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A. QUESTIONS SOUMISES À LA COMMISSION DU CODEX ALIMENTARIUS
POUR ADOPTION

Projets de norme et textes apparentés à l'étape 8

1. Projet de norme générale pour les additifs alimentaires: Tableau 1 révisé(par. 46 et 56,
Annexe II)

2. Projet de norme générale pour les additifs alimentaires: Tableau 3 et Appendice au
Tableau 3(par. 52 et 56, Annexe III)

3. Projet de normes d’identité et de pureté des additifs alimentaires à l'étape 8(par. 65 et 68,
Annexe VII)

Les gouvernements qui souhaitent proposer des amendements ou formuler des observations sur les
questions susmentionnées sont invités à les faire parvenir par écrit, conformément au Guide concernant
l'examen des normes à l'étape 8 de la procédure d'élaboration des normes Codex (Manuel de procédure
du Codex Alimentarius, dixième édition, pages 30 à 32) au secrétariat du programme mixte FAO/OMS
sur les normes alimentaires, FAO, via delle Terme di Caracalla, 00100 Rome (Italie),avant le 30 mai
1999.

Projet de normes et textes apparentés à l'étape 5 de la procédure accélérée

4. Avant projet d'amendement à la Norme générale pour les additifs alimentaires:
Préambule - Note de bas de page(par. 33, 56, Annexe V) (voir aussi section B.1 de la
présente lettre circulaire)

Pour des raisons techniques et afin d'éviter toute interprétation erronée de la Norme, le secrétariat
recommande que la Commission envisage également d'adopter la note de bas de page modifiée de la
section 1.1 de la Norme.
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5. Projet d'amendements au système international de numérotation du Codex pour les
additifs alimentaires (par. 74, Annexe VIII)

Les gouvernements qui souhaitent formuler des observations concernant tous les aspects de ces
amendements, notamment les incidences qu'ils pourraient avoir sur leurs intérêts économiques, sont
invités à les faire parvenir par écrit au secrétariat du programme mixte FAO/OMS sur les normes
alimentaires, FAO, via delle Terme di Caracalla, 00100 Rome (Italie),avant le 30 mai 1999.

Confirmation des limites maximales pour les additifs alimentaires et les contaminants

6. Section sur les limites fixées pour certaines substances d'un point de vue sanitaire dans la
Norme Codex pour les eaux minérales(par. 91, Annexe VI)

Avant-projet de normes et textes apparentés à l'étape 5

7. Avant-projet d'Appendice A à la Norme générale pour les additifs alimentaires
(directives concernant l’élaboration de limites maximales d’emploi pour les additifs
alimentaires) (par. 58, Annexe IV)

8. Avant-projet de limites maximales pour l'étain (par. 131, Annexe IX)

9. Avant-projet de limite maximale pour la patuline (par. 117, Annexe IX)

Les gouvernements qui souhaitent formuler des observations concernant les incidences que les avant-
projets de normes ou l'une quelconque de leurs dispositions pourraient avoir sur leurs intérêts
économiques sont invités à les faire parvenir par écrit, conformément à la procédure unique pour
l'élaboration des normes Codex et textes apparentés (étape 5), au secrétariat du programme mixte
FAO/OMS sur les normes alimentaires, FAO, via delle Terme di Caracalla, 00100 Rome (Italie), avant
le 30 mai 1999.

B. DEMANDE D'OBSERVATIONS ET DE RENSEIGNEMENTS

Les gouvernements et organisations internationales intéressées qui souhaitent formuler des
observations sur les questions suivantes sont invités à les faire parveniravant le 1er octobre
1999 à: M. E.F.F. Hecker, Président du Comité, Ministère de l'agriculture, de l'aménagement
de la nature et des pêches, boîte postale 20401, 2500 EK, La Haye, Pays-Bas (télécopie n°
31.70.378.6141) et d'en adresser une copie au secrétariat du programme mixte FAO/OMS sur
les normes alimentaires, FAO, via delle Terme di Caracalla, 00100 Rome (Italie).

1. Avant-projet d'amendements à la Norme générale pour les additifs alimentaires à l'étape
3 de la procédure accélérée: Préambule(par. 33, 39, 56, Annexe V)

2. Avant-projet d'amendement à la Norme générale pour les additifs alimentaires à l'étape
3: Tableau 3(par. 12 et 56, Annexe XI)

Le Comité est convenu de demander des observations concernant l'inclusion d'additifs avec une DJA
"non spécifiée" dans le Tableau 3 de la Norme (emploi conforme aux BPF).
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3. Avant-projet d'amendements au système international de numérotation Codex pour les
additifs alimentaires à l'étape 3 de la procédure accélérée(par. 55, Annexe VIII)

Le Comité est convenu de distribuer le numéro SIN 586 pour le 4-Hexylresorcinol et un amendement
aux fonctions des pectines à l'étape 3 de la procédure accélérée pour observation, sous réserve de la
confirmation par la Commission.

4. Projets d'amendements au système international de numérotation Codex, y compris
fonctions technologiques et catégories/sous-catégories fonctionnelles(par. 76)

Les gouvernements sont invités à présenter des propositions d'amendements au SIN et à formuler des
observations concernant la mise à jour des fonctions technologiques et catégories/sous-catégories
fonctionnelles.

5. Avant-projet de limites maximales pour l'ochratoxine A à l'étape 3(par. 109, Annexe IX)

6. Projet de teneur indicative/Avant-projet de limites maximales pour le cadmium(par.136,
Annexe X)

7. Propositions concernant les additifs alimentaires et les contaminants à évaluer par le
JECFA (par. 143, Annexe XII)

8. Méthodes d'analyse visant à déterminer la présence d'additifs alimentaires et de
contaminants dans les aliments

Les gouvernements sont invités à faire des propositions pour d'autres méthodes d'analyses.
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RESUMÉ ET CONCLUSIONS

A sa trente et unième session, le Comité du Codex sur les additifs alimentaires et les contaminants est
parvenu aux conclusions suivantes:

QUESTIONS SOUMISES À LA COMMISSION DU CODEX ALIMENTARIUS POUR ADOPTION
Le Comité :
� est convenu d'avancer à l'étape 8 le Tableau 1 (section comprenant 23 additifs) duProjet de Norme

générale pour les additifs alimentaires(par. 46 et 56, Annexe II);
� est convenu d'avancer à l'étape 8 le Tableau 3 révisé (et l'appendice au Tableau 3) duProjet de Norme

générale pour les additifs alimentaires(par. 52 et 56, Annexe III);
� a soumis le projet de normes d'identité et de pureté des additifs alimentaires à la Commission pour

adoption en tant quenorme consultative Codex (par. 65 et 68, Annexe VII);
� a avancé lesnuméros SIN pour l'argon, l'hélium et l'oxygènepour adoption à l'étape 5 de la

procédure accélérée (par. 74, Annexe VIII);
� est convenu d’aligner leslimites fixées pour certaines substances d'un point de vue sanitaire dans

la Norme Codex pour les eaux minérales naturellessur les Directives concernant la qualité des eaux
de boisson de l’OMS(par. 91, Annexe VI);

� est convenu d'avancer à l'étape 5 l'Avant-projetd'Appendice A à la Norme générale pour les additifs
alimentaires (directives concernant l’élaboration de limites maximales d’emploi pour les additifs
alimentaires) (par. 58, Annexe IV);

� est convenu d'avancer à l'étape 5 l'Avant-projet de limites maximales pour l'étain dans les aliments
en conserve ( par. 131, Annexe IX) et l'Avant-projet de limite maximale pour la patuline dans le jus
de pomme et les ingrédients à base de jus de pomme dans les autres boissons (par. 117, Annexe IX);

� est convenu de distribuer le numéro SIN 586 pour le4-Hexylrésorcinol ainsi qu'un amendement aux
fonctions des pectines à l'étape 3 de la procédure accélérée (par. 55, Annexe VIII);

� est convenu de distribuer l'Avant-projet d'amendement auPréambule à la Norme générale pour les
additifs alimentaires à l'étape 3 de la procédure accélérée (par. 55, Annexe V);

� est convenu de proposer les nouvelles activités suivantes:révision de la Norme générale pour les
aliments irradiés (par.7) et élaboration de deuxCodes d'usages pour la prévention de la
contamination par 1) l'Ochratoxine A et 2) la zéaralénone(par. 106 et 112).

AUTRES QUESTIONS INTÉRESSANT LA COMMISSION
� est convenu: de maintenir à l'étape 7 plusieurs additifs nécessitant une réévaluation par le JECFA (par.

47 et 56); de renvoyer à l'étape 6 tous les autres additifs à l'étude pour inclusion dans le Tableau 1 du
Projet de Norme générale pour les additifs alimentaires(par. 48 et 56); de distribuer à l'étape 3
plusieurs additifs auxquels le JEFCA a attribué une DJA "non spécifiée" pour insertion dans le Tableau
3 (par. 12 et 56, annexe XI); et de poursuivre l'examen de l'emploi des colorants dans les aliments et
des auxiliaires technologiques (par. 62 et 145);

� est convenu de renvoyer à l'étape 6 pour remaniement les projets de limites maximales pour leplomb
(par. 126);

� est convenu de renvoyer à l'étape 6 le projet de teneur indicative pour le cadmium dans les céréales, les
légumes secs et les légumineuses et de distribuer à l'étape 3 l'Avant-projet de limites maximales pour le
cadmium (par. 136, Annexe X) et l'Avant-projet de limites maximales pour l'ochratoxine A (par. 109,
Annexe IX);

� est convenu de renvoyer à l'étape 3 pour nouvelle rédaction l’Avant-projet de code d’usages en
matière de mesures prises à la source(par. 120);

� a décidé que le document surles méthodologies et principes concernant l'évaluation de l'exposition
dans la Norme générale pour les contaminants et les toxines dans les alimentsdevrait être remanié
pour examen à sa prochaine session (par. 61-63);

� est convenu de renvoyer à l'étape 3 pour nouvelle rédaction l'Avant- projet de dispositions visant à
assurer la stabilité du sel iodé (amendement de la normeCodex pour le sel de qualité alimentaire)
(par. 150).
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ALINORM 99/12A

OUVERTURE DE LA SESSION

1. Le Comité du Codex sur les additifs alimentaires et les contaminants (CCFAC) a tenu sa trente et
unième session à La Haye (Pays-Bas) du 22 au 26 mars 1999 à l’aimable invitation du gouvernement
néerlandais. M. Edwin Hecker, du Ministère néerlandais de l’agriculture, de l’aménagement de la nature
et des pêches, a présidé la session. Y ont pris part 280 délégués représentant 55 pays membres et 46
organisations internationales.

2. Mme Faber, orateur principal et secrétaire d’Etat du Ministère néerlandais de l’agriculture, de
l’aménagement de la nature et des pêches, a évoqué les défis que devra relever le Comité, en particulier
ceux que représentent la Norme générale pour les additifs alimentaires, l’intégration des principes de
l’analyse des risques dans les activités du CCFAC et l’avancement des travaux sur les contaminants.
Mme Faber a aussi reconnu combien il était important de tenir compte des vues des consommateurs
dans les débats du CCFAC et elle a exprimé l’espoir que le Comité réaliserait des progrès significatifs
dans les domaines importants qui étaient à l’étude.

3. Les délégations des Etats-Unis et du Canada ont rendu hommage à la mémoire de MM. John
Modderman et James Drum. Une minute de silence a été observée par le Comité en reconnaissance du
travail qu’ils ont accompli pour le CCFAC.

ADOPTION DE L’ORDRE DU JOUR (Point 1 de l’ordre du jour)1

4. Le Comité a adopté l’ordre du jour provisoire proposé. Il est convenu d’organiser un Groupe de
travail ad hocofficieux pour examiner les propositions d’évaluation en priorité de certains additifs
alimentaires et contaminants par le JECFA (point 16 de l’ordre du jour) Ce groupe de travail serait
présidé par M. Dornseiffen (Pays-Bas).

NOMINATION DU RAPPORTEUR (Point 2 de l’ordre du jour).

5. Le Comité a accepté la proposition du Président de nommer M. Simon Brooke-Taylor
(Australie) rapporteur.

QUESTIONS SOUMISES AU COMITÉ PAR LE COMITE EXÉCUTIF DE LA
COMMISSION DU CODEX ALIMENTARIUS ET PAR D’AUTRES COMITÉS DU
CODEX (Point 3 de l’ordre du jour)2

6. Le Comité a noté que le groupe d’étude mixte FAO/OMS/AIEA sur l’irradiation des denrées
alimentaires avait étudié la salubrité des denrées alimentaires irradiées avec des doses supérieures à
10kGy, ce qui est la limite actuelle dans la norme Codex, et avait conclu que les aliments irradiés avec
des doses permettant d’obtenir le résultat technologique voulu étaient à la fois sans danger et appropriés
du point de vue nutritionnel. Compte tenu de cette recommandation, le Comité a examiné la question de
la révision de la Norme générale pour les aliments irradiés.

7. Les délégations des Philippines et de l’Inde ont informé le Comité que les pays de l'ANASE
procédaient actuellement à l'harmonisation de leurs règlements sur les aliments irradiés et ont appuyé la
révision de la norme. Plusieurs délégations ont apporté leur soutien sur ce point et le Comité est
convenu de proposer la révision de la Norme générale pour les aliments irradiés comme nouvelle
activité à la Commission, à sa vingt-troisième session. L’Avant-projet de norme révisée, y compris les
amendements proposés par le groupe d’étude, sera distribué après étude par la Commission, pour
observations à l’étape 3 et examen à la prochaine session. Le représentant de l’OMS a informé le
Comité que le rapport définitif du groupe d’étude serait publié dans quelques mois, probablement avant
la réunion de la Commission.

1 CX/FAC 99/1
2 CX/FAC 99/2, CX/FAC 99/2-Addendum
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8. Le Comité a été informé que la troisième conférence mixte FAO/OMS/PNUE sur les mycotoxines
s’est tenue à Tunis (Tunisie) du 3 au 6 mars 1999. Elle avait pour objectif: (i) de souligner, à l’intention
des décideurs, l’importance de la contamination par les mycotoxines; (ii) de fournir une tribune pour
l’échange des informations scientifiques nouvelles sur les mycotoxines; (iii) de promouvoir
l’harmonisation des règlements sur les mycotoxines et des méthodes de lutte contre celles-ci, et (iv) de
faire des recommandations pour l’évaluation et la prévention de la contamination par les mycotoxines
ainsi que la lutte contre ces contaminants. Le Comité a noté que le rapport de la conférence serait
disponible sur Internet et que ses recommandations seraient utiles pour ses travaux actuels sur la
contamination par les mycotoxines.

RÉSUMÉ DU RAPPORT DE LA CINQUANTE ET UNIÈME RÉUNION DU COMITÉ
MIXTE FAO/OMS D’EXPERTS DES ADDITIFS ALIMENTAIRES (Point 4a de l’ordre du
jour)3

9. Un grand nombre d’additifs alimentaires, dont sept groupes d’agents aromatisants comprenant
quelque 170 substances, ont été évalués lors de la cinquante et unième réunion du Comité mixte
FAO/OMS d’experts des additifs alimentaires (JECFA). De plus, des estimations nationales d’ingestion
de cinq additifs alimentaires ont également été évaluées. Le résumé du rapport a été publié en juillet
1998.

10. Des estimations de l’ingestion de benzoates, de butylhydroxynasol (BHA), de butylhydroxy-
toluène (BHT), de sulfites et de butylhydroquinone tertiaire (TBHQ) ont été effectuées à la demande du
CCFAC, à sa vingt-neuvième session. Alors que les estimations de l’ingestion moyenne fondées sur les
données nationales de consommation d’aliments et les normes nationales ne dépassaient pas les doses
journalières admissibles (DJA) pour aucun des additifs alimentaires, toutes excédaient leur DJA
respectives lorsque les calculs se basaient sur les limites maximales indiquées dans la Norme générale
pour les additifs alimentaires (NGAA). Ces estimations de l’ingestion surestiment largement l’ingestion
réelle parce que les limites indiquées dans la NGAA partent des limites d’emploi les plus hautes pour
chacune des catégories d’aliments, et la liste des emplois de produits alimentaires spécifiés dans la
NGAA est beaucoup plus longue que dans les normes nationales. Le Comité a noté que le JECFA avait
identifié les catégories d’aliments qui contribuent de manière importante à l’ingestion de ces additifs
alimentaires et recommandé au CCFAC de revoir celles-ci.

11. Le Comité a noté que le JECFA avait adopté des principes régissant les évaluations
toxicologiques et l’élaboration des spécifications; ces principes étaient compris dans la section
consacrée aux questions d’intérêt général de ses rapports et seraient appliqués lors des réunions
suivantes afin de promouvoir l’uniformité des processus de prise de décision. Pour la première fois, les
questions d’intérêt général liées aux spécifications ont été publiées en même temps que les
spécifications4, en demandant aux délégations gouvernementales de les réviser et de présenter leurs
observations au CCFAC.

MESURES À PRENDRE DU FAIT D'UN CHANGEMENT DE STATUT DES DJA ET
D’AUTRES RECOMMANDATIONS TOXICOLOGIQUES (Point 4b de l’ordre du jour)5

12. A la cinquante et unième réunion du JECFA, de nouvelles DJA “non spécifiées” ont été attribuées
aux additifs alimentaires suivants: alpha-acétolactate dehydrogénase, amylase maltogénique, algues
marines Eucheuma transformées (DJA de groupe provisoire “non spécifiée” avec le carragheen),
carboxyméthyle-cellulose de sodium, hydrolysée par enzymes (DJA de groupe avec les celluloses
modifiées), cyclodextrine-gamma (provisoire) et sirop de polyglycitol (DJA de groupe pour les
substances conformes aux spécifications pour le sirop de polyglycitol et le sirop de maltitol). Le Comité
est convenu de demander des observations concernant l’inclusion de ces additifs dans le tableau 3 de la

3 Résumé et conclusions de la cinquante et unième réunion du JECFA, Genève, 9-18 juin 1998 (IPCS/98.14).
4 Compendium of food additive specifications. Etude FAO Aliment et Nutrition 52, Add. 6, 1998.
5 CX/FAC 99/3
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NGAA à l’étape 3. Les évaluations toxicologiques effectuées à la cinquante et unième réunion du
JECFA n’exigent pas d’autres mesures.

13. Le tableau résumant les mesures requises en raison des changements dans le statut des DJA et des
autres recommandations d’ordre toxicologique est joint au présent rapport comme Annexe XI.

DOCUMENT DE TRAVAIL SUR L’APPLICATION DES PRINCIPES DE L’ANALYSE
DES RISQUES AUX ADDITIFS ALIMENTAIRES ET AUX CONTAMINANTS (Point 5 de
l’ordre du jour)6

14. Le Comité a rappelé que, à sa dernière session, il était convenu de charger un Groupe de
rédaction7de la préparation d'un document de travail sur l’application des principes de l’analyse des
risques aux travaux sur les additifs et les contaminants. La délégation des Etats-Unis a présenté le
document, qui étudie la répartition des priorités dans le travail ainsi que les principes sur lesquels se
fonde la politique d’évaluation des risques, et qui est destiné à servir de cadre aux décisions en matière
de gestion des risques. Le document met l’accent sur les aspects de la communication sur les risques, et
des questions spécifiques ont été posées sur les relations de travail entre le JECFA et le CCFAC. La
délégation a proposé que le document soit aussi soumis à l’examen du JECFA pour assurer que l’on
puisse appliquer aux additifs alimentaires et aux contaminants une politique générale en matière
d’évaluation des risques et de gestion des risques.

15. Le Comité a remercié la délégation des Etats-Unis pour cet important document. Il a souligné que,
celui-ci n’ayant pas été distribué pour observations avant la réunion, ses recommandations devaient être
examinées à nouveau. Plusieurs délégations ont souligné la nécessité de renforcer la communication sur
les risques entre le JECFA, qui est responsable de l’évaluation des risques, et le CCFAC, qui est chargé
de la gestion des risques. Le Comité est convenu que l'apport du JECFA serait nécessaire pour élaborer
le document et pour définir les principes de l’analyse des risques.

16. Répondant aux remarques de la délégation allemande, qui parlait au nom des Etats membres de
l'Union européenne, au sujet des priorités du JECFA, le Comité a rappelé que le JECFA était un organe
FAO/OMS indépendant qui établissait ses propres priorités conformément à ses méthodes de travail,
tandis que le CCFAC présentait des propositions sur l’établissement de priorités pour le JECFA, en
fonction de ses propres besoins liés aux décisions en matière de gestion des risques. Il y a eu un échange
de vues au sein du Comité sur les questions à examiner touchant l’élaboration ultérieure des principes de
travail en matière d’analyse des risques, et les points suivants ont été identifiés : l’examen des variations
régionales de l’ingestion ; la transparence dans les décisions sur l’évaluation des risques, le
développement de la communication sur les risques entre les responsables de l’évaluation des risques et
les responsables de la gestion des risques comme aussi entre le CCFAC et les autres Comités du Codex.
Le Comité a noté qu’il fallait examiner l'élaboration d’une déclaration de politique d’évaluation des
risques, avec la collaboration du secrétariat du JECFA.

17. Le Comité est convenu que le document devait être révisé compte tenu des observations reçues et
des débats susmentionnés, en coopération avec le secrétariat du JECFA, pour examen à sa prochaine
session. Le Comité est convenu d’informer la Commission des travaux qu'il poursuivait dans le domaine
de l’application des principes de l’analyse des risques.

CONFIRMATION ET/OU RÉVISION DES LIMITES MAXIMALES POUR LES
ADDITIFS ALIMENTAIRES FIGURANT DANS LES NORMES CODEX (Point 6 de l’ordre
du jour)8

18. Conformément au Manuel de procédure de la Commission du Codex Alimentarius, les
dispositions relatives aux additifs alimentaires établies pour plusieurs normes de produits ont été

6 CX/FAC 99/4, CRD 4 (Observations de la Thaïlande et de la Communauté européenne)
7 Australie, Pays-Bas, Suède, Thaïlande, Royaume-Uni, Etats-Unis.
8 CX/FAC 99/5 et observations de la Thaïlande (CRD 5)
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communiquées au Comité pour confirmation et inclusion dans la Norme générale pour les additifs
alimentaires. Le Comité a confirmé les dispositions concernant les additifs alimentaires proposées dans
les projets de normes, avec les exceptions, modifications et observations suivantes:

Projet de norme pour les laits et les crèmes en poudre

19. Le polydiméthylsiloxane (900) ayant une DJA numérique, le Comité a décidé qu’il était
souhaitable de lui attribuer une limite maximale numérique pour l’emploi dans les laits et les crèmes en
poudre. Il est donc convenu de renvoyer le polydimétylsiloxane (900) au Comité du Codex sur le lait et
les produits laitiers pour examen ultérieur.

20. Le Comité a décidé de retirer la limite proposée pour le silicate d’aluminium potassique (555)
parce qu’il n’a pas été attribué de DJA à cet additif.

Projet de norme pour le fromage

21. Le Comité a noté qu’il n’existait ni DJA ni spécifications pour les anthocyanines (163). Le
secrétariat du JECFA a indiqué qu’une DJA et des spécifications avaient été établies pour les extraits de
peau de raisin (163) et le Comité est convenu de demander au CCMMP de spécifier quelle substance
devait être utilisée comme colorant dans le fromage marbré de rouge.

22. Le Comité a décidé de retirer les niveaux proposés pour le charbon végétal (153), aucune DJA
n'ayant été attribuée à cet additif.

23. Le Comité a noté que le péroxyde de benzoyle (928) avait été évalué en tant qu’agent de
traitement des farines uniquement. Ayant reconnu que son emploi proposé en tant qu’agent de
blanchiment dans les laits et les crèmes en poudre devrait être évalué par le JECFA, il a décidé de ne pas
le confirmer pour l'heure.

24. La délégation suisse a émis des réserves sur l'inclusion de l’acide propionique (280) dans les
dispositions relatives aux additifs dans le fromage. Toutefois, le Comité est convenu que l’acide
propionique pouvait être utilisé conformément aux BPF, puisque sa DJA n’était pas limitée.

25. Pour ce qui est de l’emploi de la pimaricine (235) dans le fromage en tranches, en morceaux ou
râpé, le Comité a noté qu’il n'était autorisé actuellement que sur la surface du fromage. Plusieurs
délégations ont exprimé leurs inquiétudes devant cet élargissement de l'emploi de la pimaricine qui, à
leur avis, devrait servir uniquement de traitement de surface et n'était pas destinée à être consommée. Le
Comité a décidé que cette disposition ne serait pas confirmée en attendant que le Canada fournisse une
justification technologique écrite de son emploi.

Projet de norme pour la compote de pommes en conserve

26. Le Comité est convenu de changer les limites maximales pour l’acide ascorbique et de lui
attribuer des limites conformes au BPF, cet additif ayant une DJA non spécifiée.

Projet de norme pour les poires en conserve

27. Le Comité a décidé qu’il était souhaitable d'attribuer une limite numérique à l’acide tartrique (L)
(334) pour son emploi dans les poires en conserve, en raison de sa DJA numérique. Le Comité a donc
pris la décision de renvoyer cette disposition au Comité du Codex sur les fruits et légumes traités.

Projet de norme pour les pickles

28. Le Comité a décidé que la proposition d’emploi d’oléorésines dans les pickles devait être
renvoyée pour clarification au Comité du Codex sur les fruits et légumes traités.
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Projet de norme pour le kimchi

29. Le Comité est convenu que le carragheen et la gomme xanthane devaient être utilisés
conformément aux BPF, leur DJA n’étant pas spécifiée.

Avant-projet de norme révisée pour le cacao en poudre

30. Le Comité a décidé de retirer la limite proposée pour l'aluminosilicate de potassium (555), aucune
DJA n'ayant été attribuée à cet additif.

Etat d'avancement de la confirmation des limites maximales pour les additifs alimentaires dans
les normes Codex

31. Le Comité a confirmé les dispositions relatives aux additifs alimentaires, qui ne sont pas
mentionnées ci-dessus, telles qu’elles ont été proposées.

EXAMEN DE LA NORME GENERALE CODEX POUR LES ADDITIFS ALIMENTAIRES
PROJET DE NORME GÉNÉRALE CODEX POUR LES ADDITIFS ALIMENTAIRES ;
TABLEAU 1, 2 ET 3 RÉVISÉS, Y COMPRIS L’APPENDICE AU TABLEAU 3 (Point 7a de
l’ordre du jour)9

Rapport du Groupe de travail sur la Norme générale Codex pour les additifs alimentaires10

32. Le Groupe de travailad hocsur la Norme générale Codex pour les additifs alimentaires et les
contaminants était présidé par M. Rulis (Etats-Unis) et co-présidé par M. Keefe (Etats-Unis), Mme
Bente Fabech (Danemark) faisant fonction de rapporteur. Le Président a résumé succinctement les
débats du Groupe de travail et proposé plusieurs recommandations au Comité.

33. La NGAA étant élaborée sur la base des additifs considérés séparément plutôt que par catégories
fonctionnelles, le Comité est convenu de modifier la note de bas de page à la section 1.1 du préambule à
la Norme générale, cela pour des raisons de clarté. Le Comité a décidé de transmettre l'amendement
proposé pour observations à l'étape 3 de la procédure accélérée, celui-ci n'étant pas controversé (voir
Annexe V).

34. Le Comité a été, en général, d'avis que les dispositions sur les additifs alimentaires inscrites dans
les normes de produits Codex devaient être incluses dans la NGAA. La délégation des Etats-Unis a
offert d'aider le secrétariat du Codex à les incorporer dans les sections adoptées de la Norme générale
qui doit figurer dans le Volume 1A révisé du Codex.

Groupe I - Additifs pour lesquels le tri par la méthode du budget ne cause aucune inquiétude en
ce qui concerne l’ingestion

35. Le Comité a étudié 26 additifs qui ont été triés par la méthode du budget (Avant-projet
d'Appendice A). Il a indiqué que ces additifs ne présentaient aucun sujet d'inquiétude sur le plan de
l’ingestion. Le Comité est convenu de modifier les entrées de plusieurs additifs conformément aux
propositions du Groupe de travail.

36. Le Comité est convenu d’inclure le protoxyde d’azote dans le tableau 3, parce que ses emplois en
tant qu'agent propulseur correspondaient aux BPF. Son utilisation comme gaz d'emballage a été soumise
au JECFA pour examen.

9 CX/FAC 99/6 et CX/FAC 99/6-Add.1. (Observations des Etats-Unis, de l’Afrique du Sud, de l’Espagne, du
Canada, du Danemark, du Japon, de la Norvège, de l’ISA, de l’ELC, de Biopolymer International, de l’ISA/AIE,
de Marinalg International, de CSPI, d’AMFEP, du CEFIC, de l’Union européenne, de l’ISDC, de l’UEITP, de
l’OIV, de l’IPPA; CRD 5 (Suède, CE, Thaïlande, IFU); CRD 7 (Corée, Italie, IFFJP).

10 Document de séance 1
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37. Le Comité a convenu de transférer au Tableau 3 les alpha-amylases (1100) et les protéases
(aspergillus oryzae var.) (1101i) compte tenu des évaluations du JECFA, et a noté que les dispositions
concernant leur emploi dans les farines et les amidons seraient en conséquence incluses dans les
tableaux 1 et 2.

38. Ces enzymes pouvant aussi être utilisées comme auxiliaires technologiques, le Comité a décidé
d’ajouter la déclaration suivante à la section 6 du Préambule à la NGAA : "les tableaux 1, 2 et 3 ne
concernent pas l’emploi des substances en tant qu’auxiliaires technologiques".

39. Le Comité a estimé que, étant donné leur nature incontestable, cet amendement ainsi que
l'amendement à la note de bas de page devaient être distribués pour observations à l’étape 3 de la
procédure accélérée (voir Annexe V).

40. Le Comité a estimé que l’azodicarbonamide (927a) devait être retenu uniquement pour emploi
dans les farines et les amidons, car il a été évalué uniquement en tant qu’agent de traitement des farines.

41. Le Comité a décidé que le peroxyde de benzoyle (928) devait être évalué par le JECFA, parce
qu’on a identifié de nouveaux emplois pour cet additif.

42. Le Comité a décidé de maintenir la limite des BPF pour les colorants caramel classe III et classe
IV, bien que ceux-ci aient des DJA numériques, car ils étaient généralement réglementés par des BPF
chez les Etats membres. L'observateur de l'IFU a déclaré que l'emploi de colorants caramel n'était pas
nécessaire dans les concentrés (liquides ou solides) pour jus de fruit même s'ils pouvaient être utilisés
dans les produits finis.

43. L’observateur de la CE s'est inquiété de ce que le Comité transmette à la Commission pour
adoption à l’étape 8 des additifs alimentaires auxquels le JECFA avait attribué une DJA numérique, cela
sans proposer des limites maximales numériques d’emploi pour toutes les catégories d’aliments
concernées. Les délégations suisse et norvégienne ont appuyé cette déclaration. Les membres ont été
invités à fournir des informations sur les valeurs numériques adéquates pour examen à la prochaine
réunion.

44. Le Comité est convenu de supprimer la référence aux esters glycéroliques de résine de bois (445)
dans le chewing gum, parce que cette substance est utilisée comme ingrédient dans la base de gomme
uniquement.

45. Sur recommandation du Groupe de travail, le Comité a décidé de renvoyer le tartrate de stéaryle
(483) au JECFA et de le conserver à l'étape 7 en attendant que celui-ci le réévalue comme émulsifiant et
agent de traitement des farines.

46. Le Comité est convenu de transmettre le tableau 1 révisé contenant les autres dispositions pour
ces additifs (Groupe I) à la Commission, à sa vingt-troisième session, pour adoption à l’étape 8 (voir
Annexe II).

Groupe II - Additifs à transmettre au JECFA pour clarification des DJA

47. Le Comité a décidé de transmettre au JECFA, pour clarification de leurs DJA, les additifs
suivants : p-hydroxybenzoate d'éthyle sodique (215), p-hydroxybenzoate de propyle sodique (217), p-
hydroxybenzoate de méthyle sodique (219), sulfite de calcium (226), formate de sodium (237), formate
de calcium (238), gamma-tocophérol synthétique (308), delta-tocophérol synthétique (309),
orthophosphate monomagnésien (343i), tartrate de calcium (354), diphosphate dipotassique (450iv),
diphosphate biacide de calcium(450 vii), diphosphate dimagnésien (450viii), polyphosphate de sodium-
calcium (452iii), diphosphate trisodique (450ii), trioléate de sorbitane (496).
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Groupe III - Additifs révisés par le JECFA à sa cinquante et unième réunion

48. Le Comité est convenu, rappelant les conclusions du JECFA à sa cinquante et unième réunion
(voir par. 10), de renvoyer les dispositions pour les benzoates, le BHA (butylhydroxianisol), le BHT
(butylhydroxytoluène), les sulfites et le butylhydroquinone tertiaire (TBHQ) à l’étape 6 pour
observations supplémentaires, conformément aux recommandations du JECFA d'examiner les
concentrations dans des catégories d’aliments spécifiques, car elles pouvaient contribuer de manière
significative à ce que l'ingestion dépasse la DJA.

Appendice au tableau 3

49. Le Comité a décidé de modifier ainsi le titre de l’appendice au tableau 3, afin de clarifier sa
portée : “Catégories d’aliments ou aliments exclus des conditions générales du tableau 3 ”. Il a
également ajouté, pour des raisons de clarté, le texte suivant : “L’emploi des additifs inclus dans le
tableau 3, pour les aliments suivants, est régi par les dispositions des tableaux 1 et 2”.

50. Le Comité a décidé d’inclure le vin et les jus de fruits dans l’appendice au tableau 3 et, il est donc
convenu que tout emploi des additifs du tableau 3 dans ces produits devrait être spécialement indiqué
dans les tableaux 1 et 2. La délégation thaïlandaise a émis des réserves quant à l’inclusion des jus de
fruits dans l’appendice au tableau 3.

51. Plusieurs délégations se sont demandé si le vin devait être compris dans la Norme générale.
Toutefois, le Comité a estimé que le vin était un produit alimentaire qui devait être représenté dans la
Norme et que les estimations de l’ingestion d’additifs ne pouvaient pas être précises si l’on en excluait
le vin. Le Comité a également rappelé que la Commission avait approuvé précédemment le système de
classification des aliments utilisé dans la NGAA, lequel comprenait le vin. Le Comité a noté que la
NGAA devait être compatible avec les normes de l’OIV pour le vin.

52. Le Comité est convenu de soumettre le tableau 3 amendé et son appendice à la Commission, à sa
vingt-troisième session, pour adoption à l’étape 8 (voir Annexe III).

53. Le Comité est convenu de renvoyer toutes les autres dispositions de la NGAA relatives aux
additifs à l’étape 6, pour remaniement sur la base des observations reçues et des débats susmentionnés,
distribution et examen à la prochaine session.

Autres questions

54. Le Comité a noté la nécessité de former un groupe de travail restreint qui serait chargé d'examiner
les tableaux 1 et 2 de la NGAA entre les sessions, afin de détecter les erreurs et de confirmer la nécessité
technologique et les limites maximales d’emploi des additifs restants. Les délégations de l’Afrique du
Sud, du Japon, des Etats-Unis, du Brésil, de l’Australie et l’observateur de la CE ont accepté de prendre
part à ce groupe de travail afin de représenter leur continent respectif. Les organisations des fabricants et
des consommateurs contribueront aussi aux travaux. Le Groupe de travail présentera ses suggestions
avant la fin d’août 1999, afin de disposer de temps suffisant pour que des observations puissent être
formulées. Le Comité a également pris note de l’offre de l'observateur de Consumers International de
préparer un document sur les abus induisant les consommateurs en erreur, mais il a proposé que cette
information soit présentée sous forme d'observation écrite.

55. Le Comité a décidé de convoquer le Groupe de travailad hocsur la Norme générale pour les
additifs alimentaires, présidé par les Etats-Unis, avant sa prochaine session et il a remercié les Etats-
Unis et le Groupe de travail pour l’œuvre importante réalisée dans une matière complexe.
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Etat d'avancement du Projet de Norme générale pour les additifs alimentaires

56. Comme indiqué dans les sections de la Norme générale examinées ci-dessus, le Comité est
convenu:

• d'avancer le tableau 1 révisé comprenant les additifs du Groupe I et le tableau 3 révisé (et
appendice) pour adoption à l'étape 8 par la Commission à sa vingt-troisième session (voir
Annexes II et III);

• de maintenir le tartrate de stéaryle et les additifs du Groupe II à l'étape 7 en attendant leur
réévaluation par le JECFA;

• de renvoyer à l'étape 6 les additifs du Groupe III réexaminés par le JECFA, à sa cinquantième
réunion, et tous les autres additifs à l'étude pour observations supplémentaires et examen à sa
prochaine session;

• de distribuer à l'étape 3 de la procédure accélérée les Avant-projets d'amendements au Préambule,
sous réserve de l'approbation de la Commission (voir Annexe V);

• de distribuer pour observations à l'étape 3 les additives auxquels le JECFA a attribué, à sa
cinquantième session, une DJA "non spécifiée" (voir point 4b de l'ordre du jour).

AVANT-PROJET DE DIRECTIVES CONCERNANT L’ÉLABORATION DE LIMITES
MAXIMALES D’EMPLOI POUR LES ADDITIFS ALIMENTAIRES À DOSE
JOURNALIÈRE ADMISSIBLE NUMÉRIQUE (Appendice A) (Point 7b de l’ordre du jour) 11

57. Le Comité a examiné le document préparé par la délégation danoise, qui introduit l’utilisation de
la méthode du budget pour le contrôle des doses d'emploi des additifs alimentaires. Le Comité est
convenu que la méthode du budget, telle qu’elle est présentée, constituait un instrument de tri utile et
qu’il fallait l’incorporer à la Norme générale.

Etat d'avancement de l'Avant-projet de directives pour l'élaboration de limites maximales
d'emploi pour les additifs alimentaires à dose journalière admissible numérique (Appendice A à la
NGAA)

58. Le Comité a décidé qu’il fallait avancer l’avant-projet d’appendice A (sans les annexes figurant
dans le document de travail) pour adoption à l’étape 5 par la Commission, à sa vingt-troisième session,
(voir Annexe IV).

DOCUMENT DE TRAVAIL SUR L’EMPLOI DE COLORANTS DANS LES ALIMENTS
(Point 8 de l’ordre du jour)12

59. La délégation danoise a brièvement présenté le document et a attiré tout particulièrement
l’attention sur les options proposées à l’examen des participants.

60. Plusieurs délégations ainsi que l’observateur de Consumers International ont estimé qu’il fallait
accorder une attention particulière à l’emploi des colorants dans les aliments en raison des inquiétudes
des consommateurs, d’éventuelles réactions d'hypersensibilité et, de la justification technologique
parfois contestable de leur emploi. Certaines délégations se sont en outre déclarées préoccupées par
l'emploi de colorants dans les préparations pour nourrissons. D'autres délégations ont fait observé que
les principes énoncés dans le préambule à la NGAA s’appliquaient aux colorants comme à tous les
autres additifs et que des critères spéciaux ou plus stricts pour les colorants ne se justifiaient pas. Le
Comité a fait valoir que, d'une manière générale, l’on ne pouvait pas utiliser les additifs pour induire les
consommateurs en erreur. Plusieurs délégations ont proposé de définir les produits alimentaires
essentiels comme des aliments crus frais.

11 CX/FAC 99/7, CRD 5 (Observations de la Norvège).
12 CX/FAC 99/8, CRD 5 (Observations de la CE, de la Thaïlande et du Japon).
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61. Après un débat intense sur les recommandations, l’accord général s’est fait sur les options qui
serviraient de base à un examen ultérieur, à savoir:

1) Le CCFAC pourrait élaborer une liste de produits alimentaires de base dans lesquels l’emploi de
colorants ne serait pas confirmé. Les aliments à considérer comme produits alimentaires de base
seraient inscrits dans une liste faisant référence au système de classification des aliments;

2) Le CCFAC pourrait continuer d’appliquer les mêmes critères à la confirmation des limites
maximales d’emploi pour les colorants qu’à celle des autres additifs alimentaires.

62. De nombreuses délégations ont remercié la délégation danoise de ses travaux. Toutes les
délégations et organisations internationales ont été invitées à adresser leurs observations à la délégation
danoise, afin qu'elle puisse réviser le document compte tenu des recommandations ci-dessus, pour
distribution et examen à sa prochaine session.

63. Le Comité a noté que le Comité sur l’étiquetage des denrées alimentaires était en train d'étudier,
pour tous les aliments et les additifs, un étiquetage tenant compte des hypersensibilités, et que les
recommandations à ce sujet seraient soumises à la Commission pour adoption à l’étape 8. Le CCFL
envisageait aussi, de manière générale, l’application aux additifs de la “règle des 25%”.

64. Le secrétariat du JECFA a informé le Comité que le JECFA examinerait, à sa cinquante-troisième
réunion, la liste des substances qui pouvaient provoquer une hypersensibilité et qui devraient figurer
dans l’étiquetage, ainsi que les critères d’inclusion de ces substances dans la liste.

EXAMEN DES NORMES D’IDENTITÉ ET DE PURETÉ DES ADDITIFS
ALIMENTAIRES (Point 9 de l’ordre du jour)13

65. Le Comité a noté que les normes d’identité et de pureté pour les additifs alimentaires, découlant
de la cinquante et unième réunion JECFA (FAO FNP 52, Add. 6) avaient été distribuées pour
observations dans la lettre circulaire CL 1998/11–FAC. Compte tenu des recommandations faites par le
Groupe de travail ad hoc sur les spécifications, le Comité a transmis les substances de la catégorie I à la
Commission pour adoption en tant que norme consultative Codex (voir annexe VII), et il a renvoyé
celles de la catégorie III (voir CRD 2) au JECFA pour avis complémentaire.

66. La délégation des Philippines a contesté l'examen des synonymes des algues d'Euchema
transformées et est convenu de transmettre ses objections au JECFA pour examen supplémentaire.

67. Le Comité a noté que le Groupe de travail ad hoc avait examiné dans le détail la norme pour la
gomme arabique mais ne lui avait pas assigné de catégorie. La délégation soudanaise a proposé que l’on
établisse des normes distinctes pour la gomme obtenue uniquement à partir de l’Acacia senegal et pour
la gomme extraite d’Acacia seyal, afin de reconnaître les différences importantes existant dans leurs
caractéristiques. Plusieurs autres délégations ont été favorables à une seule norme pour la gomme
arabique extraite d’Acacia senegal, d’Acacia seyal et d’autres espèces apparentées, ce qui correspondait
à la production et aux pratiques commerciales actuelles.

68. Après de nouveaux débats en séance plénière, le Comité est convenu de soumettre à la
Commission, pour adoption en tant que norme consultative Codex, la norme figurant dans FNP 52-
Add.6 qui cite comme seule source de production de gomme arabique l’Acacia senegal et l’Acacia
seyal. La délégation soudanaise a déclaré que des informations complémentaires étaient nécessaires
pour la norme et a offert de les fournir. Le Comité a rappelé que toutes les normes adoptées par la
Commission pouvaient faire l’objet de modifications lorsque de nouvelles données justifiaient leur

13 CX/FAC 99/9 (Demandes d'observations et Ordre du jour provisoire du Groupe de travail ad hoc sur les normes
d'identité et de pureté). CX/FAC 99/9 - Add. 1 (Observations du Nigeria, de l'AIPG, de l' IFCGA et de Marinalg
International), CRD 2 (Rapport du Groupe de travail ad hoc sur les spécifications).
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réévaluation par le JECFA. Le Comité a inscrit la monographie dans la Catégorie II afin d'insérer les
quatre amendements examinés par le Groupe de travail (voir Annexe VII).

69. Le Comité a remercié le Groupe de travail ad hoc, qui était présidé par M. P.M. Kuznesof (Etats-
Unis), Mme H. Wallin (Finlande) et Mme I. Meyland (Danemark) faisant respectivement fonction de
rapporteur et de contrôleur de catégorie. Le Comité a reconnu que le Groupe de travail offrait aux pays
membres et aux organisations internationales l'occasion de discuter, en toute transparence, de questions
techniques concernant les normes. Le Comité a donc reconduit dans ses fonctions le Groupe de travail
ad hoc sur les spécifications, sous la présidence des Etats-Unis, en le chargeant de revoir les normes
découlant de la cinquante-troisième réunion du JECFA qui se tiendra avant la trente-deuxième session
du CCFAC.

PROJET D'AMENDEMENTS AU SYSTÈME INTERNATIONAL DE NUMÉROTATION,
Y COMPRIS FONCTIONS TECHNOLOGIQUES ET CATÉGORIES/SOUS-
CATÉGORIES FONCTIONNELLES (Point 10 de l’ordre du jour)14

70. Le Comité a rappelé qu'il était convenu, à sa dernière session, de demander des informations sur
les catégories fonctionnelles attribuées aux divers additifs et des propositions d’amendements au SIN, et
a indiqué qu'il avait examiné les observations formulées en réponse à la lettre circulaire CL 1998/11-
FAC.

71. La délégation thaïlandaise a déclaré qu’elle s’opposait à l’attribution d’un numéro SIN à la farine
de Konjac, qui n’était pas classée comme additif dans son pays. Le Comité a toutefois rappelé qu'il était
convenu, à sa dernière session, de transmettre le numéro pour la farine de Konjac à la Commission pour
adoption à l’étape 8, car elle répondait aux critères établis pour l’inscription d'une substance dans le
SIN.

72. Rappelant ses observations écrites, la délégation australienne a proposé d’attribuer le numéro 586
à la substance 4-hexylrésorcinol, un inhibiteur des polyphénols oxydases utilisés pour empêcher le
développement de mélanoses dans les grandes crevettes, en remplacement des sulfites. La délégation a
proposé de classer cette substance dans les agents de rétention de la couleur et a observé que d’autres
fonctions de la classification actuelle pouvaient aussi lui être attribuées. La délégation finlandaise a
rappelé que la spécification de cet additif, qui a été envoyée pour adoption à la Commission, faisait
mention des fonctions d’antioxygène et d’agent de rétention de la couleur (voir Annexe VII).

73. Etant donné la nature incontestable de cet amendement, le Comité est convenu de distribuer le
numéro SIN 586 pour la substance 4-hexylrésorcinol en tant qu’antioxygène et agent de rétention de la
couleur à l’étape 3 de la procédure accélérée, sous réserve de l’approbation de la Commission. Le
Comité a accepté aussi d’ajouter “émulsifiant” aux fonctions du 440 pectines, comme l’a proposé
l’IPPA dans ses observations écrites (voir Annexe VIII).

74. Le Comité a rappelé que les numéros SIN 938 (argon), 939 (hélium) et 948 (oxygène) avaient été
distribués à l’étape 3 de la procédure accélérée. Comme il existe un consensus sur ces propositions, le
Comité est convenu de les avancer à l’étape 5 de la procédure accélérée pour adoption par la
Commission. Les avant-projets d’amendement au SIN sont joints à ce rapport en tant qu’annexe VIII.

75. L’observateur de l’IPPA a fait observer que les séquestrants sont considérés comme un sous-
groupe des antioxygènes, bien qu’ils exercent d’autres fonctions telles que le contrôle de la disponibilité
de calcium pour les agents gélifiants anioniques. Le Comité est convenu qu’il fallait reconnaître les
“séquestrants” comme une catégorie fonctionnelle séparée, aux fins de clarification. C’est pourquoi le
Comité a recommandé que le Comité sur l’étiquetage des denrées alimentaires envisage l’amendement
de la Norme générale pour l’étiquetage des denrées alimentaires préemballées, de manière à inclure les
séquestrants dans la liste des catégories d’additifs (Section 4.2 Liste d’ingrédients).

14 CX/FAC 99/10 (Observations de l’Australie, de la République slovaque, de l’Afrique du Sud, du Canada, de
l’IPPA), CRD 5 (Thaïlande)



- 11 -

76. Le Comité a rappelé les débats antérieurs sur les fonctions des additifs, plus spécialement sur le
besoin de clarifier la définition des catégories fonctionnelles, et il a admis que le nombre limité de
catégories pouvait prêter à confusion. Il n'a pas été possible de dégager une conclusion à ce stade, mais
le Comité est convenu qu’il fallait poursuivre l’examen des questions générales des catégories et sous-
catégories fonctionnelles dans le cadre de la mise au point de la NGAA.

CONFIRMATION ET/OU RÉVISION DES LIMITES MAXIMALES POUR LES
CONTAMINANTS FIGURANT DANS LES NORMES CODEX (Point 11a de l’ordre du jour)15

77. Le Comité a noté que, conformément aux instructions du Manuel de procédure du Codex
Alimentarius, toutes les dispositions concernant les contaminants présents dans les aliments devaient
être transmises pour confirmation et que le document à l’étude ne comprenait pas les dispositions
confirmées antérieurement pour les contaminants.

78. Le Comité a estimé que les concentrations proposées pour l’arsenic, le plomb et l’étain étaient
élevées et que celles-ci étaient encore à l'étude au sein de ce même Comité. Il a décidé d’informer les
Comités de produits concernés de sa décision de retirer les limites maximales pour l’arsenic et de
renvoyer les normes pour examen complémentaire en attendant les résultats des travaux en cours sur les
limites maximales pour le plomb et l’étain dans le cadre de la Norme générale pour les contaminants et
les toxines dans les aliments (NGCT).

Projet de norme révisée pour le beurre

79. Le Comité a confirmé la limite maximale pour le plomb qui était proposée.

Projet de norme révisée pour les sucres

80. La délégation des Etats-Unis, appuyée par le Danemark, a fait part de ses inquiétudes au sujet de
la limite de 1 mg/kg pour l’arsenic dans le sucre qu'elle jugeait très élevée, quels que soient les autres
facteurs de transformation. Le Comité a décidé de ne pas confirmer la limite maximale pour l’arsenic
dans le projet de norme révisée pour les sucres, compte tenu du fait que les limites maximales pour
l’arsenic étant encore à l’étude.

Projet de norme révisée pour la compote de pommes en conserve

81. Plusieurs délégations ont estimé que les limites pour le plomb et l’étain dans la compote de
pommes en conserve étaient beaucoup trop élevées et ont suggéré de ramener celles-ci à 0,1 mg/kg pour
le plomb et à 100 ou 200 mg/kg pour l’étain. La délégation australienne a fait remarquer que la limite
de 250 mg/kg proposée pour l’étain correspondait à celle examinée à l’étape 3 pour les aliments en
conserve solides, à la trentième session.

82. Le Comité a décidé de renvoyer le projet de norme révisée pour la compote de pommes en
conserve au Comité du Codex sur les fruits et légumes traités pour examen complémentaire en attendant
les résultats des travaux en cours sur les limites maximales pour le plomb et l’étain dans le cadre de la
NGCT.

Projet de norme pour les pickles

83. Le Comité a décidé de ne pas confirmer les limites maximales pour l’arsenic et de renvoyer le
projet de norme pour les pickles au Comité du Codex sur les fruits et légumes transformés pour examen
complémentaire en attendant les résultats des travaux en cours sur les limites maximales pour le plomb
et l’étain dans le cadre de la NGCT.

15 CX/FAC 99/11
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Avant-projet de norme révisée pour les beurres de cacao; avant-projet de norme révisée pour le
cacao en pâte (liqueur de cacao/chocolat) et le tourteau de cacao, destinés à la fabrication de
produits de cacao et de chocolat ; avant-projet de norme révisée pour le cacao en poudre (cacao)

84. Plusieurs délégations ont estimé que les limites proposées pour le plomb présent dans le beurre de
cacao et le cacao en poudre étaient beaucoup trop élevées et le Comité n’a reçu aucun renseignement
visant à justifier les limites maximales proposées actuellement pour le plomb.

85. Le Comité a rappelé que le Comité du Codex sur les produits cacaotés et le chocolat (CCCPC)
avait, à sa dix-septième session, examiné cette question et qu’il n’était pas nécessaire d'en saisir à
nouveau le CCCPC. Le Comité a noté également que les limites pour le plomb proposées par le CCCPC
correspondaient aux limites que peut observer l’industrie.

86. La délégation danoise a souligné qu’il fallait examiner toutes les normes de produits pour les
concentrations de plomb avant d'achever le projet de limites maximales pour le plomb.

87. Plusieurs délégations ont également estimé qu’il fallait fournir au Comité de plus amples
informations pour justifier la confirmation des limites actuellement proposées pour le plomb dans ces
produits; en outre les données devraient reposer sur des bases scientifiques objectives et correspondre à
ce qui est réalisable sur le plan technologique.

88. Le Comité a décidé de renvoyer l’Avant-projet de norme révisée pour les beurres de cacao,
l’Avant-projet de norme révisée pour le cacao en pâte de (liqueur de cacao/chocolat) et le tourteau de
cacao destinés à la fabrication de produits de cacao et de chocolat, et l’Avant-projet de norme révisée
pour le cacao en poudre (cacaos), au CCCPC pour examen complémentaire.

OBSERVATIONS SUR LA SECTION 3.2 (LIMITES FIXÉES POUR CERTAINES
SUBSTANCES D’UN POINT DE VUE SANITAIRE) DE LA NORME CODEX POUR LES
EAUX MINÉRALES NATURELLES (Point 11b de l’ordre du jour)16

89. Le Comité a rappelé qu'il avait, à sa dernière session, examiné cette question, après adoption de la
Norme pour les eaux naturelles par la Commission à sa vingt-deuxième session, et avait distribué pour
observations supplémentaire les "Limites fixées pour certaines substances". Le Comité a examiné les
concentrations de divers contaminants présents dans les eaux minérales naturelles. De nombreuses
délégations ont estimé que les concentrations proposées pour les contaminants dans les eaux minérales
naturelles étaient trop élevées et que les eaux minérales naturelles devraient satisfaire aux Directives
concernant la qualité des eaux de boisson de l’OMS (Volume 1, Recommandations, OMS, Genève,
1993). Toutefois, d’autres délégations ont été d'avis que la composition des eaux minérales naturelles
différait en fonction de l'hydrologie de la source et que, par conséquent, différentes concentrations de
contaminants pouvaient se justifier.

90. La délégation allemande a demandé que des limites spécifiques soient fixées d'un point de vue
sanitaire pour certaines substances dans les eaux minérales alléguant qu'elles conviennent à la
préparation d'aliments pour nourrissons.

91. Le Comité a approuvé la proposition du président d’aligner les concentrations de contaminants
dans les eaux minérales naturelles sur celles indiquées dans les Directives concernant la qualité des eaux
de boisson de l’OMS. Les limites fixées pour certaines substances d'un point de vue sanitaire amendées
figurent à l'Annexe VI.

16 CX/FAC 99/12 (Observations de la République slovaque, du Danemark, de l’Afrique du Sud, des Etats-Unis, du
Canada), CRD 7 (Espagne)
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92. Plusieurs délégations, notamment celles du Portugal, de la France, de l’Italie, de l’Allemagne, de
la Tunisie et de la Suisse, n'ont pas approuvé cette décision pour les raisons mentionnées au par. 89 ci-
dessus.

NORME GÉNÉRALE CODEX POUR LES CONTAMINANTS ET LES TOXINES DANS
LES ALIMENTS (Point 12 de l’ordre du jour)
RAPPORT DU GROUPE DE TRAVAIL AD HOC SUR LES CONTAMINANTS ET LES
TOXINES DANS LES ALIMENTS 17

93. A sa dernière session, le Comité a mis en place un Groupe de travail ad hoc présidé par le
Danemark, avec le Brésil comme Vice-Président, et l'Australie et les Pays Bas comme rapporteurs. M.
Torsten Berg, président du groupe de travail, a présenté le rapport de son groupe. Il a indiqué que son
premier objectif était de faire avancer la mise au point de la Norme générale pour les contaminants et les
toxines dans les aliments, en formulant au Comité des recommandations sur les limites maximales pour
chaque contaminant présent dans les divers produits alimentaires.

94. Le Comité, notant que la responsabilité de la mise en œuvre de la Norme incombait aux pays
membres, a approuvé les objectifs et le mandat du groupe de travail ad hoc, énoncés ci-après:

Les objectifs :
• avancer dans l’élaboration de la Norme générale pour les contaminants et les toxines dans les

aliments, et
• présenter les renseignements sur les contaminants à la session plénière du CCFAC pour prendre

les décisions utiles.

Le mandat:
• examiner et, le cas échéant, présenter les propositions visant à améliorer la Norme générale pour

les contaminants et les toxines dans les aliments,
• étudier les documents de synthèse et de travail, les limites maximales en vigueur et les codes

d’usages ainsi que les projets de normes pour les contaminants et les toxines dans les denrées
alimentaires, et faire des recommandations sur ces points au CCFAC, à sa session plénière

• examiner les propositions portant sur les contaminants et les toxines à insérer dans la liste des
priorités du JECFA et faire des recommandations sur les priorités au CCFAC, à sa session
plénière, par l’intermédiaire du Groupe de travail ad hoc sur les priorités du JECFA,

• examiner les autres questions concernant les contaminants et les toxines dans les aliments,
pouvant se poser lors de la séance plénière, et faire des recommandations sur ces points au
CCFAC.

95. Le Comité est convenu que la Norme générale du Codex pour les contaminants et les toxines dans
les aliments ferait l’objet d’une révision permanente et serait inscrite à l’ordre du jour de la prochaine
session. Le Comité a noté que le secrétariat publierait prochainement les sections définitives de la
NGCT dans le Volume 1A révisé du Codex, de sorte que la mise à jour du document préparé par la
délégation des Pays-Bas et comprenant ces sections n'était pas nécessaire.

96. Sur proposition du Groupe de travail, le Comité a recommandé que les comités de produits
concernés prennent les mesures nécessaires afin que soient supprimées, dans toutes les normes de
produits, les dispositions concernant le zinc, le cuivre et le fer de la section sur les contaminants, car
elles devraient plutôt être considérées comme paramètres de qualité, et pourraient être insérées comme
tels dans les normes, le cas échéant.

97. Le Comité est convenu d’inclure les fumonisines dans ses futures activités et il a accepté l’offre
des Etats-Unis d’élaborer un document de synthèse sur ces substances.

17 CRD3 (Rapport du Groupe de travail sur la NGCT)
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98. Le Comité a décidé de reconduire le Groupe de travail ad hoc dans ses fonctions pour sa
prochaine session, exprimant sa satisfaction pour les travaux accomplis par le groupe et par son
président. Plusieurs délégations ont fait des remarques sur la structure du Groupe de travail et proposé
une approche plus formelle, semblable à celle adoptée par le Comité sur l'étiquetage des denrées
alimentaires. Le président du Comité a rappelé la nature ad hoc du Groupe de travail, mais est convenu
de tenir compte de ces observations à l’avenir.

99. Le représentant de l’OMS a informé le Comité qu’un atelier sur le régime alimentaire total
international, parrainé par la Food and Drugs Administration (Etats-Unis) et l’OMS en coopération avec
l’organisation PAHO, se tiendrait du 26 juillet au 6 août 1999 à Kansas City (Etats-Unis). Cet atelier
examinera les expériences réalisées à l’échelon national en matière d’études de régime alimentaire total
dans le but d’élaborer des méthodes harmonisées et de promouvoir la cohérence et la comparabilité des
résultats de ces études. Le représentant de l’OMS a indiqué que les résultats de l'atelier seraient utiles
pour l’étude de l’ingestion de contaminants et de pesticides par l’intermédiaire du régime alimentaire,
ainsi que pour les nutriments et les additifs, et il a invité les pays intéressés à participer à cette
importante manifestation.

MÉTHODOLOGIE ET PRINCIPES CONCERNANT L’ÉVALUATION DE
L’EXPOSITION DANS LA NORME GÉNÉRALE CODEX POUR LES CONTAMINANTS
ET LES TOXINES DANS LES ALIMENTS (Point 13 de l’ordre du jour)18

100. Le Comité a rappelé qu'il avait, à sa trentième session, accepté l’offre du Royaume-Uni de
poursuivre le développement du document et a constaté qu'en raison de la distribution tardive de celui-
ci, les observations reçues étaient peu nombreuses. La délégation du Royaume-Uni a présenté le
document révisé en soulignant que sa fonction principale était de fournir des indications sur les
méthodes et les principes à adopter pour l’évaluation de l’exposition, en tant qu’annexe à la Norme
générale.

101. Plusieurs délégations ont estimé que les méthodes utilisées dans le document devraient être
simplifiées et plus transparentes. La délégation française a proposé de préparer un document de travail
sur la courbe de distribution des contaminants dans les denrées alimentaires en collaboration avec
l'OMS. On a fait remarquer que, la délégation française étant membre du groupe de rédaction de ce
document, les contributions de celui-ci pourraient être transmises au Royaume-Uni qui les insérerait
dans le document révisé.

102. En réponse aux observations de plusieurs délégations sur l’emploi de bilans alimentaires fondés
sur les régimes alimentaires régionaux, proposé par le Royaume-Uni, le représentant de l’OMS a
indiqué que la dernière révision de ces bilans serait présentée au Comité du Codex sur les résidus de
pesticides en avril 1999 (CX/PR 99/3).

103. Plusieurs délégations et l'observateur de Consumers International se sont inquiétés de savoir si les
données d’ingestion d'aliments tenaient également compte des nourrissons et des enfants. Le
représentant de l’OMS a indiqué que les données d’ingestion d'aliments surestimaient en fait
l’exposition réelle et a invité les pays à fournir des données pertinentes pour inclusion dans la base de
données GEMS/alimentation.

104. Le Comité a décidé que la délégation du Royaume-Uni, avec l'aide d'un groupe de rédaction19,
réviserait le document, compte tenu des observations formulées et des débats susmentionnés; le groupe
de rédaction devra examiner avec attention la portée et l'objectif du document. Le Comité est convenu
que la nouvelle version du document serait présentée sous forme d’appendice à la Norme générale pour
les contaminants et les toxines dans les aliments.

18 CX/FAC 99/13, CRD/6 (Observations de la Thaïlande, de la Norvège et de la France)
19 Australie, France, Danemark, Inde, Italie, Pays-Bas, Etats-Unis, Thaïlande, Norvège, OMS
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MYCOTOXINES DANS LES PRODUITS D’ALIMENTATION HUMAINE ET ANIMALE,
DOCUMENT DE SYNTHÈSE SUR L’OCHRATOXINE A (Point 14a de l’ordre du jour)20

105. Le Comité a examiné une version mise à jour du document de synthèse CX/FAC 98/16, préparé
par la Suède et présenté lors de la trentième session du CCFAC. Le Comité a étudié les trois
recommandations du Groupe de travail sur la méthode à adopter pour les travaux sur l’ochratoxine A.

106. De nombreux pays ont appuyé l’idée de mettre au point un code d’usages pour l’ochratoxine A
dans les céréales. Le Comité a accepté la suggestion du secrétariat d’intituler ce document “Code
d’usages pour la prévention de la contamination des céréales par l’ochratoxine A ”. Le Comité a
demandé à la délégation suédoise d’élaborer ce Code, avec l’aide des Etats-Unis, du Canada, du
Royaume-Uni, des Pays-Bas et de l’Argentine. Le Comité est convenu de proposer l'élaboration de ce
code comme nouvelle activité à la Commission.

107. Le Comité a aussi examiné la proposition d’établir une limite maximale de 5 µg/kg pour
l’ochratoxine A dans les céréales et les produits céréaliers, et de la distribuer à l’étape 3. De nombreuses
délégations ont appuyé cette proposition. L'observateur de Consumers International a soutenu cette
proposition ainsi que l’établissement d’un plan d'échantillonnage, et a souligné que les consommateurs
étaient exposés à l'ochratoxine A et qu'il fallait prendre des mesures immédiates pour assurer leur
protection.

108. Toutefois, plusieurs délégations ont souhaité obtenir plus d’informations sur les niveaux de
contamination, la répartition de celle-ci, les problèmes qui se posent au commerce et disposer également
d’une évaluation des risques par le JECFA, avant de distribuer une limite maximale dans le cadre de la
procédure par étape. La délégation brésilienne a souligné combien il était important d'établir un plan
d’échantillonnage et d’élaborer une méthode d’analyse pour proposer une limite maximale. La
délégation des Etats-Unis a fait observer que l'évaluation des risques du JECFA était nécessaire pour
fixer une limite maximale appropriée reposant sur une base scientifique, avant de la distribuer dans le
cadre de la procédure par étape. La délégation du Royaume-Uni a évoqué la possibilité de fixer deux
limites : une limite pour le commerce et une limite plus basse pour la consommation directe (ce qui est
comparable aux limites fixées pour les aflatoxines).

Etat d'avancement de l'avant-projet de limite maximale pour l'ochratoxine A

109. Le Comité est convenu que la limite maximale de 5µg/kg pour l’ochratoxine A dans les céréales
et les produits céréaliers serait l’objet d’une lettre circulaire pour observation à l’étape 3, qui
comprendrait des suggestions de plans d’échantillonnage (voir Annexe IX). Le Comité est aussi
convenu de demander au JECFA d’effectuer une évaluation des risques pour les limites de 5 et de 20
µg/kg d’ochratoxine A dans les céréales et les produits céréaliers.

DOCUMENT DE SYNTHÈSE SUR LA ZÉARALÉNONE (Point 14b de l’ordre du jour)21

110. Le Comité a rappelé qu'il avait, lors de sa dernière session, demandé à la délégation norvégienne
de préparer un document de synthèse sur la zéaralénone et il a examiné les recommandations proposées
dans ce document, plus spécialement le besoin d’établir un code d’usages visant à réduire la
contamination plutôt qu’une limite maximale applicable aux produits finis. Le Comité a noté que
l’évaluation de la zéaralénone était inscrite à l’ordre du jour de la cinquante-troisième réunion du
JECFA en 1999.

20 CX/FAC 99/14, CX/FAC/14-Add. 1 (Observations du Royaume-Uni, du Danemark, de la Pologne, de l'Afrique
du Sud, du Costa Rica, de la CECA/EUCA)

21 CX/FAC 99/15, CX/FAC 99/15-Add.1 (Observations du Danemark, de l’Australie, du Royaume-Uni, de
l’Afrique du Sud et du Costa Rica), CRD 6 (Etats-Unis)
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111. Le Comité, reconnaissant qu’aucun problème commercial lié à la zéaralénone n’avait été identifié,
est convenu qu’une limite maximale n’est pas nécessaire actuellement. Rappelant sa décision antérieure
d’élaborer un code d’usages pour lutter contre l’ochratoxine, le Comité a envisagé de mettre au point un
seul code traitant de la contamination des céréales par les mycotoxines en général, comme l’a proposé la
délégation française. La délégation suédoise, faisant référence à ses travaux sur l’ochratoxine, a fait
observer que les mesures destinées à prévenir la contamination étaient différentes de celles exigées par
la présence de zéaralénone. Le Comité est convenu d’entreprendre pour l’instant la mise au point de
codes séparés, compte tenu du cadre de travail existant déjà dans le code d'usage pour la réduction de
l’aflatoxine B1 dans les matières premières et les aliments d’appoint pour les animaux.

112. Le Comité est convenu que la délégation norvégienne terminerait la mise au point du document de
synthèse pour examen à sa prochaine session et préparerait un avant-projet de code d’usages pour la
prévention de la contamination des céréales par la zéaralénone. Sous réserve de l’approbation de cette
nouvelle activité par la Commission, l’avant-projet de Code sera distribué à l’étape 3 pour observations
et examen à sa prochaine session. Le Comité a remercié la délégation norvégienne pour ses travaux sur
la zéaralénone.

DOCUMENT DE SYNTHÈSE SUR LA PATULINE (Point 14c de l’ordre du jour)22

113. Le Comité a rappelé qu'il avait, à sa trentième session, accepté l’offre de la délégation française de
mettre à jour le document de synthèse en tenant compte des observations reçues pour examen ultérieur.
Le Comité a remercié la délégation française du travail accompli et est convenu que celle-ci finirait de
mettre au point le document qui servira de base à ses travaux futurs.

AVANT-PROJET DE LIMITE MAXIMALE POUR LA PATULINE 23

114. Le Comité a examiné une proposition présentée par l’observateur de l’International Soft Drink
Council (ISDC) visant à modifier le champ d’application de manière à ce qu'il ne concerne pas
uniquement les boissons non alcoolisées prêtes à la consommation. Le Comité est convenu que les
limites maximales proposées pour la patuline devaient s'appliquer au jus de pomme et au jus de pomme
utilisé comme ingrédient dans d’autres boissons.

115. Plusieurs délégations ont appuyé la limite maximale proposée de 50 µg/kg, considérée comme
appropriée pour la protection des consommateurs, y compris les enfants, et réalisable sur le plan
technique. On a fait observer que la limite de 50 µg/kg était réalisable mais que les fabricants avaient
des difficultés à obtenir une concentration de 25 µg/kg du fait des limites des méthodes d'analyse; en
outre les opérations de tri ne permettaient pas d'éliminer les flétrissures mineures et les pourritures
internes.

116. D'autres délégations, dont la délégation française, ont estimé qu’une limite de 25 µg/kg était
nécessaire pour assurer une protection adéquate de la santé, et ont fait remarquer qu’il fallait prêter une
attention toute spéciale aux enfants consommant de grandes quantités de jus de pomme. La délégation
thaïlandaise a fait valoir que la limite de 25 µg/kg assurerait une protection adéquate de la santé des
consommateurs et que l’on pourrait élaborer un code d’usages si la technologie ne permet pas
d’atteindre cette limite. La délégation des Pays-Bas, appuyée par plusieurs autres délégations, a proposé
que le Comité sollicite de nouvelles observations sur la justification des limites maximales proposées
pour la patuline.

Etat d'avancement de l'avant-projet de limite maximale pour la patuline

117. Le Comité est convenu d’adresser l'avant-projet de limite maximale de 50 µg/kg pour la patuline
dans le jus de pomme et au jus de pomme utilisé comme ingrédient dans d’autres boissons à la

22 CX/FAC 99/16
23 CX/FAC 99/17 ; CRD 6 (Thaïlande) ; CRD 7 (Espagne)
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Commission pour adoption à l’étape 5 (voir Annexe IX) et de solliciter des observations
supplémentaires à l'étape 6 sur la justification d'une limite maximale de 25 µg/kg au lieu de 50 µg/kg.

CONTAMINANTS INDUSTRIELS ET ENVIRONNEMENTAUX DANS LES DENRÉES
ALIMENTAIRES OBSERVATIONS SUR L’AVANT-PROJET DE CODE D’USAGES EN
MATIÈRE DE MESURES PRISES À LA SOURCE POUR RÉDUIRE LA
CONTAMINATION DES DENRÉES ALIMENTAIRES PAR DES SUBSTANCES
CHIMIQUES (Point 15a de l’ordre du jour)24

118. Le Comité a rappelé qu'il était convenu, à sa dernière session, de distribuer l’avant-projet de code
d’usages mis au point par la délégation suédoise, pour observations et examen à sa prochaine réunion.
Le Comité s'est demandé s'il fallait avancer le texte à l’étape 5 dans son état actuel ou bien le renvoyer à
l’étape 3 pour en compléter l’élaboration.

119. Certaines délégations ont insisté sur le fait que les mesures prises à la source constituaient l’un des
moyens les plus importants pour réduire la présence de contaminants dans les produits alimentaires.
D’autres délégations ont estimé que les objectifs et le champ d'application de ce document devraient être
plus clairs. En réponse, la délégation suédoise a proposé d’axer le document sur les contaminants de
l'environnement et d’y inclure d’autres amendements tenant compte des observations reçues. Par
ailleurs, le Comité est convenu que les références aux substances ne faisant pas partie de son mandat,
par exemple les résidus de pesticides, seraient supprimées du document.

Etat d'avancement de l’Avant-projet de code d’usages en matière de mesures prises à la source
pour réduire la contamination des denrées alimentaires par des substances chimiques

120. Le Comité est convenu de retourner l’avant-projet de code à l’étape 3, pour nouvelle rédaction par
la délégation suédoise compte tenu des observations reçues, et examen à la prochaine session.

PROJET DE LIMITES MAXIMALES POUR LE PLOMB (Point 15b de l’ordre du jour)25

121. Le Comité a rappelé qu'il avait, à sa trentième session, accepté l’offre de la délégation danoise de
réviser le projet de limites maximales pour le plomb en tenant compte de l’évaluation appropriée des
risques présentés pour les enfants. La délégation danoise a souligné les changements proposés pour
certaines limites maximales compte tenu des données reçues. Le Comité a exprimé sa satisfaction à la
délégation du Danemark pour ses importants travaux sur le plomb.

122. Plusieurs délégations ont souhaité plus de transparence dans les raisons de chacune des limites
proposées, en incluant pour ce faire les références appropriées, et estimé qu'il fallait examiner d'autres
limites spécifiques. Par ailleurs, quelques délégations ont indiqué que les données utilisées devraient
être de grande qualité et que les chiffres d’ingestion devraient correspondre aux régimes régionaux dans
toute la mesure possible.

123. Plusieurs délégations ont été d’avis que si l'on voulait progresser, il fallait avancer les limites plus
avant dans la procédure par étapes et approuver définitivement les limites pour lesquelles le consensus
est général. D'autres délégations ont estimé que le présent document n'était pas encore prêt pour son
avancement à l'étape 8 car le JECFA devait procéder à une réévaluation du plomb en juin 1999 et que
d'autres données de qualité garantie étaient nécessaires.

124. La délégation de la Turquie a fait remarquer qu’une seule limite pour tous les fruits devrait faire
l’objet d’un nouvel examen, afin de reconnaître la contribution spécifique des divers types de fruits à
l’ingestion totale, et elle a souligné en particulier que la limite proposée pour les raisins secs était trop

24 CX/FAC 99/8 (Observations de la République de Slovaquie, du Danemark , des Etats-Unis, des Pays-Bas) CRD
7 (Observations de l’Espagne)

25 CX/FAC 99/19, CX/FAC 99/19-Add 1 (Observations de l’Allemagne, du Royaume-Uni, de l'UEITP, de l'’UFE),
CRD 6 (France, Etats-Unis)
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basse. La délégation des Etats-Unis a exprimé son inquiétude au sujet de l’exposition des enfants et elle
a souligné le besoin de données de bonne qualité sur les aliments produits conformément aux BPA et
aux BPF. Cette remarque a été appuyée par la délégation des Philippines qui a insisté aussi sur nécessité
d’établir des limites pour le plomb dans les produits de l'aquaculture ainsi que les produits de la pêche
provenant d'autres régions comme l'Asie et elle a offert de fournir des données.

125. Le secrétariat a suggéré de demander des observations sur les méthodes d’analyse adéquates, car
il était fait référence aux méthodes appliquées pour certaines limites, et d’inclure dans le document
révisé les limites existantes pour le plomb dans les normes de produits Codex. La délégation danoise a
indiqué qu’elle tiendrait compte de cette remarque. Le président a demandé instamment au Danemark et
aux autres pays chargés de réviser des documents, d'achever leurs travaux avant le 1er octobre 1999 afin
de distribuer le document révisé bien avant la prochaine session et ainsi de pouvoir faire des progrès.

Etat d'avancement du projet de limites maximales pour le plomb

126. Le Comité est convenu de renvoyer le projet de limites maximales pour le plomb à l'étape 6 pour
nouvelle rédaction par la délégation danoise, avec l'aide des Etats-Unis, compte tenu des débats
susmentionnés et des observations reçues, étant entendu que dans le document révisé les limites
proposées seraient accompagnées des références appropriées.

OBSERVATIONS SUR L’AVANT-PROJET DE LIMITES MAXIMALES POUR L’ÉTAIN
(Point 15 c de l’ordre du jour)26

127. Le Comité a rappelé qu'il était convenu, à sa trentième session, de distribuer à l’étape 3 les
recommandations d'un document sur l’étain préparé par l’Australie, l’Indonésie et la Thaïlande, et révisé
par l’Australie, proposant des limites maximales de 200 mg/kg pour les aliments en conserve liquides
et de 250 mg/kg pour les aliments en conserve solides.

128. Quelques délégations et l’observateur de Consumers International ont indiqué que les limites
proposées étaient trop élevées, compte tenu notamment des cas de toxicité aiguë (irritations gastriques)
avec des limites de 150 mg/kg signalées par le JECFA dans son évaluation. Certaines délégations ont
estimé que l'adoption des limites proposées pourrait être considérée comme une autorisation de
pratiques de fabrication de qualité inférieure. Plusieurs délégations ont proposé des limites plus basses
pour tous les aliments en conserve, à l’exception de certains aliments, notamment les aliments fortement
acides si nécessaire.

129. D’autres délégations ont mis en doute la toxicité aiguë mentionnée et indiqué qu’aucun effet à
long terme n’avait été signalé. Ces délégations ont aussi expliqué que des limites plus basses n’étaient
pas applicables à certains aliments fortement acides, tel que l’ananas, et que les limites proposées
reposaient sur des nécessités techniques comme sur l’innocuité des produits. Le Comité est convenu de
poursuivre l’examen de ces points et de demander au JECFA de revoir la toxicité aiguë de l’étain en
priorité.

130. La délégation australienne a rappelé, ainsi que cela avait été expliqué à la dernière session, que
l'étamage "sacrificiel" était nécessaire lorsqu’il s’agit de ces produits pour protéger l’intégrité de la
boîte, ce qui est un point important pour l’innocuité des aliments, et a fait observer que l'étain n'étant pas
nécessaire pour les aliments faiblement acides en conserve, l’examen d’une limite pour ces produits
n’était pas une question pertinente pour l’innocuité des aliments.

26 CX/FAC 99/20 (Observations de la République slovaque, du Danemark, des Etats-Unis, de l’Afrique du Sud, de
la Suède, du Canada, des Pays-Bas, de la Finlande)
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Etat d'avancement du projet de limites maximales pour l'étain

131. Le Comité est convenu de transmettre les limites proposées de 200 mg/kg dans les aliments en
conserve liquides et de 250 mg/kg dans les aliments en conserve solides à la Commission pour adoption
à l’étape 5 (voir Annexe IX).

DOCUMENT DE TRAVAIL SUR LE CADMIUM (Point 15d de l’ordre du jour)27

132. Le Comité a rappelé qu'il avait accepté, à sa trentième session, l’offre du Danemark de réviser le
document de travail pour distribution et examen ultérieur. La délégation du Danemark a présenté une
liste des limites maximales proposées, qui avaient été révisées en fonction des observations reçues, et le
Comité a examiné la question de savoir si cette liste devait être distribuée à l’étape 3. Le Comité a
rappelé que le projet de teneur indicative pour le cadmium dans les céréales, les légumes secs et les
légumineuses se trouvait à l’étape 7, ayant été déjà examiné par le Comité sur les céréales, les légumes
secs et les légumineuses, et transmis au CCFAC pour mise au point définitive après l’ajournement du
CCCPL. Il a noté aussi que le cadmium était inscrit à l’ordre du jour de la cinquante-cinquième réunion
du JEFCA en 2000 pour évaluation.

133. Plusieurs délégations ont été d’avis qu’il convenait d’avancer les limites figurant dans le
document de travail pour observations à l’étape 3, afin de progresser dans ce domaine, car ce
contaminant suscitait d’importantes inquiétudes pour la santé publique. Quelques délégations ont
rappelé leurs observations écrites sur les limites spécifiques proposées (notamment pour les pommes de
terre, la viande de cheval et le soja) et le Comité a indiqué qu'il faudrait examiner ultérieurement les
limites et les produits concernés. La délégation française a proposé d'inclure les champignons dans le
même groupe que celui des légumes feuillus (au lieu de celui des légumes).

134. La délégation des Etats-Unis a souligné l’importance d’une évaluation des risques minutieuse
pour l’établissement de limites maximales ; en particulier la biodisponibilité du cadmium et son
accumulation dans divers types de légumes par l’intermédiaire du sol ou en raison d’autres facteurs
devrait faire l’objet d’un examen approfondi, et pour cela des données de qualité sûre étaient
indispensables. C’est pourquoi la délégation a proposé d’attendre l’évaluation du cadmium par le
JECFA avant de distribuer les limites dans le cadre de la procédure par étape. La délégation japonaise a
appuyé ce point de vue et fait observer que les changements proposés pour les limites et les produits
compris dans la liste n’avaient pas fait l’objet de débats détaillés et qu’il faudrait examiner à nouveau
l’ensemble de la question lorsque l’on disposera de l’évaluation par le JECFA. La délégation a offert de
fournir au JECFA les résultats de plusieurs études de toxicité sur la contamination par le cadmium, qui
étaient en cours. D’autres délégations ont proposé d’ajourner la décision en attendant l’évaluation du
cadmium par le JECFA.

135. Plusieurs délégations ont indiqué que l’on pourrait procéder à l’établissement des limites qui
n'étaient pas controversées, mais qu’il serait préférable d’attendre de nouvelles données là où des
problèmes spécifiques se posaient. Un certain nombre de délégations ont fait observer que l’on
disposerait du temps suffisant pour prendre en compte l’évaluation par le JECFA pendant la procédure
d'élaboration, mais que la distribution de limites spécifiques à l’étape 3 contribuerait à orienter la
discussion et les observations, et faciliterait un nouvel examen de la contamination par le cadmium. La
délégation des Etats-Unis a indiqué qu'il devait être clair que les limites maximales pour le cadmium ne
seraient pas définitives avant que le JECFA n'aurait pas examiné les données sur la présence du
cadmium dans l'environnement et fourni une évaluation des risques au Comité.

27 CX/FAC 99/21, CX/FAC 99/21-Add.1 (Observations de la Suède, du Japon, du Royaume-Uni, de la Pologne, de
l’Allemagne, de l’Espagne, de l’UEITP, de l’UFE), CRD 6 (Etats-Unis, République slovaque, France,
Thaïlande)
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Etat d'avancement du projet de teneur indicative et de l'avant-projet de limites maximales pour le
cadmium

136. Le Comité est convenu de renvoyer le projet de teneur indicative pour le cadmium dans les
céréales, les légumes secs et les légumineuses à l’étape 6 et de distribuer les autres limites maximales à
l’étape 3 pour observations et examen à la prochaine session (voir Annexe X). La délégation japonaise a
émis des réserves sur cette décision.

DOCUMENT DE SYNTHÈSE SUR L’ARSENIC (Point 15e de l’ordre du jour)28

137. Le Comité a décidé de demander à la délégation danoise de terminer le document de synthèse en
tenant compte des observations reçues et il est convenu que celui-ci constituerait la base des travaux
futurs jusqu’à ce que l’on dispose de méthodes courantes pour déterminer les composés arséniés
présents dans les denrées alimentaires.

DOCUMENT DE TRAVAIL SUR LES DIOXINES (Point15f de l’ordre du jour)29

138. Le Comité a rappelé qu'il avait, à sa dernière session, accepté l’offre de la délégation néerlandaise
de préparer un document de travail sur les dioxines pour examen à sa prochaine session. Certaines
délégations ont indiqué que les mesures prises à la source constituaient le moyen le plus important de
résoudre ce problème de contamination, qu’il existait des problèmes en matière d’analyse et qu’il serait
prématuré d’établir des limites maximales. Le Comité a demandé aux délégations de collecter des
informations sur la question, plus spécialement sur le commerce international des produits qui sont le
plus affectés par la contamination, les produits laitiers, le poisson et l’huile de poisson ainsi que la
viande (graisse) et de communiquer ces informations à la délégation néerlandaise.

139. Le Comité est convenu de demander à la délégation néerlandaise de réviser le document de travail
pour distribution et examen à sa prochaine session.

PROPOSITIONS CONCERNANT LES ADDITIFS ALIMENTAIRES ET LES
CONTAMINANTS À ÉVALUER EN PRIORITÉ PAR LE JECFA (Point 16 de l’ordre du
jour)30

140. M. J. Dornseiffen (Pays-Bas) a présenté le rapport du Groupe de travail informel sur les priorités
pour le JECFA. Le Comité a approuvé les priorités proposées par le Groupe de travail tant pour les
additifs alimentaires que pour les contaminants, avec les amendements et observations ci-après.

141. En ce qui concerne “l'examen sur le plan nutritionnel du calcium dans les additifs alimentaires”, la
délégation canadienne, qui avait proposé cette rubrique, a expliqué que l’ingestion de calcium provenant
des additifs qui sont des sels calciques pouvait provoquer un dépassement de la limite fixée pour
l’ingestion totale de calcium, et c’était là sa préoccupation. Le Comité est donc convenu de supprimer la
mention "l'examen sur le plan nutritionnel".

142. Le Comité est convenu d’ajouter l’étain, pour l’évaluation de sa toxicité aiguë, à la liste des
contaminants prioritaires. A la demande du secrétariat du JECFA, le Comité a établi, pour les quatre
premiers contaminants soumis au JECFA, l'ordre de priorité suivant: ochratoxine A, cadmium, dioxines
et PCB type dioxines, et fumonisines.

28 CX/FAC 99/22, CX/FAC 99/22-Add .1 (Observations du Royaume-Uni, de la Suède, de l’Espagne), CRD6
(Etats-Unis, Thaïlande)

29 CX/FAC 99/23, CX/FAC 99/23 (Observations du Royaume-Uni, de la Suède, du Japon, de la Finlande). CRD 6
(Italie, France, République slovaque), CRD 7 (Allemagne, Belgique)

30 CRD 8 (Rapport du Groupe de travail sur les priorités), CX/FAC 99/24-Add 1 (Observations du Canada, de la
République slovaque), CRD 6 (Danemark) et CRD 7 (Pays-Bas)
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143. Le Comité a approuvé la liste des priorités pour les additifs alimentaires et pour les contaminants
présentées à l’annexe XII. Le Comité est convenu de demander des observations complémentaires
portant sur d’éventuels ajouts ou amendements à sa liste prioritaire, de préférence étayées par des
documents et présentées à temps, pour examen à sa prochaine session.

AUTRES QUESTIONS ET TRAVAUX FUTURS

OBSERVATIONS CONCERNANT LES MÉTHODES D’ANALYSE VISANT À
DÉTERMINER LA PRÉSENCE D’ADDITIFS ALIMENTAIRES ET DE CONTAMINANTS
DANS LES DENRÉES ALIMENTAIRES (Point 17a de l’ordre du jour)31

144. Suite à la demande d'information sur des méthodes d’analyses complémentaires visant à
déterminer la présence d’additifs alimentaires et de contaminants dans les denrées alimentaires (CL
1997/6 –FAC), méthodes fondées sur des critères spécifiques établis précédemment (ALINORM 97/12,
par.28), le Comité a examiné les observations de la Suède proposant des méthodes de détermination du
plomb, du cadmium, du zinc, du cuivre et du fer. Le Comité est convenu de transmettre ces propositions
au Comité sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage pour examen.

OBSERVATIONS SUR LE RÉPERTOIRE DES AUXILIAIRES TECHNOLOGIQUES
(Point 17b de l’ordre du jour)32

145. Le Comité a rappelé qu'il était convenu, à sa trentième session, de continuer à solliciter des
observations sur le Répertoire des auxiliaires technologiques, suite à la lettre circulaire CL 1997/6-FAC.
Le Comité a accepté l’offre de la délégation de la Nouvelle-Zélande d’élaborer un document de travail
sur la manière dont le Codex devrait traiter la question des auxiliaires technologiques, avec l’aide du
Canada, des Pays-Bas, de l’Australie et de la France.

146. La délégation des Etats-Unis a proposé d’inclure le phosphate de sodium tribasique, comme agent
de lutte contre les microbes, dans l’annexe A du répertoire Codex de toutes les substances utilisées
comme auxiliaires technologiques, dans le Volume I A du Codex Alimentarius. La délégation turque a
également proposé l’inclusion de la solution de carbonate potassique dans la liste.

147. Plusieurs délégations ont estimé qu’il fallait des informations complémentaires sur l’emploi et la
fonction de ces substances avant que le Comité puisse répondre à ces demandes. Le Comité a demandé
aux délégations des Etats-Unis et de la Turquie de lui fournir les renseignements nécessaires afin
d'examiner ces questions à la prochaine session.

OBSERVATIONS SUR LES DISPOSITIONS D’EMBALLAGE VISANT À ASSURER LA
STABILITÉ DU SEL IODÉ, DANS LA NORME CODEX POUR LE SEL DE QUALITÉ
ALIMENTAIRE (Point 17c de l’ordre du jour)33

148 Le Comité a rappelé qu'il avait décidé, à sa trentième session, de distribuer cette proposition pour
observations et que le Comité exécutif, à sa quarante-cinquième session, avait approuvé cette
proposition en tant que nouvelle activité, étant entendu que l’amendement proposé visait les dispositions
d’emballage destinées à assurer la stabilité du sel iodé.34

149. Plusieurs délégations ont estimé que les dispositions relatives aux matériels d'emballage figurant à
la section 8.1 étaient trop spécifiques et trop strictes et qu'elles devraient utiliser des termes de caractère
plus général. La délégation allemande a suggéré de supprimer la dernière phrase de la section 8.1
(compensant le coût de différentes mesures).

31 CX/FAC 99/25 (Observations du Canada et de la Suède)
32 CX/FAC 99/26 (Observations du Canada) ; CRD 4 (IDF)
33 CX/FAC 99/27 (Observations de la République slovaque, de l’Afrique du Sud, de l’Italie, du Canada et de

l’Association des producteurs de sel européens)
34 ALINORM 99/3, par. 26 et Annexe 3
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150. Le Comité a demandé à la délégation malaysienne de réviser le document en tenant compte des
observations présentées pour distribution à l’étape 3 et examen complémentaire à sa prochaine session,
et il a noté que les recommandations du Conseil international pour les troubles dus à la carence d’iode
(ICIDD) et de l’OMS relatives à l’iodisation du sel devraient être prises en compte comme il convient.

TRAVAUX FUTURS

151. Le Comité a noté que, outre les questions permanentes inscrites à l’ordre du jour, ces travaux
futurs porteraient sur les points suivants :

Avant-projet de révision de la Norme générale pour les aliments irradiés
Document de travail sur les principes de l’analyse des risques

Norme générale pour les additifs alimentaires

- Projet de Tableaux 1, 2 et 3
- Projet d’annexe A
- Document de travail sur les colorants dans les aliments
- Document de travail sur les auxiliaires technologiques

Norme générale pour les contaminants et les toxines dans les denrées alimentaires

− Méthodologie et principes applicables à l’évaluation de l’exposition
− Limites maximales pour l’ochratoxine A, la patuline, le plomb, l’étain, le cadmium
− Code d’usages pour les mesures prises à la source
− Code d’usages pour la prévention de la contamination par l’ochratoxine
− Code d’usages pour la prévention de la contamination par la zéaralénone
− Document de travail sur les fumonisines
− Document de travail sur les dioxines

DATE ET LIEU DE LA PROCHAINE SESSION (Point 18 de l’ordre du jour)

152. Sous réserve de l’approbation définitive du Conseil d’Etat de Chine, la délégation chinoise a
invité le Comité à tenir sa trente-deuxième session à Beijing du 20 au 24 mars 2000. Cette invitation est
due à la coopération étroite existant entre les gouvernements de Chine et des Pays-Bas, à l’intention de
la Chine de devenir membre de l’Organisation mondiale du commerce et à la relation étroite entre cette
dernière et le Codex. Plusieurs pays ont accueilli cette initiative avec satisfaction, car elle renforce la
participation des pays asiatiques aux travaux du Codex.
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Mrs Dr. W. Matthews
Senior Scientist
Additives and Novel Foods Division
Joint Food Safety and Standards Group
Ministry of Agriculture, Fisheries & Food
Room 228 Ergon House c/o Nobel House
17 Smith Square - London SW1P 3JR
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ALINORM 99/12A
ANNEXE II

PROJET DE NORME GENERALE POUR LES ADDITIFS ALIMENTAIRES
(A l'étape 8 de la Procédure)

TABLEAU 1 Additifs dont l'utilisation est autorisée sous certaines conditions dans certaines
catégories d'aliments

ALINORM 99/12A
ANNEXE III

PROJET DE NORME GENERALE POUR LES ADDITIFS ALIMENTAIRES
(A l'étape 8 de la Procédure)
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ALINORM 99/12A
ANNEXE II

Norme Générale Codex pour les additifs
alimentaires

TABLEAU 1
Additifs dont l'utilisation est autorisée sous certaines conditions dans

certaines catégories d'aliments

ALPHA-AMYLASE (ASPERGILLUS ORYZAE VAR.)

Alpha-Amylase (Aspergillus oryzae var.) INS: 1100

Function: Adjuvant, Enzyme, Flour Treatment Agent

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments
06.2 Flours and starches GMP

14.2.3 Wines GMP

AZODICARBONAMIDE

Azodicarbonamide INS: 927a

Function: Adjuvant, Flour Treatment Agent

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments
06.2 Flours and starches 45 mg/kg

CARAMEL COLOUR, CLASS III

Caramel Colour, Class III - Ammonia Process INS: 150c

Function: Colour

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments
01.1.2 Dairy-based drinks, flavoured and/or fermented (e.g., chocolate milk,

cocoa, eggnog)
150 mg/kg

01.2.1 Fermented milks (plain) 150 mg/kg Note 12
01.2.2 Renneted milk GMP
01.3.2 Beverage whiteners GMP
01.4.3 Clotted cream GMP
01.4.4 Cream analogues GMP
01.5.2 Milk powder and cream powder analogues GMP
01.6.1 Unripened cheese GMP
01.6.2.2 Rind of ripened cheese GMP
01.6.3 Whey cheese GMP Note 3
01.6.4 Processed cheese GMP
01.6.5 Cheese analogues GMP
01.7 Dairy-based desserts (e.g., ice cream, ice milk, pudding, fruit or

flavoured yoghurt)
2000 mg/kg

02.4 Fat-based desserts excluding dairy-based dessert products of food
category 01.7

GMP

03.0 Edible ices, including sherbert and sorbet 1000 mg/kg
04.1.2.3 Fruit in vinegar, oil, or brine GMP
04.1.2.4 Canned or bottled (pasteurized) fruit GMP
04.1.2.5 Jams, jellies, marmelades GMP
04.1.2.6 Fruit-based spreads (e.g., chutney) excluding products of food

category 04.1.2.5
500 mg/kg
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Food Cat. No. Food Category Max Level Comments
04.1.2.7 Candied fruit GMP
04.1.2.8 Fruit preparations, including pulp and fruit toppings 7500 mg/kg
04.1.2.9 Fruit-based desserts, including fruit-flavored water-based GMP
04.1.2.11 Fruit fillings for pastries 7500 mg/kg
04.2.2.3 Vegetables in vinegar, oil, or brine 500 mg/kg
04.2.2.4 Canned or bottled (pasteurized) vegetables GMP
04.2.2.5 Vegetable, and nut & seed purees and spreads (e.g., peanut GMP
04.2.2.6 Vegetable, and nut & seed pulps and preparations (e.g., vegetable

desserts and sauces, candied vegetables) other than food
category 04.2.2.5

GMP

05.1.2 Cocoa-based spreads, including fillings GMP
05.2 Sugar-based confectionary, including hard and soft candy, nougats,

etc. other than food categories 05.1, 05.3, and 05.4
GMP

05.3 Chewing gum 20000 mg/kg
05.4 Decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non-fruit) and

sweet sauces
GMP

06.3 Breakfast cereals, including rolled oats 6500 mg/kg
06.5 Cereal and starch based desserts (e.g., rice puddings, tapioca

pudding)
GMP

07.2 Fine bakery wares GMP
08.0 Meat and meat products, including poultry and game GMP Note 3
09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and

echinoderms
GMP Notes 3 & 50

09.2 Processed fish and fish products, including mollusks, crustaceans,
and echinoderms

GMP Note 50

09.3.3 Salmon substitutes, caviar, and other fish roe products GMP Note 50
09.4 Fully preserved, including canned or fermented fish and fish products,

including mollusks, crustaceans, and echinoderms
500 mg/kg Note 50

10.1 Fresh eggs GMP Notes 3 & 4
10.4 Egg-based desserts (e.g., custard) GMP
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP
12.3 Vinegars 1000 mg/kg
12.4 Mustards GMP
12.5 Soups and broths GMP
12.6 Sauces and like products 1500 mg/kg
12.7 Salads (e.g., macaroni salad, potato salad) and sandwich spreads

excluding cocoa- and nut-based spreads of food categories
04.2.2.5 and 05.1.2

GMP

12.9 Protein products GMP
13.3 Dietetic foods intended for special medical purposes GMP
13.4 Dietetic formulae for slimming purposes and weight reduction GMP
13.5 Dietetic foods (e.g., supplementary foods for dietary use) excluding

products of food categories 13.1 - 13.4
GMP

13.6 Food supplements GMP
14.1.2.3 Concentrates (liquid or solid) for fruit juice GMP
14.1.3.2 Canned or bottled (pasteurized) vegetable nectar GMP
14.1.3.4 Concentrates (liquid or solid) for vegetable nectar GMP
14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or "electrolyte" GMP
14.2.1 Beer and malt beverages GMP
14.2.2 Cider and perry GMP
14.2.3.3 Fortified wine and liquor wine GMP
14.2.3.4 Aromatized wine GMP
14.2.4 Fruit wine GMP
14.2.6 Spiritous beverages GMP
15.0 Ready-to-eat savouries GMP
16.0 Composite foods (e.g., casseroles, meat pies, mincemeat) - foods

that could not be place in food categories 01 - 15.
1000 mg/kg

CARAMEL COLOUR, CLASS IV
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Caramel Colour, Class IV - Ammonia Sulphite
Process

INS: 150d

Function: Colour

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments
01.1.2 Dairy-based drinks, flavoured and/or fermented (e.g., chocolate milk,

cocoa, eggnog)
150 mg/kg

01.2.1 Fermented milks (plain) 150 mg/kg Note 12
01.2.2 Renneted milk GMP

01.3.2 Beverage whiteners GMP

01.4.3 Clotted cream GMP

01.4.4 Cream analogues GMP

01.5.2 Milk powder and cream powder analogues GMP

01.6.1 Unripened cheese GMP

01.6.2.2 Rind of ripened cheese GMP

01.6.3 Whey cheese GMP Note 3
01.6.4 Processed cheese 100 mg/kg

01.6.5 Cheese analogues GMP

01.7 Dairy-based desserts (e.g., ice cream, ice milk, pudding, fruit or
flavoured yoghurt)

2000 mg/kg

02.4 Fat-based desserts excluding dairy-based dessert products of food
category 01.7

GMP

03.0 Edible ices, including sherbert and sorbet 1000 mg/kg

04.1.2.3 Fruit in vinegar, oil, or brine GMP

04.1.2.4 Canned or bottled (pasteurized) fruit GMP

04.1.2.5 Jams, jellies, marmelades 1500 mg/kg

04.1.2.6 Fruit-based spreads (e.g., chutney) excluding products of food
category 04.1.2.5

500 mg/kg

04.1.2.7 Candied fruit GMP

04.1.2.8 Fruit preparations, including pulp and fruit toppings 7500 mg/kg

04.1.2.9 Fruit-based desserts, including fruit-flavored water-based GMP

04.1.2.11 Fruit fillings for pastries 7500 mg/kg

04.2.2.3 Vegetables in vinegar, oil, or brine 500 mg/kg

04.2.2.4 Canned or bottled (pasteurized) vegetables GMP

04.2.2.5 Vegetable, and nut & seed purees and spreads (e.g., peanut GMP

04.2.2.6 Vegetable, and nut & seed pulps and preparations (e.g., vegetable
desserts and sauces, candied vegetables) other than food
category 04.2.2.5

GMP

05.1.2 Cocoa-based spreads, including fillings GMP

05.2 Sugar-based confectionary, including hard and soft candy, nougats,
etc. other than food categories 05.1, 05.3, and 05.4

GMP

05.3 Chewing gum 20000 mg/kg

05.4 Decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non-fruit) and
sweet sauces

GMP

06.3 Breakfast cereals, including rolled oats 2500 mg/kg

06.5 Cereal and starch based desserts (e.g., rice puddings, tapioca
pudding)

GMP

07.2.1 Cakes, cookies and pies (e.g., fruit-filled or custard types) GMP

07.2.2 Other fine bakery products (e.g., doughnuts, sweet rolls, scones, and
muffins)

1200 mg/kg

07.2.3 Mixes for fine bakery wares (e.g., cakes, pancakes) GMP

08.0 Meat and meat products, including poultry and game GMP

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

GMP Note 50

09.2 Processed fish and fish products, including mollusks, crustaceans,
and echinoderms

GMP Note 50

09.3.3 Salmon substitutes, caviar, and other fish roe products GMP Note 50
09.4 Fully preserved, including canned or fermented fish and fish products,

including mollusks, crustaceans, and echinoderms
500 mg/kg Note 50

10.1 Fresh eggs GMP Notes 3 & 4
10.4 Egg-based desserts (e.g., custard) GMP

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP
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Food Cat. No. Food Category Max Level Comments
12.3 Vinegars GMP

12.4 Mustards GMP

12.5.1 Ready-to-eat soups and broths, including canned, bottled, and 3000 mg/kg

12.5.2 Mixes for soups and broths GMP

12.6 Sauces and like products 1500 mg/kg

12.7 Salads (e.g., macaroni salad, potato salad) and sandwich spreads
excluding cocoa- and nut-based spreads of food categories
04.2.2.5 and 05.1.2

GMP

12.9 Protein products GMP

13.3 Dietetic foods intended for special medical purposes GMP
13.4 Dietetic formulae for slimming purposes and weight reduction GMP
13.5 Dietetic foods (e.g., supplementary foods for dietary use) excluding

products of food categories 13.1 - 13.4
GMP

13.6 Food supplements GMP
14.1.2.3 Concentrates (liquid or solid) for fruit juice GMP

14.1.3.2 Canned or bottled (pasteurized) vegetable nectar GMP

14.1.3.4 Concentrates (liquid or solid) for vegetable nectar GMP

14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or "electrolyte" GMP

14.2.1 Beer and malt beverages 240 mg/kg

14.2.2 Cider and perry GMP

14.2.3.3 Fortified wine and liquor wine GMP
14.2.3.4 Aromatized wine GMP
14.2.4 Fruit wine GMP

14.2.6.1 Spiritous beverages containing more than 15% alcohol GMP

14.2.6.2 Spirituous beverages containing less than 15% alcohol 240 mg/kg

15.0 Ready-to-eat savouries GMP

16.0 Composite foods (e.g., casseroles, meat pies, mincemeat) - foods
that could not be place in food categories 01 - 15.

1000 mg/kg

DIMETHYL DICARBONATE

Dimethyl Dicarbonate INS: 242

Function: Preservative

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments

14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or "electrolyte" 250 mg/kg Note 18
14.1.5 Coffee, coffee infusions (excluding flavoured coffees), and other hot

cereal beverages, excluding cocoa
250 mg/kg Notes 2 & 18

14.2.3 Wines 250 mg/kg Note 18

FAST GREEN FCF

Fast Green FCF INS: 143

Function: Colour

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments
01.1.2 Dairy-based drinks, flavoured and/or fermented (e.g., chocolate milk,

cocoa, eggnog)
100 mg/kg

01.7 Dairy-based desserts (e.g., ice cream, ice milk, pudding, fruit or
flavoured yoghurt)

100 mg/kg Note 2

02.1.3 Lard, tallow, fish oil and other animal fats GMP

03.0 Edible ices, including sherbert and sorbet 100 mg/kg

04.1.2.4 Canned or bottled (pasteurized) fruit 200 mg/kg

04.1.2.5 Jams, jellies, marmelades 400 mg/kg

04.2.2.3 Vegetables in vinegar, oil, or brine 300 mg/kg
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Food Cat. No. Food Category Max Level Comments
04.2.2.4 Canned or bottled (pasteurized) vegetables 200 mg/kg

05.3 Chewing gum 300 mg/kg

07.1.1 Breads and rolls 100 mg/kg

07.2 Fine Bakery Wares 100 mg/kg

08.1 Fresh meat, poultry and game GMP Note 4
08.2 Processed meat, poultry, and game products in whole pieces or GMP Notes 3 & 4
08.4 Edible casings (e.g., sausage casings) GMP Notes 3 & 4
09.2.4.1 Cooked fish 100 mg/kg

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish products,
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

100 mg/kg

09.3.3 Salmon substitutes, caviar, and other fish roe products 100 mg/kg

10.1 Fresh eggs GMP Notes 3 & 4
14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or "electrolyte" 100 mg/kg

14.2.6.1 Spiritous beverages containing more than 15% alcohol 100 mg/kg

14.2.6.2 Spirituous beverages containing less than 15% alcohol 100 mg/kg

FERRIC AMMONIUM CITRATE

Ferric Ammonium Citrate INS: 381

Function: Anticaking Agent

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments
12.1 Salt 25 mg/kg Note 23
14.1.4.3 Concentrates (liquid or solid) for drinks 10 mg/kg Note 23

FERROCYANIDES

Sodium Ferrocyanide INS: 535 Potassium Ferrocyanide INS: 536
Calcium Ferrocyanide INS: 538

Function: Anticaking Agent

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments
12.1 Salt 20 mg/kg Note 24
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and 20 mg/kg Note 24

FERROUS GLUCONATE

Ferrous Gluconate INS: 579

Function: Acidity Regulator, Colour Retention Agent, Preservative

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments
04.2.2.3 Vegetables in vinegar, oil, or brine 150 mg/kg Note 23 & 48

FERROUS LACTATE

Ferrous Lactate INS: 585

Function: Acidity Regulator, Colour Retention Agent

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments
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Food Cat. No. Food Category Max Level Comments
04.2.2.3 Vegetables in vinegar, oil, or brine 150 mg/kg Note 23 & 48

GLYCEROL ESTER OF WOOD ROSIN

Glycerol Esters of Wood Rosin INS: 445

Function: Adjuvant, Bulking Agent, Emulsifier, Stabilizer, Thickener

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments
14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or "electrolyte" 150 mg/kg

14.2.1 Beer and malt beverages 60 mg/kg

14.2.6.2 Spirituous beverages containing less than 15% alcohol 60 mg/kg

GUAIAC RESIN

Guaiac Resin INS: 314

Function: Antioxidant

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments
02.1 Fats and oils essentially free from water 1000 mg/kg

02.2.1 Emulsions containing at least 80% fat 1000 mg/kg

05.3 Chewing gum 1500 mg/kg

LYSOZYME HYDROCHLORIDE

Lysozyme Hydrochloride INS: 1105

Function: Preservative

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments
01.6.2 Ripened cheese GMP

ORTHO-PHENYLPHENOLS

Ortho-Phenylphenol INS: 231 Sodium o-Phenylphenol INS: 232

Function: Preservative

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments
04.1.1.2 Surface-treated fruit 12 mg/kg Note 49

OXYSTEARIN

Oxystearin INS: 387

Function: Antifoaming Agent, Crystallization Inhibitor, Release Agent, Sequestrant

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments
02.1 Fats and oils essentially free from water 1250 mg/kg
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Food Cat. No. Food Category Max Level Comments
12.6.1 Emulsified or clear sauces (e.g., mayonnaise, salad dressing, soy

sauce)
GMP

14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or "electrolyte" 250 mg/kg

POLYDIMETHYLSILOXANE

Polydimethylsiloxane INS: 900a

Function: Anticaking Agent, Antifoaming Agent

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments
01.5.1 Milk powder and cream powder 10 mg/kg

02.1 Fats and oils essentially free from water 10 mg/kg

02.2.1.2 Margarine and similar products (e.g., butter-margarine blends) 10 mg/kg

04.1.2.3 Fruit in vinegar, oil, or brine 10 mg/kg

04.1.2.4 Canned or bottled (pasteurized) fruit 10 mg/kg

04.1.2.5 Jams, jellies, marmelades 30 mg/kg

04.1.2.6 Fruit-based spreads (e.g., chutney) excluding products of food
category 04.1.2.5

10 mg/kg

04.1.2.9 Fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based desserts 110 mg/kg

04.2.2.1 Frozen vegetables 10 mg/kg Note 15
04.2.2.3 Vegetables in vinegar, oil, or brine 10 mg/kg

04.2.2.4 Canned or bottled (pasteurized) vegetables 10 mg/kg

04.2.2.5 Vegetable, and nut & seed purees and spreads (e.g., peanut 10 mg/kg

05.1 Cocao products and chocolate products including imitations and
chocolate substitutes

10 mg/kg

05.2 Sugar-based confectionary, including hard and soft candy, nougats,
etc. other than food categories 05.1, 05.3, and 05.4

10 mg/kg

05.3 Chewing gum 100 mg/kg

06.6 Batters (e.g., for breading or batters for fish or poultry) 10 mg/kg

12.1 Salt 10 mg/kg

12.5 Soups and broths 10 mg/kg

14.1.2 Fruit and vegetable juices 10 mg/kg

14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or "electrolyte" 20 mg/kg

14.2.1 Beer and malt beverages 10 mg/kg

14.2.2 Cider and perry 10 mg/kg

14.2.3 Wines 10 mg/kg

14.2.4 Fruit wine 10 mg/kg
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POLYVINYLPYRROLIDONE

Polyvinylpyrrolidone INS: 1201

Function: Adjuvant, Emulsifier, Glazing Agent, Stabilizer, Thickener

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments
04.1.1.2 Surface-treated fruit GMP

05.3 Chewing gum 10000 mg/kg

11.4 Table-top sweeteners, including those containing high-intensity
sweeteners

3000 mg/kg

12.3 Vinegars 40 mg/kg

13.6 Food supplements GMP

14.1.4.3 Concentrates (liquid or solid) for drinks 500 mg/kg

14.2.1 Beer and malt beverages 10 mg/kg Note 36
14.2.2 Cider and perry 2 mg/kg Note 36
14.2.3 Wines 60 mg/kg Note 36

PROTEASE (A. ORYZAE VAR.)

Protease (Asperigillus oryzae var.) INS: 1101I

Function: Enzyme, Flavour Enhancer, Flour Treatment Agent, Glazing Agent

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments
06.2 Flours and starches GMP

SUCROSE ACETATE ISOBUTYRATE

Sucrose Acetate Isobutyrate INS: 444

Function: Acidity Regulator, Adjuvant, Emulsifier, Stabilizer

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments
14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or "electrolyte" 500 mg/kg

THIODIPROPIONATES

Thiodipropionic Acid INS: 388 Dilauryl Thiodipropionate INS: 389

Function: Antioxidant

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments

02.1 Fats and oils essentially free from water 200 mg/kg Note 46

02.2.1.2 Margarine and similar products (e.g., butter-margarine blends) 200 mg/kg Note 46

02.2.2 Emulsions containing less than 80% fat (e.g., minarine) 200 mg/kg Note 46

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets and fish products, including mollusks,
crustaceans, and echinoderms

200 mg/kg Notes 15 & 46

14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or "electrolyte" 1000 mg/kg Note 15
15.0 Ready-to-eat savouries 200 mg/kg
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THERMALLY OXIDIZED SOYA BEAN OIL WITH MONO- AND DI-GLYCERIDES
OF FATTY ACIDS

Thermally Oxidized Soya Bean Oil with Mono-
and Di-Glycerides of Fatty Acids (TOSOM)

INS: 479

Function: Emulsifier

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments
02.2.1.2 Margarine and similar products (e.g., butter-margarine blends) 5000 mg/kg

02.2.2 Emulsions containing less than 80% fat (e.g., minarine) 5000 mg/kg

TRIETHYL CITRATE

Triethyl Citrate INS: 1505

Function: Antifoaming Agent, Carrier Solvent, Sequestrant, Stabilizer

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments
10.2.1 Liquid egg products 2500 mg/kg Note 47
10.2.3 Dried and/or heat coagulated egg products 2500 mg/kg Note 47
14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or "electrolyte" 200 mg/kg
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Notes
1

to Table One of the General Standard for Food Additives

Note 1: As adipic acid
Note 2: On dry ingredient, dry weight, dry mix or concentrate basis.
Note 3: Surface treatment.
Note 4: For decoration, stamping, marking or branding the product.
Note 5: Used in raw materials for manufacture of the finished food.
Note 6: As aluminium.
Note 7: Use level not in finished food.
Note 8: As bixin.
Note 9: As total bixin or norbixin.
Note 10: As ascorbyl stearate.
Note 11: Flour basis.
Note 12: Carryover from flavouring substances.
Note 13: As benzoic acid.
Note 14: On amount of milk used.
Note 15: Fat or oil basis.
Note 16: Use level in chicken feed to color chicken skins or eggs.
Note 17: As cyclamic acid.
Note 18: Added level; residue not detected in ready-to-eat food.
Note 19: Used in cocoa fat; use level on ready-to-eat basis.
Note 20: On total amount of stabilizers, thickeners and/or gums.
Note 21: As calcium disodium EDTA.
Note 22: Used in heat-treated products only.
Note 23: As iron.
Note 24: As anhydrous sodium ferrocyanide.
Note 25: As formic acid.
Note 26: Gum base basis.
Note 27: As p-hydroxybenzoic acid.
Note 28: ADI conversion: if a typical preparation contains 0.025 µg/U, then the ADI of 33,000 U/kg bw becomes:
[(33000 U/kg bw) x (0.025 µg/U) x (1 mg/1000 µg)] = 0.825 mg/kg bw
Note 29: Reporting basis not specified.
Note 30:As residual NO3 ion.
Note 31: Of the mash used.
Note 32: As residual NO2 ion.
Note 33: As phosphorus.
Note 34: Anhydrous basis.
Note 35: Level in cocoa nibs.
Note 36: Residual level.
Note 37: As weight of nonfat milk solids.
Note 38: Level in creaming mixture.
Note 39: Only when product contains butter or other fats and oils.
Note 40: Use in packing medium only.
Note 41: Use in breading or batter coatings only.
Note 42: As sorbic acid
Note 43: As tin.
Note 44: As residual SO2.
Note 45: As tartaric acid.
Note 46: As thiodipropionic acid.
Note 47: On egg yolk weight, dry basis.
Note 48: For olives only.
Note 49: For use on citrus fruits only.
Note 50: For use in fish roe only.

1 Only the notes in bold above pertain to the additives forwarded by the CCFAC to the CAC with a
recommendation for endorsement at Step 8.
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ALINORM 99/12A
ANNEXE III

Norme générale Codex pour les additifs alimentaires
TABLEAU 3

Additifs dont l'utilisation est autorisée dans les aliments en général, sauf
indication contraire, conformément aux BPF

INS No. Additive

260 Acetic Acid
472a Acetic and Fatty Acid Esters of Glycerol
1422 Acetylated Distarch Adipate
1414 Acetylated Distarch Phosphate
1401 Acid Treated Starch
406 Agar
400 Alginic Acid
1402 Alkaline Treated Starch
1100 Alpha-Amylase ( Aspergillus oryzae var.)
1100 Alpha-Amylase (Bacillus megaterium expressed in Bacillus subtilis)
1100 Alpha-Amylase (Bacillus stearothermophilus expressed in B. subtilis)
1100 Alpha-Amylase (Bacillus stearothermophilus)
1100 Alpha-Amylase (Bacillus subtilis)
1100 Alpha-Amylase (Carbohydrase) (Bacillus licheniformis)
559 Aluminium Silicate
264 Ammonium Acetate
403 Ammonium Alginate
503(i) Ammonium Carbonate
510 Ammonium Chloride
380 Ammonium Citrate
503(ii) Ammonium Hydrogen Carbonate
527 Ammonium Hydroxide
328 Ammonium Lactate
300 Ascorbic Acid
162 Beet Red
1403 Bleached Starch
1101(iii) Bromelain
263 Calcium Acetate
404 Calcium Alginate
556 Calcium Aluminium Silicate
302 Calcium Ascorbate
170(i) Calcium Carbonate
509 Calcium Chloride
333 Calcium Citrate
578 Calcium Gluconate
623 Calcium Glutamate, DI-L-
629 Calcium Guanylate, 5’-
526 Calcium Hydroxide
633 Calcium Inosinate, 5’-
327 Calcium Lactate
352(ii) Calcium Malate, D,L-
529 Calcium Oxide
282 Calcium Propionate
634 Calcium Ribonucleotides, 5’-
552 Calcium Silicate
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INS No. Additive

516 Calcium Sulphate
150a Caramel Colour, Class I
290 Carbon Dioxide
410 Carob Bean Gum
407 Carrageenan
140 Chlorophylls
1001 Choline Salts
330 Citric Acid
472c Citric and Fatty Acid Esters of Glycerol
1400 Dextrins, white and yellow, Roasted Starch
628 Dipotassium Guanylate, 5’-
632 Dipotassium Inosinate, 5’-
627 Disodium Guanylate, 5’-
631 Disodium Inosinate, 5’-
635 Disodium Ribonucleotides, 5’-
1412 Distarch Phosphate
1405 Enzyme Treated Starch
315 Erythorbic Acid
462 Ethyl Cellulose
467 Ethyl Hydroxyethyl Cellulose
297 Fumaric Acid
418 Gellan Gum
575 Glucono Delta-Lactone
1102 Glucose Oxidase (Aspergillus niger, var.)
620 Glutamic Acid, L-
422 Glycerol
626 Guanylic Acid, 5’-
412 Guar Gum
414 Gum Arabic
507 Hydrochloric Acid
463 Hydroxypropyl Cellulose
1442 Hydroxypropyl Distarch Phosphate
464 Hydroxypropyl Methyl Cellulose
1440 Hydroxypropyl Starch
630 Inosinic Acid, 5’-
1202 Insoluble Polyvinylpyrrolidone
953 Isomalt
416 Karaya Gum
[425] Konjac Flour
270 Lactic Acid
472b Lactic and Fatty Acid Esters of Glycerol
966 Lactitol
322 Lecithin
1104 Lipase (Animal Sources)
1104 Lipase (Aspergillus oryzae, var.)
504(i) Magnesium Carbonate
511 Magnesium Chloride
580 Magnesium Gluconate
625 Magnesium Glutamate, DI-L-
504(ii) Magnesium Hydrogen Carbonate
528 Magnesium Hydroxide
329 Magnesium Lactate, D,L-
530 Magnesium Oxide
553(i) Magnesium Silicate (Synthetic)
296 Malic Acid, D,L-
965 Maltitol (including Maltitol Syrup)
421 Mannitol



59

INS No. Additive

461 Methyl Cellulose
465 Methyl Ethyl Cellulose
460(i) Microcrystalline Cellulose
471 Mono- and Diglycerides
624 Monoammonium Glutamate, L-
622 Monopotassium Glutamate, L-
621 Monosodium Glutamate, L-
1410 Monostarch Phosphate
941 Nitrogen
942 Nitrous Oxide
1404 Oxidized Starch
1101(ii) Papain
440 Pectins (Amidated and Non-amidated)
1413 Phosphated Distarch Phosphate
1200 Polydextroses
261 Potassium Acetate
402 Potassium Alginate
303 Potassium Ascorbate
501(i) Potassium Carbonate
508 Potassium Chloride
332i Potassium Dihydrogen Citrate
577 Potassium Gluconate
501(ii) Potassium Hydrogen Carbonate
351(i) Potassium Hydrogen Malate, D,L-
525 Potassium Hydroxide
326 Potassium Lactate (Solution)
351(ii) Potassium Malate, D, L-
283 Potassium Propionate
515 Potassium Sulphate
460(ii) Powdered Cellulose
944 Propane
280 Propionic Acid
1100I Protease ( Aspergillus oryzae var.)
470 Salts of Myristic, Palmitic and Stearic Acids (Ammonium, Calcium,

Potassium, Sodium)
470 Salts of Oleic Acid (Calcium, Potassium, Sodium)
551 Silicon Dioxide (Amorphous)
262(i) Sodium Acetate
401 Sodium Alginate
554 Sodium Aluminosilicate
301 Sodium Ascorbate
500(i) Sodium Carbonate
466 Sodium Carboxymethyl Cellulose
331(i) Sodium Dihydrogen Citrate
316 Sodium Erythorbate
365 Sodium Fumarate
576 Sodium Gluconate
500(ii) Sodium Hydrogen Carbonate
350(i) Sodium Hydrogen Malate, D, L-
524 Sodium Hydroxide
325 Sodium Lactate (Solution)
350(ii) Sodium Malate, D,L-
281 Sodium Propionate
500(iii) Sodium Sesquicarbonate
420 Sorbitol (including Sorbitol Syrup)
1420 Starch Acetate
1450 Starch Sodium Octenylsuccinate
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INS No. Additive

553(iii) Talc
417 Tara Gum
472f Tartaric, Acetic and Fatty Acid Esters of Glycerol (mixed)
957 Thaumatin
171 Titanium Dioxide
413 Tragacanth Gum
1518 Triacetin
380 Triammonium Citrate
332(ii) Tripotassium Citrate
331(iii) Trisodium Citrate
415 Xanthan Gum
967 Xylitol
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ANNEXE AU TABLEAU 3

CATÉGORIES D'ALIMENTS OU ALIMENTS EXCLUS DES CONDITIONS GÉNÉRALES DU TABLEAU 3

L'UTILISATION DES ADDITIFS INCLUS DANS LE TABLEAU TROIS DANS LES ALIMENTS SUIVANTS EST REGIE
PAR LES DISPOSITIONS DES TABLEAUX UN ET DEUX

Category Number Food Category

01.1.1 Milk and Buttermilk
01.2 Fermented and Renneted Milk Products (plain) Excluding excluding

food category 01.1.2 (dairy based drinks)
01.4.1 Pasteurized Cream
01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat creams
02.1 Fats and oils, essentially free from water
02.2.1.1 Butter and concentrated butter (Only Butter)
04.1.1 Fresh Fruit
04.1.1.2 Surface treated fruit
04.1.1.3 Peeled or cut fruit
04.2.1 Fresh Vegetables
04.2.1.2 Surface-treated vegetables
04.2.1.3 Peeled or cut vegetables
04.2.2.1 Frozen vegetables
06.1 Whole, broken or flaked grains, including rice
06.2 Flours and starches
06.4 Pastas and Noodles (Only Dried Products)
08.1.1 Fresh meat, poultry and game, whole pieces or cuts
08.1.2 Fresh meat, poultry and game, comminuted
09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, crustaceans and

echinoderms
09.2 Processed fish and fish products, including mollusks, crustaceans

and echinoderms
10.1 Fresh Eggs
10.2.1 Liquid Egg products
10.2.2 Frozen Egg products
11.1 White and semi-white sugar (sucrose or saccharose), fructose,

glucose (dextrose), xylose; sugar solutions and syrups, also
(partially) inverted sugars, including molasses, treacle and sugar
toppings

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar and maple syrup)
11.3 Honey
12.1 Salt
12.2 Herbs, Spices, seasoning (including salt substitutes) and

condiments (Only herbs and salt substitutes)
12.8 Yeast
13.1 Infant formulae and follow-on formulae
13.2 Foods for young children (weaning foods)
14.1.1.1 Natural Mineral Waters and Source Waters (Only Natural Mineral

Waters)
14.12.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit juice
14.1.5 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other hot

cereal beverages, excluding cocoa
14.2.3 Wines
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ALINORM 99/12A
ANNEXE IV

AVANT-PROJET D'ANNEXE A LA NORME GÉNÉRALE
POUR LES ADDITIFS ALIMENTAIRES

(A l'étape 5 de la Procédure)

DIRECTIVES CONCERNANT L ’ESTIMATION DES DOSES D’EMPLOI APPROPRIEES D ’ADDITIFS ALIMENTAIRES

La présente annexe est destinée à servir de guide pour l’examen de propositions pour l’utilisation des
additifs, en tenant compte de leur dose maximale d’emploi et de la limite physiologique supérieure de
la quantité d’aliments solides et de boissons pouvant être consommée chaque jour. Elle n’a pas pour
but d’aider à élaborer des dispositions pour l’emploi d’un additif et ne peut être utilisée pour calculer
des doses précises d’ingestion d’additifs.

I. ADDITIFS ALIMENTAIRES , PRINCIPES FONDAMENTAUX POUR LE CALCUL DES DOSES D ’EMPLOI

Directive 1

Les doses et les quantités d’additifs alimentaires utilisées dans les calculs de la méthode du budget devraient
être exprimées sur la même base que les substances auxquelles la DJA a été attribuée (par exemple un acide
ou ses sels). Pour les aliments vendus sous forme de concentrés ou de poudres devant être reconstitués avant
d’être consommés, les calculs se feront sur l’aliment prêt à la consommation.

II. ESTIMATION DES ASPECTS RELATIFS A L ’ INNOCUITE DES DOSES D’EMPLOI - ADDITIFS

ALIMENTAIRES SANS DJA NUMERIQUE

Directive 2

ADDITIFS ALIMENTAIRES AVEC DJA " NON SPECIFIEE"

Lorsqu’on a attribué à un additif une DJA “non spécifiée”1, on peut en principe l’utiliser dans des aliments
en général sans limitations autres que celles indiquées par les bonnes pratiques de fabrication (BPF). Il ne
faut cependant jamais oublié qu’une DJA non spécifiée ne signifie pas qu’une ingestion illimitée est
acceptable. Cette expression est utilisée par le JECFA dans le cas où "sur le vu des données disponibles
(chimiques, biochimiques, toxicologiques et autres), l’ingestion totale dans le régime alimentaire de la
substance résultant de son emploi à la concentration nécessaire pour obtenir l’effet souhaité et sa présence
acceptable dans l’aliment, n’entraîne pas, de l’avis du JECFA, de risque pour la santé"1. Si, par
conséquent, une substance est utilisée en plus grandes quantités et/ou dans une gamme plus vaste
d’aliments que celles prévues par le JECFA à l’origine, il pourrait être nécessaire de consulter le JECFA
pour s’assurer que les nouvelles doses sont conformes à l’évaluation. Par exemple, une substance pourrait
avoir été évaluée en tant qu’humectant sans que soit mentionnée une autre utilisation comme édulcorant
en granulés, utilisation qui pourrait donner une ingestion beaucoup plus élevée.

Directive 3

ADDITIFS ALIMENTAIRES CONSIDERES COMME “ ACCEPTABLES" A CERTAINES FINS

Dans certains cas, le JECFA n’a pu attribuer une DJA mais a néanmoins jugé acceptable un emploi
particulier d’une substance. Dans de tels cas, l’additif en question ne devrait être autorisé que s’il satisfait
aux conditions spécifiées. Pour toutes les autres utilisations, le CCFAC devrait demander au JECFA de
réévaluer l’additif en question à la lumière des nouvelles informations sur les utilisations.

1
Principes à suivre pour évaluer l’innocuité des additifs alimentaires et des contaminants dans les aliments.Genève,
Organisation mondiale de la santé, 1987 (Critères d’hygiène de l’environnement, N° 70), p. 83.
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III. ESTIMATION DES ASPECTS RELATIFS A L ’ INNOCUITE DES DOSES D’EMPLOI - ADDITIFS

ALIMENTAIRES AVEC DJA NUMERIQUE

Directive 4

FRACTIONS DE LA DJA A UTILISER RESPECTIVEMENT DANS LES ALIMENTS SOLIDES ET DANS LES BOISSONS

Si on propose l’emploi d’un additif à la fois dans les aliments solides et dans les boissons, on ne pourra
utiliser la DJA totale dans ces deux types d’aliments à la fois. Il faudra donc attribuer une fraction de la
DJA à chacune des applications. Comme première approche, il pourrait convenir de supposer qu’une
moitié de la DJA est attribuée à chaque aliment solide et chaque aliment liquide. Toutefois, dans des cas
spéciaux, il pourrait être plus approprié d’appliquer d’autres fractions, pourvu que la somme des fractions
ne dépasse pas le chiffre fixé pour la DJA (par exemple FS = 1/4 et FB = 3/4; FS = 1/6 et FB = 5/6), où FS est
la fraction à utiliser dans les aliments solides et FB est la fraction à utiliser dans les boissons). Si l’additif
est utilisé seulement dans les aliments solides, on a FS = 1 et FB = 0 et si l’additif est utilisé seulement dans
les boissons, on a FS = 0 et FB = 1.

IIIA EMPLOIS DES ADDITIFS ALIMENTAIRES DANS LES ALIMENTS SOLIDES

Directive 5

DOSES D’EMPLOI INFERIEURES A F S X DJA X 40

Si les doses d’emploi proposées sont inférieures à FS x DJA x 40, les dispositions concernant ces additifs
pourraient être appliquées aux aliments en général.

Directive 6

DOSES D’EMPLOI INFERIEURES A F S X DJA X 80

Si les doses d’emploi proposées sont inférieures à FS x DJA x 80, elles sont acceptables à condition que la
consommation journalière des aliments contenant l’additif ne dépasse pas en général la moitié de
l’ingestion maximale totale supposée de l’aliment solide (c’est-à-dire 12,5 g/kg de poids corporel par
jour).

Directive 7

DOSES D’EMPLOI INFERIEURES A F S X DJA X 160

Si les doses d’emploi proposées sont inférieures à FS x DJA x 160, elles sont acceptables à condition que
la consommation journalière des aliments contenant l’additif ne dépasse pas en général le quart de
l’ingestion maximale totale supposée de l’aliment solide (c’est-à-dire 6,25 g/kg de poids corporel par
jour).

Directive 8

DOSES D’EMPLOI INFERIEURES A F S X DJA X 320

Si les doses d’emploi proposées sont inférieures à FS x DJA x 320, elles pourraient être acceptées à
condition que la consommation journalière des aliments contenant l’additif ne dépasse pas en général le
huitième de l’ingestion maximale totale supposée de l’aliment solide (c’est-à-dire 3,13 g/kg de poids
corporel par jour).

Directive 9

DOSES D’EMPLOI SUPERIEURES A FS X DJA X 320

Si les doses d’emploi proposées sont supérieures à FS x DJA x 320, elles ne devraient être acceptées que
pour les produits pour lesquels le calcul de l’ingestion potentielle provenant de tous les emplois proposés
indique qu’il est peu probable que la DJA soit dépassée, ou si l’estimation de l’ingestion de l’additif
fondée sur des méthodes d’estimation de l’ingestion plus exactes indique que les doses d’emploi sont
acceptables (par exemple, des enquêtes de consommation alimentaire).
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IIIB EMPLOIS DES ADDITIFS ALIMENTAIRES DANS LES BOISSONS

Directive 10

DOSES D’EMPLOI INFERIEURES A F L X DJA X 10

Si les doses proposées sont inférieures à FL x DJA x 10, l’emploi de cet additif pourrait être accepté dans
toutes les boissons en général.

Directive 11

DOSES D’EMPLOI INFERIEURES A F L X DJA X 20

Si les doses d’emploi proposées sont inférieures à FL x DJA x 20, elles pourraient être acceptées à
condition que la consommation journalière de boissons contenant l’additif ne dépasse pas en général la
moitié de l’ingestion maximale totale supposée de la boisson (c’est-à-dire 50 ml/kg de poids corporel par
jour).

Directive 12

DOSES D’EMPLOI INFERIEURES A F L X DJA X 40

Si les doses d’emploi proposées sont inférieures à FL x DJA x 40, elles pourraient être acceptées à
condition que la consommation journalière de boissons contenant l’additif ne dépasse pas en général le
quart de l’ingestion maximale totale supposée de la boisson (c’est-à-dire 25 ml/kg de poids corporel par
jour).

Directive 13

DOSES D’EMPLOI INFERIEURES A F L X DJA X 80

Si les doses d’emploi proposées sont inférieures à FL x DJA x 80, elles pourraient être acceptées à
condition que la consommation journalière des boissons contenant l’additif ne dépasse pas en général le
huitième de l’ingestion maximale totale supposée de la boisson (c’est-à-dire 12,5 ml/kg de poids corporel
par jour).

Directive 14

DOSES D’EMPLOI SUPERIEURES A FL X DJA X 80

Les doses supérieures à FL x DJA x 80 ne devraient être acceptées que pour les produits pour lesquels le
calcul de l’ingestion potentielle indique qu’il est peu probable que la DJA soit dépassée (par exemple, des
boissons très alcoolisées).



- 65 -

ALINORM 99/12A
ANNEXE V

AVANT-PROJET D'AMENDEMENT AU PREAMBULE A LA NORME GENERALE
POUR LES ADDITIFS ALIMENTAIRES

Section 1.1 Additifs alimentaires autorisés

La déclaration suivante est ajoutée à la note de bas de page:

"Sans préjudice des dispositions de la présente Section de la Norme générale, l'absence de référence à un
additif spécifique ou à un usage spécifique d'un additif dans la rédaction actuelle de la Norme générale,
n'implique pas que cet additif n'est pas sûr ou approprié pour un usage alimentaire. La Commission
considérera régulièrement la nécessité de maintenir cette note, en vue de sa suppression ultérieure
lorsque la Norme générale sera pratiquement terminée."

Section 6. Présentation de la norme

La phrase suivante est ajoutée:

"Les Tableaux 1, 2 et 3 ne comprennent pas de référence à l'utilisation de ces substances comme
auxiliaires technologiques."
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ALINORM 99/12A
ANNEXE VI

NORME CODEX POUR LES EAUX MINERALES NATURELLES

Confirmation des limites relatives à la santé applicables à certaines substances
(confirmée avec des amendements)

Section 3.2 Limites relatives à la santé applicables à certaines substances

Antimoine 0.005 mg/l

Arsenic 0.01 mg/l, calculée comme arsenic total

Barium 0.7 mg/l

Borate 5 mg/l, calculée en B

Cadmium 0.003 mg/l

Chrome 0.05 mg/l, calculée en Chrome total

Cuivre 1 mg/l

Cyanure 0.07 mg/l

Fluorure Voir section 6.3.2 (mentions d'étiquetage supplémentaires)

Plomb 0.01 mg/l

Manganèse 0.5 mg/l

Mercure 0.001 mg/l

Nickel 0.02 mg/l

Nitrate 50 mg/l, calculée en nitrate

Nitrite 0.02 mg/l (fixée comme limite de qualité, sauf pour les nourrissons)

Sélénium 0.01 mg/l
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ALINORM 99/12A
ANNEXE VII

PROJET DE NORMES D'IDENTITE ET DE PURETE DES ADDITIFS ALIMENTAIRES 2

CATEGORIE I (RECOMMANDEE A LA COMMISSION POUR ADOPTION)

Food additives

Acetone Isobutanol

Aluminium powder Methyl p-hydroxybenzoate

Calcium gluconate Mineral oil (medium and low viscosity)

Calcium propionate Petroleum jelly

Calcium sorbate Polydextroses

Canthaxanthin Polyglycitol syrup

Carnauba wax Potassium gluconate

Carthamus red Potassium sorbate

Carthamus yellow Propane-2-ol

Diacetyltartaric and fatty acid esters of glycerol
(DATEM)

Propionic acid

Dichloromethane Propyl p-hydroxybenzoate

Ethyl p-hydroxybenzoate Sodium carboxymethyl cellulose, enzymatically
hydrolysed

Glucono delta-lactone Sodium gluconate

Hexanes Sulfur dioxide

Hexylresorcinol, 4-

2 (Les normes dans les catégories III, IV et V figurent dans le Rapport du Groupe de travail sur les normes (Document
de séance No. 2)
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Flavouring agents

The substances under the following JECFA numbers:

No. Name
139 Acetone

282 Hexanol, 3-
219 Hydroxybutyric acid lactone, 4- 283 Heptanone, 2-
220 Valerolactone, gamma- 284 Heptanol, 2-
221 Hydroxy-3-pentenoic acid lactone, 4- 285 Heptanone, 3-
222 Ethyl-3-hydroxy-4-methyl-2(5H)-

furanone, 5-
291 Octanol, 3-

223 Hexalactone, gamma- 292 Nonanone, 2-
224 Hexalactone, delta- 293 Nonanol, 2-
225 Heptalactone, gamma- 294 Nonanone, 3-
226 Octalactone, gamma- 295 Decanol, 3-
227 Dibutyl-gamma-butyrolactone, 4,4- 296 Undecanone, 2-
228 Octalactone, delta- 297 Undecanol, 2-
229 Nonalactone, gamma- 298 Tridecanone, 2-
230 Hydroxynonanoic acid delta-lactone 301 Methyl-2-pentanone, 4-
231 Decalactone, gamma- 302 Dimethyl-4-heptanone, 2,6-
232 Decalactone, delta- 303 Dimethyl-4-heptanol, 2,6-
233 Undecalactone, gamma- 305 Isopropyl acetate
234 Hydroxyundecanoic acid lactone, 5- 307 Isopropyl butyrate
235 Dodecalactone, gamma- 309 Isopropyl isobutyrate
236 Dodecalactone, delta- 310 Isopropyl isovalerate
237 Hydroxy-3,7-dimethyloctanoic acid

lactone, 6-
311 Isopropyl myristate

238 Tetradecalactone, delta- 312 Isopropyl tiglate
240 Hexadecenlactone, omega-6- 313 Octyl acetate, 3-
242 Dodecalactone, epsilon- 314 Pentenoic acid, 4-
243 Dimethyl-3-hydroxy-2,5-dihydrofuran-

2-one, 4,5-
315 Hexen-1-ol, cis-3-

245 Hydroxy-2,4-decadienoic acid delta-
lactone, 5-

318 Hexen-1-ol, 4-

246 Hydroxy-2-decenoic acid delta-lactone 320 Heptenal, cis-4-
250 Methyldecalactone, gamma- 321 Octen-1-ol, cis-3-
251 Isobytul alcohol 322 Octen-1-ol, cis-5-
252 Isobutyraldehyde 323 Octenal, cis-5-
253 Isobutyric acid 324 Nonen-1-ol, cis-6-
254 Methylbutyraldehyde, 2- 325 Nonenal, cis-6-
255 Methylbutyric acid , 2- 326 Decenal, 4-
256 Ethylbutyraldehyde, 2- 328 Decenoic acid, 9-
257 Ethylbutyric acid, 2- 330 Undecenal, 10-
258 Methylbutyraldehyde, 3- 331 Undecenoic acid, 10-
259 Isovaleric acid 332 Linoleic acid
261 Methylvaleric acid, 2- 335 Ethyl 3-hexenoate
262 Methylpentanoic acid, 3- 336 Hexenyl cis-3-hexenoate, cis-3-
263 Methyl-1-pentanol, 3- 343 Ethyl 10-undecenoate
264 Methylpentanoic acid, 4- 345 Ethyl oleate
265 Methylhexanoic acid, 2- 346 Methyl linoleate & methyl linolenate, mixture
266 Methylhexanoic acid, 5- 349 Dimethyl-5-heptenal, 2,6-
267 Ethyl-1-hexanol, 2- 351 Ethyl 2-methyl-4-pentenoate
268 Trimethyl-1-hexanol, 3,5,5- 354 Methyl 3,7-dimethyl-6-octenoate
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269 Trimethylhexanal, 3,5,5- 355 Methyl-4-pentenoic acid, 2-
272 Dimethyl-1-octanol, 3,7- 356 Linalool
274 Methylnonanoic acid, 4- 357 Tetrahydrolinalool
275 Methylundecanal, 2- 358 Linalyl formate
277 Isopropyl alcohol 359 Linalyl acetate
278 Butanone, 2- 360 Linalyl propionate
279 Pentanone, 2- 361 Linalyl butyrate
280 Pentanol, 2- 362 Linalyl isobutyrate
363 Linalyl isovalerate 415 Heptanedione, 2,3-
364 Linalyl hexanoate 419 Ethylcyclopentenolone
366 Terpineol, alpha- 420 Dimethyl-1,2-cyclopentanedione, 3,4-
367 Terpinyl formate 422 Ethyl-2-hydroxy-4-methylcyclopent-2-en-1-

one, 3-
368 Terpinyl acetate 423 Ethyl-2-hydroxy-3-methylcyclopent-2-en-1-

one, 5-
369
375

Terpinyl propionate
Menthan-2-one, p-

425 Methyl-2,3-cyclohexadione, 1-

378 Dihydrocarveol 426 Hydroxy-3,5,5-trimethyl-2-cyclohexen-1-one,
2-

379 Dihydrocarvyl acetate 427 Menthol
380a Carvone, (+)- 429 Menthone
380b Carvone, (-)- 430 Isomenthone, (±)-
381 Carveol 431 Menthyl acetate
382 Carvyl acetate 432 Menthyl isovalerate
384 Damascone, beta 433 Menthyl lactate, (-)-
385 Damascone, alpha- 435 Piperitone
386 Damascone, delta- 437 Hydroxy-3-methyloctanoic acid gamma-

lactone, 4-
387 Damascenone 439 Carvonementhenol, 4-
388 Ionone, alpha- 443 Menthol ethylene glycol carbonate, (-)-
389 Ionone, beta- 444 Menthol 1- & 2-propylene glycol carbonate, (-)-
391 Ionol, alpha- 445 Menthone 1,2-glycerol ketal, (-)-
393 Dihydro-alpha-ionone 446 Menthone 1,2-glycerol ketal, (±)-
395 Dihydro-beta-ionol 447 Menthyl succinate, mono-
399 Methyl-beta-ionone 448 Ethylhexyl tiglate, 1-
401 Allyl-alpha-ionone 450 Furfural
403 Irone, alpha-
404 Methylionone, alpha-iso-
405 Acetoin
408 Diacetyl
410 Pentadione, 2,3-
412 Hexanedione, 2,3-
413 Hexanedione, 3,4-
415 Heptanedione, 2,3-
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CATEGORIE II
(RECOMMANDEE POUR ADOPTION AVEC DES AMENDEMENTS REDACTIONNELS,
COMPRENANT DES REVISIONS TECHNIQUES)

Additifs alimentaires

Gomme arabique Amendements rédactionnels:

1. Dans les “Synonymes” supprimer les Gommes hashab, kordofan et la Gomme talha

2. Dans la “Définition” supprimer la dernière phrase (les gommes issues d'autres espèces d'Acacia ne
sont pas incluses dans ces spécifications)

3-4. Dans la “Description” supprimer les 4e et 5e tirets, i.e. les phrases se référant respectivement à la
différenciation immunologique et à l'interchangeabilité technologique

Flavouring agents

None
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ALINORM 99/12A
ANNEXE VIII

PROJET D'AMENDEMENTS AU SYSTEME INTERNATIONAL DE NUMEROTATION DES
ADDITIFS ALIMENTAIRES

(A l'étape 5 de la Procédure accélérée)

NUMERO SIN SUBSTANCE FONCTION TECHNOLOGIQUE

938 Argon Gaz de conditionnement

939 Hélium Gaz de conditionnement

948 Oxygène Gaz de conditionnement

PROJET D'AMENDEMENTS AU SYSTEME INTERNATIONAL DE NUMEROTATION DES
ADDITIFS ALIMENTAIRES

(A l'étape 3 de la Procédure accélérée3)

NUMERO SIN SUBSTANCE FONCTION TECHNOLOGIQUE

586 4-Hexylresorcinol Agent de rétention de la couleur,
antioxygène

440 Pectines Epaississant, stabilisant, gélifiant,
émulsifiant

3 Sous réserve de l'approbation de la Commission
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ALINORM 99/12A
ANNEXE IX

AVANT-PROJET DE LIMITE MAXIMALE POUR LA PATULINE
(A l'étape 5 de la Procédure)

Patuline 50µg/kg dans le jus de pomme et les ingrédients à base de jus de pomme dans d'autres
boissons

AVANT-PROJET DE LIMITE MAXIMALE POUR L'ETAIN
(A l'étape 5 de la Procédure)

Tin 250 mg/ pour les aliments en conserve solides
200 mg/kg pour les aliments en conserve liquides

AVANT-PROJET DE LIMITE MAXIMALE POUR L' OCHRATOXINE A
(A l'étape 3 de la Procédure)

Ochratoxine A 5 µg/kg dans les céréales et les produits à base de cereales
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ALINORM 99/12A
ANNEXE X

PROJET DE TENEUR INDICATIVE EN CADMIUM
(A l'étape 6 de la Procédure)

Food ML (mg/kg)

CEREALES, LEGUMES SECS et LEGUMINEUSES 0.1

PROJET DE LIMITE MAXIMALE EN CADMIUM DANS LES ALIMENTS
(A l'étape 3 de la Procédure)

Food ML
(mg/kg)

Fruits 0.05

Légumes, y compris les pommes de terre (partie comestible) 0.05

Légumes à feuilles 0.2

Blé, céréales à grains et riz 0.2

Soja et arachides 0.2

Viande bovine, ovine, volaille, porc 0.05

Viande de cheval 0.2

Foie de bovins, ovins, porc et volaille 0.5

Rognons de bovins, ovins, porc et volaille 1.0

Crustacés 0.5

Mollusques 1.0
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ALINORM 99/12A
ANNEXE XI

MESURES REQUISES DU FAIT D'UN CHANGEMENT DANS LA DJA ET D'AUTRES RECOMMANDATIONS TOXICOLOGIQUES

Substance Previous ADI and other
toxicological

recommendations

Present ADI and other
toxicological

recommendations

Current Codex Uses 1 Notes

Enzyme preparations
alpha-Acetolactate decarboxylase Not specified (temporary) Not specified None Full ADI established
Maltogenic amylase Not specified (temporary) Not specified None Full ADI established

Flavouring agent
trans-Anethole 0 - 0.6 mg/kg bw (Temporary) 0 - 2 mg/kg bw None ADI increased
Furfural No ADI allocated No ADI allocated2 None No action required
Menthol 0 – 0.2 mg/kg bw 0 – 4 mg/kg bw None ADI increased

Food colours
Curcumin 0 – 0.1 mg/kg bw (temporary) 0 – 1 mg/kg bw (temporary)3 Edible fats and oils; Margarine;

Minarine; Mayonnaise; Bouillons
and consommes; Butter and whey
butter; Processed cheeses;
Processed cheese preparations

Temporary ADI
increased

Riboflavin from genetically
modified Bacillus subtilis

- 0 – 0.5 mg/kg bw (group ADI
with synthetic riboflavin and
riboflavin-5’-phosphate)

Riboflavin: Bouillons and
consommes; Pickle cucumbers;
Processed cheese preparations;
Processed cheeses; Tilsiter;
Limburger; Butterkäse; Romadur;
Edelpilzkäse

No action required

Glazing agent
Mineral oil (medium- and low-viscosity) raisins
Class I4 0 – 1 mg/kg bw (temporary) 0 – 1 mg/kg bw (temporary)5 No action required
Call II6 and Class III7 0 – 0.01 mg/kg bw (temporary

group ADI)
0 – 0.01 mg/kg bw (temporary

group ADI)5
No action required

1 Only in those adopted standards.
2 Data were insufficient for establishing an ADI.
3 Results of a study of reproductive toxicity on a substance complying with the specifications for curcumin and information on the need and technological justification for

alternative solvents for use in the current manufacturing processes of curcumin are required for evaluation in 2001.
4 Including P70(H) oil.
5 Information requested at the 44th meeting of the Committee is required for evaluation in 2002. This includes information about the compositional factors in mineral oils that

influence their absorption and toxicity and a study in F344 rats of at least one year duration with a reversal period of one year. In addition, research on the pharmacokinetics of
mineral oils and their potential effects on immune function know to be in progress should be submitted for review at that time.

6 Including N70(H) and N70(A) oils.
7 Including P15(H), N15(H) and N10(A) oils.
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Preservatives
Calcium hydrogen sulphite
Calcium metabisulphite
Calcium sulphite
Potassium hydrogen sulphite

Potassium metabisulphite

Potassium sulphite

Sodium hydrogen sulphite

Sodium metabisulphite

Sodium sulphite

Sodium thiosulphite

0 – 0.7 mg/kg bw (group ADI) 0 – 0.7 mg/kg bw (group ADI)8

Jams and jellies
-
-
Quick frozen French-fried potatoes;

Concentrated pineapple juice with
preservatives; Quick frozen
lobsters

Quick frozen French-fried potatoes;
Mango chutney; Quick frozen
lobsters; Quick frozen shrimps
and prawns

Quick frozen French-fried potatoes;
Concentrated pineapple juice with
preservatives; Quick frozen
lobsters; Quick frozen shrimps
and prawns

Quick frozen French-fried potatoes;
Concentrated pineapple juice with
preservatives

Quick frozen French-fried potatoes;
Mango chutney; Quick frozen
lobsters; Quick frozen shrimps
and prawns

Quick frozen French-fried potatoes;
Concentrated pineapple juice with
preservatives; Quick frozen
lobsters; Quick frozen shrimps
and prawns

-

Group ADI
maintained.

8 The Committee reiterated its recommendation made at the 30th meeting that, when a suitable alternative method of preservation exists, its use shouldbe encouraged, particularly
in those applications (e.g. control of enzymic browning in fresh salad vegetables) in which the use of sulphites may lead to high levels of acute exposure and which have most
commonly been associated with life-threatening adverse reactions. Appropriate labelling would help to alert individuals who cannot tolerate sulphites.
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Sulphur dioxide White sugar; Powdered sugar;
Fructose; Powdered dextrose;
Dextrose anhydrous; Dextrose
monohydrate; Soft sugars; Glucose
syrup; Dried glucose syrup; Canned
chestnuts; Pickled cucumbers;
Raisins; Dried apricots; Jams and
jellies; Citrus marmalade; Vinegar;
Wheat flour; Concentrated
pineapple juice with preservatives

Sweetening agent
Stevioside - No ADI allocated9 None No action required

Thickening agents
Carrageenan Not specified

Not specified (group ADI;
temporary)10

GSFA Table 311;Canned green and
wax beans; Canned sweet corn,
Canned mushrooms, Canned
asparagus, Canned green peas;
Canned palmito; Pickled
cucumbers; Canned carrots;
Processed cheese preparations;
Cottage cheese; Cream cheese;
Flavoured yoghurt and products
heat-treated after fermentation;
Cream; Evaporated milks; Minarine;
Mayonnaise; Infant formula, Follow
up formula; Bouillons and
consommes; Quick frozen blocks of
fish fillet, minced fish flesh and
mixture of fillets and minced fish
flesh; Quick frozen fish sticks, fish
portions and fish fillets-breaded or
in batter; Canned finfish; Canned
sardines and sardine-type products;
Canned tuna and canned bonito

New temporary
group ADI

9 An ADI could not be established because the data were insufficient and because specifications were not prepared.
10 Clarification of the significance of the promotion of colon cancer observed in experiments in rats is required for evaluation in 2001.
11 Additives Permitted for Use In Food In General, Unless Otherwise Specified, In Accordance with GMP
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Processed Eucheuma seaweed 0 – 20 mg/kg bw (temporary) None
Sodium carboxymethyl cellulose,

enzymatically hydrolyzed
- Not specified (group ADI)12 Na CMC: GSFA Table 313;

Mayonnaise; Minarine; Bouillons
and consommes; Cottage cheese,
Flavoured yoghurt and products
heat-treated after fermentation;
Cream; Processed cheese
preparations; Quick frozen blocks of
fish fillet, minced fish flesh and
mixture of fillets and minced fish
flesh; Quick frozen fish sticks, fish
portions and fish fillets-breaded or
in batter; Canned finfish; Canned
sardines and sardine-type products;
Canned tuna and canned bonito

Miscellaneous substances
gamma-cyclodextrin - Not specified (temporary) None

Glucono delta-lactone

Calcium gluconate
Magnesium gluconate
Potassium gluconate
Sodium gluconate

Not specified

0 – 50 mg/kg bw14

0 – 50 mg/kg bw14,15

0 – 50 mg/kg bw14,16

0 – 50 mg/kg bw14,16

Not specified (group ADI)

GSFA Table 317; Luncheon meat,
Cooked cured chopped meat New group ADI

(no change for
glucono delta-
lactone)

Polyglycitol syrup - Not specified18 None

12 Included in the group ADI for modified celluloses: ethyl cellulose, ethylhydroxyethyl cellulose, hydroxypropyl cellulose, hydroxypropyl methylcellulose, methyl cellulose,
methyl ethyl cellulose and sodium carboxymethyl cellulose.

13 Additives Permitted for Use In Food In General, Unless Otherwise Specified, In Accordance with GMP
14 Also includes the free acid
15 Intake limited by laxative action.
16 No restriction provided that the contribution made to food is assessed and considered acceptable.
17 Additives Permitted for Use In Food In General, Unless Otherwise Specified, In Accordance with GMP
18 Group ADI for materials conforming to the specifications for polyglycitol syrup and maltitol syrup.
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ALINORM 99/12A
ANNEXE XII

ADDITIFS ALIMENTAIRES ET CONTAMINANTS DONT L'EVALUATION
PAR LE JECFA EST PROPOSEE

Food additives for toxicological evaluation
and development of specifications Proposed by

aspartame-acesulfame salt Netherlands
benzoyl peroxide CCFAC
cochineal extract, carmine, and carminic acid (potential allergenicity) Canada
cross-linked sodium carboxymethyl cellulose Netherlands
flavouring agents United States
lycopene Netherlands
nitrous oxide CCFAC
calcium in food additives Canada
stearyl tartrate CCFAC
d-tagatose Denmark
trehalose United Kingdom
food additives removed earlier from the GSFA CCFAC

Contaminants and naturally occurring toxins

ochratoxin A United States
cadmium Japan, United States
dioxins and dioxin-like PCBs CCFAC
fumonisins United States, IPCS
chloropropanols United States
ethyl carbamate CCFAC
glycyrrhizic acid Denmark
nitrate Netherlands
phenylhydrazines (including agaritine) Denmark
polycyclic aromatic hydrocarbons Denmark, Netherlands,

Canada
tin (acute reference dose) CCFAC
trichothecenes (including T2 and DON) Netherlands, China


