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Arrété n° 110 1/MAEP/D-CAB/SGM/DRH/DP/SA, portant limite
Maximale des Additifs autorisés dans le Traitement des Produits
de la Péche

LE MINISTRE DE L”AGRICULTURE, DE L'ELEVAGE ET DE La PEche

Vu la loj n® 90-32 du 1| décembre 1990 portant Constitutior de la
République du Bénin ;

Vu la proclamation le 3 avril 2001 par la Cour Constitutionnelle
des résultats définitifs de I'élection présidentielle du 22, mars 2001 ;

Vu la loi n® 84-9 du 15 mars 1984 sur le contrdle des denrées
alimentaires ;

Vula loin® 87-16 du 2| septembre (987, portant code de "eau en
Républigue Populaire du Béniri ; '

Vu le décret n° 85-243 du 14 juin 1985, portant hygiéne.de la
production et de {a commercialisation des denrées alimentaires ; -

Vu le décret n® 85-244 du 14 juin 1985, portant définitidn des
conditions de production et de commercialisation des denrées ali-
mentaires particuliéres ;

Vu e décretn® 2004-252 du 4 mai 2004, fixant la structure type des
Ministéres ;

Vi le décret n® 2003-209 du 12 juin 2003, portant composition du
Gouvernement ; .

Vu le décret n® 2001-364 du 18 septembre 2001, portant attribu-
tions organisation et fonctionnement du Ministére de I'Agricul-
ture, de ’Elevage et de la Péche ;

Vu fe décret n° 2003-114 du 9 avril 2003, portant assurance qualité
des produits de la péche en République du Bénin ;

Vu I’ Arrété n° 1242/MAEP/D-CAB/SGM/DA/CSRH/SA du 23 dé-
cembre 2002, portant attributibng, organisation et fonctionnement
de la Direction des Péches ;

Sur proposition du Directeur des Péches ;
ARRETE :

. Article premier. - Le présent arrété s’applique aux additifs autres
que les colorants, les édulcorants et les agents de traitement de
farine.

Art. 2. — Aux fins du présent Arrété, on entend par :

a) conservateurs, des substances qui prolongent la durée de con-
servation des denrées alimentaires en les protégeant des altéra-
tions dues aux micro-organismes ;

b) antioxygénes, des substances qui prolongent la durée de con-
servation des denrées alimentaires en les protégeant des altéra-
tions provoquées par [*oxydation, telles que le rancissement des
matiéres grasses et les modifications de la couleur ;

¢) supports, y compris les solvants porteurs, les substances uti-
lisées pour dissoudre, diluer, disperser ou modifier physiquement

de toute autre maniére un additif alimentaire sans modifier sa fonc-
tion technologique {et sans avoir elles-mémes de rdle technologi-
que) afin de faciliter son maniement, son application ou son utilisa-

1 tion

d} acidifiants, les substances qui augmentent I'acidité d’une den-
rée alimentaire et/ou Jui donnent un gofit acide ;

€) correcteurs d’acidité, les substances qui modifient ou limitent
Iacidité ou I"alcalinité d’une denrée alimentaire ;

f} anti-aggloméraats, les substances qui, dans une denrée ali-
mentaire, limitent I'agglutination des particules ;

g) antimoussants, les substances qui empéchent ou limitent la
formation de mousse ;

h) agents de charge, les substances qui accroissent le volume
d’une denrée alimentaire, sans pour autant augmenter de maniére
significative sa valeur énergétique ;

i} émulsifiants, les substances qui, ajoutées a une denrée alimen-
taire, permettent de réaliser ou de maintenir le mélange homogeéne
de deux ou plusieurs phases non miscibles telles que {*huile de
'gau ;

j} sels de fonte, les substances qui dispersent les protéines con-
tenues dans le fromage, entrainant ainsi une répartition homogene
des matiéres grasses et des autres composants ;

k) affermissants, les substances qui permettent de rendre ou de
garder les tissus des fruits et des légumes fermes ou croguants, ou
qui, en interaction avec des gélifiants, forment ou raffermissent un
gel;
=) »

1) Exhausteurs de goilt, les substances qui renforcent le goiit et/
ou "odeur d’une denrée alimentaire ;

m} agents moussants, les substances qui permettent de réaliser fa
dispersion homogéne d’une phase gazeuse dans une denrée ali-
mentaire liquide ou solide ;

n) gélifiants, les substances qui, ajoutées & une denrée alimen-
taire, lui conférent de la consistance par la formation d’un gel ;

o) agents d’enrobage y compris les agents de glisse, les substan-
ces qui, appliquées a la surface d’une denrée alimentaire, lui confé-
rent un aspect brillant ou constituent une couche protectrice ;

p) humectants, les substances qui empéchent le dessechement
des denrées alimentaires en compensant les effets d’une faible hu-
midité atmosphérique ou qui favorisent la dissolution d’une pou-
dre en milieu aqueux ;

q) amidons modifiés, les substances obtenues an moyen d’un ou
plusieurs traitements chimiques d’amidons alimentaires, qui peu-
vent avoir été soumis 3 un traitement physique ou epzymatique, et
peuvent étre fluidifiés par traitement acide ou alcalin ou blanchis ;

r) gaz ¢’ emballage, les gaz autres que I’air, placés dans un conte-
nant avant, pendant ou aprés 'introduction d’une denrée alimen-
taire dans ce contenant ;
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s) propulseurs, les gaz autres que Iair qui ont pour effet d’expul-
ser une denrée alimentaire d un contenant ;

1) poudres & lever. les substances ou combinaisons de substances
qui libérent des gaz et de ce fait accroissent le volume d’une péte ;

u) séquestrants. les substances qui forment des complexes chimi-
ques avec les jons métalliques :

v) stabilisants, les substances qui, ajoutées & une denrée alimen-
taire, permettent de maintenir son état physico-chimique. Les stabi-
lisants comprennent les substances qui permettent de maintenir ia
dispersion homogéne de deux ou plusieurs substances non misci-
bies, ainsi que les substances qui stabilisent, conservent ou intensi-
tient la couleur d’une denrée alimentaire :

w) épaississants, les substances qui, ajoutdées A une denrée ali-
mentaire, en augmentent la viscosité.

Art, 3. - Ne peuvent étre utilisés dans les établissements de prépa-
ration et de traitement des denrées alimentaires d origine halieutique
que les additifs contenus dans les classes de produits définis a 'ar-
ticle 2 du présent arrété.

Art. 4. - La liste des additifs autorisés ainsi que leur concentration
maximale dans les produits de la péche figurent aux annexes 1, 2, 3, 4
et 5 du présent arrété,

Art. 5. ~ Le présent Arrété qui abroge toutes- dispositions anté-
rieures contraires notamment {"areété n°420/MAEP/D-CAB/SGM/DA/
DP/CSRH/SA du 7 avril 2003, prend effet pour compter de sa date de
signature.

Art. 6. ~ Le Directeur des Péches est-chargé de 1application du
présent arrété qui sera enregistré, publié et communiqué partout ot
besoin sera.

Fait a Cotonou, le 3 acir 2004
Le Ministre de DAgriculture,

de I'Elevage et de lu Péche
Lazare SEHOUETOQ.

ANNEXE |

Les additifs ci-aprés sont autorisés quantum satis

Additifs

Praduits
de la péche

Taux rési-
duel maximal

Citrates de sudium (B331

Citrates de calcium (1:333)
Acide ascorbique (I 300).

Acide citrique (G 3300,

Citrates de potassivm (E332)

Ascorbate de sodium (F 3015
Ascorbate de calcium (E 302).

stirgelés

Poissons. crustacés
mollusygues non
transformes. 3
compris lorsqu’ils
sont congelés et

yuintum smi:l

Les comservatenurs et/ou antioxygénes ci-aprés sonl autorisés
conformément aux instructions du labricant.

Acide sorbique (£200)

Sorbate de polassium
(2202)
Surbate de calfciuni (203

Acide benzoique (£ 210),

Benzoate de sodium
(F.211)

Benzoate de polassium
(L 212).

Benzoate de caleium
{E213).

Additf Produits Taux résiduel
de Ia péche maximal .
* ['nissons ot *2000meky

wul de poisson
LN SEIE-CONSery ¢

* Poissons sulds
el séchés

*Crevettes cuiles

* suceddanées
de poisson
de crustacés
eéphalopodes

ou g/
selon e cay

* 200mp/hg
o mplt,

* 2000me/kye
ou mg/i

*2000mg/kg

ou mg/fl
de 12200, de £202
et de E203
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Les produits 4 base d’anhydride sulfureux et sulfites sont autori-

ANNEXE 3

sés dans les denrées halieutiques.

ANNEXE 4

Les antioxygeénes ci-aprés sont autorisés :

Additifs

Produits
de la péche

Taux résiduel
maximal

* Crustacés et
céphalopodes
. cuits

* Succédanés

de poissons et de
crustaces a base

de protéines ; 200

Additifs Produits Taux résiduel
de ia péche maximal 50,
* Poissons séchés- *200mpfkg
sales de ou mg/l
Anhydride sulfureux | 'espéce gadidés
E220
Sullite de sodium E221
Sulfite acide de sodivm * Crustacées * 150mglke
E223 et céphalopodes ou mg/l
Bisulfite de Potassium frais congelés
E224 etsurgelés
Sultite de Catcium
E227
Sulfiter acide de * Crustacées
polassium penacidae
E228 solencerides.
aristeidae * Fa0me/ke
oumg/l
pour moins
de 80 unités ;
* 200mg/kg on
mg/l pour

8§02 £20 unités ;

* 300mg/kg ou
mg/l pour plus
de 120 unités

* 50 mgikg
ou mg/l

* 200mgrkg

- roumg/l

Acide érythorbique
(E 315)

Erythorbate de sodium
(E 316)

Buty]hydmxyanisoi
(BHT E 321}

* poissons en
conserve et en

semi conserve

ainsi que

les poissons & peau
rouge congelés

et surgelés

* Huiles de poisson

* {500mg/kg

* 100mg/kg

ANNEXE 5
Les autres additifs ci-aprés sont autorisés
Additifs Produits de la péche Taux résiduel
© maximal
* Filets de poissons
Polyphosphates (E 452) non transformés *3p/ke
congelds et surgelds,
(sodiques. potassigues. mollusques
calcosodiques et crustacés non
ct calciques) transformés,
transformés congeléds
et surgelés
* Produits de crustacés * 1afkg
en conserve de poisson
Triphosphate {E451) * pétés de poisson
et de Crustacés * 5pfkg
Calcium disodium * Cruslacés. mollusques
EDTA E 385 et poissens en conserve *75mg/kg




