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AVIS
de I’Agence nationale de sécurité sanitaire de I’alimentation,
de I’environnement et du travail

sur un projet d'arrété modifiant I'arrété du 19 octobre 2006 relatif a I'emploi d'auxiliaires
technologiques dans la fabrication de certaines denrées alimentaires

L’Anses met en ceuvre une expertise scientifique indépendante et pluraliste.

L’Anses contribue principalement a assurer la sécurité sanitaire dans les domaines de I'environnement, du travail et de
l'alimentation et a évaluer les risques sanitaires qu’ils peuvent comporter.

Elle contribue également a assurer d’une part la protection de la santé et du bien-étre des animaux et de la santé des
végétaux et d’autre part a I'évaluation des propriétés nutritionnelles des aliments.

Elle fournit aux autorités compétentes toutes les informations sur ces risques ainsi que I'expertise et I'appui scientifique
technique nécessaires a I'élaboration des dispositions législatives et réglementaires et a la mise en ceuvre des mesures
de gestion du risque (article L.1313-1 du code de la santé publique).

Ses avis sont publiés sur son site internet.

L'’Anses a été saisie le 8 ao(t 2016 par la Direction Générale de la Concurrence, de la
Consommation et de la Répression des Fraudes (DGCCRF) pour la réalisation de I'expertise
suivante : Demande d'avis sur un projet d'arrété modifiant I'arrété du 19 octobre 2006 relatif a
I'emploi d'auxiliaires technologiques dans la fabrication de certaines denrées alimentaires. La
DGCCRF a annulé et remplacé la version initiale du projet d’arrété par une seconde version
transmise a I'Anses le 16 septembre 2016. Ce second projet d’arrété figure en annexe.

1. CONTEXTE ET OBJET DE LA SAISINE

L’annexe IC de larrété du 19 octobre 2006 regroupe les caractéristiques de I'ensemble des
enzymes dont 'utilisation est autorisée comme auxiliaire technologique pour I'alimentation humaine
en France. L'annexe ID de l'arrété du 19 octobre 2006 regroupe les caractéristiques de 'ensemble
des enzymes dont l'utilisation est autorisée comme auxiliaire technologique dans les denrées
alimentaires pour nourrissons et enfants en bas age en France.

Le projet d’arrété vise a inscrire a la liste de 'annexe IC, onze nouvelles enzymes alimentaires et a
étendre I'autorisation d’emploi de quatre enzymes alimentaires sur la base du décret du 10 mai
2011 et de l'article 3 de l'arrété du 7 mars 2011 suite & des autorisations des instances danoises
et a des avis favorables de I'Anses. Il vise aussi a inscrire trois nouvelles enzymes a la liste de
'annexe ID suite a des autorisations des instances danoises.

! Décret n° 2011-509 du 10 mai 2011 fixant les conditions d’autorisation et d’utilisation des auxiliaires technologiques
Eouvant étre employés dans la fabrication des denrées destinées a 'alimentation humaine

Arrété du 7 mars 2011 relatif aux lignes directrices pour la constitution des dossiers de demande d’autorisation
d’emploi d’auxiliaires technologiques en alimentation humaine
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Faisant suite a quatre avis de I'Anses, ce projet d’arrété autorise 'emploi d’un antimousse a base
d’extraits de houblon en brasserie et du monensin de sodium pour la production d’alcool éthylique
d’'origine agricole. Il modifie également la teneur maximale résiduelle en composés organo-
halogénés adsorbables (AOX) dans les végétaux crus préts a I'emploi (fruits et légumes dits de
4°™ gamme). De méme, le projet d’arrété réduit la teneur maximale en monomére d’acrylamide
des criteres de pureté des copolyméres d’acrylamide et d’acrylate de sodium utilisés comme
antitartre, floculant et coagulant, dans la fabrication de sucre cristallisé.

2. ORGANISATION DE L’EXPERTISE

L’expertise a été réalisée dans le respect de la norme NF X 50-110 « Qualité en expertise —
Prescriptions générales de compétence pour une expertise (Mai 2003) ».

Ce dossier entre dans le cadre du décret du 10 mai 2011° fixant les conditions d’autorisation et
d'utilisation des auxiliaires technologiques pouvant étre employés dans la fabrication des denrées
destinées a [l'alimentation humaine. L’'agence danoise fonde son évaluation des enzymes
alimentaires sur le guide® de 'EFSA pour la soumission d’un dossier sur les enzymes alimentaires.

Des expertises internes ont été réalisées par I'Unité d’Evaluation des Risques liés aux Aliments
(UERALIM) de la DER (Direction de I'Evaluation des Risques) a I'Anses. Ces deux expertises
initiales ont été accompagnées d’'une consultation par voie électronique du Président du GT
« Evaluation des substances et procédés soumis a autorisation en alimentation humaine (ESPA)»
suivie d’'une présentation a 'ensemble du GT ESPA, le 27 octobre 2016, et d’'une consultation du
groupe de travail (GT) « Biotechnologie » (GT pilote), réuni le19 octobre 2016.

L’Anses analyse les liens d’intéréts déclarés par les experts avant leur nomination et tout au long
des travaux, afin d’éviter les risques de conflits d’intéréts au regard des points traités dans le cadre
de I'expertise.

Les déclarations d’intéréts des experts sont rendues publiques via le site internet de I'Anses

(www.anses.fr).

3. ANALYSE ET CONCLUSIONS DES GT

3.1 Inscriptions de nouvelles enzymes alimentaires et extensions d’autorisations d’emploi
préexistantes

Par reconnaissance mutuelle suite a des autorisations danoises, le projet d’arrété propose
linscription de onze enzymes alimentaires et des extensions d’autorisations d’emploi pour deux
enzymes alimentaires a la liste de 'annexe IC ainsi que l'inscription de trois enzymes alimentaires
a la liste de I'annexe ID. Des extensions d’autorisation d’emploi a la liste de I'annexe IC pour une
protéase et une xylanase sont proposées suite a des avis favorables de 'Anses du 14 septembre
2015 (saisine 2015-SA-0121° et saisine 2015-SA-0122°).

% Décret n° 2011-509 du 10 mai 2011 fixant les conditions d’autorisation et d'utilisation des auxiliaires technologiques
pouvant étre employés dans la fabrication des denrées destinées a I'alimentation humaine.

* Guidance of EFSA prepared by the Scientific Panel of Food Contact Material, Enzymes, Flavourings and Processing
Aids on the Submission of a Dossier on Food Enzymes. The EFSA Journal (2009) 1305, 1-26

® Avis relatif & une demande d’extension d'autorisation d'emploi d'une protéase issue d'une souche recombinée
d'Aspergillus niger dans un procédé amidonnier (glucoserie) (saisine 2015-SA-0121). 14 septembre 2015

® Avis relatif & une demande d’extension d'autorisation d'emploi d'une xylanase issue d'une souche de Trichoderma
longibrachiatum porteuse d’'un géne muté codant une xylanase de Thermopolyspora flexuosa (synonyme antérieur
Nonomuraea flexuosa) en brasserie, amidonnerie et production d’alcool potable (saisine 2015-SA-0122). 14 septembre
2015
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Les inscriptions proposées a la liste de I'annexe IC dans le projet d’arrété sont conformes aux
notifications danoises a I'exception des points suivants :
- Pour la liste des usages autorisés,
o Des usages présents dans les notifications danoises sont absents du projet
d’'arrété :

» 'amidonnerie pour l'alpha-amylase issue d'une souche génétiquement modifiée d'Aspergillus
niger (SB) contenant le géne codant une alpha-amylase de Rhizomucor pusillus pour la brasserie,
lindustrie de I'alcool potable, la panification (& I'exception du pain de tradition frangaise) et panification
spéciale, biscuiterie, patisserie, biscotterie et viennoiserie,

* |les produits a base de fruits pour I'asparaginase issue d'une souche génétiquement modifiée
d’Aspergillus oryzae (OA) contenant un géne modifié codant I'asparaginase d’'Aspergillus oryzae pour
la production de produits céréaliers (& I'exception du pain de tradition francaise) y compris les
céréales pour petit déjeuner, des produits frits a base de pomme de terre et des produits a base de
fruits et le prétraitement des grains verts de café et du cacao.

o Des usages absents des notifications danoises sont proposés dans le projet
d’arrété :

» |a brasserie pour l'alpha-amylase issue d'une souche génétiquement modifiée d'Aspergillus niger
(SB) contenant le géne codant une alpha-amylase de Rhizomucor pusillus pour la brasserie,
lindustrie de I'alcool potable, la panification (& I'exception du pain de tradition frangaise) et panification
spéciale, biscuiterie, patisserie, biscotterie et viennoiserie,

» le lactosérum et les fromages pour la béta-galactosidase (lactase) issue d'une souche
génétiquement modifiée de Bacillus licheniformis (BT) contenant le gene codant la lactase de
Bifidobacterium bifidium pour la production de lait a teneur réduite en lactose, de lactosérum, de
produits laitiers fermentés et de fromages (a I'exception de ceux bénéficiant d’'une appellation
d'origine contrdlée, stabilisés dans des conditions permettant d’assurer l'inactivation des enzymes.

- Pour le nom du micro-organisme donneur du transgene qui est a corriger en Fusarium
oxysporum pour la lipase issue d'une souche génétiquement modifiée d’'Aspergillus oryzae (PH) contenant le géne
codant une lipase de Fusarium oxysporum pour la production d’hydrolysats de protéines.

La fonction proposée pour la béta-amylase issue d’une souche génétiquement modifiée de Bacillus licheniformis (JA)
contenant le géne codant la béta-amylase de Bacillus flexus pour 'amidonnerie est erronée et doit étre remplacée par
« Hydrolyse des liaisons alpha-1-4 des chaines d’amidon », fonction indiquée pour les deux
autres béta-amylases déja présentes a I'annexe IC.

Les quatre propositions de modifications d’autorisations d’emploi d’enzymes alimentaires déja
présentes dans la liste de I'annexe IC n’appellent pas de commentaires du GT « Biotechnologie ».

Suite a des notifications danoises, trois inscriptions sont proposées a la liste de I'annexe ID dans
le projet d’arrété. Concernant l'inscription des deux asparaginases, le GT « Biotechnologie »
propose d’ajouter les recommandations figurant dans I'autorisation d’emploi d’'une asparaginase
déja présente dans la liste de I'annexe ID. Dans les conditions d’emploi, il conviendrait donc
d’ajouter « Le traitement thermique appliqué sous la responsabilité du fabricant doit assurer la
dénaturation de 'enzyme » et dans la teneur résiduelle maximale, « L’enzyme doit étre dénaturée
dans le produit final »

Pour linscription a la liste de 'annexe ID de la lipase issue d’une souche génétiquement modifiée d'Aspergillus
oryzae (PH) contenant le géne codant une lipase de Fusarium oxysporum pour la production d’hydrolysats de protéines, le nom
du micro-organisme donneur du transgéne est a corriger en Fusarium oxysporum.
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3.2 Auxiliaires technologiques chimiques

Les modifications apportées par ce projet d’arrété reprennent les conclusions des avis de '’Anses
émis a I'occasion de 'examen des dossiers de demande spécifiques’.

Toutefois, concernant les conditions d’emploi du monensin de sodium pour la fabrication de
l'alcool d’éthylique d’origine agricole, 'Anses remarque que le projet d’arrété précise que
I'utilisation du monensin « ... doit se limiter aux cas ou la flore bactérienne est > 10° germes/mL ».
Or, dans l'avis de I'Anses correspondant®, il est précisé que I'emploi du monensin « ...doit se
limiter aux cas ou la flore bactérienne est > 10° germes/mL ». Ainsi il conviendrait de modifier le
projet d’arrété en introduisant >10° germes/mL a la place de >10° germes/mL.

3.3 Conclusion des GT

Telles sont les remarques des groupes de travail « Biotechnologie » et « Evaluation des
substances et procédés soumis a autorisation en alimentation humaine (ESPA)» sur ce projet
d’arrété.

4. CONCLUSIONS ET RECOMMANDATIONS DE L’AGENCE

L’Agence nationale de la sécurité sanitaire de l'alimentation, de I'environnement et du travail
(Anses) adopte les conclusions des groupes de travail « Biotechnologie » et « Evaluation des
substances et procédés soumis a autorisation en alimentation humaine (ESPA)».

Dr Roger GENET

MOTS-CLES

Enzymes, Projet d'arrété, Alimentation humaine, Auxiliaires technologiques
Enzymes, draft order, food, processing aids

" Avis de I'Anses relatif & une demande d’autorisation d’emploi d’'un antimousse a base d’extraits de houblon comme
auxiliaire technologique en brasserie. 31 juillet 2015 ; Avis de I'’Anses relatif a I'évaluation de la sécurité d’emploi au
regard de leur teneur en monomeres, des copolymeres d’acrylamide et d’acrylate de sodium conformes a la norme NF
EN 1407, utilisés comme auxiliaires technologiques antitartre, floculant et coagulant, dans la fabrication de sucre
cristallisé. 22 décembre 2015 ; Avis de I'Anses relatif & une demande de modification de la teneur maximale acceptable
en résidus des composés organo-halogénés adsorbables (AOX) dans les végétaux de 4°™ gamme, soumis & un lavage
par de I'eau contenant du chlore en tant qu’auxiliaire technologique autorisé dans la réglementation frangaise. 18 mars
2016.

8 Avis de I'Anses relatif 8 une demande d’extension d’autorisation d’emploi du monensin de sodium comme auxiliaire
technologique pour la fabrication de I'alcool éthylique d’origine agricole. 31 juillet 2015.
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ANNEXE

REPUBLIQUE FRANCAILSE - wpL

Ministére de I'Feonomie
ot des Finances

Projet d arrété du ||

Moditiant Parrété do 19 octebre 2006 relaif’ s Demplod ¢ auxiliaires technologigues dans la
fabrication de certames denndes alimenlares

MO :

Le ministre de 'éeonomic el des Mnances, la minstre des affaires sociales et de la
santé, le ministre de Pagricollure, de Magroalimentaire et de la Torét, porte-parole du
Gouvernement et la secrétaire d’Etat charzée du commerce, de Iartisanat, de Ia
consommation et de "économie sociale et solidaire,

Yo le réglement (UEY 13332008 du Parlement curopéen et do Comzell du 16 décembre
008 sur les additils alimentaires ;

Wu la dirsctive {LUE)Y 2013715335 du Parlement curepsen el do Conseil do 9 septembne
2015 préveyant une procédure dinformation dans le domaine des réglementations technigques el
des régles relolives aux services de o sociéld de Pinformation. cnsemble la notileation
n® 20 00T en date du X X 201X adressée 4 la Commission curopéenne ;

W le code de la consommatien, notamment son arficle T.412-1

Y le déeret n® 2011-509 du 10 mai 2000 hxant les conditions 4 auterisation el
d wtilisation des auxibaires eehnelogiques pouvant e employvés dans la fabrication des denrdes

Enjues p ”

destindes i 1'alimentation humaine, notarmment son article 5

Yo Uandeé du 19 octobre 2006 modific relatif 8 1"emplel dansilivires technologiques
dans |z fabrication de cortaines denrées alimeniaires @

Vo les avis de UAgence nationale de sécurité samitaire de Palimentaton. de
Penvitonnement et du wavail cn date des 31 juillet 2005, 14 seplembre 2015, 22 décembre 2015
ot 18 mars 2016

Arrétent :

Article 1*

Les annexes T et 1T de Parété du 19 octobre 2006 susvisé sonl modilides contormément aus
dispositions de Mannexe do présent arrété.
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Article 2

La dircctrice générale de la concurrence. de la consommation ¢t de Ja répression des Iraudes. le
direvieur pénéral de la santé. lo dirccteur général de Talimentation, le directeur général des
enlreprises sont chargés. chacun en ce qui le concerne, de 'exéeution du présent arréte, qui sera
publi¢ au Journal officiel de la République frangaise.

Faitle | |.

e ministre de I"économic ot des finances,
Pouw I¢ ministre ¢t par délégation :

La minisue des atfaires sociales et de la santé,
Pour la ministre ¢t par délégation :

Le ministre de 1agriculture, de Magroalimentaire et de la forét,
porte-parale du Gouvernement.
Pour le ministre et par délégation :

La secrétaire d'Erat chargée du commerce, de Partisanat, de
la consommation el de "économie sociale el solidaire.
pour la secrétaire d’Etat et par délégation

Page 6/ 12



Avis de I’Anses
Saisine n° 2016-SA-0182

ANNEXE

1% s dispositions suivantes sont ajoutées a annexe 1A de Uaredné du 19 cctobra 2000 susviss

Aunxiliaires technologiques Catégrorie de Denrde Canditinns d"emploi S fonetion | Teneur résiduelle
I’A.T. Alimentaire maximale
|'.‘1'n.|_]~:|1’!n AduEsE .de Blits, de clres et de A la dose maximale de 100g Teneur résiduclle
reities dures eatraiize de honbing (CAS Anrimousse Brasseric d'émulsicnhl (soir = § g leehmiguement
BOA0-28-L, EINFCS 232-502-3. FEMA : ‘ el Sl : . e
2578). " extrails do houblonhT.) inévilahle.
Monensing CAS n°22 373-78-0 (sel sodique [Agent de Alconl A la dose maximale de 0.5 me/lL | Tereur résiduelle
de polvéther de Tseide mone- carhoxylique  |[décontamination |éthyligue ce jus de diffusion ou de sirop. techniguement
de forraule Caelle Oh Na) praduit par des produits d'origing mévitahle.
| Streplomyces CIRRUMNENT IS, drarigine azricoele. Autorizé dans les fermentations
vépétale, destinées & la production d'alcool
¢thylique. L'utdlisation ne doit
Gtre qu'intermittente ot de courte
curde, ¢t doit se limiter aux cas ol
la fMore haclérienne st = 107
] germesml.,
Copolyvmeses d'acrylamide et daceylate de | Antitartre. sucre (mi-) = 10 gmt de jus sueré. Tencur résiduelle =
sedliven {eonstiteés de 20 4% de motif alane 0,8 mg ke de suere,
acrvlamicde ot de 80 % de motif acrvlate), cristallisé,

Copolymeéres d'servlamide e dacrylae de
sodium (eanslitués de P00 S0 % de modl
acrylarmide el de 1003 50 % de maotil
acrylate).

27 Les dispositions suivanies remplacent les dispositions relatives au chlon: grreus el 4 hypechlotite de sodimr pour la fabrication de fils e
Iégumes et de champignons destinés & la mise en conserve el i L congelalion, el de [rails et légumes et champignons crus, préts i lemplod (dits de

Tloculant el
coaguleet.

E-‘i.ucré-f_mi-}
hlane
cristallisé.

yuatrigrme gamme) £ Cannexe A de Narcét? du 19 octobre 2006 susvisé @

=6 gfm?® de jus sucré.

Leneur résiduclle =
0.8 mgfp de suere.

Conditiens d"emploi £ Tonction

maximale

Tencur résiduelle |

Concentrafion en chlere libre du
hain de ehloration @ 80 ppm an
maxiraum. Rincape obligatolre,

Anxilinives technologiques Catégorie de Denrée
I’A.T. Alimentaire
Fruls el
lEgurmes et
champipninsg
destinés 4 la
misc cn
Agent de .
= _— conserve of &
décontamination oo
Chlore garcux des produiis la comgélation
-t g ' & - el [ruils et
dorigine
légumes et
vépdale. S
champiznens
Crus, prits a
n S H
l'emplon (dits
il gualrigme
gamma).

Tenewr on résidus
vrganochlores
inférieure & 200
MICIOACAMmes par
kilogramme
(exprimée sous la
forme d'organa-
hatloy énds
adsarbables ADX).

+2
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Hypochlorite de sodium,

Fruits et
lépumes ct
champignons
destinés a la
mise ¢n
conserve el i

Apent de pidsd

v o |l congélation
décontaminatian o

. et fruils,

des nroduils s

S Tépumes,
d'arigine :

S champignons
vépélale.

et herbes
aromariques
préts a
l'emploi (dits
|de quatriéme
| gammce).

Concentration en cklore libre du
bain de chloration : 8U ppm an
maximurm.

Ringage okligatoire

Teneur en résidus
orgunochlords ;
inlérieure a 200
microgrammes par
kilagrameme
[exprimée sous la
forme
d'orpanohalogénés
adsorbables AOX].

3° Les dispositions suivantes sont ajoutées 4 Uannexe 1-C de Uarrété du 19 octobre 2005 susvisé |

Auxiliaires technologiques Catégoric de Denrée Canditions d"emploi / fonction | Tencur résiduclle
T'AT. Alimentaire muximalce
Acétolactate décarboxylase issuc d'unie Enzymes, Brasserie Tlydrolyse de l’:.ﬂpl'l‘u-ucélulnubnc Tt'l(:l'll‘ résiduelle
RN e s précurseur du diacétvle Llechniguement
souche pénéticuement modifice de Boeillus inévitabl
Licheniformis (JB) contenant le géne codant ipertanle:
pour I"acctolsciate
décarhoxylase ¢e Baciilis breviy
Alpha-armylase issue d une souche Lnzvmes., [Panification (3 |Hydrolvae deos liaisons alpha-1-4- | Teneor résiduelle
génctiquement moditice de Baciliie Snbiilis I'mgeeption du |elyeosidigues des polysaccharides | lechniguement
(MHA)Y contenant le géne codant pour pain iz tradition inéviralle.
Talpha-amylase dérive de A4 Tovciofaciiing ITanguise] el
Polione ranification
aadciale,
biscuircric,
peitisscric,
biseotivric of
WIETITONSET . )
Alpha-amylase issue dune souche Enzymes. Brasseric. Hydrolyse des lisisons alpha-1-4- | Teneur rédsiduelle
aénétiquement modifice o Aspergillns niger Indusiric de glvensidiques des polysaccharides | lechniguement
(8B} contenant le géne codant pour alpha- P'aleool, inévitable.
amylase de Rizomueor puyiliny Pani [feation {2
l'exception du
pain de tradition
frangaise) et
panification
spaeiale,
biscuilerie,
piilisserie,
hizscotterie e
viennoisarie,
Armnyloglocesulese (o glucearmyloss) msue [ Fneymes, Avrnidonnerie Hudrolyse des [liaisons alpha-1-4- | Tencur résiduelle
d'une souche génétiquement modiiiée Industrie de glycosidiques des polysaccharides [echnigquement
dAspergilins niger (BW) contenant le péns laleanl mévilale.

codant pour la ghicoamylase de
Crlaeapinllum teabeun

i
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Ilﬁ}']uyuc:mida_ﬁ: (ou glueamylase) issue | Tneymes. Amidonnerie Ilwdrilyse des lisisons alpha-1-4- | Teneur résiduclle
d"ume spuche génétiguement rmodifice I¥rasserie plyeosidigues des polvsaccharides lechnivuement
W dspergriliuy niger (BR) contenant le péne Industrie de indvitahle.
cadant peur la gluceamylase de {rametes Faleeel
il Panificetion (a
execption du
pan de tradition
Tranyaise) el
panifealion
speviale,
biscuilerie,
pilisserie,
hiscollerie el
viennoiserie -
Asparaginase izsue d'une souchs Enzymis. Produits THilisation paur la préparation Tencur résiduclls
cénctigquement modilice i Aypergiilus niger werealicrs (3 aelimenls centenant de Ly L- lechniguement
(AGR ) confenant un gene modificd codanl lexeeplion du |asparaginase el des hydrates de | inévitable,
pour Pasparaginape of " Asperesilius niger puin de tradition |eorhone, suits & des températures
Irancaise) ¥ supérienres 2 1207 C alin de
compris les dininuer les niveaux de L-
céréales pour  [asparaging (principal précursenr
petit déjeuner,  |de la formation d'acrvlamide).
produirs frits &
[ bhase de pommes
- | il ferre
Asparaginase issee d'une souche Enzyimes. Produits Thilisatien pour L préparation Leneur
pénéliquement modifide o Aspergiiius cérdaliors (4 d'uliments contenant de la L- techmiguenent
aryzae (CA) contenant un géne modifis l'exeeplion du |asparagine et des hydrates de mévitable.
codant pour " asparagivage o Aspereiliny pinin e Cadition |carbone, enits & des températures
aryIae francaise) ¥ supérieures a 1207 C alin de
compris lcs diminuer les miveses de [
céréales pour  [esparagine (principal précumsea:
petit dejevner,  [de Ta ommation d aervlamide).
produits frits &
Frge e purrmes
de lerre,
| Préteaitzment
des grains werts
de cafi
Prétruilement du
CHIELLD | .
Enmymes. Amidommeric  Hydrolyse de liaiscns béta- Teneur ridsiduelle
[Bela-amyluse issue d une souche glvensidiques des polysaccharides [techniguement
génétiguement madifide Hacilfus ingvilahle.
lieheniformis (JA) contenant [o géne codant
pour la béta-amylaze de Beooilluy fevis
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souche géndtiquencnt modifice de Seciling
licherniformiy (BT contenant le gone codant
pour la lactase de Biffdobacierium

Béta-palactosicaze [lactase) issue J une
hifivdinem

1

|

Endoxylanass issue d'ure souche
géntguement mandilide [ dypergillng niger
(HFA) comlenant e géne codant pour
Fendaxylannse de Rasamsonia emersii

Lnzwmes.

Emevmes.

Lipase issue dune souchs généliquemenl
modifide 4" Aypergiline orpzee (PHD
cortlenant le géne codant pour 1z lipase de
Tausarr it cxyrarin

Lait & teoenr
reduite cn
lactose,
Tactostram,
prosluits laitiers
fermeniés el
[romages, a
Uexceptinn de
cewx bensficiant
d'une
appellation

d otiaine
conirdléc,
stabilizés dans
deas conditions
prermeliant

U s umer
UInachiveLiom
des enzyrmes,
Brasseric,
Toelysirie e
Maleonl,
Paryification [&
lexception du
pain de tradition
frangaisc) ot
nanification
spieise,
Disculenie,
filisseriz,
Hiscalerie et

|vienreiserie. |

1vdeolyse du
lactose

Teneur résiduel e
techniguement
imévitable.

Hydrolvse des laisons osidiques
ales hermivelluloses,

Finevmes,

wdralysats de
prondinea

1lvilrolwae des linides lors du
prétraitement des maticres
premiires oilisges pour 1a
procuction Chydralyats ce
proidings

Teneur
techniguement
inévitable,

Teneur résiduells

lechniguement
imévitable.

4 Les dispesitions suivantes remplacent les dispositions relatives 3 1" Asparapinase de Sociffus subeilis (TE), 3 1 exo-alpha amylase maltogéne (ou

AT plucan maltehydraluse) de Beaeiffus Sefeaifbemis (MIDTO6-2217, & la protéass

lamgritrachivtum (CRS-114044) 4 Famnexe 1-C de Uarrété du 19 octobre 2000 susvise ©

Auxiliaires technologiques

Asparaginase issue dune souche
aéndtiquement modifide de Bacifluy iy
(CK) porteuse du géne cadanl une
asparagingse de Prrocncotes fielogus

i Catégoric de
I"A.T.

Linieyrmes.,

Denrée

Alimcniaire
Produits
ceéréaliers (4
l'exception du
pain de tradition
frangaisc) ¥
compris les
| ueriales pour
|petit déjeunar,
nroduits fiits &
base do pommes
de forre, oxtraits
dee levure,

Pritrailernent

des grains verts
de caté.

Conditions d"emploi / fonction

“Aspergiflus wiger GUP 44 1 i la sylanase de ¥ richadermn

T ilization pour la préparation
d'aliments centenant de la T~
asparagingse ot des hvdreies de
carbone, culls & des lempenlures
supdéricures & 1207 C alin de
diminuer les miveanx de L=
asparagine {pringipal précurscur
de la formation d'acrylamide).

Teneur résiduelle
Lerchniguement
mévimble.
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Exo-alpha smylase mallogine (e 4-T) Fnrymnes Amidommerie, | Thalrdyse des liaisons alpha-1-4
glucan mal tohradrolase) d'une souche privfuction de | des chaines d'amidon el
génetiquement modifide de Bacillus srop de d'olipnsaceharides.
Ieheni formis (MTITOR-221) contenant le plucose.
wine synlhéligue codant e exo-alpha
amylase maliogéne de Crenbacillus Trisserie,
slewrolthermophilus.
Tnalustrie de
Maleao] potahle.
Panilicution (4
Texception du
pain de tradition
[rangaise) el
panification
spéciale.
hiscuiteric,
pdtlsserie,
Diseaticnie el
VIETITsET e,
Protéase adspergifing nipes recombinde EBrzymes. Biare. Hedralvse de 1 Haison peptidique| Tensur résiduelle
(GER 44 Hyvdrolysats de |au nivean du grouse carboxy] des [techniquentent
profdines. ritsicus proline. imcvilable,
Proveds
arnidannier
P (elucoseriz) -
kS
Xyvlanase issue d'une souche pénétiquement | Enzvmes Amidonneric, | Hydrolyse des Haisens osidigues | Teneur
modifiée de Trichoderma longibrachiatim Brasseric. des hémicelluloses. techniquemant
(CBS-114044) porteuse du péne muolé Tnclusine de inévitable.
codant une xylenase de Thermopolvspora Taleool.
Hexvasa (synonyme antérieur de Panilication {4
Nowomvraen Jlexuosa). l'exception du
pain de teadition
frangaisc) ct
panification
spéeiale,
hiscuilerie,
pilisserie,
biscolterie et
B |viennoiseric.
5° Les disposilions suivanles sont ajoutées a Fannexe [-1 de Iarrété du 19 octabre 2006 susvisé
Auxiliaires technologiques Catégaorie de Denrée Cunditions d'emploi / fonction | Teneur résiduelle
I'AT. Alimentaire maximale
Asparaginasc issuc d une souche Fnzymes. Céreules [Tilisation pour la préparation Tencur
géndtiquement modi Rée d'Aspergiilus niger infantiles, draliments contenant de la L- techniquement
(AGN) contenant un géne modifié codant biscuits et asparagine ct des hydrates de inéyiwable,
pour Pasparapinage d ‘Aspergilius niger biscottes carbone, cuits a des tempéralures
destinées aux  [supéricures & 120° C ulin de
nourrissons ¢ [diminuer les niveanx de [~
enlunts en bas  |asparagine {principal précurseur
dge. de la formation d’acrylamide).
10
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Asparaginase 1ssue d’une souche
genétiquernent modifiée & dspergiliny
|wryzae ((0A] comenant un géne modifié
codant pour Iasparaginage @ Aspergilins
e

Lipase issue d'une souche généliguement
modifide d' Aspergilluy arpzoe (PH)
contenant e péne codant pour la ipase de
| Frosereivom nxpproriem

Lnzyimes.

Faeymes.

Céréales Ltilisation pour la préparstion Teneur

infantiles, druliments conlenanl de la T.- fechmiguement

hisauils el asparngine el des hedrales de ingwitahle,
carhone, cuits 4 des températures

deslindes aux supérienres 4 1200 C afin de

newrrissons e [diminuer les niveaux de L-

entanrs en bas  |asparagine (principal précurseur

Aze. dz la formaticn d’serylamide).

Hydrolssats de  |Hydmolyvse des lipides lovs du Teneur résiduclle

pretéines prétraitement des matiéres technigquement
premicres utilisées pour la inévitable,

67 Les dispositions suivantes remplacent les dispositions relatives aux copolymeres d aerylamide el daerylale de sodium aon TV de Vannexe [T de

Tarréle du 19 oetobre 2006 sugvisé

[ AUXILIAIRES TECHNOLOGIQUTS

sodium,

HCopolymernes d'acry amide ot d'acrylate de

prsluction d hydrolvsals de
pritgines

CRITERES DE PURETE

Acrylamide monemére @ pus plus de 200 mehe.
Acide acrylique monomére @ pas plus de 5 000 mgdhp,
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