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GemdB Artikel 2 Satz 2 des Gesetzes zu den Vertrigen vom
25. Mérz 1957 zugeleitet mit Schreiben des Chefs des Bundeskanzler-
amtes vom 23. Oktober 1985 - 14 - 680 70 - E - Re - 178/85 -,

Diese Vorlage ist mit Schreiben des Herrn Pridsidenten der Kommission
der Europdischen Gemeinschaften vom 30. September 1985 dem Herrn
Prdsidenten des Rates der Europdischen Gemeinschaften iibermittelt
worden.

Die AnhSrung des Europdischen Parlaments und des Wirtschafts-
und Sozialausschusses zu der genannten Kommissionsvorlage ist
vorgesehen.

Mit der unmittelbar bevorstehenden BeschluBfassung durch den
Rat ist zu rechnen.

Zur Information wird gleichzeitig die von der Kommission der
Europdischen Gemeinschaften zu ihrer Vorlage itbermittelte Erlduterun-
gen beigefiigt.



o UIUCKSALHE 4D O 7 OD
Ertsuterungen h TIS

Mit diesem Text wird die Richtlinie in dreierlei Hinsicht abgeandert, und zwar
dureh:

1. Anderung des Verzeichnisses der in der Gemeinschaft zugelassenen
Stoffe.

2. Fortschreibung der Reinheitskriterien fur alle in der Richtlinie aufge-
fluhrten Stoffe, um dem derzeitigen Stand der Technologie und den toxi-
kologischen Kenntnissen Rechnung zu tragen.

3. Textanderungen, die durch die Annahme von 1 und 2 erforderlich werden.

1. Anderung des Verzeichnisses der Stoffe

1.1. Nach dem Beitritt Danemarks, Irlands, des Vereinigten Konigreichs und
spater Griechenlands hat die Kommission eine umfassende Uberprufung der in den
zehn Mitgliedstaaten in Lebensmitteln verwendeten und zugelassenen farbenden
Stoffe in Angriff genommen.

Der Wissenschaftliche Lebensmittelausschull wurde zur Sicherheit der verwendeten
Stoffe gehort, deren Aufnahme in das Verzeichnis der Gemeinschaft gefordert
wurde.

Nach Ansicht des Ausschusses waren verschiedene farbende Stoffe nicht annehmbar.
{Neune Stoffe wurden im April 1976 aus dem Verzeichnis der Gemeinschaft
gestrichen , und eine Reihe von Antragen auf Aufnahme in die Verzeichnisse wurden
zu den Akten gelegt.)

1.2. Der AusschuB akzeptierte ferner die vorubergehende Verwendung verschiedener
anderer farbender Stoffe, bis weitere Daten uber deren Sicherheit verfugbar
wurden. Einige dieser Stoffe sind in Anhang I der Basisrichtlinie aufgefuhrt.
In bezug auf eine Reihe anderer farbender Stoffe beschlof3 der Rat, den
Mitgliedstaa&en jhre Verwendung auf dem eigenen Hoheitsgebiet vorlaufig weiterhin
zu gestatten”; dieze Stoffe sind in Anhang II der Basisrichtlinie aufgefihrt.
Eine ahnliche Entscheidung wurde in bezug auf verschiedene Stoffe zur Verdunnung
una Losung farbender Stoffe getroffen (siehe auch Abschnitt 1.7).

1.3. In bezug auf Brillantblau FCF und Gelb 26 wurden Informationen verfugbar,
bevor die Forschungsarbeiten uber weiter farbende Stoffe abgeschlossen waren.

was 3rillantblau FCF betraf, so genlUgten die Informationen den Anforderungen des
wissenschaftlichen Lebernsmittelausschusses, und die Kommission schlug vor, diesen
Stoff in Anhang I zu Ubertragen. Gleichzeitig schlug die Kommission die
Streichung der Verwendung von Gelb 26 vor, da ihr mitgeteilt wurde, daB keine
neuen Daten zur gervollstindigung der Beurteilung der Sicherheit dieses Stoffes
verfugbar wirden~. (Der Rat hat diesem Vorschlag noch nicht zugestimmtt; im
derzeitigen Text sind die Bestimmungen in bezug Briltantblau FCF
wiederaufgenommen worden, Gelb 26 wurde wieder gestrichen).

1.4. Dieser Text hat daher folgende Wirkungen:

(i) Streichung von Gelb 26

(ii)  Ubertragung von Brillantblau FCF, Braun FK, Braun HT, Rot 26 und
Riboflavin-5'-Phosphat aus Anhang II in Anhang 1

{iii) Aufnahme von Allurarot AC in Anhang I.

;Richtlinie des Rates 76/399/EWG vom 6.4.1976, ABL. L 108 vom 26.4.1976, 3. 19.
gichtlinie des Rates 78/144/EWG vom 30.1.1972, ABL. L 44 wvom 75 .2.197%8, 5. 20,
KOM{79) 413 endg. vom 23. Juli 1979.
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piese Anderungen sind iE Einktang mit den Stellungnahmen des Wissenschaftlichen
Lebensmittelausschusses .

1.5. Ferner zeigte sich bei der Uberarbeitung der Reinheitskriterien fur alle in
dem Verzeichnis enthaltenen Stoffe, daB die Nomenklatur, Beschreibung usw.
verschiedener Stoffe nicht mehr der derzeitigen Praxis entrsprechen. Deshatb
sind auch diese geandert worden (z. B. E 160, E 161).

1.6. Der uberarbeitete Anhang I bildet die Anlage 1 dieses Textes.

1.7. Ferner wurce die Gelegenheit genutzt, das Verzeichnis der Stoffe zur
Jerdunhung oder Licung farbender Stoffe von Anbange II in die iuberarebeitete
fassung von Artikel 6 zu ubertragen.

biese Stoffe sind vom tissenschaftlichen Lebensmittelausschuﬁs hereits in c=iner
Guerprufung ven Cxiraktionslosemitteln in Lebensmitteln beurteilt worden. Nack
Ansicht der Kommission kornnen diese Stoffe auf der Grundlage dieses Berichts zur
Verwendung als Verdunnungsmittel fur farbende Stoffe angencmmen werden.

1.8. Die Ubertragung der zur Zeit in Anhang II enthaltenen Stoffe in Anhange I
und in Artikel 6 macht Anhang II unnotig, weshalb die Kommission seine Streichung
vorschlagt.

2. Anderungen der Reinheitskriterien

2.1. Die Kommission hat eng mit Wissenschaftlern von Regierung und Industrie
(insbesondere von CEFIC) sowie mit den Sachverstandigenausschussen der FAO und
WHO fur Lebensmittelzusatzstoffe zusammengearbeitet.

2.2. Die Kommission hat soweit moglich die Bestimmungen der kiirzlich von der
gemeinsamen Sachverstandigengruppe der FAC und WHO veroffentlichten Monographien
uber Lebensmittelzusatzstoffe ubernommen. Diese Monographien sind unter
Anwendung derselben grundlegenden Kriterien abgefafist worden, die auch von der
Kommission und ihren Beratern angewendet werden. Die Ubernahme international
vereinbarter Spezifikationen diirfte den Handel mit Lebensmitteln erleichtern, die
Farbstoffe enthalten, die Spezifikationen insofern entsprechen, als die
Lebensmittel die diesbezuglichen farbenden Stoffe enthalten durfen.

2.3. Der Uberarbeitete Anhang III bildet die Anlage 2 dieses Textes.

3. Sonstige Anderungen

3.1. Die Monographien enthalten ferner allgemeine Reinheitskriterien. badurch
wird Teil A des derzeitigen Anhangs IIl weitgehend Uberflussig. Allgemeine
Bestimmingen uUber Arsen, Blei und Quecksilber sind jedoch nach wie vor
erforderlich und werden in Anhang I aufgenommen (siehe auch den Uberarebeiteten
Artikel 8). Eine Gesamtbegrenzung flr Schwermetalle ist nach Protesten im
Seratenden Lebensmittelausschull ebenfalis festgelegt worden.

Berichte des Wissenschaftlichen Lebensmittelausschusses, 14. Folge
Bericht des Wissenschaftlichen Lebensmittelausschusses, 11, Folge, 1981,
EUR 7421.
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3.2. Die Monographien der FAO/WHO enthalten Analysemethoden zur pPrufung der
vorgeschlagenen Grenzwerte. Die Kommission wird daher wahrscheinlich keine
spezifischen Methoden festtegen mussen, es sei denn, dafl neue Informationen
daraufhinweisen, dafl verschiedene Anderungen erforderlich sind. Artikel 11 st
dementsprechend abgeandert worden.

3.3. Die Kommission pruft zur Zeit ihr Programm Uber Lebensmittelzusatzstoffe
generell und wird zu gegebener Zeit Vorschlage vorlegen. In dieser weiteren
Uberprufung sollen Fragen wie die Kennzeichnung von Zusatzstoffen, die als solche
verkauft werden, sowie von technischen Hilfsmitteln, die der Zubereitung von
Lebensmittelzusatzstoffen Verwendung finden, angesprochen werden.

3.4. Die Kommission hat nach sorgfaltiger Prufung der Probleme im Zusammenhang
mit der Verwaltung bestehender Richtlinien und der Festlegung neuer
Anfordergungen in den Lebensmittelgesetzen kiirzlich neue Vorschlage fur einen
neuen Ansatz im Hinblick auf diese Fragen vorgelegt bzw. wird sie dies in Kurze
tun, um die vom Europaischen Rat gesteckten Ziele der Beseitigung von
Handelshemmnissen bis 1992 zu erreichen.

3.5. Ungeachtet dessen ist die Kommission der Ansicht, dafi die in bezug auf die
Richtlinie lUber farbende Stoffe erforderlichen Anderungen so dringend sind, dafB
sie diesen Text dem Rat zur Verabschiedung nach dem bestehenden Verfahren
vorlegt.
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Vorschlag fiir eine Richtlinie des Rates zur achten Anderung der Richtlinie vom 23. Oktober
I962mAn;lemhungancchmonchlftmderMugﬁednuunﬁrflrbendeSwﬁq&em
Lebeasmitteln verwendet werden diirfen

DER RAT DER EUROPAISCHEN GEMEINSCHAFTEN —

gestiitze auf den Vertrag zur Griindung der Europii-
schen Wirtschaftsgemeinschaft, insbesondere auf Arikel
100,

auf Vorschlag der Kommission,
nach Steliungnahme des Europiischen Parlaments,

nach Stellungnahme des Wirtschafts- und Sozialaus-
schusses,

in Erwigung nachstchender Griinde:

Dhe Richtlinie des Rates vom 23. Oktober 1962 zur An-
gleichung der Rechtsvorschrifien der Mirgliedstaaten fiir
firbende Stoffe, die in Lebensmitteln verwendet werden
dirfen ('), =zuletzt gedndert durch die Richtlinie
81/20/EWG (%), enthilt in Anhang II Verzeichnisse fiir
farbende Stoffe und Stoffe, die zur Verdtinnung und La-
sung firbender Stoffe verwendet werden, die von den
Mitgliedstaaten auf nationaler Ebene zugelassen werden
kénnen.

Aufgrund der neuesten wissenschaftlichen und toxikolo-
gischen Informationen (ber diese Stoffe, mit Ausnahme
von Gelb 2G, kann die Verwendung der Stoffe in dem
genannten Anhang II innerhalb der Gemeinschaft zuge-
lassen werden; aufgrund dieser Informationen kann auch
der firbende Stoff Allurarot AC in die Richtlinie aufge-
nommen werden.

Im Lichte der heutigen Anforderungen beziglich der Si-
cherheit bei der Verwendung firbender Stoffe sollee
Gelb 2G zur Verwendung in Lebensmitteln nicht mehr
zugelassen werden.

Das somit erforderliche Verbot sollte unter Bedingungen
in Kraft gesetzt werden, die den Schutz der Volksge-
sundheit gewihrleisten; dabe: sollte jedoch, soweir még-
lich, e¢in technologischer und wirtschafilicher Einschnirt
vermieden werden.

() ABL Nr. 115 vom 11, 11. 1962, 5. 2645/62.
(M ABL Nr.L 43 vom 14. 2. 1981, S. 11.

Eine Entscheidung Uber die Harmonisierung der Bedin-
gungen fir das Firben von Lebensmitteln sollte nunmehr
hinsichtlich Braun FK, Rot 2G, Carrageen (E 407) und
Gummi arabicum (E 414) gewroffen werden.

Es empfichls sich, die Zulassung firbender Stoffe mit der
Festlegung von Reinheitskriterien zu verbinden, denen
diese firbenden Stoffe entsprechen sollten. Im Lichte der
wissenschaftlichen Forschungen ist es wilnschenswert,
daB zum Schutz der Volksgesundheit die Reinheitskrite-
rien for die auf Gemeinschaftsebene zugelassenen fir-
benden Stoffe tberarbeitet werden.

Diese Uberarbeitung schliefit ebenfalls die der verwende-
ten Nomenklatur ein, um die firbenden Swoffe in der
Richtlinie zu bezeichnen —

HAT FOLGENDE RICHTLINIE ERLASSEN:

Artikel I

Die Richtlinie vom 23. Oktober 1962 wird wie folgt ge-
indert:

1. In das Verzeichnis in Antikel 6 werden folgende
Stoffe zur Verdiinnung oder Losung firbender Stoffe
aufgenommen:

mAthylazetat, Disthylither, Glyzerinmonoazetat,
Glyzerindiazetate, Isopropylalkohol, Propandiol-
(1,2), Essigsiiure, Natriumhydroxid, Ammoniumhy-
droxid und — ausschlieflich fir die unter Nr. E 160
und E 161 in Anhang 1 aufgefiihrien firbenden Sroffe
— Carrageen und Gummi arabicum®,

2. Artikel 8 erhilt folgende Fassung:
LArtikel 8

Die Mitgliedstaaten treffen alle geeigneten Mafinah-
men, damit die in Anhang I aufgefiihrten firbenden
Stoffe und die in Artikel 6 genannten Erzeugnisse, so-
fern diese zur Verdiinnung oder Lasung der in An-
hang I aufgefilhrien firbenden Stoffe verwender wer-
den, den in Anhang III festgesetzen allgemeinen und
spezifischen Reinheisskriterien entsprechen.®
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3. Arukel 11 Absatz 2 erster Gedankenstrich erhily fol- Artikel 2

gende Fassung: Das Inverkehrbringen von Gelb 2G enthaltenden Le-

»— die zur Nachpritfung der Einhaltung der in An- bensmitteln wird [18 Monate nach Bekanntgabe] verbo-
hang III dieser Richtlinie genannten allgemeinen ten werden.

und spezifischen Reinheitskriterien erforderli-
chen Analysemethoden, sofern diese nicht bereits

unter den in Anhang III erwihnten spezifischen Artikel 3 )
Reinheitskriterien aufgefilhrt sind, und — falls . . .

erfordedich — dic Anderungen der in den ein- Die Mitgliedstaaten setzen die Rechts- und Verwal-
schizgigen Reinheitskriterien genannten Metho- tungsvorschriften in ant, um dieser Richtlinie bis spate-
den®. - stens [12 Monate nach ihrer Bekanntgabe) nachzukom-

men, und setzen die Kommission unverzuglich hiervon

4. Anhang I wird nach Maflgabe von Anhang 1 dieser in Kenntnis.

Richtlinje ersetzt.
5. Anhang IT encfille.

L]

6. Anhang III wird durch Anhang 2 dieser Richtlinie er- Artikel 4 : \
setzt. Diese Richtlinie ist an alle Mitgliedstaaten gerichuet.
ANHANG 1
) ~ANHANG 1 _
Dic in Artikel 1 dieser Richtlinie genannten firbenden Stoffe sind in den drei nachstehenden Abschnitten

aufgefahrt.
Aus diesen firbenden Stoffen hergestelite Aluminiumlacke sind ebenfalls zugelassen.

Die genannte chemische Bezeichnung ist in der Regel die Natriumverbindung des farbenden Stoffes. Die
freie Saure des Farbstoffs und ihr Kalium- und Kalziumsalz dirfen vorhanden sein, obwohl diese bei der
Berechnuag der Grenzwerte fur die Reinheitskriterien als Natriumderivatgleichwert behandelt werden,

EWG-Nr. Obliche Bezeichnung Fﬁ:‘:iﬁ:’m n(l) ? M“Nm
i. Farbende Scoffe fiir dic Farbung in der Masse uad an der Oberfliche
E 100 Kurkumin | 75300 (Naturgelb 3)
E 101 i} Riboflavin
if) Riboflavin-5-Phosphat :
E 102 Tartrazin : 19140 (Lebensmiteelgelb 4)
E 104 Chinolingelb 47005 (Lebensmivelgelb 13)
E 110 Sunset-Gelb FCF 15985 (Lebensmittelgelb 3)
Gelborange S .
E 120 Cochenille, Echtes Karmin, Karmins4ure 75470 (Naturrot 4)
E122 Azorubin 14720 (Lebensmirtelrot 3)
Carmoisin
E 123 Amaranth 16185 (Lebensmittelrot 9)
E 124 Ponceau 4R 16255 {Lebensmiuelrot 7}
Cochenillerot A
E 127 Erythrosin 45430 (Lebensmiteelror 14)
E 129 Allurarot AC 16035 (Lebensmittelrot 17)
E 131 Patentblau V 42051 (Lebensmitelblau 5)
E 132 Indigotin 73015 (Lebensmittelblau 1)
Indigo-Karmin
E 133 Brilliantblau FCF 42090 (Lebensmittelblau 2)
E 140 Chlerophylle und Chiorophylline 75810 (Naturgrun 3)
75815 (Naturgrtin 5)
i) Chlorophylle
ii) Chlorophylline
E 141 Ku;ferhaltige Komplexe der Chlorophylie | 75815 (Naturgrin 5)
und Chiorophylline
i} K}::p:erhaltige Komplexe der Chloro-
phylle
ii} Kupferhzltige Komplexe der Chloro-
phylline
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EWG-Nr. Obliche Bezeichnung Facbindexnummer (') und Name

E 142 Grin S 44090 (Lebensmintelgriin 4)

E 150 a Einfache (Alkohol-)Zuckerkultr Zuckerkuitsr (), hergestellt durch komrol-
lieree Hitzecinwirkung auf Kohlehydrate mit
oder ohne Laugen oder Siuren

E150b Sulfitlaugen-Zuckerkuldr Zuckerkuldr, hergestellt durch kontrollierte
Hitzeeinwirkung auf Koblehydrate mit sul-
fithaligen Verbindungen

E150¢ Ammoniakzuckerkulér Zuckerkul®r, hergestelit durch kontrollierte

: Hitzeeinwirkung auf Kohlehydrate mit Am-
- moniak

Ei50d Ammoniaksulfitzuckerkular Zuckerkuldr, hergestellt durch kontrolticrie
Hitzeeinwirkung auf Kohlehydrare miv am-
monium- und sulfithaltigen Verbindungen

E 151 Brilliantschwarz PN, Schwarz PN 28440 (Lebensmittelschwarz 1)

E 153 Carbo vegetabilis

E 155 Braun HT 20285 (Lebensmittefbraun 3)

E160a i) gemischte Karotine 75130 (Lebensmitnelorange 5)

ii) Beta-karotin 40800 (Lebensmittelorange 5)

E160b Annauoextrakre 75120 (Lebensmiticlorange 4)

El6Cc Paprikaextrakt

E160d (gestrichen)

E 160 e Beta-apo-8-karotinal {C 30) 40820 (Lebensmittelorange 6)

E 160 f Athylester der  beta-apo-8-Karotinsdure | 40825 (Lebensminelorange 7}

(C 30) :

E 161 Xanthephylle Hergestellt aus pariidichen Lebensmitieln
nach physikalischen Methoden

E 161 b {gesuichen)

E1létc (gestrichen)

Els1d (gestrichen)

Eléle (gestrichen)

E 161 f (gestrichen)

Elelg Canthaxanthin 40850 (Lebensmittelorange §)

E 162 Beetenrot s

E 163 Anthocyane Hergestellt aus eBbaren Friichten und Gemu-
sen nach physikalischen Methoden

E 171 Titandioxid 77891 (Pigmentweil 6)

E 172 Eisenoxide und -hydroxide 77491, 77492, 77499 (Pigmentgelb 42 und

2. Firbende Scoffc fiir die Firbung nur an der Oberfliche

E 170
E 173
E 174
E 175

Kalztumkarbonat
Aluminium

Sitber

Gold

3. Firbende Stoffe fir nur bestimmee Zwecke

E 128

E 154

E 180

Rot 2G

(nicht zur Verwendung in Lcbensmiueln,
dic bei der Verarbeitung hohen Temperatu-
ren ausgeserze sind, und micht in Erzeugnis-
sen mit hohem Siuregehalr)

Braun FK

{nur fir geriucherten Fisch)

Litholrubin BK
{nur fitr Kiiserinde}

43, Pigmentrot 101 und 102, Pigment-
schwarz 11) )

77220 :
77000 (Pigmentmetall 1)

18050 (Lebensminelrot 10)

15851 :1
(Pigmentrot 57 : 1)

(') Die Farbindexnummern sind der dntten Ausgabe 1982, Band 1—7, 1315 entnommen. Ebenfalls Andenmgen 3740
(125), 41—44 (127-50), 45—48 (130), 49—52 (132-50), 53—56 (135).

"} Der Begriff Zuckerkulor bezieht sich auf Erzeugnisse von mehr oder minder intensiv brauner Farbe, die zum Firben
bestimm sind. Er entspricht nicht dem zuckrigen aromatischen Erzeugnis, das durch Erhitzung von Zucker erzielt und
zur Geschmacksgebung in Lebensmiteein (2. B. Konfekt, Gebick) verwender wird.®
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ANHANG III
wANHANG 2

REINHEITSKRITERIEN

A. ALLGEMEINE REINHEITSKRITERIEN

1. Firbende Stoffe und Stoffe zur Verdiinnung oder Lisung von farbenden Stoffen

Sie sollen von keinem der Elemente toxikologisch gefihrliche Mengen enthalten.

- Arsen (insgesamt):
Blei (insgesamt):
Quecksilber (insgesamr):
Schwermetalle (insgesamt):
2. Aluminiumlacke von firbenden Stoffen
Definition :

héchstens 3 mg/kg
hochstens 10 mg/kg
héchstens 1| mg/kg

hischstens 40 mg/kg

Aluminiumlacke werden durch Reaktion von firbenden Sioffen, die den in den betreffenden Monogra-
phien fur Aluminiumhydroxid festgelegten Reinheitskriterien entsprechen, in wisserigem Milieu herge-
stellt. Das Aluminiumhydrat wird in der Regel aus frischen, nicht getrockneten Stoffen durch Reakdion
von Aluminiumsulfat oder -chlorid mit Natriumkarbonat oder -bikarbonat oder Ammoniak zubereiter.
Nach der Lackbildung wird das Produkt geklirt, mit Wasser gewaschen und getrocknet.

Wasserltsliches Chlorid und Sulfat
(berechnet als Natriumsalze):

In HCI unidsliche Stoffe:

In Ather extrahierbare Stoffe:

hochsens 2 %
hochstens 0,5 %

héchstens 0,2 %

Arsen (insgesame): héchstens 3 mg/kg
Blei (insgesamt): héchstens 10 mg/kg
Quecksilber (insgesamt): hochstens 1 mg/kg
Schwermeralle (insgesamt): . htchsiens 40 mg/kg.

B. SPEZIFISCHE REINHEITSKRITERIEN

E 100 Kurkumin

Chemische Beschreibung:

Kurkumin besteht im wesentlichen aws dem reinen Farbstoff (1,7-bis(4 hydroxy-3-methoxyphenyl)-1,6-hep-
tadien-3,5-dion). '

Es wird durch Extraktion mit Lisemittel aus Kurkuma erhalten, das aus gemahlenen Rhizomen von Cur-
cuma Longa L. besteht. Es kann andere Verbindungen wic Bis-desmethoxy-Derivate enthahen.

Folgende Lsemittel werden verwender: Methanol, Hexan und Azeton.

Gebalt:

Konzentriertes Kurkumin enthilt mindestens 90 % Gesamtkurkumine durch Absorptionsmessung bei
425 nm in Athanol. :

Farbstirke:

El% = 1607 in Athanol, Schicht von 1 c¢m fitr reines Kurkumin.
425 nm

Lasemittelreste:

Methanol

Hexan héchstens 50 mg/kg cinzeln oder in Kombination.
Aceton
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E 101 i) Riboflavin

Riboflavin muf der Monographie fiir Riboflavin im ,,Food and Nutrition Paper Nr. 31/1, §. 123, der
FAO cntsprechen.

Der Stoff muB ferner folgender Anforderung genugen:

Primdre aromatische Amine:
hachstens 100 mg/kg, berechnet als Anilin,

E 101 ii) Riboflavin-5-Phosphat '

Riboflavin-5'-Phosphat muB der Monographie fur Riboflavin-5'-Phosphat-Natriumsalz im ,,Food and Nu-
trition Paper" Nr. 31/1, S. 127, der FAO entsprechen; es gelten folgende Ausnahmen:

Prifung (Gebalt):
Mindestens 70 % und hochstens 75 % des gesamten {freien und veresterten) Riboflavin, berechnet als

durch Fluoreszenz bestimmtes Riboflavin.

Ferner mul der Stoff folgenden Anforderungen gentgen:

Chemische Beschreibung :

Riboflavin-5-Phosphat besteht in erster Linie aus dem Mononatriumsalz des 5-Monophosphatesters des
Riboftavindihydrats. -

Primdre aromatische Amine (berechnet als Anilin):
hochstens 70 mg/kg.

pH einer Lisung von 1 % Gewicht/Volumen:
mindestens 5,0 und hbchstens 6,5.

E 102 Tartrazin

Tartrazin mufl der Monographie fiir Tarirazin im ,,Food and Nutrition Paper™ Nr. 3171, S. 133, der FAQ
entsprechen.

E 104 Chinolingclb

Chinolingelb mufl der Monographie far Chinolingelb im ,,Food and Nutrition Paper” Nr. 31/1, S, 117,
der FAO entsprechen; es gelten folgende Ausnahmen:

Der Grenzwent fiir Nebenfarbsioffe sollte lasten:

»hochstens 1 %" 2-(2-Chinolyl)indan-1,3-dion und 2-(2-(6-methylchinolyl))indan-1,3-dion: hachstens
4 mg/ke.

E 110 Sunsctgelb S

Sunsetgeth S muB der Monographic fur Sunsetgelb FCF im ,,Food and Nutrition Paper Nr. 3171, S, 131,
der FAQ entsprechen.

E 120 Echtes Karmin, Karminsiure, Cochenille

Cochenille-Karmine milssen der Monographie fur Karmine im ,,Food and Nutsition Paper Nr. 25, S. 60,
der FAO enwsprechen. Cochenille und Karminsiure mossen der Monographie far Cochenille und Karmin-
sdure im ,,Food and Nutrition Paper™ Nr. 31/1, . 63, der FAQ entsprechen.

E 122 Azorubin

Azorubin mufl der Monographie fiir Azorubin im ,,Food and Nutriion Paper*' Nr. 31/1, S. 21, der FAQ

entsprechen.

E 123 Amaranth

Amaranth mufl der Monographie for Amaranth im ,,Food and Nutrition Paper” Nr. 31/1, S. 9, der FAQ
entsprechen.
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E 124 Ponceau 4R

Ponceau 4R mufl der Monographie fiir Ponceau 4R im ,,Food and Nutrition Paper* Nr. 31/1, 5. 115, der
FAO entsprechen; hiervon ausgenommen sind:

Pritfung (Gebalt):

mindestens 70 % der firbenden Stoffe insgesame.

Verlust beim Trocknen bei 135 °C:
héchstens 30 %.

Chlorid und Sulfat (berechnet als Natriumsalze):
héchstens 30 %.

E 127 Erythrosin

Erythrosin mul der Monographie fir Erythrosin im ,,Food and Nutrition Paper” Nr, 31/1, S. 71, der
FAQ entsprechen.

E 128 Rot 2G

Rot 2G mufl der Monographie fir Rot 2G im ,,Food and Nuirition Paper® Nr. 3171, 5. 121, der FAQ
entsprechen.

E 129 Allurarot AC

Allurarot AC muff der Monographie firr Allurarot AC im ,,Food and Nutrition Paper* Nr. 31/1, S. 3, der
FAQ entsprechen.

E 131 Patentblau V

Patentblau V mufl der Monographie fiir Patemtblau V im ,,Food and Nutrition Paper™ Nr. 31/1, S. 111,
der FAQ entsprechen.

E 132 Indigotin

Indigotin muff der Monographie fur Indigotin im ,,Food and Nutrition Paper Nr. 31/1, S. 95, der FAO
entsprechen,

E 133 Brilliantblau FCF

Briliiantblau FCF mufl der Monographie fir Brilhantblau FCF im ,,Food and Nutrition Paper" Nr. 31/1,
S. 31, der FAQ entsprechen.

E 140 Chlorophylle und Chlorophylline
i) Chlorophylle
ity Chlorophylline

i} Chiorophylle missen der Monographie fiir Chlorophyile im ,,Food and Nutrition Paper” Nr. 31/1,
S. 57, der FAQ entsprechen; hiervon ausgenommen sind:

*

Gebalt (Priifung):
mindestens 10 % der Gesamiphacophytine und der als Phacophytin a bestimmten und berechneten Phaco-
phytinkomplexe, die in efbarem pflanzlichem Ol jeder Art in Losung gehen konnen.
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Definition:
Chlorophylle werden durch Extraktion von Chlorophyll miv Losemitteln aus Gras, Nesseln, Luzernen oder
anderen efibaren Pflanzen gewonnen; danach wird das Losemittel mit oder ohne nachfolgende Entfernung

des Magnesiums aus den Komplexen entfernt. Nur die nachstehenden Lésemitte]l durfen verwendet wer-
den:

Aceton, Athanol, Leichtbenzin, Methyl-Athyl-Keton und Dichlormethan. Chlorophylle knnen ferner an-
derc Pigmente oder sonstige Stoffe wie Ole, Fette und Wachse, die aus dcm Ausgangssioff stammen,
enthalten.

bei 409 nm = mindestens 70 (in CHCl3).

Beschreibung : .
Wachsaruge Festsioffe von oliv- bis dunkelgriiner Farbe.
Die Stoffe missen ferner folgenden Anforderungen entsprechen:

Lasemittelriickstande

Aceton

Athanol

Leichtbenzi

M:hylfgf;;t-](cton hochstens 50 mg/kg einfach oder in Kombination.
Dichlormethan

Propanol-2-ol

Kupferionen (als Cu) hochstens 50 mg/kg in Verbindung mit 10 % der Gesamephacophy-
tine.

ii} Chlorophylline

Chemische Beschreibung :

Chlorophylline werden durch Verseifung von Chlorophyll gewonnen, das durch Extraktion mit Lasemit-
teln- aus Gras, Luzernen, Nesseln oder anderen eflbaren Pflanzen, mit oder chne Addition von Kupfer
erhalten wird.

Die wichtigsten Farbstoffe sind in der Regel Dinatrium-, Dikalium- oder Natrium-Kaliumsalze von 3-(10-
carboxylato-4-ethyl-3-formyl-1,3,5,8-tetramechyl-9-o0x0-2-vinylphorbin-7 -yl)propionat  (chlorophyllin a)
und Dinatrium-, Dikalium- oder Natrium-Kaliumsalze von 3-(10-carboxylato-4-ethyl-3-formyl-1,5,8-uri-
methyl-9-0xo-2-vinylphorbin-7-yl)propionat (chlorophyliin b), die entweder in Reinform oder als Magne-
sium- oder Kupferkomplexe vorliegen, obwohl Mononatrium- und/oder Monokalismsalze je nach Hydro-
lysegrad ebenfalls vorliegen kidnnen; in einigen Erzeugnissen kann der isozyklische Ring gespalten sein, so
dafl inbasische Natrium-, Kalium- oder Natrium-Kaliumsalze entstehen konnen. Chlorophylline enthalten
auch andere Pigmente, die in kupferhaltigen Erzeugnissen als Kupferderivate anwesend sein konnen; fer-
ner konnen andere Stoffe wie Natrium- oder Kaliumsalze der Fettsiuren anwesend sein, die direkt oder
indirekt aus dem Ausgangsstoff stammen. .

Als Lisemittel werden folgende Sioffe angewandt: Aceton, Chloroform, Dichlormethan, Athanol, Lelcht-
benzin, Methyl-Athyl-Keton, Methanol- und Propanol-2-ol,

E 141 Kupicrkomplexe von Chlorophyllen und Chlorophyllinen

i) Kupfer-Chlorophylle, dic durch Ersaiz cines Teils oder des gesamien Magnesiums unverkupferter
Chlorophylle durch Kupfer entstehen, missen den Reinheitskriterien fur Chlorophylle entsprechen;
hiervon ausgenommen sind:

Gebhalt (Priifung):
E : % bei 422 nm = mindestens 54 (in CHCl3).
cm

Freie Kupferionen (als Cu):
héchstens 200 mg/kg.

Gesamtkupfer:
héchstens 8 000 mg/kg in Verbindung mit 10 % der Gesamtphaeophyrtine.

ii} Kupferkomplexe von Chlorophyllinen

Chemische Beschreibung :

Chlorophylline werden durch Verseifung von Chlorophyllextrakten gewonnen, die durch Extraktion mic
Losemitteln aus Gras, Nesseln, Luzernen oder anderen eflbaren Pflanzen mit Addition von Kupfer erhalien
werden.

Die wichtigsten Farbstoffe sind in der Regel Dinatrium-, Dikalium- oder Natrium-Kaliumsalze von 3-(10-
carhoxylato-4-ethyl-1,3,5,8-tetramethyl-9-oxo0-2-vinylphorbin-7-yl)propionat (chlorophyllin a) und Dina-
trium-, Dikalium- oder Natrium-Kaliumsalze von 3-(10-carboxylato-4-ethyl-3-formyl-1,5,8-trimethyl-9-
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oxo-2-vinylphorbin-7-yh)propionat (chlorophyllin b), die in Form von Kupferkomplexen vorliegen, ocbwohl
Mononatrium- und/oder Monokaliumsalze je nach Hydrolysegrad cbenfalls vorliegen koanen; in einigen
Erzeugnissen kann der isozyklische Ring gespalten sein, so dafl tribasische Natrium-, Kalium- oder Na-
wrium-Kaliumsalze vorliegen. Chlorophylline enthalten auch andere Pigmente, die als Kupferderivate vor-
handen sein konnen; ferner kénnen andere Stoffe wie Natrium- oder Kaliumsalze von direkt oder indirekt
vom Ausgangsstoff abstammenden Fetsiuren vorhanden sein. :

Als Losemittel werden folgende Stoffe angewandt: Aceton, Dichlormethan, Athanol, Leichtbenzin, Methyl-
Athyl-Keton, Methanol- und Propanol-2-ol.

Freie Kupferionen (als Cu):
hachstens 200 mg/kg.
Gesamtkupfer:

hachstens 8 000 mg/kg.

E 142 Griln §

Grin S mufl der Manographie fiir Griin S im ,,Food and Nurrition Paper” Nr. 31/1, S. 91, der FAO‘

entsprechen.

E 150 Zuckerkuldr

Beschreibung :

Zuckerkular-Farbstoffe sind dunkelblaue bis schwarze Flilssigkeiten oder Feststoffe mit einem Geruch von
gebranntem Zucker und einem angenehmen, etwas bitteren Geschmack. Sie werden durch kontrolliene
Hitzecinwirkung auf Kohlehydrate (im Handel erhaldiche kalorienhaltige Lebensmittelsifstoffe, d. h. Mo-
nomere, Glukose und Fruktose und/oder deren Polymere (z. B. Glukosesirups, Zucker und/oder Invertsi-
rups und Dextrose)) hergestellt. Zur Forderung der Karamelisicrung konnen fur Lebensmittel geeignete
Siuren, Basen und Salze verwendet werden.

Dic folgenden Sulfitverbindungen werden cbenfalls zur Hesstellung von  Sulfittaugen-Zuckerkuldr
(E 150 b) und Ammoniaksulfitzuckerkulor (E 150 d) verwendet: Schwefelsiure, sowie Kalium-, Natrium-
und Ammoniumsulfite sowic -bisulfite.

Folgende Ammoniumverbindungen werden ebenfalls zur Hersteliung von Ammoniakzuckerkulor (E 150 <)
und Ammoniaksulfitzuckerkulér (E 150 d) verwendet: Ammoniumhydroxid, -karbonat, -bikarbonat und
“.phosphat sowie -sulfat und — fior E150d — Ammoniumsulfic und -bisulfic. :

Besondere Anforderungen fiir cinzelne Zuckerkulirs
i) E150a

Durch DEAE-Zellulose gebundener Farbstoff:
hichstens 50 %.

Durch Phosphoryl-Zellulose gebundener Farbstoff:
héchstens 50 %e.

Farbstirke ():
0,01—0Q,14.
Gesamtitickstoff:
hachstens 0,1 % (*).

Gesamtschwefel:
hésichstens 9,2 % (*).

i) E150b
Durch DEAE-Zellulose gebundener Farbstoff:
iber 50 %.
Farbstirke:
0,05—0,13.

Gesamistickstoff:
hachstens 0,3 %o (*).

(*) Ausgedriicke auf dquivalenter Farbstoffgrundlage.

(" Die Farbintensitit wird als Absorptionsgrad ciner 0—1 %higen Ldsun, Gewicht/Volumen) von festem
Zuckerkuttr-Farbstoff in Wasser in einer Zelle von | cm bei 610 nm definiert.

B
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Schwefeldioxid:
hochstens 0,2 % (*).

Gesamischwefel:
1,0—3,5 % (*).

Durch DEAE-Zelflulose gebundener Schwefel (*):
iber 40 %.

Absorptionsverhiltnis des durch DEAE-Zellulose gebundenen Farbstoffs (*:
19—34.

Absorptionsuerhdltnis (A 280/560):
iber 50.

i) E150 ¢

Durch DEAE-Zellulose gebundener Farbstoff:
hachstens 50 %.

Durch Phospharyl-Zellulose gebundener Farbstoff:
liber 50 %.

Farbstirke :
,08—0,36.

Ammoniakstickstoff:
hﬁchs:er_u 0,3 % (™).

¥-Methylimidazol:
héschstens 250 mg/kg (*).

2-Azetyl-4-tetra-hydroxy-butylimidazol:
hichstens 25 mg/kg ().

Gesamtschwefel:
hochstens 0,2 % (%),

Gesamtstickstoff:
0,7—3,3 % (*).

Absorptionsverbiltnis durch Phosphoryl-Zellulose gebundenen Farbstoffs (%)
13~-35.

v} Ei504d

Durch DEAE-Zellulose gebundener Farbstoff-
uber 50 %. °

Farbstdrke -
3,10—0,640.

Ammoniumstickstoff:
hochstens £,6 % (*).

Schwefeldioxid:
hochstens 0,2 % (%).

(*) Ausgedricke auf aquivalenter Farbstoffgrundlage.

(") Durch DEAE-Zeilulose gebundener Schwefel wird als Prozentsatz der Abnahme des Gesamischwefei-
gehalts nach Behandlung mit DEAE-Zellulose definier.

(") Das Absorptionsverhiltnis des durch DEAE-Zellulose gebundenen Farbstoffs wird als die Absorption
des durch DEAE-Zellulose bei 280 nm gebundenen Faebstoffs, dividien durch die Absorption bei 560
am (1 cm-Zelle} definier.

() Das Absorptionsverhatiwnis des durch Phosphoryl-Zellulose gebundenen Farbstoffs wird als Absorption
des durch Phosphoryl-Zellulose bei 280 nm gebundenen Farbstoffs, dividiert durch die Absorption bei
560 nm (! cm-Zelle) definiert.
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4-Methylimidazol:
h#chstens 250 mg/kg (*).

Gesamistickstoff:
0,3—1,7 % (*).

Gesamtschwefel:
0,8—2,5% ().

Stickstoff-Schwefelverhiltnis des Alkobolprizipitats:
0,7—12,7.

Absorptionsverbaltnis des Alkobolprazipitats ()
8—14,

Absorptionsverhidltnis (A 280/560):
hachstens 50.

E 151 Brilliantschwarz PN

Brilliantschwarz PN muf der Monographie fiir Brilliantschwarz BN im ,,Food and Nutrition Paper” Nr.
31/1, S. 27, der FAQ entsprechen; hiervon ausgenommen sind:

Priifung (Gebalt):
mindestens 70 % der firbenden Stoffe insgesame.

Verlust beim Trocknen bei 135 °C:
hichstens 30 %.

Chlorid wnd Sulfat (berechnet als Natriwmsalz):
hichstens 30 %.

E 153 Carbo vegetabilis .

Carbo vegetabilis muf der Monographie fer ,.Carbon Blacks** (Kohlenstoffschwarz) im ,,Food and Nutri-
tion Paper” Nr. 31/1, S. 43, der FAO entsprechen.

E 154 Braun FK

Chemische Beschreibung:
Braun FK besteht im wesentlichen aus einem Gemisch von:
i) Natrium 4-(2,4-diaminophenylaza)-benzolsulfonat,
ii) Natrium 4-(4,6-diamino-m-tolylazo)-benzolsulfonat,
i) Dinattium 4,4-(4,6-diamino-1,3-phenylenbisazo)di(benzolsulfonar),
iv) Dinatrium 4,4(2,4-diamino-1,3-phenylenbisazo)di(benzolsulfonar),
v} Dinatrium 4,4-(2,4-diamino-5-methyl- 1,3-phenylbenbisazo)di(benzolsulfonat),
vi) Trinatrium 4,4,4°-(2,4-diaminobenzol-1,3,5-trisazo)tri{benzolsulfonar) _
und Nebenfarbstoffen, zusammen mit Natriumchiorid, und/oder Natriumsulfar als den wichtigsten farblo-
sen Bestandteilen.

Priifung (Gebalt):

Mindestens 70 % einer Mischung von i), ii), iii), iv), ¥) und vi) und Nebenfarbstoffen. Ferner darf das
Verhihnis der verschiedenen Bestandieile des Farbsuwoffs folgende Werte nicht dberschreiten:

(*) Ausgedriicke auf Squivalenter Farbstoffgrundlage.

() Das Absorptionsverhiltnis des Alkoholprizipitais wird als dic Absorption des Pritzipitats bei 280 nm,
dividiert durch die Absorption bei 560 nm (1 cm-Zelle} definiert.



-1a - Y638

) 26 %

H 17 %

Hi) 26 %

v 6% | (TLO)
v) 20%

vi) 16 %
Nebenfarbstoffe -

hochstens 3,5 % (TLC).

Sonstige organische Verbindungen aufer den firbenden Stoffen:

Nichtsulfonierte primire aromatische Amine aufler

m-Phenylendiamin und 4-Methyl-m-phenylendiamin ’ hachens 0,0070 %
Sulfanilsiure hochstens 0,7 % (HIPLC)

m-Phenylendiamin und 4-Methyl- I had 0,35 % (HPLC)

m-phenylendiamin .

Wasserunlisliche Stoffe :

hachstens 0,2 %,

Aus Didthylither extrabierbare Stoffe:
héchstens 0,2 % 2us wisseriger Losung.
Verlust beim Trocknen bei 135 °C:
hachsuens 30 %.

Chlorid und Sulfat (berechnet als Natriumsalze):
hochsiens 30 %.

E 155 Braun HT
Braun HT muB der Monographie fiir Braun HT im ,,Food and Nutrition Paper* Nr. 31/1, §. 35, der FAO

entsprechen.

E 1602 i) Gemischte Karotine

Definition:

Gemischee Karotine werden durch Extraktion mit Hexan aus effbaren Gemisen mit anschiicfender Entfer-
nung des Ldsemitzels gewonnen. Der wichtigsie Farbstoff ist Beta-Karotin, doch knnen auch Alpha- und

Gamma-Karotin vorhanden sein.

Gemischte Karotine enthalien auch andere Pigmente und Stoffe wie Ole, Fette und Wachse, dic aus dem
Ausgangsstoff stammen. Speisetle (z. B. ErdouBal, Maissl, Patms!) muB sofort nach der Extrakiion hinzu-
gefige werden, um das Erzeugnis zu suabilisieren. Da die maximale Loslichkeit von Karocinen in O sund
1 % betrigt, sind konzentrierte Karotine Olsuspensionen und keine Lasungen. Karotine sind in Wasser
nicht laslich, wohi aber in Hexan, Olen und Ferten.

Gebalt:
Suspensionen in Ol: mindestens 5 %, ausgedritcke als Bera-Karotin,
Lasungen in Ol: mindestens 0,2 %, ausgedritcks als Beta-Karotin.

Spektraleigenschaften:
Haochstabsorption bei 450 nm in Hexan und bei 455 am in Zyklokexan.
Lasemitselriickstand:
Hexan

Leichtbenzin héchstens 25 mg/kg, einzein oder in Kombination.

E 160 a ii) Beta-Karotin

Beta-Karotin mu der Monographie fur synthetisch hergestelites Beta-Karotin im ,,Food and Nutrition
Paper® Nr. 31/1, S. 47, der FAO emsprechen.

Dieser Stoff mufl ferner folgenden Anforderungen genitgen:
Fliichtige Stoffe:

hochsiens 0,1 % (60 °C; im Vakuum).

Phosphar (als P):

hochstens 20 mg/kg.
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E 160 b Annatto-Extrakte
i} Mit Lasemittel extrahiertes Bixin und Norbixin

Chemische Beschreibung :

Bixin wird durch Extraktion der duferen Schale der Samen des Annatto-Baumes (Bixa orellana L) mnt
einem oder mehreren der nachstehenden organischen Losemittel gewonnen: Aceton, Hexan oder Metha-
nol: anschlicBend wird das Lasemittel wieder entfernt.

Nerbixin wird durch Hydrolyse mit wisseriger Lauge aus dem extrahierten Bixin gewonnen.
Norbixin und Bixin kénnen weitere aus dem Annarto-Samen extrahierte Stoffe enthalten.

Gebalt:
Bixin- und Nerbixinpulver enthalten mindestens 95 % der Gesamtkarotinide, berechnet als Bixin/Norbixin.

. Das Bixinpulver enthilt mehrere gefirbte Bestandteile, von denen der wichtigsie Einzelbestandieil Bixin ist,
das sowohl in cis- als auch in trans-Formen vorhanden sein kann. Thermische Abbauprodukte von Bixin
kénnen ebenfalls vorhanden sein.

Norbixinpulver enthilt das Hydrolysat von Bixin in Form von Natrium- oder Kaliumsalzen als wichtigsien
Farbstoff. Sowohl cis- als auch trans-Formen konnen vorhanden sein.
Farbstirke:

E1% = 2 870 in Chloroform, Schicht reinen Bixins von 1 cm
502 nm

E :;g" = 2870 in 0,1 N Natriumhydroxid, Schicht reinen Norbixins von | ¢m.
am :

Lésungsmittelriickstand :
hischstens 50 mg/kg cinzeln oder Kombination.

ii) Mit Lauge extrahiertes Annatto

Cbhemische Beschreibung:

Wasscrlsliches Annatto wird durch Extraktion mit wisseriger Lauge (Natrium- oder Kaliumhydroxid) aus
der dufleren Schalc der Samen des Annanobaumes (Bixa oreflana L.) gewonnen,

Gebalt:

Wasserlasliches Annatto enthilt Norbixin, das Hydrolysat des Bixins, in Form von Natrium oder Kalium-
salzen als wichtigsten Farbstoff. Cis- wie auch trans-Formen konnen vorhanden sein. Wasserlosliches An-
natto enthilt mindestens 0,1 % der Gesamtkarotinoide, ausgedriicke als Norbixin. .

Farbstarke:

E 1;;“ = 2870in 0,1 n Natriumhydroxid, Schicht reinen Norbixins von I cm.
nm

i) Mit O] extrahiertes Annato

Chemische Beschreibung :

Annatto-Extrakte in Ol als Losung oder Suspension werden durch Extraktion aus der SuBeren Schale der
Samen des Annatto-Baumes (Bixa orellana L.) mit pflanzlichem Speised] gewonnen.

Gebalt:

Annauo-Extrakt in O] enthilt mechrere gefirbee Bestandtei];:, von denen der wichtigste cinzelne Bixin ist,
das sowohl in cis- als in trans-Formen vorhanden sein kann. Thermische Abbauprodukte von Bixin kannen
ebenfalls vorhanden sein.

Annatto-Extrake in Ol enthil mindestens 0,1 % der Gesamtkarotinoide, ausgedriick: ais Bixin.

Farbstirke:

El% = 2870 in Chloroform, Schicht reinen Bixins von | cm.
502 nm

E 160 c Paprika-Extrake

Paprika-Extrakt muf der Monographie fur Paprika-Oleoharz im ,,Food and Nutrition Paper* Nr. 31/1,
5. 105, der FAO enusprechen; hiervon ausgenommen sind:

Definition (Chemische Beschreibung):

Der Paprika-Extrakt wird durch Extraktion mit Lissemitcel aus Paprika gewonnen, der aus gemahlenen
Fruchtschoten mit oder ohne Samen von Capsicum annuwm L besicht und die wichtigsten Farbstoffe dieses
Gewlirzes enthih. Die wichtigsien Farbstoffe der Paprika-Extrakte sind Capsanthin und Capsorubin. Das
Vorhandensein zahlreicher andecer Farbverbindungen ist bekannt. Der wichtigste Geschrnackssioff ist Cap-
saicin.
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Bei der Extraktion kénnen nur folgende Losemintel verwendet werden:
Aceron,

Dichlormethan,

Athanol,

Leichtbenzin,

Trichlorithylen,

Lasemiteelriickstdnde:

Dichlormethan

Trichlorathylen hochstens 30 mg/kg rinzeln oder in Kombimation

Andere zulissige Extraktionslosemittel (Aceton, hachstens 50 mg/kg einzeln oder in
Athylalkohol, Leichtbenzin) Kombination.

Der Scoff muf ferner folgenden Anforderungen genilgen:
Prifimg (Gebalt):

Gesamtharotinoide:

mindestens 9,5 %.

Capianthin wnd Capsorubin:

mindestens 75 % der Gesamtkarotinoide.
Capsaicin.:

hochstens 0,5 %,

Verlust beim Trocknen bei 135 °C:
hochseens 0,02 %.

Nichtverseifbare Stoffe:

hachstens 14 %,

Fettsauren insgesamt:

mindestens 75 %.

E 160 ¢ Beta-apo-§'—Karotinal (C 30)

Beta-apo-8-Karotinal mufi der Monographie fitr Bets-apo-§-Karotinal im ,,Food and Nurtsition Paper”
Nr. 31/1, 5. 13, der FAQ entsprechen. .

Dieser Stoff muf ferner folgenden Anforderungen genilgen:
Fliichtige Stoffe: .

hochstens 0,1 % (60 °C, Vakuum).

Phosphar (als P):

hochstens 20 mg/kg.

E 160 f Athylester der Beta-apo-8-Karotinoidsfure (C 30}

Der Athyiester der Beta-apo-§-Kasotinoidsaure (C 30) muff der Monographie ftir Beta-apo-8™-Karotinoid-
siuresthylester im ,,Food and Nutrition Paper” Nr. 31/1, §. 17, der FAQ entsprechen.

Dieser Stoff mufl ferner folgenden Anforderungen gentigen:
Flilchtige Staffe:

hochstens 0,1 % (60 °C, Vakuum).

Phosphar (als P):

hachstens 20 mg/kg,

E 161 Xanchophylle

Chemische Beschreibung: l )

Xanthophylle werden mit physikalischen Mitteln gewonnen und ais 3-Hydroxy- und 3,3'-Dihydroxy-Deri-
vate der Alpha-, Beta- und Gamma-Karotine, ibrer natbrlich vorkommenden Mono- umd Di-Epoxide, von
Neoxanthin, Neochrom und der Ferstureester dieser Verbindungen in natorfichen Lebensmiweln definiert.
Xanthophylle werden durch Extraktion mit Hexan aus Lebensmitteln und anschlicBende Endernung: des
Losemittets erhalten. Nach Entfernung des Loseminels kann das Erzeugnis mit pflanzlichen Speisetlen

vermischt werden. Xanthophylle kénnen andere Stoffe wie Ole, Fette und Wachse, die aus dem Ausgangs-
stoff stammen, enthalien,
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Gebalt:
mindestens 1 % der firbenden Stoffe insgesamt.

Lasemirtelriickstand :
Hexan héchstens 50 mg/kg, einzeln oder in Kombina-
Leichiperroleum tion.

E 161 g Canthaxanthin

Canthaxanthin muB der Monographie fur Canthaxanthin im ,,Food and Nutrition Paper” Nr. 31/1, S. 39,
der FAO entsprechen.

Der Stoff muBl ferner folgenden Anforderungen genlgen:

Fliichrige Stoffe:
héchstens 0,1 % {60 °C, Vakuum).

Phosphor (als P):
hdchstens 20 mg/kg.

E 162 Bectenrot

Beetenrot mufl der Monographie fir Beetenrot im ,,Food and Nutrition Paper” Nr. 31/1, S. 23, der FAQ
entsprechen, hiervon ausgenommen sind:

Gebalt (Priifung) (berechnet als Betanin):

mindestens 1,2 % Betanin (in flissiger Form oder in Pulverform).
Beetenrot mufl ferner folgenden Anforderungen geniigen:

Nitrat (afs Natriumnitrat): ‘
hachstens 25 mg/kg des Erzeugnisses {in flussiger oder fester Form).

E 163 Anthozyanine

Anthozyanine miissen der Monographie filr Weinbeeren-Schalenextraks im ,,Food and Nutrition Paper**
Nr. 31/1, S. 87, der FAO entsprechen; hiervon ausgenommen sind:

Definition :

Anthozyanine werden durch Extraktion mit Wasser, Methanol oder Athanol aus Gemiisen oder eBbaren
Fritchten gewonnen. Anthozyanine enthalten dic gemeinsamen Bestandteile des Ausgangsstoffs, und zwar
Anthozyanin, Weinsiure, Tannine, Zucker, Mineralien usw., jedoch nicht unbedingt im gleichen Verhilt-
nis im Ausgangsstoff. Wihrend der Extraktion kdnnen Siuren, die fur Lebensmittel geeignet sind, oder
wiisserige Sulfitlésungen zur pH-Einstellung oder als Stabilisator hinzugefiigt werden. Wahrend des Ver-
fahrens werden die meisten extrahierten Zucker zu Alkohol vergoren. Der Extrakt kann durch Verdamp-
fung in Vakuum, wobei der Alkohol entfernt wird, konzentriert werden.

Schwefeldioxid:
hochstens 1 000 mg/kg (Fiussigextrakte; 10 baumé),
héchstens 5 000 mg/kg (Trockenextrakee).

Der Stoff mufl ferner folgenden Anforderungen geniigen:

Lasemittelriickstand (Methanol, Athanol):
hochstens 50 mg/kg einzeln oder in Kombination.

E 170 Kalziumkarbonat'

Beschreibung:
weifles kristallines oder amorphes Pulver.

Gebalt:
mindestens 97 % CaCO;, frei von fliichtigen Stoffen.
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Fliichtige Stoffe:
hochstens 1 % (Bestimrmung derch Trocknung bis zu konstantem Gewicht bei 105 °C).

Antimon (als Sb)
Kupfer (als Cu)

Chrom (als Cr) hochstens 100 mg/kg einzeln oder in Kombination.
Zink (als Zn)

Barium (als Ba)

E 171 Titandioxid

Titandioxid mul der Monographie fitr Titandioxid im ,,Food and Nutrition Paper” Nr. 31/1, S. 135, der
FAQ entsprechen.

E 172 Eisenoxide und -hydroxide

Eisenoxide und -hydroxide missen der Monographie fir Eisenoxide im ,,Food and Nutrition Paper” Nr.
31/1, 5. 99, der FAO entsprechen.

Diese Stoffe milssen ferner folgenden Anforderungen genugen:
Verlust bei der Ziindung.:

hochstens 15 %.

E 173 Aluminivm

Aluminium muB der Monographie fur Aluminiumpulver im ,,Food and Nutrition Paper” Nr. 31/1, S. 7,
der FAO enwsprechen; hiervon ausgenommen ist:

Blei:

htchstens 10 mg/kg.

E 174 Silber

Gebhalt:

mindestens 99,5 %, berechnet als Ag.
E 175 Gold

Gebalt:

mindestens 99,5 %, berechnet als Au.
E 180 Litholrubin BK

Litholrubin BK mufl der Monographic fur Litholrubin BK im ,,Food and Nutrition Paper” Nr. 31/1, S.
101, der FAO enisprechen.”
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des Bundesrates

Zum

Vorschlag fiir eine Richtlinie des Rates zur achten Knderung

der Richtlinie vom 23. Oktober 1962 zur Angleichung der
Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten fiir fidrbende Stoffe,

die in Lebensmitteln verwendet werden diirfen

KOM(85) 474 endg.; Ratsdok. 9306/85

Der Bundesrat hat in seiner 561. Sitzung am 21. Februar 1986
zu dem Richtlinienvorschlag wie folgt Stellung genommen:

Der Bundesrat stellt fest, daf in dem Richtlinienvorschlag
hinsichtlich der Anforderungen an Farbstoffe auf nicht
vorgelegte Papiere verwiesen wird.

Der Bundesrat bedauert, daB die seit mehr als 20 Jahren
betriebene Rechtsangleichung der Mitgliedstaaten fiir firben-
de Stoffe, die fiir Lebensmittel verwendet werden diirfen,
hinsichtlich deren Verwendung bei den einzelnen Lebens-
mitteln immer noch nicht in Angriff genommen worden ist.

Es bedarf einer zweiten Stufe der Rechtsangleichung, durch
die geregelt wird, welche der zugelassenen Farbstoffe fiir
welche Lebensmittel und gegebenenfalls mit welchen Ein-
schrinkungen verwendet werden diirfen.

Der Bundesrat bittet daher die Bundesregierung, bei den
Organen der EG darauf hinzuwirken,
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- daB die Anforderungen an die einzelnen Lebensmittelfarb-
stoffe ohne Verweisung auf andere Papiere in diese oder
eine besondere Richtlinie aufgenommen werden,

- daB die zweite Stufe der Rechtsangleichung der Mitglied-
staaten alsbald in Angriff genommen und zligig vorangetrie-
ben wird,

- daB im Interesse des vorbeugenden Gesundheitsschutzes die
Verwendung von Azofarbstoffen, insbesondere Tartrazin, zum
Firben von Lebensmitteln eingeschridnkt wird. Nach neueren
Erkenntnissen bestehen Zweifel an der gesundheitlichen
Unbedenklichkeit djeser Farbstoffe., Es sind z. B. bei
Tartrazin Pseudoallergien festgestellt worden. Die Verwen-
dung von Azofarbstoffen sollte daher nur noch fir
bestimmte Lebensmittel und auch dann nur, wenn dies aus
technologischen Grtinden zwingend erforderlich ist, zu-
gelassen werden. Dariiber hinaus wird die Festlegung von
Hdchstmengen und die obligatorische Kennzeichnung bei
allen Lebensmitteln innerhalb der Gemeinschaft fir er-
forderlich angesehen.



