4 lorsqu’elles sont
enrobées de chocolat. Les

" Note 183: les produits conformes & la norme pour les produits au chocolat et le chocolat [CODEX STAN 87-1981] peuvent
uniquement utiliser un colorant pour la décoration de surface.
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Recommandation 1- Caramel llI- Processus ammoniacal, SIN 150 (c)

Le groupe de travail électronique a recommandé lors de sa 40
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alimentaires pour le Caramel lll- Processus ammoniacal dans la NGAA.
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N° de
catégorie
d’aliments

Catégorie d’aliments

Niveau maximal

Observations

Etape

Justification/Observation

niveaux d’emploi pour les
catégories 5.1.4 et 5.2
devraient étre examinés en
méme temps.
Observations:

1) Emploi qui pourrait induire
le consommateur en erreur.
2) Incohérences relatives au
produit a base de chocolat
non standardisé parmi 05.1.4
& 05.2,05.4 —on
recommande que le CCFA
garantisse des dispositions
pour I'emploi de I'additif
colorant dans les produits a
base de chose non
standardisés et qui soient
cohérents avec I'approche
pour I'emploi des colorants
dans d'autres confiseries
sans compromettre les
limitations relatives au
colorant dans la norme
Codex pour le chocolat et les
produits au chocolat.

3) Requéte afin qu’aucune
action ne soit menée pour
limiter le niveau des
colorants dans 5.1.4 ou créer
de la disparité avec 5.2 mais
également pour ne pas
affecter ceux épousant la
norme 87.

06.4.2

Pates et nouilles séches et
produits similaires

50 000

mg/kg

Justification

1) Utilisé pour colorer les
nouilles chinoises

2) Pour améliorer les
propriétés organoleptiques
de l'aliment

06.4.3

Pates et nouilles précuites et
produits similaires

50 000

mg/kg

Note 153

Justification

1) Adopté dans les normes
Codex pour les nouilles
instantanées (249) a 50 000
mg/kg;

2) Utilisé pour colorer les
nouilles chinoises

3) Pour améliorer les
propriétés organoleptiques
de l'aliment

07.1.6

Mélanges pour les pains et pour
les produits de boulangerie
ordinaires

50 000

mg/kg

Note 161

Justification

1) Utilisé pour colorer les
mélanges de gateau chaud
2) Pour améliorer les
propriétés organoleptiques
de l'aliment

09.1

Poissons frais et produits
dérivés, y compris mollusques,
crustacés et échinodermes

30 000

mg/kg

Notes 4°&
16°

09.1

Poissons frais et produits
dérivés, y compris mollusques,
crustacés et échinodermes

BPF

Notes
34,16, &
5011

Adoptée

09.1.1

Poisson frais

BPF

Notes 3, 4, 16,
& 50

Justification

Adopter la disposition
proposée dans la catégorie
large 09.1

L'effet de conséquence est la
révocation de la disposition
adoptée 09.1 et I'interruption
de la provision dans la sous
catégorie 09.1.1,

Fournit un NM numérique

¥ Note 4: pour décorer, marquer ou estamper le produit.
? Note 16: utilisé dans les glagages, les enrobages ou les décorations des fruits, des légumes, de la viande ou du poisson.
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Recommandation 1- Caramel llI- Processus ammoniacal, SIN 150 (c)
Le groupe de travail électronique a recommandé lors de sa 40°™°
alimentaires pour le Caramel lll- Processus ammoniacal dans la NGAA.

session, I'adoption des dispositions suivantes relatives aux additifs

N° de
catégorie
d’aliments Catégorie d’aliments Niveau maximal Observations Etape

Justification/Observation

pour remplacer la limite BPF
adoptée

Observation:

Linterruption de 09.1 et
09.1.1 sur la base que les
couleurs dans les aliments
frais peuvent étre utilisées
en tant qu'adultérant, induit
le consommateur en erreur.

09.3 Poisson transformé et produits 30 000 | mg/kg 3
dérivés, y compris mollusques,
crustacés et échinodermes

09.3.3 Succédanés de saumon, caviar BPF Note 50 Adoptée
et autres produits a base d'ceufs
de poisson

Justification

Adoption dans la catégorie
plus large 09.3.

L’effet de conséquence est
la révocation de la
disposition dans la sous
catégorie 09.3.3

Utilisé pour colorer le
poisson trempé dans la
sauce de soja
Observation:

Ajoutez la note 95

09.4 Poisson et produits de la péche, 30000 | mgl/kg Note 957 3
en conserve, y compris
fermentés ou en boite, y compris
mollusques, crustacés et
échinodermes

09.4 Poisson et produits de la péche, 500 | mg/kg Note 50 Adoptée
en conserve, y compris
fermentés ou en boite, y compris
mollusques, crustaceés et
échinodermes

Justification

L'effet de conséquence est la
révocation de la disposition
adoptée 09.4

1) Révision de la disposition
adoptée

2) Utilisé pour la coloration
des produits sous pression et
traités thermiquement par ex.
les aliments en conserve

10.1 (Eufs frais 20 000 | mg/kg Note 4 3

10.1 Eufs frais BPF Note 4 Adoptée

Justification

L'effet de conséquence est la
révocation de la disposition
adoptée 10.1

Fournit un NM numérique
pour remplacer la limite BPF
adoptée

Observation:

Les colorants dans les
aliments frais peuvent étre
utilisés en tant
qu’adultérants. Induit en
erreur le consommateur

10.2 Produits a base d'ceufs 20 000 | mg/kg 3

Justification

Utilisé pour colorer la soupe
aux ceufs et les ceufs frits
Observation:

Emploi qui pourrait induire le
consommateur en erreur

10.3 Produits a base d’ceufs, séchés 20 000 | mg/kg 3
et/ou coagulés a chaud

Justification

Utilisé pour colorer les
pidans.

Observation:

Ajoutez la note 4

10.4 Desserts a base d'ceufs (par ex., 20 000 | mg/kg 3 Justification
flans). L'effet de conséquence est la
10.4 Desserts a base d'ceufs (par ex., BPF Adoptée | révocation de la disposition
flans). adoptée 10.4
Fournit un NM numérique
pour remplacer la limite BPF
adoptée
Observation:
On s'interroge sur le besoin
technologique d’'un NM élevé
114 Autres sucres et sirops (par 50 000 | mg/kg 3 Justification

' Note 3: traitement de surface.
' Note 50: pour emploi dans les produits 4 base d'oeufs de poisson uniquement.
2 Note 95: pour emploi dans le surimi et les produits & base d'oeufs de poisson uniquement.
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N° de
catégorie
d’aliments

Catégorie d’aliments

Niveau maximal

Observations

Etape

Justification/Observation

exemple xylose, sirop d’érable,
nappages a base de sucre)

Utilisé pour colorer les
nappages pour les gateaux

116

Edulcorants de table, y compris
ceux contenant des édulcorants
intenses

50 000

mg/kg

Justification

1) Caramel couleur, classe
Ill, est stable dans des
condition