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Réglement ministériel du 1¢r février 2011 portant modification des annexes du réglement grand-ducal
modifié du 10 avril 1997 concernant les additifs alimentaires autres que les colorants et les
édulcorants et portant modification du réglement ministériel du 12 juin 2009 déterminant les
critéeres de pureté spécifiques pour les additifs alimentaires autres que les colorants et les
édulcorants.

Le Ministre de la Santé,
Vu l'article 6 du réglement grand-ducal du 10 avril 1997 concernant les additifs alimentaires autres que les colorants
et les édulcorants, tel que modifié;

Vu la directive 2010/67/UE de la Commission du 20 octobre 2010 modifiant la directive 2008/84/CE portant
établissement de critéres de pureté spécifiques pour les additifs alimentaires autres que les colorants et les édulcorants;

Vu la directive 2010/69/UE de la Commission du 22 octobre 2010 modifiant les annexes de la directive 95/2/CE du
Parlement européen et du Conseil concernant les additifs alimentaires autres que les colorants et les édulcorants;

Vu l'avis de la Chambre de Commerce;
Vu l'avis de la Chambre des Métiers;

Arréte:

Art. 1er. Les annexes Il a VI du réglement grand-ducal modifié du 10 avril 1997 concernant les additifs alimentaires
autres que les colorants et les édulcorants sont modifiées conformément a I'annexe du présent reglement.

Art. 2. Larticle 1¢r du réglement ministériel du 12 juin 2009 déterminant les critéres de pureté spécifiques pour les
additifs alimentaires autres que les colorants et les édulcorants est remplacé par les dispositions suivantes:

«Les criteres de pureté spécifiques pour les additifs alimentaires autres que les colorants et les édulcorants sont ceux
qui sont déterminés a I'annexe | de la directive 2008/84/CE de la Commission du 27 ao(t 2008 portant établissement
de critéres de pureté spécifiques pour les additifs alimentaires autres que les colorants et les édulcorants, telle que
modifiée par la directive 2009/10/CE de la Commission du 13 février 2009 et la directive 2010/67/UE de la
Commission du 20 octobre 2010, et qui ont été publiées au Journal officiel de I'Union européenne n° L 253 du
20 septembre 2008, n° L 44 du 14 février 2009 et n° L 277 du 21 octobre 2010.

Les publications précitées tiennent lieu de publication au Mémorial.»
Art. 3. Le présent réglement sera publié au Mémorial.

Luxembourg, le 1er février 2011.

Le Ministre de la Santé,
Mars Di Bartolomeo

Dir. 2010/67/UE et 2010/69/UE.

ANNEXE
Les annexes Il a VI du réglement grand-ducal modifié du 10 avril 1997 concernant les additifs alimentaires autres que
les colorants et les édulcorants sont modifiées comme suit:
1) Lannexe Il est modifiée comme suit:

a) Le texte de la mention concernant les «préparations de viande hachée fraiche préemballées» est remplacé
par le texte suivant:

«Préparations de viande | E 261 Acétate de potassium quantum satisy»
hachée fraiche préemballées | E 262i Acétate de sodium
E 262ii Diacétate de sodium
E 300 Acide ascorbique
E 301 Ascorbate de sodium
E 302 Ascorbate de calcium
E 325 Lactate de sodium
E 326 Lactate de potassium
E 330 Acide citrique
E 331 Citrates de sodium
E 332 Citrates de potassium
E 333 Citrates de calcium
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b) A lafin de I'annexe, le texte suivant est ajouté:

«Produits a base de creme | E 406 Agar-agar quantum satisy
fermentée au moyen de|E 407 Carraghénanes
ferments  vivants  non | E 410 Farine de graines de caroube
aromatisés et produits de|E 412 Gomme guar
substitution ayant une|g 445 Gomme xanthane
teneur en mitiére grasse | £ 440 Pectines
inférieure a 20% E 460 Cellulose
E 466 Carboxyméthylcellulose
E 471 Mono- et diglycérides d’acides
gras
E 1404 Amidon oxydé
E 1410 Phosphate de monoamidon
E 1412 Phosphate de diamidon
E 1413 Phosphate de diamidon phosphaté
E 1414 Phosphate de diamidon acétylé
E 1420 Amidon acétylé
E 1422 Adipate de diamidon acétylé
E 1440 Amidon hydroxypropylé
E 1442 Phosphate de diamidon hydroxy-
propylé
E 1450 Octényle succinate d’amidon
sodique
E 1451 Amidon oxydé acétylé

2) L’annexe lll est modifiée comme suit:
a) A lafin de la partie A, les mentions suivantes sont ajoutées:

«Substituts de produits de la| 1.000 500
péche a base d’algues marines

Biéres en fit contenant plus de| 200 200 400
0,5% de sucre fermentescible
ajouté et/ou de jus ou de concen-
trés de fruits ajoutés

Agrumes non pelés (traitement en 20
surface uniquement)

Compléments alimentaires au 1.000 dans le
sens de la directive 2002/46/CE produit prét a la
sous forme déshydratée conte- consommationy

nant des préparations de vitamine
A et des combinaisons de vita-
mines A et D

b) A lafin de la partie B, les mentions suivantes sont ajoutées:

«Myrtilles (Vaccinium corymbosum uniquement) 10

Cannelle (Cinnamomum ceylanicum uniquement) 150»
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c) La partie C est modifiée comme suit:

i) Le texte de la mention concernant I'additif E 234 est remplacé par le texte suivant:
«E 234 Nisine (*) Gateaux de semoule et de tapioca et produits similaires 3 mg/kg
Fromage affiné et fromage fondu 12,5 mg/kg
Clotted cream 10 mg/kg
Mascarpone 10 mg/kg
CEufs liquides pasteurisés (blanc, jaune ou ceuf entier) 6,25 mg/l

(*) La présence de cette substance est admise dans certains fromages obtenus par un processus de fermen-
tation.»

if) Le texte de la mention concernant I'additif E 242 est remplacé par le texte suivant:

«E 242

Dicarbonate de
diméthyle

Boissons aromatisées sans alcool
Vins sans alcool
Concentré liquide de thé

250 mg/l de dose d’incorpo-
ration, résidus non
détectables

Cidre, poiré, vins de fruits

Vins a teneur réduite en alcool

Boissons a base de vin et produits régis par le
réglement (CEE) n° 1601/91

250 mg/l de dose d’incorpo-
ration, résidus non
détectablesy»

d) Dans la partie D, la mention suivante est insérée aprés la mention relative a I'additif E 316:

«E 392

Extraits de
romarin

Huiles végétales (a I'exception des huiles vierges
et des huiles d’olive) et matiéres grasses dont la
teneur en acides gras polyinsaturés est supérieu-
re a 15% m/m du total des acides gras, pour une

30 mg/kg (exprimant la
somme du carnosol et de
l'acide carnosique) exprimée
par rapport a la matiere

utilisation dans les produits alimentaires non trai- grasse
tés thermiquement
Huiles de poisson et huile d’algue 50 mg/kg

Saindoux, graisses de bceuf, de volaille, de
mouton et de porc

Matiéres grasses et huiles pour la fabrication
professionnelle de denrées alimentaires subissant
un traitement thermique

Huiles et matiéres grasses destinées a la friture,
excepté l'huile d’olive et l'huile de grignons
d’olive

Amuse-gueules (a base de céréales, de pommes
de terre ou d’amidon)

(exprimant la somme du
carnosol et de I'acide
carnosique)
exprimée par rapport a la
matiére grasse

Sauces

100 mg/kg
(exprimant la somme du
carnosol et de I'acide
carnosique)
exprimée par rapport a la
matiére grasse

Produits de boulangerie fine

200 mg/kg
(exprimant la somme du
carnosol et de I'acide
carnosique)
exprimée par rapport a la
matiere grasse

Compléments alimentaires au sens de la direc-
tive 2002/46/CE

400 mg/kg (exprimant la
somme du carnosol et de
I'acide carnosique)
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Pommes de terre déshydratées
Ovoproduits
Chewing-gum

200 mg/kg
(exprimant la somme du
carnosol et de I'acide
carnosique)

Lait en poudre pour distributeurs automatiques
Assaisonnements et condiments
Fruits a coque transformés

200 mg/kg
(exprimant la somme du
carnosol et de I'acide
carnosique)
exprimée par rapport a la
matiere grasse

Soupes, potages et bouillons déshydratés

50 mg/kg
(exprimant la somme du
carnosol et de l'acide
carnosique)

Viande déshydratée

150 mg/kg
(exprimée en somme du
carnosol et de I'acide
carnosique)

Produits a base de viande et de poisson, a
I’exception de la viande déshydratée et des
saucissons secs

150 mg/kg
(exprimant la somme du
carnosol et de I'acide
carnosique)
exprimée par rapport a la
matiére grasse

Saucissons secs

100 mg/kg
(exprimant la somme du
carnosol et de I'acide
carnosique)

Ardémes

1.000 mg/kg
(exprimant la somme du
carnosol et de I'acide
carnosique)

Lait en poudre pour la fabrication de crémes
glacées

30 mg/kg
(exprimant la somme du
carnosol et de I'acide
carnosique)y

3) L’annexe IV est modifiée comme suit:
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a) A la mention relative aux additifs E 338, E 339, E 340, E 341, E 343, E 450, E 451 et E 452, la ligne suivante
est insérée aprés la ligne concernant les «boissons a base de protéines végétales»:

«Boissons contenant des protéines de lacto-
sérum destinées aux sportifs

4 glkg»




b) La mention suivante est insérée avant celle relative aux additifs E 432, E 433, E 434, E 435 et E 436:
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«E 427

Gomme cassia | Glaces de consommation 2.500 mg/kg
Produits a base de lait fermenté a I'exception des
produits a base de lait fermenté au moyen de
ferments vivants non aromatisés
Desserts a base de produits laitiers et produits
similaires
Fourrages, nappages et enrobages pour boulan-
gerie fine et desserts
Fromage fondu
Sauces et sauces pour salades
Soupes, potages et bouillons déshydratés
Produits a base de viande ayant subi un traite- 1.500 mg/kg»
ment thermique

c) A la mention relative aux additifs E 901, E 902 et E 904, dans la troisieme colonne, dans la case dont les

premiers mots sont «Comme agents d’enrobage uniquement poury, le tiret suivant est ajouté:

«— Gaufrettes préemballées contenant de la
créme glacée (uniquement pour I'additif E 901)

quantum satis»

d) A la mention relative aux additifs E 901, E 902 et E 904, dans la troisiéme colonne, sous les cases concernant

les «Péches et ananas (traitement en surface uniquement)y, les cases suivantes sont ajoutées:

alcool (uniquement pour I'additif E 901)

«Arébmes dans les boissons aromatisées sans

aromatiséey»

0,2 g/kg dans la boisson

e) La mention suivante est insérée aprés celle relative a I'additif E 959:

«E 961

Néotame

Boissons aromatisées a base d’eau, a valeur
énergétique réduite ou sans sucres ajoutés

2 mg/l en tant qu’exhausteur
de goit

Boissons a base de lait et produits dérivés du
lait ou boissons a base de jus de fruits, a valeur
énergétique réduite ou sans sucres ajoutés

2 mg/l en tant qu’exhausteur
de goit

«Snacks»: amuse-gueules salés et secs a base
d’amidon ou de fruits a coque enrobés, préts a
étre consommeés, préemballés et contenant
certains arémes

2 mg/kg en tant qu’exhaus-
teur de golt

Confiseries a base d’amidon a valeur énergé-
tique réduite ou sans sucres ajoutés

3 mg/kg en tant qu’exhaus-
teur de go(t

Micro-confiserie pour rafraichir I'haleine, sans
sucres ajoutés

3 mg/kg en tant qu’exhaus-
teur de golt

Pastilles rafraichissantes pour la gorge forte-
ment aromatisées sans sucres ajoutés

3 mg/kg en tant qu’exhaus-
teur de go(t

Chewing-gum avec sucres ajoutés

3 mg/kg en tant qu’exhaus-
teur de golt

Confitures, gelées et marmelades a valeur éner-
gétique réduite

2 mg/kg en tant qu’exhaus-
teur de go(t

Sauces

2 mg/kg en tant qu’exhaus-
teur de golit»
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«E 961 |[Néotame

Compléments alimentaires au sens de la direc-
tive 2002/46/CE fournis sous forme liquide

2 mg/kg en tant qu’exhaus-
teur de golt

Compléments alimentaires au sens de la direc-
tive 2002/46/CE fournis sous forme solide

2 mg/kg en tant qu’exhaus-
teur de golt

Compléments alimentaires au sens de la direc-
tive 2002/46/CE a base de vitamines et/ou d’élé-
ments minéraux et fournis sous forme de sirop

2 mg/kg en tant qu’exhaus-
teur de golt»

ou sous forme a ne pas méacher

f) La mention suivante est insérée aprés celle relative a I'additif E 1202:

«E 1203

Alcool polyvi-
nylique

Compléments alimentaires au sens de la directi-
ve 2002/46/CE, présentés sous forme de cap-
sules ou de comprimés

18 gl/kg»
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g) Aprés la mention relative a I'additif E 1202, le texte de la mention concernant uniquement 'additif alimentaire
E 1505 est remplacé par le texte suivant:

«E 1505

Citrate de trié-
thyle

Compléments alimentaires au sens de la
directive 2002/46/CE, présentés sous forme de
capsules ou de comprimés

Blanc d’ceuf séché

3,5 glkg

quantum satisy

h) La mention suivante est insérée apreés celle relative a I'additif E 1452:

«E 1521

Polyéthylene
glycol

Compléments alimentaires au sens de la
directive 2002/46/CE, présentés sous forme de
capsules ou de comprimés

10 g/kg»

4) A lannexe

«E 1521

Polyéthylene
glycol

Edulcorantsy»

V, la mention relative a I'additif «Polyéthyléne glycol 6000» est remplacée par le texte suivant:

5) A l'annexe VI, troisiéme partie, la mention suivante est ajoutée apreés celle relative a I'additif E 526:

«E 920

L-cystéine

Biscuits pour nourrissons et enfants en bas age

1 gl/kg»

Editeur: Service Central de Législation, 43, boulevard F.-D. Roosevelt, L-2450 Luxembourg

Imprimeur: Association momentanée Imprimerie Centrale / Victor Buck



	Sommaire
	Règlement ministériel du 1er février 2011 portant modification des annexes du règlement grand-ducal modifié du 10 avril 1997 concernant les additifs alimentaires autres que les colorants et les édulcorants et portant modification du règlement ministériel du 12 juin 2009 déterminant les critères de pureté spécifiques pour les additifs alimentaires autres que les colorants et les édulcorants



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Gray Gamma 2.2)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Europe ISO Coated FOGRA27)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages false
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.1000
  /ColorConversionStrategy /sRGB
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo false
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo false
  /PreserveFlatness false
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
    /GillSansMT-Bold
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages false
  /ColorImageMinResolution 100
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 72
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 10
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 10
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages false
  /GrayImageMinResolution 150
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 72
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 10
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 10
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages false
  /MonoImageMinResolution 300
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 300
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects true
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for on-screen display, e-mail, and the Internet.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /BleedOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /ConvertColors /ConvertToRGB
      /DestinationProfileName (sRGB IEC61966-2.1)
      /DestinationProfileSelector /UseName
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MarksOffset 6
      /MarksWeight 0.250000
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PageMarksFile /RomanDefault
      /PreserveEditing false
      /UntaggedCMYKHandling /UseDocumentProfile
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
    <<
      /AllowImageBreaks true
      /AllowTableBreaks true
      /ExpandPage false
      /HonorBaseURL true
      /HonorRolloverEffect false
      /IgnoreHTMLPageBreaks false
      /IncludeHeaderFooter false
      /MarginOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /MetadataAuthor ()
      /MetadataKeywords ()
      /MetadataSubject ()
      /MetadataTitle ()
      /MetricPageSize [
        0
        0
      ]
      /MetricUnit /inch
      /MobileCompatible 0
      /Namespace [
        (Adobe)
        (GoLive)
        (8.0)
      ]
      /OpenZoomToHTMLFontSize false
      /PageOrientation /Portrait
      /RemoveBackground false
      /ShrinkContent true
      /TreatColorsAs /MainMonitorColors
      /UseEmbeddedProfiles false
      /UseHTMLTitleAsMetadata true
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [600 600]
  /PageSize [595.276 841.890]
>> setpagedevice


