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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 I'alimentation et a évaluer les risques sanitaires qu’ils peuvent comporter.

Elle contribue également & assurer la protection de la santé et du bien-étre des animaux et de la santé des
végétaux, I'évaluation des propriétés nutritionnelles et fonctionnelles des aliments et, en évaluant I'impact des
produits réglementés, la protection de I'environnement.

Elle fournit aux autorités compétentes toutes les informations sur ces risques ainsi que l'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 9 juillet 2025 par la Direction générale de I'alimentation (DGAI) pour la
réalisation de I'expertise suivante : saisine de I'Anses relative a un projet d'arrété modifiant
I'arrété du 19 octobre 2006 relatif & I'emploi d'auxiliaires technologiques dans la fabrication de
certaines denrées alimentaires. Le projet d’arrété soumis pour examen et actualisé au 6 mars
2026 figure en Annexe | de cet avis.

1. CONTEXTE ET OBJET DE LA SAISINE

L’arrété du 19 octobre 2006 relatif a I'emploi d'auxiliaires technologiques dans la fabrication
de certaines denrées alimentaires liste en annexe les substances et leurs conditions d’emploi
autorisées. Sa derniére mise a jour a été assurée par I'arrété du 31 janvier 2025 (JORF du 16
février 2025).
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Plusieurs listes sont annexées a l'arrété.

L’annexe |-A regroupe les auxiliaires technologiques autorisés dans la fabrication de
certaines denrées alimentaires (hors enzymes) (derniére mise a jour par l'arrété du
31 janvier 2025).

L’annexe I-B est destinée a regrouper les auxiliaires technologiques autorisés sous
réserve du dépét, dans un délai de 18 mois, du dossier nécessaire a leur évaluation.
Elle ne contient aucun auxiliaire technologique depuis sa mise a jour par l'arrété du
23 octobre 2023.

L’annexe I-C regroupe les caractéristiques de 'ensemble des enzymes dont I'utilisation
est autorisée comme aukxiliaire technologique pour I'alimentation humaine en France
(derniére mise a jour par I'arrété du 23 octobre 2023).

L’annexe I-D regroupe les caractéristiques de 'ensemble des enzymes dont I'utilisation
est autorisée comme auxiliaire technologique dans les denrées alimentaires destinées
aux nourrissons et enfants en bas age en France (derniére mise a jour par l'arrété du
23 octobre 2023).

L’annexe |l définit les criteres de pureté et spécifications chimiques auxquels doivent
répondre les auxiliaires technologiques autorisés (enzymes, solvants d’extraction et
auxiliaires technologiques) (derniére mise a jour par l'arrété du l'arrété du 24 octobre
2018).

Le projet d’arrété, objet de la présente saisine, vise a ajouter l'article 4 bis et a modifier les
annexes I-A, I-C, I-D et Il dont la portée est mentionnée ci-dessus.

Pour les auxiliaires technologiques (hormis les enzymes), il vise a ajouter plusieurs
autorisations d’emploi dans I'annexe I-A suite a des évaluations réalisées par 'Anses
pour lesquelles aucune préoccupation sanitaire n’a été identifiée (quatre autorisations
d’'usage pour trois auxiliaires technologiques) et dans le cadre de la procédure de
reconnaissance mutuelle avec I'Espagne (un auxiliaire technologique), a modifier les
autorisations pour deux auxiliaires technologiques autorisés et a ajouter dans la partie
IV de 'Annexe Il les criteres de pureté spécifiques pour le 2-méthyloxolane.

Pour les enzymes alimentaires, il vise a inscrire ou a étendre les autorisations de
guatre-vingt-quatre enzymes alimentaires a la liste de 'annexe | C sur la base du décret
du 10 mai 2011? et de I'article 3 de l'arrété du 7 mars 20112 suite a des autorisations
des instances danoises et a des avis favorables de I'Anses. Il vise aussi a inscrire six
nouvelles enzymes et a étendre les autorisations d’emploi de deux enzymes présentes
a la liste de 'annexe | D, suite a des autorisations des instances danoises et a un avis
favorable de 'Anses.

Les auxiliaires technologiques chimiques et enzymes concernés par cette saisine
apparaissent en gras dans les annexes I-A, I-C et I-D.

1 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.

2 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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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 I'alimentation humaine.

L'Agence espagnole pour la sécurité alimentaire et la nutrition (AESAN) a établi en 2010 des
lignes directrices relatives a la documentation requise pour ['évaluation des auxiliaires
technologiques destinés a étre utilisés dans l'alimentation humaine3.

Le « Danish Veterinary and Food Administration » fonde son évaluation des enzymes
alimentaires sur le guide de I'Autorité européenne de sécurité des aliments/European Food
Safety Authority (EFSA, 2009 et 2021)* pour la soumission d’'un dossier sur les enzymes
alimentaires.

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 (janvier 2024) ».

Suite a la réception de la saisine le 9 juillet 2025, plusieurs échanges entre la Direction de
I'Evaluation des Risques (DER) & I'’Anses et la DGAI ainsi que des transmissions de données
complémentaires par la DGAI ont eu lieu jusqu’au 6 mars 2026.

Préalablement a l'expertise collective, une expertise interne a été réalisée par I'Unité
Evaluation des Risques liés aux Aliments (UERALIM) et I'Unité Evaluation des risques liés aux
biotechnologies (UBIOT) de la DER a I'Anses.

Une expertise collective sur les modifications apportées dans le présent projet d’arrété
concernant les auxiliaires technologiques (hormis les enzymes) a été menée par le Groupe de
Travail « Evaluation des matériaux et auxiliaires technologiques dans le domaine de
l'alimentation et de I'eau » (GT MATAE) réuni les 17 juillet 2025, 18 septembre 2025 et
16 octobre 2025, sur la base de I'expertise initiale et d’'un rapport initial rédigé par trois
rapporteurs. Les conclusions du GT MATAE ont été adoptées lors de la séance du
20 novembre 2025.

Une expertise collective a été menée par le CES « Biotechnologies » (CES pilote) les 16 juillet
et 26 aolt 2025, et les 18 mars et 16 avril 2026 pour intégrer 'ensemble des expertises
initiales. Le CES BIOTECHS, réuni le 16 avril 2026, a adopté, a 'unanimité des experts moins
I'abstention d’'un expert, 'ensemble des conclusions émises par le CES BIOTECHS et le
GT MATAE.

3https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad alimentaria/evaluacion_riesgos/informes_co
mite/lineas_directrices_documentacion.pdf

4 Selon la date de I'expertise conduite par le « Danish Veterinary and Food Administration »:

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.

EFSA CEP Panel. 2021. Scientific Guidance for the submission of dossiers on Food Enzymes. EFSA Journal
2021;19(10):6851, 37 pp. https://doi.org/10.2903/j.efsa.2021.6851
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L’agence rappelle que les annexes de I'arrété sur lequel elle a été saisie pour un avis sur texte
réglementaire constituent, par nature, un ensemble de décisions d’autorisations individuelles
d’emploi, dans les conditions indiquées. Elle indique a cette occasion que I'expertise menée
n’a pas consisté en une évaluation ou réévaluation au fond des risques sanitaires de chacun
des dossiers d’autorisation qui sous-tendent ces autorisations.

L’expertise menée a consisté a vérifier la cohérence sur le plan scientifique du projet de texte
avec des attestations des autorités compétentes européennes établies sur la base
d’évaluations scientifiques pré-existantes, qu’elles aient été menées par I'Anses, ou par
d’autres organismes nationaux en Europe, ses homologues espagnol — 'AESAN - et danois —
le DTU Food.

A cette occasion des points d’attention ou d’intérét résultant de I'évolution des connaissances
sur certains facteurs de risques importants du point de vue de I'expertise peuvent également
étre signalés.

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. Elle a conduit & des mesures de déports de certains experts.

Les déclarations dintéréts des experts sont publiées sur le site internet:
https://dpi.sante.gouv.fr/.

3. ANALYSE ET CONCLUSIONS DU GT MATAE ET DU CES BIOTECHS

Les visas réglementaires n’appellent pas de remarque. Concernant le visa sur les avis de
'Anses, la date du 14 avril 2023 devrait étre remplacée par celle du 10 aolt 2022, date de
signature de l'avis sur la saisine 2021-SA-0162 (Demande d'avis relatif & une demande
d'autorisation d'emploi d'une béta-galactosidase issue d'une souche d'Aspergillus oryzae non
génétiqguement modifiée pour la production de galacto-oligosaccharides (GOS)) (Anses,
2022a).

Le texte des deux articles du projet d’arrété n’appelle pas de remarque.

L’ensemble des commentaires ci-dessous constituent les conclusions des GT MATAE et
CES BIOTECHS, portant sur les annexes du projet d’arrété.

l. Auxiliaires technologiques (hormis les enzymes)

3.1. Modifications de I’Annexe I-A de I'arrété du 19 octobre 2006 (liste des auxiliaires
technologiques autorisés, hormis les enzymes) dans le projet d’arrété

3.1.1 Substances ajoutées

Le projet d’arrété présente cinq autorisations (soit trois substances) devant étre ajoutées au
tableau de 'annexe I-A de l'arrété du 19 octobre 2006. Les commentaires du GT MATAE sur
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ces ajouts sont présentés en gras a la suite de chaque modification proposée dans le projet

d’arrété.

¢ Colophane (acides résiniques et colophanigues, sel de potassium, N°CAS 61-790-50-9)
dans la fabrication de sucre (Anses 2020a, Anses 2024)

Le numéro CAS indiqué fait référence aux sels de potassium des acides résiniques et
rosaniques. Le GT MATAE suggére de ne pas préciser le N°CAS car il n’est
généralement pas renseigné dans le tableau de I’annexe I-A. Concernant I'efficacité
antimicrobienne, le GT souhaite rappeler les conclusions de I’Anses dans son avis du
19 avril 2024 : I'utilisation de la colophane apparait comme répondant globalement aux
objectifs d’efficacité du pétitionnaire sur la limitation du développement de bactéries
préjudiciables au bon déroulement du procédé. S’agissant cependant de la catégorie
des bactéries sporulantes a I'étape de diffusion, les résultats ne permettaient pas
encore de conclure.

e Solution a base d’acide peracétique, de peroxyde d’hydrogéne et d’acide acétique dans
la fabrication de végétaux crus préts a 'emploi (dits de 4™ gamme), hormis les salades
prétes a 'emploi (Anses 2021a)

Le GT MATAE suggére de remplacer le terme « Dose techniquement inévitable » par
« Teneur résiduelle techniguement inévitable ».

Concernant l'efficacité antimicrobienne, le GT souhaite rappeler qu’elle n’a pas été
démontrée de fagon robuste (absence de réplicat biologique et donc d’analyse
statistique) sur I’eau ou les matrices modeéles étudiées a la concentration de 100 mg
d’acide peracétique/L d’eau de lavage.

e Solution a base d’acide peracétique, de peroxyde d’hydrogéne et d’acide acétique dans
la fabrication de fruits rouges destinés a la surgélation avant transformation (Anses 2021b,
Anses 2022b)

Le GT suggere de conserver la formulation de I’avis concernant la dénomination de la
denrée « fruits rouges avant surgélation, destinés a la transformation ».

Concernant I’efficacité antimicrobienne, le GT souhaite rappeler qu’elle n’est démontrée
ni sur 'eau de lavage, ni sur la matrice a la concentration de 200 mg d'acide
peracétique/L d'eau de lavage.
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Le GT MATAE indique également qu’il conviendrait d’intégrer une ligne supplémentaire
au tableau de I'annexe |-A pour donner suite a la validation des résultats des essais
industriels pour I'application suivante :

. Solution a base d’acide peracétique, de peroxyde d’hydrogéne et d’acide
acétique pour le traitement des oignons destinés a la déshydratation (Anses 2017,
Anses 2020b).

Le GT suggére de l’inscrire sous la forme suivante :

, . NDITION DOSE
AUXILIAIRES CATEGORIE DENREE CS’EMPLCC))I/S RESIISSELLE
TECHNOLOGIQUES DE L'AT ALIMENTAIRE FONCTION MAXIMALE
A ladose
maximale de 500
mg d’acide
Solution a base Agent de peracétique / L
d’acide _ hgentde . d’eau de lavage. Teneur
eracétique. de décontamination Oignons _ _ résiduelle
P erof de; des produits | destinés ala Lentralter.ngnt,dmtte(:hni Lement
, P y d’origine déshydratation. étre sulvi d'un o q
d’hydrogéne et . ringage a I’eau inévitable.
o f o végétale. b
d’acide acétique. satisfaisant aux
normes fixées
pour I’eau
potable.

Concernant I'efficacité antimicrobienne, le GT MATAE précise qu’elle a été évaluée sur
des essais pilotes (Anses, 2017) : les conditions d’emploi technologique a la dose de
500 mg d’acide peracétique / L d’eau de lavage pour un temps de contact de 30 minutes
permettent de maintenir la qualité microbiologique de I’eau de lavage, mais ne montrent
pas d’effet sporicide.

¢ Hypochlorite de calcium pour la décontamination de fruits et légumes frais (dans le cadre
de la procédure de reconnaissance mutuelle avec 'Espagne)

Le GT MATAE note que l'autorisation en Espagne de I’hypochlorite de calcium dans la
fabrication de fruits et légumes frais résulte d’une reconnaissance mutuelle avec la
France de I'autorisation de I’hypochlorite de sodium pour la décontamination des fruits
et légumes et champignons destinés a la mise en conserve et a la congélation et fruits,
légumes, champignons et herbes aromatiques préts a I'emploi (dits de 4°™® gamme).
L'Agence espagnole pour la sécurité alimentaire et la nutrition (AESAN) a considéré que
le calcium était substituable au sodium pour cette utilisation.

Le GT MATAE est en accord avec les conclusions de ’AESAN relatives a cette
substitution.

S’agissant des denrées alimentaires concernées, des conditions d’emploi et doses
résiduelles maximales, le GT MATAE recommande de reprendre les denrées et les
conditions d’emploi de I’hypochlorite de sodium tels qu’autorisés dans la version
actuellement en vigueur de I'arrété du 19 octobre 2006 qui correspond a I’évaluation
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initiale, ce qui reviendrait a inscrire I'autorisation de I’hypochlorite de calcium sous la
forme suivante :

AUXILIAIRES : : CONDITIONS DOSE
TECHNOLOGI CAJEEICj,i_TIE AL:?VIEEI\INRT%;RE D'EMPLOI/ RESIDUELLE
QUES FONCTION MAXIMALE
Fruits e_zt légumes et Concentration o
chan_ﬁp’lgn‘ons _ en chlore libre Teneur en re§|dus
destinés ala m\se du bain de prg’a_nochk‘)res :
Agent de o en copsgrve eta Ig chloration : 80 mfeneure a 200
Hypochlorite gz:oprlt)adn;lirt\stlon Icéognugrﬁlee;tlon et fruits, ppm au E:g;gs{:;nes par
de calcium. N o maximum. o
d'origine champignons et (exprimée sous la
végétale. herbes aromatiques forme
préts a l'emploi (dits Ringage d'organohalogénés
de quatrieme obligatoire. adsorbables AOX).
gamme).

3.1.2 Substances modifiées

e 2-méthyloxolane : ajout de « graisses et huiles » comme denrées alimentaires dans
I'autorisation du 2-méthyloxolane comme solvant d’extraction en plus du beurre de cacao
(transposition de la directive (UE) 2023/175 de la Commission du 26 janvier 2023
modifiant la directive 2009/32/CE du Parlement européen et du Conseil)

Le GT MATAE est en accord avec cet ajout qui retranscrit la directive (UE) 2023/175 de
la Commission du 26 janvier 2023 modifiant la directive 2009/32/CE du Parlement
européen et du Conseil et les conclusions de I’évaluation de ’EFSA (2022).

e 2-méthyloxolane comme solvant d’extraction dans la fabrication de produits a base de
protéines dégraissées et farines dégraissées (transposition de la directive (UE) 2023/175
de la Commission du 26 janvier 2023 modifiant la directive 2009/32/CE du Parlement
européen et du Conseil)

Le GT MATAE suggere de remplacer la dénomination des denrées alimentaires
concernées par « produits dégraissés a base de protéines et farines dégraissées » ce
gui est scientifiquement plus correct et reprend laversion en anglais de ladirective (UE)
2023/175 de la Commission du 26 janvier 2023 modifiant la directive 2009/32/CE du
Parlement européen et du Conseil ainsi que les conclusions de I’évaluation de ’EFSA
(2022). Le GT MATAE suggére d’étendre cette correction aux lignes portant les
autorisations pour I’hexane et I’éther diméthylique pour ce méme emploi.

e A la ligne autorisant I'hypochlorite de sodium comme agent de décontamination dans
la fabrication de fruits et [égumes et champignons destinés a la mise en conserve et a
la congélation et fruits, léEgumes, champignons et herbes aromatiques préts a I'emploi
(dits de quatriéme gamme), est ajoutée, dans les conditions d’emploi, la concentration
en propyléne glycol dans I'eau de lavage suite a une demande de reconnaissance
mutuelle avec 'Espagne.
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Le GT MATAE n’est pas en accord avec cette modification car elle ne refléte ni la
demande du pétitionnaire, ni I’évaluation de I'Agence espagnole pour la sécurité
alimentaire et la nutrition (AESAN). La demande du pétitionnaire concerne une solution
d’acide phosphorique et de propyléne glycol comme régulateur de pH des eaux de
lavage de légumes et fruits et TAESAN a rendu une évaluation sur l'utilisation d'une
solution agueuse d'acide phosphorique et de propylene glycol comme auxiliaire
technologique dans la stabilisation du chlore utilisé pour laver les Iégumes frais coupés
et les légumes-feuilles préts a consommer.

Le GT MATAE suggére donc :

- de conserver la ligne autorisant I’hypochlorite de sodium comme agent de
décontamination dans la fabrication de fruits et légumes et champignons
destinés a la mise en conserve et a la congélation et fruits, légumes,
champignons et herbes aromatiques préts al'emploi (dits de quatriéme gamme)
telle qu’elle est dans la version en vigueur de I’arrété du 19 octobre 2006 ;

- d’ajouter une nouvelle ligne autorisant I'utilisation d’une solution d’acide
phosphorique et de propyléne glycol comme régulateur de pH des eaux de
lavage des Iégumes frais coupés et des Iégumes-feuilles préts a consommer telle
qu’évaluée par PAESAN. Le GT MATAE propose de l'inscrire sous la forme

suivante :
AUXILIAIRES . . CONDITIONS DOSE
TECHNOLOGIQ CA[-)I—EESS_I?IE AL::Iz/IEI;\INRTiI?RE D'EMPLOI/ RESIDUELLE
UES FONCTION MAXIMALE
Restreint a la
régulation du pH
entre 5,5 et 6,5 lors
de I'utilisation Résidus de
o Légumes frais d’hypochlorite de propyléne glycol
Solu.t|on a base Agents coupés et sodium ou de non détectables.
d’acide d'acidification, [légumes — calcium comme Pas de résidus

phosphorique
(E338) et de
propyléne
glycol (E1520).

d'alcalinisation
ou de
neutralisation

feuilles préts
aconsommer
(quatrieme
gamme).

agent de
décontamination de
produits d’origine
végétale

Au maximum 0,1%
de la quantité d’eau
de lavage

Rincage obligatoire

d’acide
phosphorique
supplémentaires

3.1.3 Ajout dans la partie IV du tableau de 'annexe Il

e Ajout de critéres de pureté pour le 2-méthyloxolane :

- 2-méthyloxolane : supérieur a 99,9% (base seche) ;
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- Furanne : inférieur a 50 mg.kg? (base séche) ;
- 2-méthylfuranne : inférieur a 500 mg.kg* (base séche) ;
- Ethanol : inférieur a 450 mg.kg™ (base séche).

Le GT MATAE est en accord avec cet ajout qui retranscrit la directive (UE) 2023/175 de
la Commission du 26 janvier 2023 modifiant la directive 2009/32/CE du Parlement
européen et du Conseil et les conclusions de I’évaluation de ’EFSA (2022).

3.1.4 Autres demandes

e Concernant les mélanges de cire microcristalline (E905) et de cire de paraffine pour
une utilisation en tant qu’agent de plumaison des palmipédes gras (Anses, 2022c).

Le GT MATAE souhaite rappeler qu’aucune teneur maximale en MOAH (hydrocarbures
aromatiques d’huiles minérales) n’a été définie dans I’avis de I’Anses de 2022, que ce
soit dans les cires ou dans les denrées alimentaires. Les connaissances disponibles au
moment de I’évaluation du dossier et les incertitudes analytiques n’avaient pas permis
de mener une évaluation des risques sanitaires concernant les résidus de MOAH dans
les produits finis (magrets de canards, cuisses de canards et manchons).

Dans ses conclusions, le GT « Evaluation des substances et procédés soumis a
autorisation en alimentation humaine » (ESPA) insistait sur la nécessité, a l'instar des
conclusions formulées par I'EFSA en 2012, de maitriser I'exposition globale aux
hydrocarbures d’huiles minérales dans un contexte d'exposition préoccupante aux
huiles minérales et en particulier a leurs constituants MOSH (hydrocarbures saturés
d’huiles minérales) et MOAH.

Depuis, 'EFSA a actualisé son évaluation des risques sanitaires concernant les
hydrocarbures d’huiles minérales dans les aliments (EFSA, 2023a). Au regard des
nouvelles connaissances, notamment sur la génotoxicité confirmée des MOAH a trois
cycles aromatiques ou plus, le GT MATAE estime nécessaire de réévaluer la demande
d’autorisation des mélanges de cire microcristalline (E 905) et de paraffine pour |la
plumaison des palmipédes gras avec des données analytigues actualisées et les
derniers repéres toxicologigues disponibles (EFSA, 2023a).

Outre leur utilisation sous forme de cires ou paraffines comme agents de plumaison,
les huiles minérales et les huiles de paraffine sont également autorisées et déclarées
comme agents de démoulage dans plusieurs applications :

- autorisation d’utilisation de I’huile de paraffine comme agent de démoulage
pour la fabrication de spaghetti et de pates a potage obtenus par recyclage
des cosses ;

- autorisation d’utilisation de I’huile de paraffine comme agent de démoulage
pour la fabrication de produits de boulangerie fine et de fromages a
I’exception de ceux bénéficiant d’une appellation d’origine ;

- autorisation d’utilisation de I’huiles minérales de haut poids moléculaire
comme agent de démoulage pour la fabrication de tuiles ;

- déclaration d’utilisation d’huiles minérales (sauf celles de basse densité),
d’huiles de paraffine et de vaseline comme agent de démoulage pour la
fabrication de produits laitiers ;
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- déclaration d’utilisation d’huiles minérales (sauf celles de basse densité),
d’huiles de paraffine et de vaseline comme agent de démoulage pour la
fabrication de produits de boulangerie fine ;

- déclaration d’utilisation d’huiles minérales (sauf celles de basse densité),
d’huiles de paraffine et de vaseline comme agent de démoulage pour la
fabrication de légumes déshydratés ;

- déclaration d’utilisation d’huiles minérales (sauf celles de basse densité),
d’huiles de paraffine et de vaseline comme agent de démoulage pour la
fabrication de compléments alimentaires solides ;

- déclaration d’utilisation d’huiles minérales (sauf celles de basse densité),
d’huiles de paraffine et de vaseline comme agent de démoulage pour la
fabrication de produits de confiserie ;

- déclaration d’utilisation d’huiles de paraffine comme agent de démoulage
pour la fabrication de fromages (hors AOC) ;

- déclaration d’utilisation d’huiles de paraffine comme agent de démoulage
pour la fabrication de spaghetti et de pates a potage obtenus par recyclage
des cosses.

La catégorie d’auxiliaires technologiques « agent de démoulage » n’est pas soumise a
autorisation préalable mais a déclaration pour ses utilisations. Du fait de leur potentiel
de relargage de MOAH (impuretés génotoxiques) dans les aliments et au regard des
critéres mentionnés dans I’annexe 2 du décret 2011-509°, le GT MATAE souhaite alerter
sur la nécessité d’étendre la réévaluation a ces utilisations.

3.1.5 Autres remarques sur les auxiliaires technologiques (hormis les enzymes)

Considérant les auxiliaires technologiques (hors enzymes), plusieurs remarques
complémentaires sur I'arrété du 19 octobre 2006 sont formulées par le GT MATAE.

e Article 1

o Additifs figurant a 'Annexe IlI-A de I'arrété du 2 octobre 1997 : cet arrété est abrogé
depuis le 1er novembre 2023, il ne devrait donc pas étre fait référence a ce texte
pour les additifs. Il devrait étre remplacé par le réglement (CE) 1333/2008.

e Annexe I-A pour les auxiliaires technologiques autorisés

o Le GT MATAE propose que les auxiliaires technologiques soient classés selon la
trame adoptée pour I'ancienne Annexe |-B a savoir par ordre alphabétique dans
chaque catégorie d’auxiliaire technologique.

o Le GT MATAE suggeére d’ajouter le numéro de I'additif alimentaire a cété du nom
de lauxiliaire technologique lorsque cela s’applique, par exemple : acide
chlorhydrique (E507), acide acétique (E260), carbonate de calcium (E170). A
terme, un identifiant (& minima le n°CAS) pourrait étre ajouté pour chaque auxiliaire
technologique.

o Dans la colonne « Catégorie de I'AT », il est indiqué « Divers » pour plusieurs
auxiliaires technologiques. Pour certains d’entre eux, le réle technologique peut
étre clarifié et mis en conformité avec les 17 catégories du Décret n° 2011-509 du
10 mai 2011.

5 Décret n°® 2011-509 du 10 mai 2011 fixant les conditions d'autorisation et d'utilisation des auxiliaires
technologigues pouvant étre employés dans la fabrication des denrées destinées a l'alimentation
humaine
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o Dans la dénomination des auxiliaires technologiques :

- concernant 'ensemble des lignes pour les solutions a base d’acide peracétique,
de peroxyde d’hydrogéne et d’acide acétique, le GT MATAE suggére
d’homogénéiser leur appellation afin de les regrouper dans le tableau de
lannexe I-A. Il recommande notamment de renommer la ligne « Acide
peracétique en solution avec du peroxyde d'hydrogéne et de I'acide acétique »
en « Solutions a base d’acide peracétique, de peroxyde d’hydrogéne et d’acide
acétique ».

o Dans la dénomination des catégories d’auxiliaires technologiques, les formulations
pourraient étre harmonisées, par exemple :

-« Solvant d’extraction » et « Solvants d’extraction » ;

-« Antimousse » et « Antimousses » ;

-« Agent de décontamination des produits d'origine végétale » et « Agent de
décontamination des végétaux. » en « Agent de décontamination des produits
d'origine végétale » ;

-« Agent de filtration » et « Adjuvant de filtration ».

o Dans la dénomination des denrées alimentaires, le GT MATAE suggere d’apporter
des corrections typographiques afin d’identifier, trier, classer les auxiliaires
technologiques (ex. « biére » et « bieres »).

o Dans la dénomination des doses résiduelles, le GT MATAE suggeére
d’homogénéiser les termes et de ne conserver que « Teneur résiduelle » a la place
de « dose résiduelle », la colonne devant étre renommeée en conséquence. Ainsi la
colonne deviendrait « Teneur résiduelle maximale » et la terminologie « Dose
techniquement inévitable » deviendrait « Teneur résiduelle techniqguement
inévitable ».

Il. Auxiliaires technologiques enzymatiques

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

Des autorisations d’emploi pour quatre-vingt-quatre enzymes sont proposées pour ajout a
'Annexe IC de l'arrété du 19 octobre 2006 dont treize pour des extensions d’autorisation
d’emploi d’enzymes. Des autorisations d’emploi pour huit enzymes sont aussi proposées pour
ajout a ’Annexe ID de I'arrété du 19 octobre 2006 dont deux pour des extensions d’autorisation
d’emploi d’enzymes. Parmi ces enzymes, cinq autorisations d’emploi d’enzymes sont
proposées pour ajout aux annexes IC et ID, simultanément.

En complément des avis favorables de I'’Anses et des notifications danoises qui sont les
données source pour la vérification des inscriptions d’autorisation d’emploi d’enzymes en tant
gu’auxiliaires technologiques dans la fabrication de certaines denrées alimentaires en France,
le dossier de saisine contient des données complémentaires transmises par la DGAI. Une
recherche a aussi été effectuée par I'Anses, parmi les avis de I'Efsa portant sur les enzymes
alimentaires destinées a une utilisation en alimentation humaine (derniére consultation du site
internet de I'Efsa le 9 avril 2026). Soixante-quatorze autorisations d’emploi d’enzyme
alimentaire proposées pour inscription aux listes des annexes IC et ID de larrété du
19 octobre 2006 portent sur des enzymes alimentaires ayant fait I'objet d’'un avis ou de
plusieurs avis de I'Efsa ce qui correspond a 83 avis. Ces avis ont été utilisés comme
informations complémentaires pour I'expertise. Leur liste figure en Annexe Il de cet avis.
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Deux inscriptions d’extensions d’autorisations d’emploi a la liste de l'annexe IC sont
proposées, 'une pour une « triacylglycérol lipase issue d'une souche non génétiquement
modifiée de Limtongozyma cylindracea (anciennement nommée Candida cylindracea) (AE-
LAYH) » et l'autre pour une « transglutaminase issue d’'une souche non génétiguement
modifiée de Streptomyces mobaraensis (anciennement nommée Streptoverticillium
mobaraense) S-8112 », respectivement suite aux avis favorables de 'Anses du 31 mars 2022
(saisine 2021-SA-0215) (Anses, 2022d) et du 22 avril 2025 (saisine 2024-SA-0053) (Anses,
2025). Une inscription d’autorisation d’emploi a la liste de 'annexe ID est également proposée
pour une « béta-galactosidase issue d’une souche non génétiquement modifiée d’Aspergillus
oryzae (GL 470) », suite a I'avis du 10 ao0t 2022 (saisine 2021-SA-0162) (Anses, 2022a).

Ces trois projets d’inscription aux annexes IC et ID sont en accord avec les avis de I'Anses
cités ci-dessus. Toutefois, concernant le projet d’inscription de la « Lipase issue d’'une souche
non génétiguement modifiée de Limtongozyma cylindracea (AE-LAYH) », la dénomination de
'enzyme pourrait étre précisée par l'ajout de deux mentions « triacylglycérol lipase » qui
correspond mieux a l'activité enzymatique, et 'ancien nom de I'espéce qui apparait cité dans
I'autorisation initiale de cette enzyme : « Lipase (triacylglycérol lipase) issue d’une souche non
génétiguement modifiée de Limtongozyma cylindracea (anciennement nommée Candida
cylindracea) (AE-LAYH) ».

Concernant linscription a 'annexe ID de la « béta-galactosidase issue d’une souche non
génétiguement modifiée d’Aspergillus oryzae (GL 470) », seule son activité enzymatique
« transgalactosylation générant des galacto-oligosaccharides a partir de lactose » est
engagée pour la « production de sirop de galacto-oligosaccharides (GOS) destiné a étre
incorporé dans les préparations pour nourrissons et préparations de suite » et non sa seconde
activité enzymatique « hydrolyse du lactose ». La fonction mentionnée dans cette autorisation
devrait donc étre modifiée en « Transgalactosylation générant des galacto-oligosaccharides a
partir de lactose ».

Par reconnaissance mutuelle suite & des notifications danoises, le projet d’arrété présente
également l'inscription de quatre-vingt-deux autorisations d’enzymes alimentaires a la liste de
'annexe | C et de sept enzymes alimentaires a la liste de 'annexe ID.

Les inscriptions d’autorisations d’emploi d’enzyme alimentaire proposées aux annexes IC et
ID dans le projet d’arrété sont en accord avec les informations présentes sur les notifications
danoises sauf pour les remarques suivantes.

Tout d’abord, les remarques concernant plusieurs inscriptions d’autorisation d’emploi
d’enzymes alimentaires sont regroupées par champ de I'inscription des autorisations
d’emploi d’enzymes.
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3.2.1 Dénominations des enzymes

Les remarques relatives a ce champ ont été regroupées par sujet.

- Activités enzymatiques

Des activités enzymatiques identiques sont inscrites sous différents noms dans des
inscriptions d’autorisations d’emploi d’enzymes de I'annexe IC de I'arrété du 19 octobre 2006.
Pour les projets d’inscription, objets de cette saisine, il est proposé d’ajouter le nom de
lenzyme recommandé par I'International Union of Biochemistry and Molecular Biology
(IUBMB) et potentiellement aussi, un autre nom reconnu entre parentheses.

O

Le nom d’« alpha-amylase maltogéne » pourrait étre complétée par la parenthése
« alpha-amylase maltogéne (ou glucane 1,4-a-maltohydrolase) » qui est le nom
recommandé par 'lUBMB et aussi le nom utilisé par 'Efsa dans plusieurs de ces avis.
Cet ajout peut aussi permettre d’éviter les confusions entre les activités « alpha-
amylase » et « alpha-amylase maltogene ». Ceci est proposé pour les inscriptions
suivantes : « Alpha-amylase maltogéne issue d’une souche génétiquement modifiée
de Bacillus licheniformis (NZYM-FR) contenant le géne codant une alpha amylase
maltogene de Geobacillus stearothermophilus » ; « Alpha-amylase maltogéne issue
d’une souche génétiquement modifiée de Bacillus licheniformis (NZYM-SD) contenant
le géne codant une alpha amylase maltogéne de Geobacillus stearothermophilus » ;
« Alpha-amylase maltogéne issue d’'une souche génétiquement modifiée de Bacillus
licheniformis (NZYM-CY) contenant le gene codant une alpha amylase maltogéne de
Geobacillus stearothermophilus » ; « Alpha-amylase maltogéne issue d’une souche
génétiguement modifiée de Bacillus subtilis (ROM) contenant le gene codant une
alpha-amylase maltogéne de Geobacillus stearothermophilus ».

Les noms «amyloglucosidase », «glucane 1,4-alpha-glucosidase » et
« glucoamylase » devraient figurer ensemble. Le nom recommandé par ''UBMB est
glucane 1,4-alpha-glucosidase. L’inscription « Amyloglucosidase issue d’une souche
non génétiquement modifiée d’Aspergillus niger (NZYM-BO) » pourrait ainsi étre
complétée en « Amyloglucosidase (ou glucane 1,4-alpha-glucosidase ou
glucoamylase) issue d’'une souche non génétiguement modifiée d’Aspergillus niger
(NZYM-BO) », linscription « Glucane 1,4-alpha-glucosidase issue d’'une souche non
génétiquement modifiée d’Aspergillus niger (DP-Azh100) » en « Glucane 1,4-alpha-
glucosidase (ou amyloglucosidase ou glucoamylase) issue d'une souche non
génétiquement modifiée d’Aspergillus niger (DP-Azh100) », « Glucoamylase issue
d’'une souche génétiquement modifiée d’Aspergillus niger (NZYM-DM) contenant le
géne codant une glucoamylase de Gloeophyllum sepiarium » en « Glucoamylase (ou
amyloglucosidase, ou glucane 1,4-alpha-glucosidase) issue d’une souche
génétiquement modifiée d’Aspergillus niger (NZYM-DM) contenant le géne codant une
glucoamylase de Gloeophyllum sepiarium », « Glucoamylase (ou amyloglucosidase)
issue d’une souche génétiquement modifiée d’Aspergillus niger (NZYM-EE) contenant
le gene codant une glucoamylase de Penicillium oxalicum » en « Glucoamylase (ou
amyloglucosidase ou glucane 1,4-alpha-glucosidase) issue dune souche
génétiquement modifiée d’Aspergillus niger (NZYM-EE) contenant le géne codant une
glucoamylase de Penicillium oxalicum ».

Dans linscription de l'autorisation d’emploi « Bacillolysine issue d’'une souche non
génétiguement modifiée de Bacillus amyloliqguefaciens (NZYM-NB) », la dénomination
de lactivité enzymatique pourrait étre remplacée par « Protéase (bacillolysine) »
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comme pour les autres enzymes similaires présentes dans I'annexe IC ou soumises
pour inscription dans cette saisine : « Protéase (Bacillolysine) issue d’une souche non
génétiquement modifiée de Bacillus amyloliquefaciens (NZYM-NB) ».

o Dans linscription de l'autorisation d’emploi « Carboxypeptidase issue d’'une souche
génétiguement modifiée d’Aspergillus oryzae (NZYM-MK) contenant le géne codant
une carboxypeptidase d'Aspergillus oryzae », le nom de l'activité enzymatique pourrait
étre précisé en « Carboxypeptidase D » comme il I'est dans des éléments du dossier
complémentaires de la notification danoise et dans l'avis de I'Efsa sur cette enzyme
alimentaire (Efsa, 2024a).

o Le nom de béta-fructofuranosidase recommandé par 'lUBMB pourrait étre préféré au
nom d’invertase. L’inscription d’autorisation d’emploi proposé pourrait devenir « Béta-
fructofuranosidase (ou invertase) issue d’'une souche génétiquement modifiée de
Trichoderma reesei (AR-996) contenant le géne codant une béta-fructofuranosidase
d’'Aspergillus niger ».

o Concernant linscription de l'autorisation d’emploi « Maltotetrahydrolase issue d’une
souche génétiguement modifiée de Bacillus licheniformis (DP-Dzf95) contenant le
gene codant une maltotetrahydrolase de Pseudomonas saccharophila/stutzeri », le
nom de maltotetrahydrolase pourrait étre complété en «glucanl,4-
maltotetraohydrolase » recommandé par I'UBMB et utilisé dans l'avis de I'Efsa
(20264a).

o Concernant l'inscription de l'autorisation d’emploi « Phospholipase C spécifique au
phosphatidylinositol issue d’'une souche génétiquement modifiée de Pseudomonas
fluorescens (PIC)», le nom de phospholipase C pourrait étre complété en
« phosphoinositide phospholipase C » recommandé par I'lUBMB et utilisé dans I'avis
de I'Efsa (2024b).

o Concernant linscription de l'autorisation d’emploi « Protéase a résidu sérine issue
d’'une souche génétiquement modifiée de Bacillus licheniformis (NZYM-RH) contenant
le géne codant une protéase de Nocardiopsis prasina », le nom chymotrypsine
recommandé par 'lTUBMB devrait remplacer protéase a résidu serine. Il est présent
dans la notification danoise et dans I'avis de I'Efsa (2025a).

o Concernant l'inscription de l'autorisation d’emploi « Sucrose 1-fructosyltransférase
issue d’'une souche non génétiquement modifiée d’Aspergillus aculeatus (NZYM-
RE) », l'activité enzymatique présente dans cette enzyme alimentaire correspond a
une « inulosucrase », nom recommandé par 'lUBMB ou a une « fructosyltransferase »,
nom présent dans la notification danoise. L’inscription pourrait étre remplacée par
« Fructosyltransférase (inulosucrase) issue d’'une souche non génétiquement modifiée
d’'Aspergillus aculeatus (NZYM-RE) ».

o L’inscription de I'extension d’autorisation d’emploi « (Endo-1,4-béta-) xylanase issue
d’'une souche génétiquement modifiée de Trichoderma reesei (DP-Nzd72) contenant
le gene codant une xylanase de Fusarium verticillioides. » devrait étre sous le nom de
« xXylanase » pour étre identique a l'inscription de la premiére autorisation d’emploi.

- Micro-organisme source de I’enzyme alimentaire

Toutes les enzymes alimentaires concernées par les propositions d’inscription de ce projet
d’arrété sont produites par des micro-organismes génétiguement modifiés ou non.
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Comme le présente l'avis de I'Afssa du 30 juin 2010 (Afssa, 2010), I'autorisation d’emploi doit
explicitement faire référence a la souche de production utilisée, par une dénomination
spécifique en plus du nom de I'espéce de micro-organisme héte, et du nom de I'espéce
donneuse du transgéne dans le cas de souches génétiquement modifiées, pour garantir la
sécurité d’emploi d’'une enzyme alimentaire. |l est donc important que les souches de
production figurant dans les inscriptions d’autorisations d’emploi proposées dans le projet
d’'arrété soient celles ayant fait I'objet de I'évaluation scientifique par les instances danoises.

e Caractérisation taxonomique de la souche de production
Le nom des espéces des souches de production des enzymes alimentaires est présent sur
les notifications danoises.
Toutefois, pour trois propositions d’inscription d’autorisation d’emploi d’enzyme alimentaire,
I'examen d’avis de I'Efsa révele des identifications taxonomiques actualisées qui conduisent
a proposer de modifier le nom de I'espéce des souches de production.
Concernant l'inscription a 'annexe IC de l'autorisation d’emploi « Alpha-amylase issue d’'une
souche non génétiquement modifiée d’Aspergillus oryzae (CCTCC M2023235) », il a été
choisi de mentionner uniquement Aspergillus sp. comme nom de la souche de production
dans l'avis de I'Efsa (Efsa, 2026b). Le nom de souche AR-SHFA-109 présent dans cet avis
pourrait aussi étre ajouté avec le numéro de dép6t dans une collection de souches, CCTCC
M2023235, nom de souche indiqué dans la notification danoise. L'inscription serait alors
« Alpha-amylase issue d’'une souche non génétiquement modifiée d’Aspergillus sp. (CCTCC
M2023235 ou AR-SHFA-109) ».

Par ailleurs, suite a un séquencage complet WGS®, 'appartenance de la souche de production
AE-TP a l'espéce Geobacillus stearothermophilus, a été revue puisque cette souche est
aujourd’hui considérée comme appartenant a 'espéce Anoxybacillus caldiproteolyticus (Efsa,
2024c). C’est pourquoi les inscriptions en annexe IC et ID de lautorisation d’emploi
« Thermolysine issue d'une souche non génétiquement modifiée de Geobacillus
stearothermophilus (AE-TP) » devraient étre corrigées en « Thermolysine issue d’une souche
non génétiguement modifiée d’Anoxybacillus caldiproteolyticus (AE-TP) ».

Concernant l'inscription de I'autorisation d’emploi « Triacylglycérol lipase issue d’'une souche
non génétiguement modifiée de Rhizopus oryzae (AE-TL (B)) », la souche de production a été
identifiée comme Rhizopus arrhizus (Efsa, 2023b, 2024d et 2025d). Ce nom devrait étre utilisé
a la place de Rhizopus oryzae.

e Organisme donneur du transgéne

Il est & noter que dans le cas d'une souche de production génétiquement modifiée, la
notification danoise indique toujours le nom de I'espéce (c’est-a-dire celle du micro-organisme
héte) mais pour une partie des notifications présentées, celui de I'espéce donneuse du
transgene ne figure pas. Cette information est parfois présente dans d’autres documents
transmis dans les dossiers dédiés a chaque enzyme, présents dans les données de la saisine.
L’information de I'espece donneuse du transgéne est toujours masquée dans les avis de
I'Efsa.

6 Whole genome sequence (WGS) analysis
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Pour douze inscriptions d’autorisations d’emploi, I'identification de I'organisme donneur du
transgéne n’est pas disponible dans les données de la saisine transmises par la DGAI. Il est
donc impossible de vérifier la dénomination de ces enzymes alimentaires pour les inscriptions
suivantes : « Alpha-amylase maltogéne issue d’'une souche génétiquement modifiée de
Saccharomyces cerevisiae (LALL-MA) contenant le géne codant une alpha-amylase
maltogene de Geobacillus stearothermophilus » ; « Alpha-amylase maltogene issue d’une
souche génétiguement modifiée de Trichoderma reesei (DP-Nyn90) contenant le géne codant
une alpha-amylase maltogéne d’Aspergillus terreus » ; « Amidase issue d’une souche
génétiquement modifiée d’Escherichia coli (SP-A) contenant le géne codant une amidase de
Pseudonocardia thermophila » ; « Aminopeptidase Y issue d’'une souche génétiquement
modifiée de Trichoderma reesei (DP-Nyf80) contenant le géne codant une aminopeptidase Y
d’'Aspergillus clavatus » ; « Chymosine issue d'une souche génétiquement modifiée de
Trichoderma reesei (DP-Nyj88) contenant le géne codant une chymosine de bceuf
domestique » ; « Fructanase issue d’'une souche génétiquement modifiee de Trichoderma
reesei (AR-577) contenant le géne codant une béta-fructosidase de Lactobacillus crispatus »,
« Lipase issue d’'une souche génétiquement modifiée de Trichoderma reesei (AR-822)
contenant le géne codant une lipase de Trichoderma lanuginosus », « Lysophospholipase
issue d’une souche génétiquement modifiée de Trichoderma reesei (DP-Nyc81) contenant le
géne codant une lysophospholipase d’Aspergillus niger », « Pectinestérase issue d’une
souche génétiguement modifiée d’Aspergillus oryzae (AR-962) contenant le gene codant une
pectinestérase d'Aspergillus tubingensis », « Phospholipase A1 issue dune souche
génétiguement modifiée d’Aspergillus niger (souche PLN) contenant le géne codant une
phospholipase A1 d'Aspergillus niger », « Polygalacturonase issue d'une souche
génétiguement modifiée d’Aspergillus oryzae (AR-183) contenant le gene codant une
polygalacturonase d'Aspergillus tubingensis », « Prolyl oligopeptidase issue d’une souche
génétiqguement modifiée de Trichoderma reesei (DP-Nyq99) contenant le géne codant une
prolyl oligopeptidase d’Aspergillus niger ».

Pour linscription de l'autorisation d’emploi « Lipase issue d’'une souche génétiquement
modifiée d’Aspergillus niger (PLR) contenant le géne codant une lipase de Fusarium
culmorum », un document présent dans le dossier de saisine fourni en plus de la notification
danoise indique que le transgéne serait un géne synthétique, non identique au géne d’'une
lipase de Fusarium culmorum. Si cette nature est confirmée, elle devrait étre ajoutée dans la
dénomination de I'enzyme alimentaire.

Pour Tlinscription de [Il'autorisation d’emploi « Maltotetrahydrolase issue d'une souche
génétiguement modifiée de Bacillus licheniformis (DP-Dzf95) contenant le gene codant une
maltotetrahydrolase de Pseudomonas saccharophila/stutzeri », il serait souhaitable
d’actualiser I'espéce de provenance du transgéne Pseudomonas saccharophila/stutzeri par
son nouveau nom qui est Roseateles saccharophilus (Liu et al., 2022).

Pour Tlinscription de [l'autorisation demploi « Phospholipase C spécifique au
phosphatidylinositol issue d'une souche génétiquement modifiée de Pseudomonas
fluorescens (PIC) », l'origine du transgéne devrait étre renseignée dans linscription a
'annexe IC.

Pour linscription de l'autorisation d’emploi « Subtilisine issue d’'une souche génétiquement
modifiée de Bacillus subtilis (DP-Ezx42) contenant le gene codant une subtilisine de Bacillus
amyloliquefaciens », I'origine du transgéne ne figure pas dans la notification danoise et des
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éléments du dossier indiquent deux noms d’espéces différentes. L’origine du transgéne devrait
étre confirmée pour son inscription a I'annexe IC.

Pour Trlinscription de [lautorisation d’emploi « Transglutaminase issue d'une souche
génétiqguement modifiée de Bacillus licheniformis (NZYM-TR) contenant le géne codant une
transglutaminase de Streptomyces mobaraensis NBRC 13819 (DSM 40847) », I'indication du
nom de souche pour I'espéce donneuse du transgéne est une précision non vérifiable par les
éléments du dossier de saisine et pourrait étre supprimée.

e Nom de la souche de production
Le nom de la souche de production figurant dans les inscriptions d’autorisations d’emploi
proposées dans le projet d’arrété doit étre spécifique de la souche ayant fait I'objet de
I'évaluation scientifique par les instances danoises.

Comme, indiqué dans le point sur le nom des especes des souches de production pour
l'inscription de [l'autorisation d’emploi « Alpha-amylase issue d’une souche non
genetiquement modifiée d’Aspergillus oryzae (CCTCC M2023235) », le nom de souche AR-
SHFA-109 présent dans l'avis de I'Efsa (Efsa, 2026b) pourrait étre ajouté avec le numéro de
dépdt dans une banque de souches, CCTCC M2023235, nom de souche indiqué dans la
notification danoise : « Alpha-amylase issue d’'une souche non génétiquement modifiée
d’'Aspergillus sp. (CCTCC M2023235 ou AR-SHFA-109) ».

Pour l'inscription de I'extension d’autorisation d’emploi « Arabinofuranosidase issue d'une
souche génétiquement modifiée de Trichoderma reesei (GV) portant le géne codant une
arabinofuranosidase de Talaromyces pinophilus », le nom de souche devrait étre complété
par le nom de souche complet présent sur la notification danoise (NZYM-GV).

Concernant l'inscription de I'extension d’autorisation d’emploi « Phytase issue d’une souche
génétiguement modifiée d’Aspergillus niger (NPH) contenant le géne codant une phytase
d'Aspergillus tubingensis », la premiére autorisation d’emploi de cette enzyme a été inscrite a
I'annexe IC suite a I'avis de I'Afssa du 28 octobre 2002 (saisine 2002-SA-0062) (Afssa, 2002)
pour la « Phytase d'Aspergillus niger NPH54 (DS 35387) portant le géne codant une phytase
d'Aspergillus niger 3135 ». L’identité entre les souches NPH et NPH54 est confirmée dans le
dossier de saisine et dans l'avis de I'Efsa (2024e€). Les trois noms de souches devraient figurer
dans l'autorisation initiale et dans l'inscription de I'extension d’autorisation d’emploi.

Pour linscription de l'extension d’autorisation d’emploi « Protéase issue d'une souche
génétiquement modifiée d’Aspergillus niger (GEP 44) contenant le géne codant une protéase
d’Aspergillus niger », la confirmation de I'identité de la souche de production GEP indiquée
dans la notification danoise avec la souche GEP44 de I'autorisation initiale de cette protéase
présente en annexe IC devrait étre apportée pour pouvoir I'inscrire dans cette extension
d’autorisation d’emploi.

Il est suggéré également de compléter le nom des souches de production de six inscriptions
d’autorisation d’emploi présentes dans l'arrété du 19 octobre 2006 en cours afin de pouvoir
identifier que certaines propositions d’inscriptions d’autorisation d’emploi de ce projet d’arrété
ont déja fait I'objet d’inscription aux annexes IC et/ou ID et correspondent a des extensions
d’autorisation d’emploi. Ces propositions de modification de noms de souches sur des
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autorisations présentes dans l'arrété du 19 octobre 2006 en vigueur sont formulées aprés
vérification des dossiers de saisine ayant conduit aux avis de I'Afssa ou de 'Anses préalables
aux inscriptions de ces enzymes alimentaires aux annexes IC et/ou ID de I'arrété du 19 octobre
2006. La liste de ces inscriptions suit.

- Arabinofuranosidase issue d'une souche génétiquement modifiée de Trichoderma
reesei (NZYM-GV) portant le géne codant l'arabinofuranosidase de Talaromyces
pinophilus.

- Béta-amylase issue d'une souche génétiguement modifiée Bacillus licheniformis
(NZYM-JA) contenant le géne codant une béta-amylase de Bacillus flexus.

- Phospholipase Al produite par une souche génétiguement modifiée d'Aspergillus
oryzae (NZYM-PP) contenant le géne codant une phospholipase Al de Fusarium
venenatum.

- Protéase a résidu sérine issue d’une souche génétiquement modifiée de Fusarium
venenatum (NZYM-FG) contenant le géne codant la protéase de Fusarium oxysporum

- Asparaginase issue d'une souche génétiqguement modifiée d'Aspergillus oryzae
(NZYM-SP) contenant le géne codant une asparaginase d'Aspergillus oryzae.

- Asparaginase issue d'une souche génétiqguement modifiée de Bacillus subtilis (NZYM-
CK) contenant le géne codant une asparaginase de Pyrococcus furiosus.

3.2.2 Usages ou denrées alimentaires :
Afin de mieux correspondre aux notifications danoises et par homogénéité avec les autres
inscriptions présentes dans les annexes IC et ID en vigueur, des reformulations des usages
ou des denrées alimentaires présentes dans les projets d’inscription sont proposées. Pour
plus de facilité de lecture, I'ensemble des usages revendiqués pour une inscription
d’autorisation d’emploi d’'une enzyme a été repris dans le tableau ci-dessous. Les inscriptions
ne faisant I'objet d’aucune proposition de modification ne figurent pas dans ce tableau.

Dénomination de I'enzyme Reformulation des usages ou denrées
alimentaires

Alpha-amylase issue dune souche | Industrie de l'alcool, production de sirop a
génétiquement modifiée de Bacillus | partir damidon

licheniformis (NZYM-AY) contenant le gene
codant une alpha-amylase de Bacillus
stearothermophilus

Alpha-amylase issue d'une souche non | Denrées alimentaires a base de céréales y
génétiquement  modifiee  d’Aspergillus | compris des boissons

oryzae (NZYM-NA)
Alpha-amylase issue d'une souche non | Panification (& I'exception du pain de
génétiquement modifiée de Bacillus | tradition francaise) et panification spéciale,
amyloliquefaciens (AE-BAA) biscuiterie, patisserie et viennoiserie.
Amidonnerie. Transformation de I'amidon
de riz. Industrie de Il'alcool, Brasserie.
Transformation de levures (production
d'extraits, d'autolysats et de parois
cellulaires de levures), Transformation de
plantes pour la production de sucre (canne
a sucre, betterave sucriere). Production
d'analogues de produits laitiers a partir de
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Dénomination de I'enzyme

Reformulation des usages ou denrées
alimentaires

plantes (boissons a base de plantes et
produits consommables a la cuillére).

Alpha-amylase issue d’une souche non
génétiquement  modifiee de  Bacillus
amyloliquefaciens (NZYM-WR)

Denrées alimentaires a base de céréales y
compris des boissons

Alpha-amylase issue d'une souche non
génétiquement  modifiee  de  Bacillus
licheniformis (AE-TA)

Panification (& I'exception du pain de
tradition francaise) et panification spéciale,
biscuiterie,  patisserie,  biscotterie et
viennoiserie, procédés de brassage
(production de biere et de liqueur a base de
céréales et de riz, production de vinaigre,
d'assaisonnements et de condiments a base
de céréales),

Produits a base de céréales et de riz,
transformation de I'amidon issu de céréales,
production de sucre raffiné et non raffiné a
partir de betterave sucriere et de canne a
sucre, production d'alcool distillé a base de
céréales et production d'analogues de
produits laitiers a partir de plantes (soja,
farine d'avoine, farine d'amande, farine de
riz, etc.).

Alpha-amylase issue d'une souche
génétiguement modifiée de Bacillus
licheniformis (DP-Dzb106) contenant le

Brasserie, production d'alcool distillé,
production de sirops de glucose et d'autres
hydrolysats d'amidon

géne codant une alpha-amylase de
Cytophaga sp.
Alpha-amylase maltogéne issue d'une | Amidonnerie, production de sirop de

souche génétiguement modifiée de Bacillus
licheniformis (NZYM-FR) contenant le géne
codant une alpha amylase maltogéne de
Geobacillus stearothermophilus

glucose, Panification (a I'exception du pain
de tradition francaise) et panification
spéciale, biscuiterie, patisserie, viennoiserie
et biscotterie, Brasserie et boissons a base
de céréales

Alpha-amylase maltogéne issue d'une
souche génétiqguement modifiée de Bacillus
licheniformis (NZYM-FR) contenant le gene
codant une alpha amylase maltogéne de
Geobacillus stearothermophilus

Amidonnerie, production de sirop de
glucose, Panification (a I'exception du pain
de tradition francaise), biscuiterie,
patisserie, viennoiserie et biscotterie et
panification spéciale, Brasserie et boissons
a base de céréales.

Alpha-amylase maltogéne issue d'une
souche génétiguement modifiée de Bacillus
licheniformis (NZYM-SD) contenant le géne
codant une alpha amylase maltogéne de
Geobacillus stearothermophilus

Amidonnerie, production de sirop de
glucose, Panification (a I'exception du pain
de tradition francaise), biscuiterie,
patisserie, viennoiserie et biscotterie et
panification spéciale, Brasserie et boissons
a base de céréales.

Alpha-amylase maltogéne issue d’une
souche génétiguement modifiée de Bacillus
licheniformis (NZYM-CY) contenant le géne
codant une alpha amylase maltogene de
Geobacillus stearothermophilus

Amidonnerie, production de sirop de
glucose, Panification (a I'exception du pain
de tradition francaise), biscuiterie,
patisserie, viennoiserie et biscotterie et
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Dénomination de I'enzyme

Reformulation des usages ou denrées
alimentaires

panification spéciale, Brasserie et boissons
a base de céréales

Alpha-amylase issue d’une souche non
génétiquement modifiée de
Cellulosimicrobium funkei (AE-AMT)

Panification (a I'exception du pain de
tradition francaise), Panification spéciale,
Biscotterie, Biscuiterie, Patisserie et
viennoiserie, Production de produits
céréaliers (a I'exception du pain de tradition
francaise) y compris les céréales pour petit-
déjeuner, Production de sirop de glucose
enrichi en maltotriose a partir d’amidon,
Production d’analogues de produits laitiers
a partir de plantes, Traitement du thé et des
infusions de plantes et de fruits, Production
de vinaigre a partir de mais, blé et riz
Production de produits brassicoles a partir
de riz et d’autres céréales

Aminopeptidase issue d'une souche
génétiquement  modifiee  d’Aspergillus
oryzae (NZYM-BU) contenant le géne
codant une aminopeptidase d'Aspergillus
oryzae

Hydrolysats de protéines ; production
d'extraits de levure hydrolysés ; Panification
(a I'exception du pain de tradition francaise)

et panification spéciale, biscuiterie,
patisserie et viennoiserie ; biscotterie ;
Brasserie

Aminopeptidase Y issue dune souche
génétiquement modifiée de Trichoderma
reesei (DP-Nyf80) contenant le géne codant
une aminopeptidase Y  d'Aspergillus
clavatus

Production d’extraits de levures
Hydrolysats de protéines

Amyloglucosidase issue d’'une souche non
génétiquement modifiée d’Aspergillus niger
(NZYM-BO)

Denrées alimentaires fermentées et semi-
solides a base de céréales et boissons a
base de céréales

Arabinofuranosidase issue d'une souche
génétiquement modifiée de Trichoderma
reesei (NZYM-GV) portant le géne codant
une arabinofuranosidase de Talaromyces
pinophilus

Production d’alcool distillé

Bacillolysine issue d'une souche non
génétiguement modifite de Bacillus
amyloliguefaciens (NZYM-NB)

Produits a base de céréales : boissons a
base de céréales et les denrées fermentées,
semi-solides a base de céréales

Béta-galactosidase issue d’'une souche non
génétiguement modifiée de Kluyveromyces
lactis (LAC-01)

Produits laitiers a teneur réduite en lactose
stabilisés dans les conditions permettant
d'assurer l'inactivation de I'enzyme

Béta-glucanase issue d’une souche non
génétiguement modifiée de Trichoderma
reesei (TG-M5-337)

Panification (a I'exception du pain de
tradition francaise), panification spéciale,

produits de la biscotterie, biscuiterie,
patisserie et viennoiserie, amidonnerie,
brasserie, production d’alcool,

transformation des fruits et Iégumes autres
gue des jus, production de jus de fruits et
légumes, traitement des grains de céréales
pour la production d’amidon et de gluten,
production d’extraits de levures
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Dénomination de I'enzyme

Reformulation des usages ou denrées
alimentaires

Béta-glucosidase issue d’'une souche non
génétiguement modifice de Penicillium
guanacastense (AE-GLY)

Transformation des fruits et légumes pour
les produits a base de soja, Transformation
du thé, Transformation du sésame

Catalase issue d’'une souche
génétiquement modifiée d’Aspergillus niger
(DP-Azw58) contenant le géne codant une
catalase d’Aspergillus niger

Hydrolysats de protéines a partir d'orge,
Transformation des ceufs

Production de sulfate de chondroitine
sodique

Cellulase issue d’'une souche
génétiquement modifiée de Trichoderma
reesei (AR-852) contenant le géne codant
une cellulase d'Aspergillus niger

Panification (a I'exception du pain de
tradition frangaise) et panification spéciale,
biscuiterie, péatisserie, viennoiserie et
biscotterie ; Industrie de I'alcool ; Brasserie ;
jus et purées de fruits et légumes, jus de
fruits concentrés, jus de fruits déshydratés,
nectars et sirops, fruits destinés a la mise en
conserve et a la congélation

Cyclomaltodextrine glucanotransférase
issue d’'une souche non génétiquement
modifiée d’Anoxybacillus caldiproteolyticus
(strain AE-KCGT)

Panification (a I'exception du pain de
tradition francaise), biscuiterie, biscotterie,
viennoiserie, patisserie, panification
spéciale, brasserie, production de denrées
a base de céréales (pates, nouilles, barres
de céréales, etc.), production de
cyclodextrines et de dérivés de glucides
transformés par transglycolysation, et
production d'analogues de produits laitiers a
base de plantes

Lipase issue d’une souche génétiquement
modifiée de Trichoderma reesei (AR-822)
contenant le gene codant une lipase de
Trichoderma lanuginosus

Panification (a I'exception du pain de
tradition francaise), panification spéciale,
biscotterie, biscuiterie, patisserie et
viennoiserie, Produits céréaliers (a
I'exception du pain de tradition francaise) y
compris les céréales pour petit déjeuner,
Démucilagination des graisses et des huiles
alimentaires, Transformation des ceufs
(incluant la production de lécithine modifiée)

Phospholipase Al produite par une souche
génétiguement  modifice  d'Aspergillus
oryzae (NZYM-PP) contenant le gene
codant une phospholipase Al de Fusarium
venenatum

Denrées alimentaires a base de céréales y
compris les boissons et les denrées
alimentaires fermentées semi-solides

Phytase issue d’'une souche génétiquement
modifiée  d’Aspergillus  niger  (NPH)
contenant le géne codant une phytase
d'Aspergillus tubingensis

Production d’analogues de produits laitiers
a base de plantes y compris les boissons et
des denrées alimentaires pouvant étre
manges a la cuillére

Production d’alcool

Sucrose 1-fructosyltransférase issue d’'une
souche non génétiquement modifiée
d’Aspergillus aculeatus (NZYM-RE)

Production de fructo-oligosaccharides a
chaines courtes
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Dénomination de I'enzyme

Reformulation des usages ou denrées
alimentaires

Thermolysine issue d’une souche non
génétiguement modifiée de Geobacillus
stearothermophilus (AE-TP)

Transformation des produits laitiers,
transformation des ceufs, transformation de
la viande et du poisson (extrait),
transformation de la viande et du poisson
(ramollissement), transformation des
protéines (protéines d'origines diverses),
transformation des protéines (ingrédients
protéiques du lait), Transformation de
levures, Panification (a I'exception du pain
de tradition frangaise), panification spéciale,
produits de la biscotterie, biscuiterie,
patisserie et viennoiserie

Transglutaminase issue d'une souche
génétiquement modifiée de  Bacillus
licheniformis (NZYM-TR) contenant le géne
codant une transglutaminase de
Streptomyces mobaraensis NBRC 13819
(DSM 40847)

Brasserie, panification (a I'exception du pain
de tradition francaise) et panification
spéciale, biscuiterie, patisserie, biscotterie
et viennoiserie, produits laitiers (dont
fromages au lait pasteurisé (a l'exclusion
des AOC), spécialités fromagéres au lait
pasteurisé et produits laitiers gélifiés au lait
pasteurisés) et produits laitiers fermentés,
transformation de végétaux dans la
production d’analogues de denrées
alimentaires (produits laitiers et carnés,
produits de la mer et substituts d’ceufs),
produits céréaliers (pates, nouilles...),
produits reconstitués a base de poissons et
d'autres produits de la mer, produits
reconstitués a base de viandes,
transformation de la viande et du poisson

Triacylglycérol lipase issue d’une souche
génétiquement modifiée de Komagataella
phaffii (DSM-34125) contenant le gene
codant une triacylglycérol lipase de
Yarrowia lipolytica

Fabrication de fromages, a I'exception de
ceux bénéficiant d’'une appellation d’origine
contrélée, Production d’analogues de
produits laitiers a partir de végétaux
(aliments pouvant étre mangés a la cuillére,
blocs végétaux salés, margarine, desserts
glacés a base de plantes).

Alpha-amylase issue d'une souche non

Annexe ID: Produits céréaliers pour

sonorensis (AE-AP)

génétiguement modifiée de Bacillus | nourrissons

licheniformis (AE-TA)

Subtilisine issue d'une souche non | Annexe ID: Production d’hydrolysats de
génétiguement modifiée de Bacillus | protéines a incorporer dans des

préparations de suite formulées a partir de
protéines de lait, d’ceuf, de soja, de pois et
de céréales, Production d'hydrolysats de
protéines destinés a étre utilisés dans les
préparations pour nourrissons a base de
protéines de lait, d'ceuf, de soja, de pois et
de céréales

Une vérification de la décision danoise vis-a-vis des usages pour des denrées destinées aux
enfants en bas age est nécessaire avant I'inscription a 'annexe ID de la « Thermolysine issue
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d’'une souche non génétiquement modifiée de Geobacillus stearothermophilus (AE-TP) », ces
usages n’étant pas identifiables dans la notification danoise.

3.2.3 Fonction de 'enzyme :

Il est proposé d’homogénéiser la description des activités enzymatiques ou de les préciser
selon les utilisations revendiquées.

Les inscriptions concernées et les modifications proposées sont regroupées par activité
enzymatique.

La fonction « Hydrolyse des liaisons alpha-1,4 glycosidiques des polysaccharides »
pourrait étre retenue pour les inscriptions : « Alpha-amylase issue d’une souche non
genetiquement modifiée d’Aspergillus oryzae (CCTCC M2023235) » ; « Alpha-
amylase issue d’'une souche non génétiqguement modifiée d'Aspergillus oryzae
(NZYM-NA) » ; « Alpha-amylase issue d’une souche non génétiquement modifiée de
Bacillus amyloliquefaciens (NZYM-WR) » ; « Alpha-amylase issue d’'une souche non
génétiquement modifiée de Bacillus licheniformis (AE-TA) » ; « Alpha-amylase issue
d’une souche non génétiquement modifiée de Cellulosimicrobium funkei (AE-AMT) ».
La fonction présente dans les inscriptions d’autorisation d’emploi de I'« Alpha-amylase
maltogéne issue d’'une souche génétiquement modifiée de Bacillus subtilis (ROM)
contenant le géne codant une alpha-amylase maltogéne de Geobacillus
stearothermophilus », de [I'« Alpha-amylase maltogéne issue d'une souche
génétiquement modifiée de Saccharomyces cerevisiae (LALL-MA) contenant le géne
codant une alpha-amylase maltogene de Geobacillus stearothermophilus », de
I'« Alpha-amylase maltogéne issue d'une souche génétiquement modifiée de
Saccharomyces cerevisiae (LALL-MA+) contenant le géne codant une alpha-amylase
maltogéne de Geobacillus stearothermophilus » et de '« Alpha-amylase maltogéne
issue d'une souche génétiquement modifiée de Trichoderma reesei (DP-Nyn90)
contenant le gene codant une alpha-amylase maltogéne d’Aspergillus terreus »
devrait étre remplacée par « Hydrolyse des liaisons alpha-1,4 des chaines d’amidon
et d’oligosaccharides ».

Pour l'inscription de I'extension d’autorisation d’emploi de I'« Alpha-glucosidase issue
d’'une souche génétiquement modifiée de Trichoderma reesei (DP-Nzv57) contenant
le gene codant une alpha-glucosidase d’Aspergillus niger », la fonction « Hydrolyse
des liaisons alpha 1-4 glycosidiques des polysaccharides » indiquée pour
l'autorisation initiale de cette enzyme alimentaire pourrait étre reprise.

Pour l'inscription de I'extension d’autorisation d’emploi de « Béta-amylase issue d’une
souche génétiquement modifiée de Bacillus licheniformis (NZYM-JA) contenant le
géne codant une béta-amylase de Bacillus flexus », la fonction « Hydrolyse des
liaisons alpha-1-4 des chaines d'amidon » indiquée pour I'autorisation initiale de cette
enzyme alimentaire pourrait étre reprise.

Pour linscription de l'autorisation d’emploi de la « Béta-galactosidase issue d’'une
souche non génétiquement modifiée de Kluyveromyces lactis (LAC-01) », la fonction
« Hydrolyse du lactose » pourrait étre indiquée pour homogénéité avec les autres
autorisations de béta-galactosidase dans les usages considérés.

Pour linscription de l'autorisation d’emploi de la « Béta-glucosidase issue d’une
souche non génétiguement modifiée de Penicillium guanacastense (AE-GLY) », la
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fonction devrait étre complétée en « Hydrolyse des liaisons béta 1,4 D glucosidiques
des béta-D-glucanes ».

Pour linscription de l'autorisation d’emploi de la « Cellulase issue d’'une souche
génétiqguement modifiée de Trichoderma reesei (AR-852) contenant le géne codant
une cellulase d'Aspergillus niger », la fonction devrait étre modifi€ée en « Hydrolyse
des liaisons (1 — 4) - B-D-glucosidiques dans la cellulose, la lichenine et les B-D-
glucanes des céréales », fonction mentionnée pour les autres cellulases.

La fonction présente dans les inscriptions de I'autorisation d’emploi a 'Annexe IC et ID
de la « Cyclomaltodextrine glucanotransférase issue d’une souche non génétiquement
modifiée d’Anoxybacillus caldiproteolyticus (strain AE-KCGT) » devrait étre remplacée
par « Catalyse la transglycosylation des glucanes par liaisons (1-4)-alpha-D-
glucosidiques, conduisant a la synthése de a-, $-et y-cyclodextrines et des glucanes
transglycosylés ».

Pour les inscriptions de l'autorisation d’emploi de la « Glucoamylase issue d’une
souche génétiquement modifiée d’Aspergillus niger (NZYM-DM) contenant le géne
codant une glucoamylase de Gloeophyllum sepiarium » et de la « Glucoamylase (ou
amyloglucosidase) issue d’'une souche génétiquement modifiee d’Aspergillus niger
(NZYM-EE) contenant le géne codant pour la glucoamylase de Penicillium oxalicum »,
la fonction pourrait étre modifiée en « Hydrolyse des liaisons alpha (1,4) D-
glycosidiques des polysaccharides amylacés »

Pour Tlinscription de [lautorisation d’emploi « Invertase issue d'une souche
génétiqguement modifiée de Trichoderma reesei (AR-996) contenant le géne codant
une invertase d’Aspergillus niger », la fonction devrait étre traduite en « Catalyse
I'hydrolyse du saccharose ».

Pour [linscription de [lautorisation d’emploi « Lipase issue dune souche
génétiquement modifiée d’Aspergillus niger (PLR) contenant le géne codant une lipase
de Fusarium culmorum », la fonction pourrait étre corrigée en « Hydrolyse des
triglycérides » comme pour les autres enzymes similaires présentes dans I'annexe IC.
La fonction indiquée pour l'inscription de I'autorisation d’emploi « Maltotetrahydrolase
issue d’une souche génétiquement modifiée de Bacillus licheniformis (DP-Dzf95)
contenant le géne codant une maltotetrahydrolase de Pseudomonas
saccharophila/stutzeri » pourrait étre complétée en « Hydrolyse des liaisons alpha
(1,4) D-glucosidiques des polysaccharides amylacés en libérant des résidus
maltotétraose a partir des extrémités non réductrices » comme pour les enzymes
similaires présentes a I'annexe IC.

La fonction indiquée pour l'inscription de I'autorisation d’emploi « Phospholipase Al
issue d’'une souche génétiquement modifiée de Trichoderma reesei (DP-Nzk98)
contenant le géne codant une phospholipase Al de Metarhizium guizhouense. »
pourrait étre simplifiée en « Hydrolyse des phospholipides » comme pour les autres
phospholipases A1 présentes dans I'annexe IC.

La fonction présente dans l'inscription de I'extension d’emploi a 'annexe IC de la
« Phytase issue d’une souche génétiquement modifiée d’Aspergillus niger (NPH)
contenant le géne codant une phytase d'Aspergillus tubingensis » devrait étre
remplacée par « Hydrolyse des phytates ».

La fonction indiquée pour l'inscription de I'autorisation d’emploi « Polygalacturonase
issue d'une souche génétiguement modifiée de Trichoderma reesei (AR-414)
contenant le géne codant une polygalacturonase d’Aspergillus kawachii » pourrait étre

page 24/ 110



Avis de I’Anses
Saisine n° 2025-SA-0066

modifiée en « Hydrolyse des liaisons galacturoniqgues des pectates et autres
galacturonanes » comme pour les autres polygalacturonases.

La fonction indiquée pour linscription de l'autorisation d’emploi « Pullulanase issue
d'une souche génétiguement modifiee de Bacillus licheniformis (DP-Dzpl07)
contenant le gene codant une pullulanase de Bacillus deramificans » pourrait étre
modifiée en « Hydrolyse des liaisons alpha 1-6 glycosidiques des polysaccharides ».
La fonction indiquée pour linscription de l'autorisation d’emploi « Subtilisine issue
d’'une souche génétiquement modifiée de Bacillus subtilis (DP-Ezx42) contenant le
gene codant une subtilisine de Bacillus amyloliquefaciens » pourrait étre modifiée en
« Hydrolyse des liaisons peptidigues des protéines » comme pour les autres
subtilisines.

La fonction indiquée pour l'inscription de l'autorisation d’emploi « Transglutaminase
issue d’une souche génétiguement modifiee de Bacillus licheniformis (NZYM-TR)
contenant le géne codant une transglutaminase de Streptomyces mobaraensis NBRC
13819 (DSM 40847) » pourrait étre « Formation de liaisons covalentes glutamyl-
lysine » comme pour les autres transglutaminases. De plus, des indications devraient
étre ajoutées comme des conditions d'emploi pour éviter la tromperie du
consommateur : « Pour les usages « produits reconstitués a base de poissons et
d'autres produits de la mer, produits reconstitués a base de viandes, transformation de
la viande et du poisson », l'autorisation est limitée a la fabrication de produits vendus
a I'état cuit. Les ajouts pourraient étre : « Conformément au point 7 de la partie A de
I'annexe VI du réglement (UE) n° 1169/2011 du 25 octobre 2011 précité, les produits
de la péche qui peuvent donner l'impression d'étre faits d'une piéce entiére de poisson
mais qui, en réalité, consistent en différents morceaux liés ensemble par divers
ingrédients, y compris des additifs ou des enzymes alimentaires ou d'autres procédés,
portent l'indication suivante, en francais : « poisson reconstitué ».

Conformément au point 7 de la partie A de I'annexe VI du réglement (UE) n° 1169/2011
du 25 octobre 2011 précité, les produits a base de viande et les préparations de
viandes qui peuvent donner l'impression d'étre faits d'une piéce entiére de viande mais
qui, en réalité, consistent en différents morceaux liés ensemble par divers ingrédients,
y compris des additifs ou des enzymes alimentaires ou d'autres procédés, portent
I'indication suivante, en francgais : "viande reconstituée". »

Dans la colonne « Dose résiduelle », la mention de l'inactivation de I'enzyme devrait
étre ajoutée « L'enzyme doit étre inactivée dans le produit final ».

La fonction indiquée pour l'inscription de I'autorisation d’emploi « Xylanase issue d’une
souche génétiguement modifiée de Bacillus licheniformis (NZYM-FX) contenant le
géne codant une xylanase de Chryseobacterium Sp-10696 » et pour l'inscription de
l'autorisation d’emploi « Xylanase issue d’une souche génétiquement modifiée de
Bacillus subtilis (AR-153) contenant le gene codant une endo-1,4-béta-xylanase de
Bacillus subtilis » pourrait étre modifiée en « Hydrolyse des liaisons osidiques des
hémicelluloses » comme pour les autres xylanases.

La fonction indiquée pour les inscriptions en Annexe ID de l'autorisation d’emploi de
'« Alpha-amylase issue d'une souche non génétiquement modifiée de Bacillus
amyloliquefaciens (AE-BAA) » et de I'« Alpha-amylase issue d’'une souche non
génétiguement modifiée de Bacillus licheniformis (AE-TA) » devrait étre « Hydrolyse
des liaisons alpha-1,4 glycosidiques des polysaccharides » comme pour les
inscriptions en annexe IC.
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Les remarques suivantes sont spécifiques a certaines inscriptions d’autorisation
d’emploi d’enzymes alimentaires.

L’inscription a 'Annexe IC proposée pour la « Béta-galactosidase issue d’'une souche non
génétiguement modifiée de Kluyveromyces lactis (GAL) » devrait étre séparée en deux
inscriptions :

- une pour l'autorisation d’emploi initiale de cette enzyme alimentaire sur laquelle
I'’Anses avait rendu un avis le 29 juin 2021 (saisine 2021-SA-0046) (Anses, 2021c).
Cet avis indiquait que le remplacement du nom de souche de I'autorisation d’emploi
de la béta-galactosidase produite par la souche de Kluyveromyces lactis GAL
16A/18A, présente dans larrété du 19 octobre 2006, par la souche GAL était
conditionné a la preuve d’identité des deux souches. Si cette identité est confirmée,
une premiére inscription a I'annexe IC serait celle de l'arrété en vigueur avec le
changement de nom de souche pour la souche GAL. Les usages autorisés sont « Lait
a teneur réduite en lactose, lactosérum, produits laitiers fermentés et fromages, a
I'exception de ceux bénéficiant d'une appellation d'origine contrélée, stabilisés dans
des conditions permettant d'assurer l'inactivation des enzymes » ;

- une seconde inscription correspondrait a une extension d’autorisation d’emploi de la
« Béta-galactosidase issue d'une souche non génétiquement modifiée de
Kluyveromyces lactis (GAL) » pour les usages complémentaires figurant dans la
notification danoise « concentré de protéines de lait, boissons a base de lait aromatisé,
petit lait, desserts a base de lait, créme glacée, babeurre » auxquels il faudrait ajouter
la mention « stabilisés dans les conditions permettant d'assurer l'inactivation de
l'enzyme ».

Concernant l'inscription a I'annexe IC proposée pour la « Catalase issue d’une souche
génétiguement modifiée d’Aspergillus niger (DP-Azw58) contenant le gene codant une
catalase d’Aspergillus niger », il est rappelé que le peroxyde d’hydrogéne est un puissant
oxydant dont [utilisation n’est autorisée ni comme auxiliaire technologique pour la
décontamination des ceufs par I'arrété du 19 octobre 2006, ni comme décontaminant de
surface par le Réglement 853/2004 fixant les regles spécifiques d’hygiéne applicables aux
denrées alimentaires dorigine animale (article 3). L'usage de la catalase pour la
« transformation des ceufs », ne pouvant pas étre lié a I'ajout de peroxyde d’hydrogéne pour
une décontamination des ceufs, devrait étre précisé dans l'inscription.

Concernant les inscriptions aux annexes IC et ID de la « Cyclomaltodextrine
glucanotransferase issue d’une souche non génétiquement modifiée d’Anoxybacillus
caldiproteolyticus (strain AE-KCGT) », la notification danoise en date du 18 décembre 2023
couvre les usages proposés dans ces inscriptions. Toutefois, un avis de I'Efsa adopté le
15 janvier 2025 intitulé « Safety evaluation of the food enzyme cyclomaltodextrin
glucanotransferase from the non-genetically modified Anoxybacillus caldiproteolyticus strain
AE-KCGT» (Efsa, 2025b) semble porter sur 'enzyme alimentaire proposée a ces inscriptions
en France (méme activité enzymatique et méme souche de production). Les usages indiqués
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sont « Production of plant extracts, Production of specialty carbohydrates (cyclodextrins) ».
Les marges de sécurité calculés (MoE) sont de 141 pour les nourrissons, 111 pour les enfants
en bas age (1 a 3 ans), 154 pour les enfants (3 a 9 ans), 362 pour les adolescents (10 a 17
ans), 508 pour les adultes (18 a 64 ans) et 713 pour les seniors (plus de 65 ans). Le panel
« Food enzymes » de I'Efsa conclut que la marge de sécurité est insuffisante pour exclure des
préoccupations sanitaires pour trois catégories de populations, les nourrissons, enfants en bas
age (1 a 3 ans) et les enfants (3 a 9 ans).

Toutefois, la vérification de lidentité des enzymes alimentaires évaluées par les autorités
danoises et par I'Efsa ne peut étre effectuée sur la base des informations présentes dans la
saisine. De plus, les doses de I'enzyme mises en ceuvre dans les différents procédés de
production de denrées alimentaires sont trés différentes. Sur la base des informations
transmises dans la saisine et de 'avis de I'Efsa (Efsa, 2025b), le CES Biotechnologies ne peut
pas se prononcer sur les projets d'inscriptions a l'annexe IC et a l'annexe ID de la
cyclomaltodextrine glucanotransferase issue d’'une souche non génétiqguement modifiée
d’Anoxybacillus caldiproteolyticus (strain AE-KCGT) sans disposer de données

complémentaires sur I'exposition alimentaire potentielle a cette enzyme par les différents
aliments revendiqués dans ces demandes d’inscription.

Concernant l'inscription a I'annexe IC de I'extension d’autorisation d’emploi de la « Glucose
oxydase issue d’une souche non génétiquement modifiée d’Aspergillus tubingensis (GOX) »,
I'Afssa a rendu un avis favorable le 22 avril 2009 (saisine 2008-SA-0382) relatif a la demande
d'autorisation d'extension d'emploi d'une glucose oxydase issue d'une souche d'Aspergillus
niger non génétiquement modifiée (DS31859) destinée au traitement des ceufs (Afssa, 2009).
Une preuve d’identité entre les souches DS31859 et GOX devrait étre fournie. Le séquencgage
complet du génome de la souche de production GOX indiqué dans l'avis de I'Efsa (Efsa,
2025c) permet d’identifier son appartenance a l'espéce Aspergillus tubingensis au lieu
d’Aspergillus niger. Cette nouvelle dénomination est également celle indiquée dans la
notification danoise a I'appui de la demande de reconnaissance mutuelle. La production
d’alcool est absente des usages cités dans cette notification danoise. En conclusion,
I'inscription de I'extension d’autorisation d’emploi de cette glucose oxydase devrait indiquer
que la souche de production est la souche non génétiqguement modifiece d’Aspergillus
tubingensis avec les deux noms de souche si leur identité est confirmée (DS31859 ou GOX).
La fonction de I'enzyme pourrait étre complétée par « Hydrolyse du béta D-glucose. »
L’autorisation pour la production d’alcool ne devrait pas figurer dans l'inscription en absence
de vérification de l'autorisation pour cet usage par les autorités danoises. Afin de tracer
'ensemble des autorisations pour une méme enzyme alimentaire, il est proposeé de corriger le
nom de I'espéce fongique et de faire figurer les deux noms de souche dans I'autorisation
préexistante de cette glucose oxydase, si la confirmation de leur identité est apportée.

L’inscription de I'autorisation d’emploi « Phospholipase A1 issue d’une souche génétiquement
modifiée d’Aspergillus niger (souche PLN) contenant le géne codant une phospholipase Al
d’Aspergillus niger » proposée correspond a la notification danoise. Toutefois, un avis de 'Efsa
(2024f) portant sur une enzyme alimentaire issue de la méme souche de production (souche
PLN) souligne qu’elle comporte deux activités enzymatiques : une phospholipase Al (E.C.
3.1.1.32) et une lysophospholipase (E.C. 3.1.1.5). Ces deux activités sont quantifiées dans
'enzyme alimentaire ; elles sont impliquées dans I'application technologique revendiquée :
Production de graisses et d’huiles végétales raffinées par dégommage. Il serait donc
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nécessaire de savoir si 'enzyme alimentaire obtenue avec la souche de production PLN, objet
de linscription a 'annexe IC du projet d’arréte, est identique a celle qui a été soumise a
'expertise de I'Efsa pour une inscription a la future liste communautaire d’enzymes autorisées.
Dans ce cas, l'activité « lysophospholipase » devrait étre ajoutée dans la dénomination de
I'enzyme pour son inscription a I'annexe IC de I'arrété du 19 octobre 2006.

Les documents présents dans la saisine permettent d’identifier que [linscription
« Triacylglyceérol lipase issue d’'une souche génétiquement modifiee d’Ogataea polymorpha
(KLM1) contenant le géne codant une triacylglycérol lipase de Fusarium heterosporum » est
une extension d’autorisation d’emploi de l'inscription a 'annexe IC « Lipase issue de la souche
de Pichia angusta B14-CBSsynt modifiée génétiguement contenant un gene synthétique
codant la lipase de Fusarium heterosporum ». De plus, dans l'avis de I'Efsa (2020), la souche
KLM1 est nommée DP-Jzk33. Afin de reprendre 'ensemble des informations, I'inscription de
l'autorisation d’emploi « Triacylglycérol lipase issue d’'une souche génétiquement modifiée
d’Ogataea polymorpha (KLM1) contenant le géne codant une triacylglycérol lipase de
Fusarium heterosporum » pourrait étre remplacée par « Triacylglycérol lipase issue d’'une
souche génétiquement modifiée d’Ogataea polymorpha (KLM1 ou DP-Jzk33) (anciennement
nommeée Pichia angusta B14-CBSsynt) contenant un géne synthétique codant la
triacylglycérol lipase de Fusarium heterosporum ».

3.3 Conclusion du CES et du GT

Le CES « Biotechnologies » (CES BIOTECHS) et le GT « Evaluation des matériaux et
auxiliaires technologiques dans le domaine de l'alimentation et de I'eau » (GT MATAE)
proposent différentes remarques et propositions sur ce projet d’arrété, présentées dans ce
document.

4 CONCLUSIONS ET RECOMMANDATIONS DE L’AGENCE

L’Agence nationale de sécurité sanitaire de 'alimentation, de I'environnement et du travail
(Anses) a été saisie par la Direction générale de I'alimentation (DGAI) sur un projet d’arrété
pris en application du décret du 10 mai 2011%, actualisant les listes et conditions d’autorisation
de différents auxiliaires technologiques.

L’Anses précise que les travaux d’expertise se sont focalisés sur les annexes, en examinant
les évolutions des listes et des conditions d’emploi des auxiliaires technologiques chimiques
ou enzymatiques portés dans le projet.

Le travail d’expertise effectué sur ce texte n’a pas consisté en une évaluation ou réévaluation
des dossiers déja examinés dans différents travaux antérieurs menés par I'’Anses, ou par ses
homologues espagnole — 'AESAN - et danois — le DTU Food. L’analyse effectuée s’est
attachée a vérifier la cohérence scientifique entre les attestations des autorités compétentes
européennes et le projet de texte.

L’Anses adopte les conclusions des CES « Biotechnologies » (CES BIOTECHS) et GT
« Evaluation des matériaux et auxiliaires technologiques dans le domaine de I'alimentation et
de l'eau » (GT MATAE) relatives a 'examen d’un projet d'arrété modifiant I'arrété du 19 octobre
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2006 relatif a I'emploi d'auxiliaires technologiques dans la fabrication de certaines denrées
alimentaires.

S’agissant des conditions d’autorisation des enzymes, I'Anses souligne la recommandation de
faire apparaitre, dans l'autorisation d’emploi, la souche de production afin d’éviter toute

ambiguité relative a la portée de [lautorisation. D’autres approfondissements sont
recommandés par les experts afin de clarifier le cas de certaines enzymes.

Au-dela de I'examen des autorisations en évolution dans les annexes du projet d’arrété,
'Anses reléve la recommandation des experts de réévaluer la demande d’autorisation des
mélanges de cire microcristalline (E 905) et de paraffine pour la plumaison des palmipédes
gras avec des données analytiques actualisées et les derniers repéres toxicologiques
disponibles pour I'évaluation des MOAH et des MOSH (EFSA, 2023a) et d’étendre cette
évaluation aux autres utilisations d’huiles minérales ou d’huile de paraffine autorisées ou
déclarées (agent de démoulage notamment).

De plus, au-dela du périmétre de cette expertise, 'Anses observe que le projet d’arrété inclut
dans ses annexes, une reconduction a l'identique des conditions d’autorisation de 'hexane en
tant que solvant d’extraction (cf. annexe IA du projet d’arrété). A ce sujet, 'agence note que
cet auxiliaire technologique n’a fait 'objet d’aucun dossier récent ou actualisé. L’Anses a pris
connaissance et partage les questionnements formulés dans I'avis de I'Efsa du 16 septembre
2024, relatifs a la fois a la caractérisation de la substance et aux données toxicologiques
jugées a ce jour caduques et inadéquates pour évaluer le risque lié a 'utilisation de I'’hexane.
Elle mentionne que I'Efsa méne actuellement, a la demande de la Commission européenne,
une réévaluation de la sécurité d’emploi de cet auxiliaire technologique. Aussi, I’Agence
recommande que les conclusions de cette réévaluation soient prises en compte dés que
disponibles dans les conditions de I'autorisation applicable en droit francais.

Gilles SALVAT
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; degraizzass. S farmes-dagraissdez. 3
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dégralzseées. s
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. Solvants- Toutes-denrdas- ahimentaires-des-teneurs o
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pour-la-sants humamne =
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agueuza-de-pH mfareur
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néceszaire. 3 o
inavitable 3
----------- 1 A 1 Décaféimation-ou- 1 =
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-
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d'extraction = alimentaires 3 laizzar-dans-lez-denrdes - techniquement-
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conformes -aws-
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’“m.*?“m"le‘-‘ij. Tus-da-fraits, jus-de-
i:‘:;::"‘:i;ﬁ fruits-concentrds, - Ala-dose-strictemant- Daza:
cmtac't?a\'ecdea- Divers = ju_z;cle-ﬁ’u.i@s- nécess.aj:e-pnm_-ob‘tznj:- ted:nmquent
denréss alimentaires st déshydratés,- l'affet recharchs = msvitzbla.=
utilisés pour réduire- nectarss
lestensurs-en-
DERMEREeten-
limenoides-das-jus-
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19
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en-acidas, en-sucres (v
compriz-laz-
olizgozzecharides)-ou-
sn-minsranx.”

Adjuvants-de-filtration ]
et-advants-da-
précipitation-
chimiquement inertes-
{pare ple-parlitas, -
diatormite-lavée, -
sellulaze, polyamide Tus de Sruits, jus de-
mso]uhle, " 4 fruits-concentrds, - A la-dose-strictemant- Daza-
polystyréns)- clf;;l'}n;;:i;tm_ﬂ ju_&-de-ﬁ'u.i.?s- nécess.a.i:e-pmlr_-ob‘t!ﬂ.‘i:- ted::mquan&ut
conformas auE- déshydrates, - l'effet-recherché = inévitable.=
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concernant ez
matarizux-et-objets-
destings 3-entrer-en-
contact-avec-des-
denrdaz-alimentaires 3
Ce-solvantne-doit-pas- =
laizzar-dans-les-denrées- Diosa-
- - Solvants- Toutes-denrdas- alimantaires-des fenaury o
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n ) inavitable =
de-prézanter-des rzgues
pour-la-santé-humaine =
A Ja-dosze-strictement- Teneurrésiduella- |2
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Arzileanlinitians:

T-g'kg-delégumes-
racines Fmaimmm -
dans-les-bainz-de-
flottzftion pour-la-
réalization-de tri-

Taneur rézidualla-
en-aluminmm -=3-

59

exempte-d amiante 3 Diverz= Légumes racines = densimétrique-pour-les: :‘;ﬁ;&i@]:lae.
légumeaz-racines. -La- roduit-fini o
procadé-est-smvi-de- P
ringages-suffisants pour
realizer-|'élimination =

Auires-adjuvants-ds-

E&E:’?E;:’:u-de- Jus-de-fruits, -Jus-de-

chimiquement inertes- Adjuvant-de- ].":imts-rznn.cmtres:- A_-la-dns.e-stm:tarn&nt-l Do!e-.

répondant-aus- fltration = Jug-de-ﬁ'u.LFs- nécessaire pour-obtenir- techniquement:

ponca: . ) déshydratés - l'effet recherché = inévitable.2

dizpositions-du-décret- nechrs H

du-&juillet-1992- ®

susvise. S

Tus-de-fruite, us-de-
Aent-de- fruits-concentrés, - A a-doze-strictement- Daza-

Bentonite = clarification = jus-de-frmts- nécessaire pour-oktenir- techniquement-

; déshvdratés, - l'effet-recherchs = ingvitable 3
nectars 2
Ce-solvant-na-doit-pas-
laiszar-dans-les-denrées Dass:
Solvants- Toutes-denrses- alimantarres-des-tenesury .

Butana = d'extrachon = alimentamres 3 en rasidus susceptibles- t&:‘.hn:qg;ﬂim
de-prézanter-des risques meviable.
pour-la-santé humaine =

Carbonate de- . A la-doze strictement- DQEE'.

m e Divers= Suecres nicazEire & techniquement-

£ ) ) ingvitzble =

Carbonatas- Azent-de- Cas,é.i.nates-et- A_-la-dns.e-z'hic*tm.en‘t-l Do!e-.

4 o netralisation s cazélnes- néceszairs pour-obtenir- techniquement-

’ alimeantares 3 l'affet rechercha =2 mevitable 3
Carbonates-de- Agentde- Casg_mates-et- A_-la-dns_-e-sti{:tm.ent-l Do!e-_
- nentralisation cazémas- néceszaire-pour-obtenir techniquement-

) alimentaires 3 laffet racherchs = insvitable 3
Carbonates de- Agentde Casg.mates-et- A_-la-dns.e-sm&m.em-l Dc-!e-.
— nentralisation s cazéinas- nécessaira pour-obtenir tachniquemeant-
& ’ alimentaires 3 'affet racherchs =2 inavitable 3

Carbonatas-de- Azent-de- Casﬁmates-et- A_-la-dns.e-stnctam.&nt-l Do!e-.

P nemtralisation s cazéinaz- néceszaira pour-obtenir tachniquemant-

potassmm. almentares 3 laffet recherchs = nevitable 3

A eent-de- Caséinates-at- A la-doze-strictemeant- Daza-

Carbonates-de-sodium. - cazémas- néceszairs-pour-obtenir techmquement-

neutralisation = . . f .
alimantaires 3 l'affet racherchs = inavitable 5
Juz-de-frurs, Jus-da- Ttilization en-tant-
. e fruits concentrds, - qu'adjuwvantz-de- Daoza-
Cellulose = g'ldjm::m:'e Jus-de-fruts- filtration-et-"-ou-da- techniquement-
) déchydratés - précipitatinn- inavitable =
nectars.a chimiguement-inertas. 3
A la-dose-strictemeant-
néceszaire-pour-obtenir Taneur résiduslle:
A zent-de- . l'effet-racherché -100- i )

Celluloze.= clarification.= Bigres= £/m* de-surface filirante| t aniquement
au-maximum -dans-la- ingvitahle =
premisre praceiabe. =

Jus-de-frurts, jos-de-
A sentde- fmits-concentras, - A Ja-doze-strictement- Dosza-

Charbons 2 larification = jus-de-fruits- nécessaira pour-obtenir tachniquemeant-

) déshydratés - l'effet racherché = inévitable =
nectars 3
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A Ja-dose-strict ) Tene‘q:-réidue]le- =
. - . techniquement-
. Agent-de- . ?ecessm:e-pnm_-obtzgu- ingvitable, -apras-
Charbon-actif = clarifieation 5 Biéres= llﬁig‘rat.rm?:hﬂjgﬁgﬂ.:- . Filtration -
bia Epartieciolire-ae travers-d'un-filire-
igre. s Sy
de-porozité 3 -pma
Frusfs-at-lagumes-at- Teneur-en résidus- (=
champiznons- organochlords-:-
Apent-de- desh.ng?-a-lalmue-m Concentration-en-chlore m.f'eneu:e-a-lﬂﬂ-
décontamination- comservestile libre-du-bain-de’ T CIDETIImEs Pl
. congélation-at-fruits . kilogramma-
Chlore-gazeun 2 des produits- s . chloration-:-B0-ppm-au- imesous 1o
d'origine- et 1egu.1.'nes at maximum, Ringaze- l:expmnlee s0us
vagétale = champignons-crus, obligatoire.= forme-d argangs,
' préts-3-1emploi-{ditz = ’ balngsngs:
de-quatriéma- adsorbables-
Eamma).F AO) =
. Doza- ]
Sja;nr;::md:n Divars= Sueres ;z:ﬁ?ﬂm techniquement-

) ) inévitable 2
Ala-doze-maximala-de- =]
6-%%-(p'p)-de-cirez{pour

Bizcurterie - l'une-des-cires utlhzda-
Cires-autorisdes-par- vienmoizsarie,- zeula -oulz-somme-de-
1 arrété-du-2-octobra- Acemt-de- pitiszerie.. ] de:u._x.-fmtnistims- Dc-ee-_
1597 {cires de- dél_nnulag\eﬂ panification-sécha-(3 ufilisées-en- techniquement-
carmauba, de-candelillal ) laxception-du-pain- combinaizon)-dans-la: ingvitable 3
stcire-d’abeille) .o de-tradition- formulation-d'agents-da-
frangaize).= démoulaga-3-base-
d'huiles-ou-de-graizses-
végétales 5
Agent-de- Caséinates-at- A la-dose-strictemeant- Dasza- =
Cifrates de-caleium = pentralisstion 3 cazéinas- nécessaira-pour-obtenir- techniquement-
alimentaires 3 l'effet recherché = ingvitable =
i |
Citrates-de- Agentde- Casé_i.nates-et- A._-la-dn;e-st‘i{:tm.&nt-_ Dc-ee-. =
mapmdsinm 5 nemtralisation = casémes- necessme-pnur_—obt&nu- ’l:er:hx_uqummnt-
alimantaires 5 'effet racharcha = ingvitable =
A ent-de- Casdinates-at- A la-doze-strictemant- Dasza- =]
Citrates-de-potassimm. 5 nentralisation = cazéinas- néceszaire pour-obtenir- techniquemant-
almentares 3 l'effet rechercha = msvitable 3
R Caséinates-at- A 1a-doze-strictemant- Diaze- =
Crfrates de-sodnum = nemtralisation = cazémas- nécessairs pour-obtenir- techniquement-
alimentares 3 l'affet recherchs =2 inévitable =
C:jl;o].)hane'(aciJES' _’g_gent'dr. . Adaconcentration: =]
rézinigues et décontamination| . - 0.145mgde-
5 . maximale-de25z-de-
colophanigues. sel-de des-produits Sueres colophane'kg de-
H . colophane/T de-
potazszium, N CAS- d’origine- hetteray OCres
61-790-50-9) végétale.s Etieraved
Copolvmeres-d'acrylamide-et- =
dacrylate de-sodimm- Teneur résiduslle <0,8-
(constrtués-de-20-%-de-motif- |Antitartre 3 Suere-(mi-)-blanc-eristallisé [<-10-2/m3 -dejusz-sucré 2 P = !
acrylamide-et-de 80 %-de- uE e se.
motif-acrylate) 2
Copolvmeres-d'acrylamide-et- =
dacrylate de-sodimm: Teneur résiduslle <0,8-
(constrtués-de-90-3-50-%-da:  |Floculant-et-coagulant.® |Suere-(mi-)-blanc-eristallisé |<-6-g/m3 -de jus-suerd.2 P = !
motifacrylamida-et-de-10-2-50 uE e se.
“o-de motif-acrylate) 3
Copolymeéres-d'oxyde- ]
d'éthvléne-et-d'onyde-de-
propyléns-(ratio-entra-0-2t-
100%) imitiés par-des-zleools- |, . . Alcool-éthyligua-dorigine: |A la-dose - maximale-de-160z -de|Teneur résidualle-<0 4-
(CE-2-Cl18)oulse- FUEzE. agricola.= copolyméraz’hl-dejus-sucrés  [mg'l=
menonteplsnselenl ou-le-
menesthylansslinglou par-
des triols-(glyeéral-ou-
Sl—

page 40/ 110



Avis de I’Anses
Saisine n° 2025-SA-0066

tornathrlalnpane)-ou-par-du-
sorbrtol (PM-compris-entra-
200-et-10-000-g/mol)=

Copolyméres-d'oocyde-
d'athwlane-et-d'oxyde-de-
propyléns (ratio-entra -2t
100%) initiés par-des-aleools-
(CB-a-Cl18)-oule
maanenmarkleneslenl ou-le:
manesthzlineslynglon-par-
des triols-(glycérol-ou
tumsthlalrapane)-ou-par-du-
sorbitol (PM compris-entra-
100-et-10-000-2'mol),-
estérifies parles-acides-gras-
alimentaires-ou-les-acides-gras
du-"tall-gil-" -ou-laz-huiles-
acidez-végstales-ou-
trangastérifidz-sur-huilas-
végétales-alimentaires 2

Antimousse S

Alcool-éthyliqua-dorigima-
agricole =

copolyméraz'hl-dejus-sueréa

"
A-la-dose-maximale-de-160z-da

Teneurrésiduslla-<0,4-
g/

Copolyméres-d'oocyde-
d'sthyvlene-et-d'oxyde-de-
propyléns (ratic-entra-0-st-
100%) initiés par-des-aleools-
(CB-2-C18)oule
maanenmarkleneslenl ou-le:
menesthzlaneslynal oo par-
des triols-(glycérol-ou
tumsthlalrapane)-ou-par-du-
sorbitol (PM compris-entra-
200-et-10-000-g/mel) 2

Antimousse =

(Carcazss-depores

de-copolyméres-parm3deau-
d'epilags. Le-traitement-des-

a-1zaupotablem

4 -la-doze-maximale-de-3T0-ml-

carcasses-est-suivi-d'un ringage-

dans-les-bacs-d'échandage of'ou| Teneur résidualla-=-5-

mgkg

M
Copolyméres-d'oxyde-
d'sthylane-et-d'onyde-de-
propyléna-(ratio-entra 0-2t-100
%o)-initidz -par-des-aleools{C8-
3-Cl8)onle
[ty g R ] KR B
menaéthrlaneelunel ou-par-
des tricls-[glycérol-ou-
trmsthrlalaapane) -ou-par-du-
sorbitel (PM-compris-entra-
300 -et-10-000-g'mel)=

Antimouszes 5

Lavuresz.=

A la-doze-strictemant-
néceszaira pour-obtenir-I'effat-
recherche =

100 mg'kz-dansla matiare
zécha-des-levures =

Copolyvmeares-d'oxyde-
d'sthylane-et-d'oxyde-de-
propyléns-(ratio-entra 0-2t-100
%o} initiés-par-des-aleools {C8-
3-C1%)-on-la-
mmmmmul ou-le:
-ou-par-
des tricls-(glycérol-ou
tomathslolamopane) ou par-du
sorbitel {Ph-compris-entre-
300-et-10-000-g'mol).-
utéiﬁépm-les-an[dﬂ-glas-
alimentaires-ou-les-acides-gras
du-tallgil-oules huiles-zeidas-
vagétales-outranzestérifids-sur
huilesvégdtalez-alimentaires =

Antimeouszes =

Lavures.=

A la-dose-strictement-
néceszairs pour-obtenir I'affat-
racherche. =

100 mg'kg-dans-la-matiare
zécha-des-levures 3

Copolvmares-d'oxyde-
d'sthylane-et-d'oxyde-de-
propyléna (ratio-entra 0-2t-100
%o)-initids-par-des-aleools{C8-
3i-C18)-on-la-

Antimouszes =

Pommes-da-tarre-blanchiasz-

rafrigérdes ou cuites-sous-
vide #

A -la-dose-maxmiale-de-(, 2
kz't-de pommes-da-terre
blanchias,-0,125 kg't-de-
pommes-de-terre-cuites-sous-

vide 0.1 k't de-pommes-de-

Teneurrésiduslle-
techniquement inévitable=

o9

101
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m}g}m@,@g} on-le- terre-pour-la-fabrication-de- =
menoethylaneslveql-ou-par- Frites réfrigérdas-on- frites-surgeldes, 0,7 kg't-de-
dez-triols-(glycérol-ou- surzelees. | pommes-de-terre pour-la-
nstiloloronans) -ou par-du- fabrication-da-chips, 0,36 kgt
sorbrtol {PM-compris-entra- Chips.T de-pommes-de-terre pour-la-
300-at-10-000-z'mol)= fabrication-da-frites réfrigéréas-
Flocons-déshydratés. 2 et-de-0,03 ke't-de-pommes-de-
terre-pour-la-fabrication-de-
floconz-déshydratés. La-
traitemant-doat-Etre-suivi-d'un
ringage-a-l'ean-satisfaisant-aux-
normes-de-l'eau-potable.
Copolyméres-doxyde- A la-dose-maximale-de-),2 =
d'sthyléne-et-d'ooyde-de- kg-tde_—pnmme:de?erre-
o . blanchiss 0,125 kg/t-de-
propyléna-(ratio-entra-0-at-100 - . .
ol Pommes-da-tarre-blanchies- |pommes-de-terre-cuites sous-
Yo)-initids-par-des-aleools-(C8- mr s o . . ,
. refrigdrdes-ou-cuites-sous-  |vide, 0,1 kg't-de-pommes-de-
a-C1E)ouls ) e
13 ] col-onle vide.s terre-pour-la fabrication-de-
. . cupar T frites-surgelses 0.7 kg't-de-
" pommes-de-terre-pour-la- - _
des tricls- (—1!' cerol-ou- Antimouszes 5 Frites réfrigérdaz-ou- fabrication-da-chips, -0, 36 kgt TE'DE'L.'IITE:I&L'I.E]JE. .
tornstulalprapane] ou par-du clées T de pommes-de terre pour-1a. techmquement mévitabls=
sorbrtol {PM comprns-entra- FE } pome FTRpouria
fabrication-da-frites réfrigérdas-
200-et-10-000-g/mol),- . i
o s . (Chips= at-de-0,05 kg't-de-pommes-de-
E.‘ten.ﬁu-pal-les-amdﬂ-gras- L
alimentares ou-les-acides-gras terre paur la-fabrication-de-
- o T Flocons-déshydratés = flocons-déshydratés. La-
du-fall-gil-ou-les builes-acidas- . o A
e I trartement-doit-Btre-survi-d'un
végétales-ou transestérifiés-sur ringage-3-1'ean-satisfaisant-aux-
lmles végétales alimentarres 3 )
normes-del'ean-potable 3
Copolymeéres-d'oxyde- A la-dose-maximale-de-80-gt- ri
d'dthvléne-et-d'oxyde-de- Aok PRy i Tii o [de-cozsettes-pour-la- Teneur résiduslls-
propyléna-(ratio-entra-0-at-100 Pusses S Sucre-{mi-) blanc-cristallis, transformation-de-betteraves-  [techniquement inévitabla 3
%o)-initids par-des-aleools{C8- sucriéres-destinées-d-la-

11
i-C18)oun-la production-da sucre-blanc- el
wernenmRlasEleal ou-le- cristallizs =
menesthyleneslyanl oupar-
des-triols{glycérol-ou-
tomathalalpranane)-ou-par-du-
sorbitol (P compris-entra-

300 -et-10-000-2/mal)=
Copolyméres-doxyde- el
d'athyvlane-et-d'oxyde-de-
propyléna-{ratio-entra-(-at-100

%o} initidz-par-des-aleools{C3-
a-C18)-ou-la
et e - .

Jenesly ol.?l;ire A-la-doze-maximale-de-80-g/t-
des tricls {glycérol o A
mmethylolpropane)-ou-par-de-| Anfimeousses 3 Sucre-(mi-)-blanceristalliza. =rormanen CeRElRIAES I Teneur résidualls-
sueridres-destindes-i-la- - L
sorbrtol {PM-compris-entre- duction da-s e techmquement mevitable d
300 et-10000-g/mol), -estérifiés prndnclion desucrebiame
S cristallizd =

par-les-acides-gras-
alimantaires-ou-les-acides-graz
du-"tzll-q]-"-ou-les huilasz-
acides végstalaz-ou-
tranzastérifidz sur-huiles-
végétales-alimentairez. =
Copolymeéres-doxyde- A-la-dose-maximale-de- 9052/ o]
d'sthylane-et-d'cxyde-de- de matiére-séche-da-produit-fini
propyléne-(ratio-entre-0-2t-100 " (origine-blé) <

%) initiés par-des alcools {C8: . Production-d'amidon -et-de- - . - .
i-C18)on-la- Antimousse 5 . . . Teneurrésidualla-<-5-mg'

] ] T ficule, -production-de-sirop- |
-0l Par- de-glucose S 625-z/t-de-matiéra-séche-da-
des-triols- If_l}, cérol ou- produit-fini-(origine mais),
tomethlolnropane)-ou-par-du-
129
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sorbrtol {PM-compris-entra- 1655-g/t-de- matiére-séche-de- ]
300-at-10-000-" mol= produit-fini-(origine pomme-de-
terre)-et-113-g/t-de-matidre-
sécha de-produit-fini-(ongine-
petits-pois B
Copolyméres-d'oxyde- =]
d'sthyléne-et-d'cocyde-de- =
propyléna-(ratio-entra 0-at-100 A-la-dose-maxmmale-de-909-z/4
¥t)-initidz-par-des-aleools {C8- de-matiérs-zéche-da - produst-fim
a-C18)ouls (origine-bla) &
menonrarilaneelenl-on la- 1
maenesthzlaneelicel oupar- e "
das triols-(glycérol-on- . Production-d'amidon-et-de- |615 g/ t-de-matiéra-séche-da- .- S
mm:lmmg)-nu-pa: -du- Antimousse S facule, production-de-sirop- |produit-fini-(origine mais), | E;:m::re:ldue]le{-,mg
sorbitol (PM-compris-entra- da-glucoze =
3002t 10-000-z/ mal),- 1653-g/ t-de matiére-séche-de-
estérifiss par-les-acides gras- produit-fini-{origine pomme-de-
alimentaires-ou-les-acides-gras terra)-et-113-g/ +-de-matidre-
du-fgll-gil-ou-les kniles-acides- secha -de-prodmt-fini-(ongine-
vagétales-outransestérifiés-sur petits-pois
huiles végétales -alimantaires =
e =
Copolyméres-d'oxyde-
d'sthvlane-et-d'ooyda-de- "
propyléna-(ratio-entra 0-at-100 5 ,
%4) initiés par des alecols {C- o dosmmmalededme |
iCloule o |awtmouses L égumes somses dstindedig Tenes sl < g
menasleneelinel ou par L trartement-doit-tra-sumi-
desz triels-(glycéral-ou- dunrineazs-i e e
trimifilalanenane)-ou par-du- e k :
sorbitol (Ph-compris-entra-
300-et-10-000-5' malj=
13
Copolymeres d'oxyde- =
d'ethvlene-et-d'oxyde-de-
propyléna-(ratio-entre-0-2t-100
“o)-nitias par-des-aleools{C8-
3-C18)-oula-
WRRARARRIARSELsal ou e A-la-dose maxmmale-de4-mg/-
mepeithilinsslnnlou-par- " ez "
des trials (glycérol cu Antimousse s Lézumes-gousses-destmés-a{y Teneur résiduslle-<-4-mz/-
tsnathlolnnepans) ou par du- la-congélation= Le traitement doit étre-suivi-  [kz.2
zorbitol {PM-compris-entre- [ =
100 -2¢-10-000-g " mol),- unrmgage-3Tean potable.
E.‘térj:li&-pa:-les-al:[du-gras-
alimentaires-ou-les-acides-gras
du-tall-oal ou-les-hmles-zcides-
vegetales-ou transestérifigs-sur
huiles végetales -alimantaires =
Copolvmeéres-d'oxyde- =
d'éthvléne-et-d'oxyda-de-
propyléna-(ratio-entra-0-2t-100 "
;'}:ﬁ;:zil]::r desaleools{C3 " A la-dose-maximala-de-2dmg/- | |
mm,lguggl};gl oule:  |Antimousse= Lizumes zousses-dastmdsz-a #gu Teneur résiduslla-<-12-
oA la-conserveries La traitement-doit-dtre suivi- [0 kg s
den l:ncls -(glyeéral-on- dum ringaze i ean potable 3
-ou-par-du- '
surbltul-l:PM-compns entra-
200-et-10-000-g mal)=
Copolymeres d'oxyde- =
d'ethvlene-et-d'oxyde-de- " & "
DP:;P,;}E:IE:E?:E&@E]:E(EDEG Antimousse.s Lézuma 5-.gn}isses-d.ee-tinés-.i :;:-dnse-mammale-de-ﬂ.-mg-- T&qm::zésidue]].e-d-ll-
3-C18)oule: l2-sonzerverie 1 e kg
menopropyleneslyenl on-ls-
149
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-Ou-par-
des triols- f_l}, cérol-ou-
torstinlolrropane] ou par-du
sorbitol {PM-compris-entra-
100-et-10-000-g" mal).-
estérifidz-par-les-acides-gras-
alimantaires-ou-les-acides-graz
du-fgll-gil ou-les-bmiles-acidas-
vagétales-ou-tranzestérifids-sur|
huiles végétales alimentaires. 5

La fraftement-doit-Stre-survi-
d'un ringage-a-l'eau-potable.s

Copolymeéres-d'oxyde-
d'sthylane-et-d'oxyde-de-
propyléna-(ratio-entra-0-at-100
%o)-initids par-des-aleools{C3-
3-C18)oule
maenorrapklnesken] onls:
waenesthzlangelinglou-par-
des fricls-(glyeérol-ou-
torstinlolrropane] ou par-du
sorbitol {PM-compris-entra-
2100-et-10-000-2/ mal),-
estérifidz-par-les-acides-gras-
alimentaires ou-les-acides-graz
du-fgll-gil ou-les-bmiles-acidas-
vagétales-ou-tranzestérifids-sur|
huiles végétales alimentaires 5

Antimonsse =

[

la-conzervarie=

Léznmes racines-dastmds-a-

o
A -la-dose-maxmals-de-129-mg)|
kg

5

-
La fraftement -doit-étre-survi-
d'un ringage-i-lean-potable.s

o
Taneurrésiduslle-<-1-mg
k==

Copolyméres-d'oxyde- = =
d'sthvlane-et-d'oxyde-de- A la-dose-maxmmala-de-129-mg/
propyléns-(ratio-entra-0-at- 100 . . .o |kEe b
%) initids par des alcools (C8- |Antimonsse = {"?g“m’ racines dastinds 3 | Teneur résiduslle< 1 ms/-
3-018)-0u-le- 2-eonservenes kg
menopraplaneelenlouls La fraftement -doit-étre-survi-
mencdthylaneslucal ou-par- d'un-rmgaze-ileaupotable s
159
des-tricls-{glycérol-ou- El
tomsthrlalorapans)-ou-par-du-
sorbrtel {PM-compris-entra-
300-et-10-000-g/ mol)=
. - Utilization -en tant-gqu'adyuvants- el
Tus-de-frusts, -Jus-de-futs- : ; .
Diatomits lavée = Adjuvant de filtation = [concentrés, jus defruits: [ iaioneboude - [Dosetackniquement:
dsshydratés, nactars = précipitation-chimiguamen indvitzble,
inertes.=
Diécafdination-ou-suppression- [=-2-mgke-dans-lzcafe- (=
Dichlorométhane o Solvants-d'extraction=  [Café-at-thé= des matiares rritantez-at- torréfid-at-=-5 mgkg-dans
arméres-du-café-on-duthé = le-thé =
Dimsthutekesil Antimonsse = Aleocl-ethylique-dongme- | Ala-dose-maximala-da 93g-da|Taneur résiduslle-<04- |2
’ azricele. copolymérazhl-dejus-sueré? jm='l
Levam-desting-3-la- el
Domathnelealesang” Antimouszes = fabrication-de pains- 7mg'kg-de-levain 3 1 mg'kg-de-pain.=
industriels =
A-la-dose maxmmala-de-235-ml- el
de-substanca-active-par-m3-
d'eau-dans-les-bacs-d'schandags
et'ou-d'épilage « .
.. . . Teneur residuslle-
Antimousse s Carcasza-de-pore= 1 N quement inévitable=
L= frartement -des-carcazses-est-
suivi-dun-ningage-a-l'ean-
potablam
dmethalpeboaloxane = Antimoussed Sel= A:la-dn;e-z.tnn‘tm.ent- 2 mgkg = =
nscessaira =
» . . Production de-sirop-de | 12 dosemaximale de 600 /'ty pianane c10- [P
Dumathypelealoans = Antimousse s de-matigra-séche-de-produst ;
zlocozes . mz/ kg =
fini =
1689
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A-la-dose-maxmmale-de 10-mz" El
kz=
o - . P—— Légumes-mr_:iuu-destinés-:i- il Teneurrésiduslla-<-1-mz/-
Dimathulpelytlosans la-conserveries k==
L a-traitement-doit-Stre-survi-
d'un rmgage-3-l'zau-potablem
Lézumez-feulles non- 1a-dose-maximale-de-3. 5 -ma " =
Diméthdnelvsilesans = Antimousse blanchis destinds 3 la- ;lj:f: : E_m;bf:,;’f. 2 | Tenenr résiduelle<3,3-
=urzelation= gumes mz' k=2
Doze maximala-de-1300-mz' kg Teneur résiduslla- ]
Dimsthylnehesil = \mtimonsses Crustacds-cuits = de_-mmt_.‘tc#-aux-?tapez-de- inférie‘u:re-i-g.,}_mg."-kg-de-
[décongelation-culzzon- crustaces préts-a-
rafroidizzsement = consommer.=
Emulsion-aqueuse-de-graizsasg, el
da-cires-et-de résmes-dures- A-la-doze-maximale-de-100g- Teneur résiduslls:
extraites-de-houblon (CAS-  |Antimousses Brasserie™ d'émulsionyl, (zoit-<-8-g- b ua;mnl-iuévitab]e,c
ED60-28-4, EINECS-232-304- d'axtraits-du-houblon 3] = a
3, FEMA-2578).5
(Ce-solvant-ne-doit-pas-lajzzer- el
dans-les-denrées-alimentaires- .
Ethanol = Solvants-d'extraction®  |Toutes-denrdes-alimentaires [des teneurs-an-rézidus- ﬁﬁt:\!cm]:n;qu
susceptibles-de-prézanter-des- )
rizques pour-la-zanté-humama. =
0,008 mg/ kg-dans-les- o]
Priparation-da produitz-a- produits-i-baze-de-
Ether-dimétheligne = Solvant-d'extraction=  |base-de-protéines anmmales- fa protéines-animales-
[dégraizzdes -dont-la-gélatine. dégraizzdes -dont-lz-
gelatine =
Préparation-du-collagéne-at- 3:;15;::.5 ..d_m_éie_'mllageneg
Ether-diméthyligus = Solvant-d'extraction®  [de-dérivés-du-collagéne, -3 = U s TeEs .
. . o collagéna -3-1'exclusion-de
l'esclusion-de-la-gélatine 3 |a-eciati
a-gélatine =
]_l'
Extrait-de houblon-=n-solution il - Taneur résiduslla- =
aguense-contenant-snviron-10- |Divers = Production-de-levures 2 f;: dose e-de-300 mg inférieure-a-30-mg/ kg-de-
%o-d'acides béta. = levure 2
Extrait-de houblon-en-solution A-la-duse-ma:umale-del-}ﬂ- . §
= . mzke-de-betteravez. -L'emploi- |
agqueuse-contenant-emviron-10- |Divers = Suere.= - ) - 20-pg'kg-de-sucre 3
o d'acides bita o doit-tre-fart-en-substihition-du-
o - formol 3
Exl:ra.tt-de-hnublau-en-s_uluh.an Etbaml-ebtem-pu-  |A1adose maximale de-100-mg {Dos techniqn ) o
aqueuse contenant-eviron §- Divars.= fermentation, en particulier de-substance-active-parkz-de- |indvitable. (mfirenra-3-1-
%o-d'acides alpha-izomérizes-et ) par-farmentation -de-produrts ot s ar-lit;ej -
enzuite-hydrogénas. = a-base-de-sucre s ' BEP :
Fl.pide.!-?:le-reﬁnidi!smjn&m-et- i A.!.ime‘nig-et-ing‘réd.i.guﬁ- Congelation-d'aliments et Doze-tachniquemeant- B
frigongénes--azote, -air-et- Divars.= alimentares-congelés-et- . . . A
- . . d'ingrédients-alimantaires 2 indvitable.5
anhydrida-carbonique.= surzelés =
Tus-de fruits, jus-de-fruits- | A-la-doze-strictemant- . . ) =
Gel-de-silhice = Apent-de-clarification =  |concentrés, jus-da-frusts- néceszairs-pour-obtenir-l'effat- zﬁt::l];m:qu
dashrvdratées, nactars = recherché.= )
Jus-de-frums, jus-da- 2]
Asentde frmits-concentrds, - A la-dose-strictemant- Dioza-
Gélatine -alimentaira. = clarification = jus-de-fruits- nécessaire pour-obtenir- techniquement:
" déshydratés - I'effet rechercha = mevitable 3
nectars S
Production-de-beurre-da| =
cacae. La produt-
commercial est
compaosé-
Solvants- assentiellement-
Hexane = d'extraction. = Beurre-da-cacao.= dhydrocarburas- <1mgke=
acycliques-saturés-
contenant-§-ztomes -da-
carbone-et-diztillant-
antre-6d-at-70-°C.-
18
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L'utilization-combinda-
dhexane-at-de-mathy]-
etbnl-catone-ast-
interdite. 5

<-F-mg'kg-dans-lag

199

Hesana = Solvants- Grermes-de-céréales- Préparations-de-germas wermas-da-céréal
d'extraction = dégraizsées 3 de-cérsalas-degraizsées. démrainsdes 5
Production-ou-
frachionnement-da-
graiszes-et-dhumlas Le-
produit-commercial -est-
composa-
szsentiellement-
Solvants: Graizses-ethuilaz- dhydrocarbures-
Hexane o detraction. = alimantaires-(zauf- acycliguas saturds- <l-mgkega
’ beurre).= contenant-6-atomes-de-
carbone-et-distillant-
entre-64-at-70-7C.-
L'utilization-combinée-
dhexane-at-de-méthyl-
gibcl-cdtone-ast-
interdite. 5
< 10-mgkz-dans-
Préparations-de- la-denrée-
produits-a-baze-de- alimentaire-
Produits-a-base-de- protéines-dégraizsées-et contenant le-
Hesana. 2 Solvants- protéines- de-farines-dégraiszses. - produt-a-base-da-
. d'extraction. = dégraizzéas-at-de- L'utilization-combinsa- protéines-
farmez-dégraizzdaz. dhexane-at-de-méthyl- dégraizsées-atles-
gibcl-cdtone-ast- farmes-
interdite. = dégraissées.
<30 mg'kz-dans- |2
les produits-
dégraizzés-de-soja-
tels-que-vendus au
Consommatenr-
final =
refinds covenan Ciniles stpoi il B "
a-contenant au- . erzales-et-pols-en i=2 ‘par-tonne- -
plos-100-mg-de-BHT- Divers= silos = ufilizés-en tant-que- ted:mquement
par-litre .2 produits-antipoussisre. = ingvitable =
Spagheth | El
. Agent-de- Pites-a potage- A la-doze-strictement-
Huilz-de paraffine = dér_nnulage.n obtmu;l:'-p\ar_- néceszaire. D 20mzlken
racyclaga-des-
croszes.’
Produits-de- ]
boulangaria-fina |
. . Dosa-
Huile de paraffine = dA_t_zeut-de- IT'romaggs-a- A_-la-dnsle-strmtmnem. tachniquement-
émoulage = l'exception-de-cew: néceszaira = b
e . indvitable =
bénsficiant-d'une-
appellation-
d'origine.”
Ala-doze-strictemeant- ’.TEI}E:IHT:B.IHUE]]E- -
il meinéealas d nécessairs-pour-chtenir inférieure &2 gk
hm S mineralasce: Agent-de- - l'effet recherchs. - pour- fure:
aut:pmd_e.- demoulazs 3 Tulez = L'hrrile mindrale sst minérale |
moléculaire = Emoulage. huile minérale 2
utilizée-en-mélange- Dosa-
e oze
avee-de-la-cire-d'zbeille. tachniquement-

i
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inévitable pour-la- |3
cire-d'zbeills 5
Caséinates et- A la-dose-stnctement- Doze- el
Eﬁm‘.i:;ng :j:gf;ticnﬂ cazéines- néceszaire-pour-obtenir- techniquement-
) alimentaires = laffet rachercha = insvitable 3
(zséinates -at- A Ja-dosze-strictement- Dasza- =]
?&m:eae nAe_Ti:-:]f:ation_ﬂ caséinas- nécessaira-pour-obtenir- tzchniquemeant-
’ ahmentaires = l'effet rechercha 2 meavitable 3
Caséinates et- A la-dose-strictement- Doze- =
Eﬁﬁ.j? nAeTE:'hil:_.]f;alticn_ﬂ cazénes- nécessaire-pour-obtenir- techniquement-
’ alimeantaires = l'affet rachercha = ingvitable =
Czsdinates -at- A la-doze-strictement- Doza- el
pﬂstmzde nkifi]f:ationﬂ caséinas- nécessaira-pour-obtenir- tzchniquemeant-
- ) alimentaires 3 l'effet-racherché =2 névitable =5
A ent-de Caséinates &t- A la-dose-strictement- Daza- =
Hydroxyde-de-sodium. neutralisation = caszéinas- nécessalra-pour-obtenir- techniquement-
alimeantaires = l'affet rachercha = ingvitable =
Concentration-en-chlorg ]
Fmim-gt-légumee-et- ]ibledl!'bi:in'dE' Temeur-en risidus-
champiznons- chloration-:-B0-ppm-au- o
L . - organochlords-:-
destinés -3-la-mize-en| maxnmum. inferienre 3-200-
Agent-de- comserve-etals microgrammes par
B hlorite-de- décontamimation- congdlation-at-fruits, Lepropyleneghyeol kilogmm o
Ypoctionisae des-produits- legumes, - peut-étre-untilizé- =
sodium. =3 ko . . {exprimée-sous-la-
d'origine- champignons-et- COmMmeTupport-a forme-
végstale.d herbas-aromatiques- hauteur-ded,01%-de- 4 haloséng
prits-a T'emploi {dits Feandelavage.] e R
de-qustricme- sorbables-
iy AD¥).=
gamma) = b
Eingage-oblizgatoira =
Hypochlorite'de: “=“Agent-de Fruitz-et légumes frais Concentrationen’ Les'denrées: ]
calcium: décontamination|] chlorelibre-danz1’ean alimentaires me-
L
del’eande- il de-lavage™: S0 ppm-au doiventpas: ]
lavage-des fruits i maximum, dépazzerla-limite,
etlégumes frais.q Concentrationsn- fixée-pourle:
tribalométhanes: chlorate-danz-le:
(THM)-de1’ean-de- rézlement {(CE)-
lavage”:-100-pg/L- NE396/2005.9
maximum* i
@ dichl n
pe, bromoforme,:
chloroforme et
el
Concentration-en-
organochlorés de:
Pean-delavage™-200-
ppMran mavimom. Y
Concentrationsn-
chlorate-ded’ean-de-
lavage™: 700 pg/L an-
maximum
Une-étapedoit-étre:
prévuepour-rincer-les
denrées-alimentaires:
traitées-afin-de
réduire-ou-d'eliminer:
lezs-réziduz.o
Mealange-de- =]
polystyréne =t de- 504150 g par .
I\éﬁculéEﬂb‘lmu‘paIu..n Agent-de- Biéres-et-produits-3- hectolitre-zelon-la- mz:};d&ﬁ]h
e e filtration.= baza-de-biéres.2 turbidits-des-biares- s ¥
procadé-spécial -at- traitées mavitable 3
contenant-au-plus-B- )
mg-de-styréne-parke =

L
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th?’jfi‘.’e's';“z'd‘* Sucee (i) o Dituant des amorcas de Teneurrésiduelle: |~
polyvethylene glycol- ucre-{mi-)-blanc- cnstallisation-a-la- -
(PEG-300-2-9-000- Autre audliaire = eristallisé = teneur marimale-de-25- fechniquement:
daltons) = =/m’-deliquenr = indvitable.2
hiatisres -pramisres, - Tmi‘bgl_nmt-drn:n_ati.éres- B
denréas-alimantaires pr_Ermere_s,-dErJlees-
Méthanol 2 Snlranh_- ou-eomposants-da- alimentaires ou: . <10-mgkga
d'extraction = s . composants-de-denréas- = £
denrdas-alimentairas . 3
owleurs-mgrédients. #mgn?alre;-nu-lem-
= ingradients 2
Dec:fem.ahun-nu- =20 me/ks dans =
SIJ.pI_}:FEBZIP‘]J:'dE' le-café-ou-lethe -
Sol mm;.erezm:;?es-it- Latensur-enn-
Miéthyl-éghyl-cétone = olrants: Caféstthé s Fraeres Cncsms oA hexane de-ce-
v1-gthud d'extraction = the.-L_Ln:_du:Idmn- solvantne-doit pas
combinée-dhexane-et- dépassar30-
de-méthyl-gthyl-cétone- mzke= :
ast imtardite 2 B
Fractionnament-de- =
Graizses et huiles- graisses etdhuiles.. <5mg/kg dans:
Méthyl-éhdl-cétone.= Solvants: alimentaires-(sauf: L utilisation combinds- les huiles-et-
- d'axtraction.= beurre) = d'hexane-st-de-méthyl- eraisses
) gthyl-cétone-ast- = :
interdite. =
A la-dose maxmmale-de-0,3- ]
Menensing CAS-0°-22:373- rqg-'L-dejude-dj.ﬁilsim-ou-de-
78-0-(zel sodique-depolyéther | A ant-da- fr“"P'“
de-l'acide-mone--carboxyligue [décontamimation-des- Aleool-éthyliqua-d'origine- Teneurrézsidualla:
de-formula-CIGHE1011Ma)  |produits-d'orgine- agricole. = - techniquement-mevitabls
produt-par-Streptomyces- végzetale.m Autorize-dans les.
CITRATIRREnELE. S . I
farmentations-destingas.
d-laproduction-d'aleool
S EL]
ethylique. -L'ufilisation- El
ne-doif-atre:
gu'intermittente-at-de-
courte-duree, -et-doit-ze-
Liniter-aux cas-oula-
flore-bactérienne est->-
106 -germes'gl,=
himmanléate-da- A la-doze-maximala-de- Doss- =
. - .15 bl b, [ =
D\Rmmm | Divers = Céréales-en-silos.= e;fa:fmiﬁzzﬂz%. ted::mquan&nt
80).2 antipoussidres = imévitable.=
Hydrogénation .« =
Huilszvégetales- 1
alimentares destmees a-Stre
employées-dans-la- &
fabrication-des-marmades- Dioze-d'emploi-
dans les-aliments marings, - appliquée-entoutine-de
dez-capsules maollaz, -des- 312z mckel tonne-
MNicksl= Catalyzeur.= tescturants pour-denréas- d'huilevégatal=T 0,2 mg-demckel kg=
deztinées-a-une-zlimentation
particuliére, -des- L
préparations pour- Dioze-maximala-
compléments-alimentairaz- d'emploi-en-caz-de-
et-des gommes-da-base pour| défaut-dhydrogenation
chewing-gums. = de-465%z mickel/ tonne-
d'huilavégétalas
A Ja-doze-maximala-de- =
Oxvde-d'éthyléna- =T _ 2-mg/T-de-saumure- Teneurrésidualla
condansé-sur-las- Antimonsse.n SPTI q]J:ln.:mauE extrarte-de-mime-de-zel- inférieure-a-1-
aleools-gras-C9-3-C11. uneral gemme-avant- mgkeg=
dvaporation =
24Y
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Ala-dose maximale-de- i
12-g-d'ozone par-kg-de-
grains
Blé-avant-mouture- Les-grains-de-blé-avant-
pour-la-fabrication- traitement-devront-étre
de-farine -entrant- conformes-aux-
dans-la-composition dispositions-du- Teneurrésiduelle-
Ozonet Divers.o d? -prodplts-de- regl&men? -4_66;2001 -de- m.ferleure-a-ll)-
patissenie-contenant- la-Commission- MICTOZramines par|
des-sucres-simples- européenne -du-8-mars- kg
ajoutés-d-hautenr-de 2001 -portant-fixation-de|
7-a-50-%-du-poids- teneurs maximales-pour
secld certains-contaminants-
dans-les-denrées-
alimentaires, -en-matiére
deteneursmaximales-
en-mycotoxines.J
A-la-dose maximale-de- i
. 8-g-d'ozone parkg-de-
Blé-avant-mouture- ains 7 =
pour-la-fabrication- grams.
de-farine entrant- . .
eraneentrant, Les-grains-de-blé-avant-
dans-la-composition . N
. traitement-devront-étre- i i
de-pain-et-de- conformes-ausx- Teneurrésiduelle
Ozone Divers. praz?;g:t:i:n dispositions-du- ;ﬂf::me-a-lgj-_pm
p S réglement-466/2001-de- ramam
contenant-jusqu'a-7- kg
. la-Commission-
%%-de-sucres-ajoutés, .
aTexclusion-du-pain curopéenne du § mars
. 2001 -portant-fixation -de|
de-tradition- .
. teneurs maximales -pour
francaise . .
certaimns-contaminants-
dans-les-denrées-
259
alimentaires_-en-matiére o
deteneurs maximales-
en-mycotoxines.C
La-moyenne-des-couples- o]
concentration-en-ozone dissous-
dans Teau-ettemps-calculés-
(CT)ne-doit -pas-dépasser-0.60-
mg -min/-L ¢
l'[
Agent-d Salad étes-a b
geabder ’a Sscruespretesa Rincage-al'ean-claire- |Teneurtésiduelle-
Ozone . décontamination-des- I'emploi-(dites-de- obligatoire § techniquement-inévitable
végétaux quatriémes-gammes).2 2 . q “
o
Lateneur-enbromates-
dans'eau-du-bac-de-
lavage-et-dans-l'ean-
résiduelle-des-salades-
ne-doit-pas-excéder-10-
ug/ kg
. T Ssiduelle- o
Ala-dose-strictement- caeurtesiduete
B ) . techniquement-
nécessaire pour obtenir- inévitable. aprés
. Agent-de- - l'effet-recherché -3-a- able.apt
Perlite T A . Biéres. . filtration-au-
clarification O 100-g-par-hectolitre-de- .
o < travers-d'un-filtre-
biére,-dans-la-premiére- de-porosité-1.6-
. - i
prEcoushs: ym o
Phosphates- Agentde- Cas-é_i.natestt' A:la-dog-striclcmant-_ Dose - i
4 onium. D neutralisation. ™ caséines- nécessaire pour-obtenir- techniquement-
) i alimentaires l'effet-recherché o inévitable i
261
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Caséinates-et- A la-doze-strictement- Diaze- el
fx:ﬁrﬂ de :::m]{-iemm caséinas- nécessaira - pour-obtenir- techniquement-
’ alimentaires 5 l'effet rechercha = ingvitabla =
Czsdinates-at- A la-dose-strictemeant- Daza- =
ihosp}::ﬁie fj:m]‘.iemm cazéinas- néceszaire - pour-obtenir- techniquement-
£ - alimentaires 5 l'effet rechercha = ingvitabla 2
Czsédinates-at- A 1a-doze-strictemant- Daza- [a]
P{::'f}il:zgnde ff:ut]{-!emm caséines- nécessaire-pour-obtenir techniguement-
potassm. ahmentamres 3 l'effet rechercha = mevitable 2
A ent-de- Caséinates-at- A -la-doze-strictement- Daosa- =
Phosphates-de-sodium. nembralisation 5 cazémas- nécessaire -pour-obtenir techniquement-
ahmentamres 5 leffet rechercha = mesvitabla 2
- A la-doze-stnctemant- Bl
Polyamida-112 Aﬂ’dJ“‘i"’mﬂ‘ie Bidre.m nécessaire-pour-obtenir- 0,2mgla
' l'effet rechercha =
Jus-de-frumz, jus-da- Utilizaticmn-an-tant- el
. froits-concentras - qu'adjuvants-de- Doza-
Polyamide mseluble = gfjm?m gde Jus-de-fruts- filtration et'ou-de- techniquement-
" deshydrates - precipitation- mevitabla =
nectars.= chimiquement-inertes. 2
Jus-de-frurts, us-da- Utilization-an-tant- ]
S froits-concentras, - qu'adjuvants -de- Daoza-
Polystyréna = gfjm._"mﬂde jus-de-fruits- filtration -at--ou-de- techniquement-
’ déshvdratés, - precipitation- inevitable =
nectars.A chimiguement-inertas 5
Jus-de-fruits, jus-da- Utlisation-en-tant- El
. o fruits-concentras, - qu'adjuvants-de- Doza-
Boloanyloyvrrnlidensa gl'djm?mgd‘! Jus-de-frunts- filtration-et'ou-de- techmiquement-
’ déshydratés - précipitation- insvitabla =
nectars.= chimiquement-inertes.=
179
Ce-solvant-ne-doit pas- El
laisser-dans-les-denrées- Dase
Solvants- Toutes-danraas- alimentaires-das tensury ;.
Propane d'extraction. = ahmentaires 5 an-résidus suscaptibles- Fex':h{nquemenr
. - inévitable =
de-prézanter-des rizques
pour-lasanté lumaine =
MMatieres-pramisres - Tram?_r.nmt.zlie-rctah%ree- -
denrdaz-alimantaires [remusres, denraes
Propanel-2= th':mh_- ou-composants-de- alimentaires-ou- . <10mgks=
d'extraction.= denréas.alimentaires composants-de-denrdes- = "
owleurs merédients. almentaires ouleurs-
= ) inzradients 3
P a5 Bolvants- Bucre-obtenu-a- Production-de-sucresz-a- =1 mgkeg-danz-la-[=
d'extraction.? partir-de-meslazsesz 3 partir-des mélaszes = suere S
Ce-solvant-ne-doit-pas- ]
laiszer-dans-|es denrées- Diosa-
o Solvants- Toutes-denrses- alimentaires-des fenenrs| - )
Protoxyde dazote. 2 d'extraction. = ahmentaires 7 an-résidus suscaptibles- F’Eﬁ':b.l:_'l.lqllEEﬂEﬂI
. - inévitable.=
de-prézenter-des rizques
pour-la-santé humaine =
- Huile-de-fritura- A la-doze-maximala- Dosza- =
f:hcat_:i.; . glgeut_ de . utilizées-par-les- d'emplot-ds-15-g-parks techniquement-
£ ’ ) profesziommels = d'huile filtrée = ingvitable =
Agent-de- =
Solution-aqusnse-de- décontamimation- A Ja-doze-maximala-de- I'mg-ds
£ a]dé_hq'd 23094 des produits- Sucre-cristallizé.= 120 g-de-formaldshyde- formaldéhyda'kg-
ydeaala d'origine- par-tonna-de-betterave 5 de-sucre. =
végetale 7
Er) - - — 1.
Solution d-haze: Agentde: ‘%!t?“',‘ erns 100 mrg.d acide s Dosze: -
. o i . L prétz-a-1l'emploi- peracétique/L -d"ean- . .
d*acide peracétique, décontamination| \ techniguement
deperoxyder dezproduits (dits-de-de:samme), dedavage+ inévitabla:x
hormizlessalades. s "
28]
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d*hydrogéneset d*origine* Letraitement-doit: fal
d*acide-acetique. vegetale.s étre-suivi-d*un rincage|
a'1’eau-zatisfaizant-
auxnormes-fivdaz-
pourd’ean-potables
Adaconcentration® =
maximals-de200-mg-
- . e d'acide-peracétigue/L-
i?:::;:?p:iis;ique i if;::ti:liﬂaﬁﬂn Fruit: rouges destings-a-laq d'eau-delavage.+ Dose-
d der * d aduits: surgélation-avant: “ techmi "

S peroxyre rpracuits tranzformation.|] Le-traitementdoit: pecunenen
d’hydrogéne-et d’origine* . v an . imévitablex
d*acideacétique.: végétale.s = gm'sun'rﬂ UnTIngage

a''ean zatizfaizant
auxnormes-fixéasz-
pour'ean-potable.o
Ala-doze-maxmmala-de- =
300-mg-d'acida-
L o Apant-da- L peracétique’L-d'eau-ds-
Snlu'r.lpcp abazedacide décontamination- P!t-lts PDB ot lavage. Letraitemant- Teneur résidualle-
peracétique, -de- . haricots-verts- duit 2 i -
rde-dhydrogéne- des produits destings-3- ot Stre sunvi dun- fechiiquement
Eﬁi?:gide-méﬁqu;n dorigine- O———— ringage-dlean- indvitable.=
) végétale 5 PE satisfaizant-aux-normes-
fixées pour-lean-
potabls =
Asent-de- Trartement-du-lait- =
Solution-d-base-d'acide o o d'amidon-3-la-doza- .-
peracétique, -da- j::f} duﬂz.tnn Amidon, fécule-et- maximale-de-1000-g- tTen]Eq:E;fﬁ.]le
peroxvde-dkvdrogéne- a4 P:iie- derivés. = d'acide-peracétique-par- . ._.111 =
et-d'acide-acetigua = ‘_;;3‘;'312 = tonne-de-mahiare-séche- meviiaie.
’ de-produt-fini-amylacs,
e L Agent-de- Salades cruesprates . . - o Teneur résiduealle- |2
5;1:;? ?I:J:j:_d acide décontammation- a-l'emplol {dites-de- ‘f‘_&}]a-:;s;iﬁmﬂe de techmquement-
P e, des-produits- guatridme-gamme).d = ingvitable.2
09
peroxyde-dhydrogéne- d'onigine- peracétique’-L-d'ean-de- =
et-d'acide-acetiqua 2 végstalem lavage
Lea trartement-doit-stre-
suivi-d'un-ringage-3-
l'zau-satisfaizant-aws:
normes fixées-pour-
l'zau-potable.=
A la-dose-mamimale-de- =
T3-mgl-dacide-
peracétique-d'ume-
solution-en-éqmlibra

Solution-3-base-d'acide| A__n_zeut-de-_ . . . dans-les-eaux-da- .-

eracetinne. de- décontamimation- Epmards-blanchis- refroidissement-anrds: Tenzurrésiduslle-

PEEDX\'\dE'd'L\'dI'D wime- des produits- destindz-a-la- blanchiment -Le-P techniquement-

peronyoe Cuyams d'origine- congélation = : e indvitzhla =

et-d'acide-acetigue = vémstale o trartement-doit-étra-
g ' suivi-d'un-ringage-3-
l'zau-satisfaizant-aws:
normes fixées-pour-
l'zau-potable.=
Blé-avant mouture- =
pour-la-fabrication-
de-farine-destinda-a- .
des préparations- iiﬁ;dﬂsé'ﬁ?m#};de-
Solution-d-base-d'acide crues réfrigérdes-ou :i _1‘.1?;;? i{;@a 254 T ]
peracétique, de- Divers = congelées- Zra::éti u:’-cet-;ei‘-""ﬁ- 1ecenhemn' ent-
peroxvde-dhydrogéne- n'impliquant-pas-de- P q_ - L hmLguem,
o - - de-peroxyde- mavitable 3
et-d'acide-acstigue = cUIZson-0u-Ine- d'hvdroméne par-tomnne-
cuisson-différés, & roEEnERE
; . ; de-bls =
l'exclusion -du-pamn
de-tradition-
frangaize-et-du-pam-
309
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de-consommation-

courante 3

]

A -la-dose-maximale-de-75-mg/
d'acide-peracétique-d'une-

Solution-a-base-d'acide- A gent-da- f-' <o lufion o foilibre-dans s o
peracétique, -de-perowyda- décontamimation-dez- Herbes-aromatiques -at- P Ié;:raee-e‘t-de-lavaee T ccidualla-
dhydrogéna-et-d'acide- produits-d'ongine- poirsaus-nonblanchis- L = Pretavags-e TUAES|enelrTAsduatla
- o L T a-traitement-doit-Gtre-survi-  [techmquement-mévatable d
acatique.= vagetale.d deztingz-a-la-congelation= (7 7 o e
d'un-rimgage-a-lean-satisfaizant-
aus-normes-finées pour-l'ean-
potable.d
A la-doze-maxmmale-de-300 mg)|
" " 1-d'acide-peracétique-d'una-
Solution -4 base d'acide- Agentde . . . solution-en équilibre-dans les
- ) h " Lézumes-déshvdratés- eau-de-prélavage-et-de lavage. ..
peracétique, -de-percxyde- décontammation-des- .. L . doit @ - Teneurrésiduells-
dhydrogéne et d'acide- produits d'origine- destinés 3-unusage- =tratement colt Sesuw | miquement inévitable 5
S P fias ela d'un ringage-d-l'ean-satizfaizant- q
acstique.= vagétale S professionm meag .
aux-normes-ficdes-pour-l'ean-
potabla o
Agent-da- " "
Solution-de-puonochlorzmine= dec‘c;n_tta:.lyuajr.u:_ln-%ea- . - 4 -la-dose-maxmmale-de-800-z/ ] Teneur résiduslla-<-1-mz /-
iilen prnEn de-farine= L -de lait-d'amidon =
A gent-de- " "
Solution-de-puonochlorzmine= dec‘c;n_tta:.lyuajr.u:_ln-%ea- Sucrerie= 4 -la-dose-maxmmale-de-70-g't |Teneurrésiduslla-=-3-mz/
E;;étu:l; qOTlEJJJE de-batteraves= kg.=
Solution-de- Ala-dose-mamimala-de-
borchydrure-de- g 3-g-de-borohydrure-ds- Teneurréziduslls-
sodinm {12-% mm)- Autre-auxilizires P tleo .:’.1 th} l'.q“’feﬂ sodium par-h,-d'alecol: techniquement-
stabilizéa-par-da-la- onEmeasmeo commea-agent réducteur inavitabla =
zoude.d des-composés volatls-
rezponsables-des- =]
défants-
organcleptiquas 2
A la-doze-maximala-de- =
5-g-de-solution-de-
permanganate-da-
Solution-de- T potaszium-par- bl Taneur résiduslle-
permanganate-de- Autre-auxiliairen j,']m:l Et_h3 l'.qu'g‘leﬂ d'alecol comme-agant- techmiquement-
potazsium-{58. 5 %)= CTIEmEAgIeo oxydant des-composes- mavitable =
volatils responsables-
des-défauts-
organcleptioques 3
Taneurrésidualle: [=
Champignons-crus- 1. e ) EXprimés-en
Sulfites.] Divecs s préts & emploi-(dits 2 ladose ﬁ‘:rm anhydrids-
Anhydride sulfurew: = fe-quat;l;mle- stabiliser-la-conleur = infél.‘i.:une.-i-lﬂ-
mz'kz =
Sulfites(E-221 32 E- E}
124 -E-216-2E-22E). - - A 1a-doze-strictemant- Taneur réziduslls-
. Epis-de-maiz-doux- A ) . g .
Divers = appertisés = néceszairs pour-chtenir- inférieure-a-10-
Anhydrida-sulfiurens- T'effet rachercha = mz'kga
(E-2200 =
Tus-de-frutts -jus-ds- ]
Aremtde fruits-concentrds, - A la-doze-strictemant- Dasze-
Tanms.= clarification. = Jus-de-fruts- néceszaire pour-obtenir- techmiquement-
) déshydrates, - I'effet racherché = mevitable =
nectars.=
— . Immersion-dans un-bain-durée- .- i El
Urda-en-mélange-avee-dela- J'-'?_gent-de-pdage,’- :;:ﬁinés-i-‘]raa::rﬁzg?u' et i-m.i-n;m,zntaﬁnn-ma}:imale- TED%HI]ZT:]%:IEEE&E-.W-
soude.= d'apluchags = 'apperfisation = de-3-%-(m/m).La kg davigs Araibss
PREriLs concentration-de la-soude-varis |5 U= -
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entre-40-et-Blg par litre-d'sau « =l
v
o
Cette-opération-dot-
dtre-suivie-d'un ringage-
aleaupotable =
'
'
r
r
'
r
r
'
'
r
'
AnnexeI-C9
AUXILIAIRESY CATEGORIEY DENREEY CONDITIONS DEMPLOLY | DOSERESIDUELLES "
technologiques= tﬁﬂﬁjﬁf@ alimentaire= fometion= maximale=
1.4-alpha-glucan-6-alpha- 2}
Elucosyltransférase 1ssue-d'una- [Transfert-dun résidu-alpha-D-
scuche non-génétiguament- elugasyla dans un-1-4-alpha-[i-
modifids-de-Paspibaciling: | Amidennerie-(production lelucana vers-un-groupe hydroxyle- T aneur résiduslla-
alzinplyticus (svnonyme- g d'izomalicdertring).? primaira-du-glueosa, libra ou techniquement-névitable
Bacillus-gipepnlans)-dont la- leombing-dans un-1 4-alpha-D-
souche-de-production-est-la- elucana =
snivante- FERM-BP-10771.2
78
4-o-D-zlucane- =
malieteankysdumlaze (ou-Ga-
amylaza)issns-de-la-sonche-da- . N . [Hydrolysa-daz-hizisons-alpha-(1,4)
Baéillus?u.-,m,iﬁm-mmﬁ- Panification (3 lexceptiondu. |35 TR B T S s
228 modifide-génétiquement- PEJ.I}'dE'tF:{dlhDI.l'ﬁmmE}'Et' clvsaccharides amylacés en- [Taneur-techniquement-
- = d [Enzymas.= anification-spéciale, - polysz ioesamyiaces e T
contenant-le-gene-codant la- y E iteri ap.t:il st libsrant-des résidus palictelranse mevitable =
protéme tecombinante-de-la-4- M H18, panssens li-partir-des -extrémités non-
viennoizerie -amidomnerie 3 ; .
o-D-glucane- : réductricaz.=
wealioteitanbydualase P dwt-de-
Preudomonas- .0
‘ll-alphzll-glucanatrmfm- Amidonnerie, panification (3- Tlansfm'l:d'}.me-liai!ml-l—“‘-alpha- o]
izzue-d'uma-souche non- I - oo [D-glugpsidignesvers unenouvelle- .- _

Lo iy exception-du pain-ds fradition - - [Teneurrésiduslls
gauehque‘fnenl-mnf:llﬁee- [Enzymeasa & ise)-et panification- [position-dans-un-accapteur, -qui- echmiquement inévitabla
d Aesibanillys pallidus (AR “Fff P Ipeut-dtra-du-glucose-on-du-1,4- a
BAS)R FpRelies lalpha D-zhucane =
- AMP -désaminaza- Fnzvmes = Production-d'extraits-de levure- [Hvdrolyse-du-3 adenasine- Dozetachniquemant- Bl
d'Azperzillne mellaps D21 .2 N ) hyvdrolyzes.= mmonophosphats = imevitable 3
Acétolactate décarboxylase- B
izzue-d'uma-soucha-
génétiquement modifice de- . Hydrolyse-de'alpha-acénlactate: [Tencur résiduelle-
Bacl]hs-hmwfmu-(m)- Enzymes Brasseria= [précursaur-du-diacétyle= techniquement inévitabla
contenant le-gane-codant-
l'agétnlactate- décarboxylase-de-

Bacillus hrayies
Acstolactate decarboxylase =
1zzue-d'ima-soucha-
genétiquement- modifiée-de- . : .-
Eaci]l&s-subti.l[s-(DP-Ezzﬁi)- [Enzymas.= Braszerie = H}:d:o]}'se-d&-la_lp}l_a-mmte- Tenm;:*:esldu.e]._le-l .
comtenant le-géne-codant- [précurssur-du-diacétyle 3 techniquement inévitahla 3
l'acetnlactate-décarboxylase-ds-
Bacillus hrayje =

349
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Alpha-acitnlaciate: =
décarhoxylaze-de-Bacillus- Dass
subfiliscontenant-le-gane- Alcool-éthyliqus-dongine- [Hydrolyse-de-1'alpha-acatnlactate . )
codant-'alpha-acetnlactate- Enrymes = agricols. = [précurzaur-du-diacétyle 3 t@qumm
. : . msvitahle.=
décarboxylaze de-Bacillus-
hresiis =
Alpha-acdinlaciata: =
décarhoxylaze-de-Bacillus- Dass
e ot SEREY Enmomss  [Bidress Fydrolyss de { alpha-sciiplactats techniquement-
L PhAacs . [precrs e inévitable =
décarboxylaze-de-Bacillus-
\Brgis. D
Alpha -alpha-gghalase-issua- i
d'une souche-génétiquement-
modifids-de Trichodemma reess ctriaede] ! - . [Teneur résiduslle-
(DP-Nzs51) contenant le zane. [Enzymes. = Industria-de-l'aleocl.= [Hydralyse-duréhalose = techmiquement inévitable
codant-l'alpha, -alpha frebalasse:
de-Trchodaoma teesal. o
ﬁs:;;ﬁ:;;:us:ieiuﬂi Fydrolyse desliaisons alpha- 14 Ay résiduelle: -
modifise d Asperzillus omzgze | (rdustriedetaiconl = ii;‘jfiiﬁi“.?ifi fechniquement inévitable
(DP-Bzb4l).2 - :
| Alpha-amylase-de-souches non- B_:ecun:gne_,-pamz_.ane:-_ [Hydrolyse-das-hiaisons-alpha-1 4- . B
génétiquement modifiées- [Enzymas. = visnmpiserie, panification,- elycosidiques-das- [ eneur residuslle:
K - . - ) panification-spéciale produits- [~ ) techniquement inévitable
pergillus-piger, A omgas = de-lz-bizcotteria s [polvsaccharides. -+
i — o =}
Alpha-amylzse-d'une-souche- iro :gmg?::;::o# de
Eénétiguement-modifiée- P ) . : .
d Aspergillus pigar (MC)- Hydrolyse des lizisons alpha-14- (0o tochmiguement-
PRrEILUS TIZRL [Enzymes. = Indusztria-delaleool lelycosidiques-das- .
contenant-le-géne-codant une- - imavitable =
ey Alase-da Bhizermucar: Ipolvzaccharidas =
1’_.]11 o Panification (3 excaption-du-
pain-de-tradition frangaize)-at-
i )
panification-spéciale, - El
bizculterie, patisserie-st-
viennolssrie 5
Panification i1 exception du- =
pain-de-traditionfrancaize),
bizcuiterie, bizcotterie,
visnnoizerie, pitizzerie,
panification-zpéciale,
production de-produitz-
Alpha-amylazeizzue-d’une: cérdalisrsy comprizles: il Teneurréziduelle:
zouchenon-géndtiguement [Enzymes.q céréales pour-le-petit- [Hydrolyze-des-liaizonzalpha-1.4 jtechniquement-
modifide-d’ 4spergillus-gryzge: |2 déjeuner,brazzerie,” Jdez-chaines glyeosidigues. linévitableT
(CCTCCM2023238)n production de-zirep deglucozefs i

et-antrez-produitz-d*hydrolyza

de-l’amidon, industrie-de-

1*alcool, production-

d*analogues-de-laitet-de:

produitz-laitiers-i-baze-de-

plantesy

Bizcuiterie, viennoizarie, - =

patizserie, panification-(a-

I'exception-du-pain-de-tradition-
Alphz-amylase-de-Bacillus- frangaise)-st-panification-

ol jamo.- i spaciale ] [Hydrolyse-des-liaisonsz-enda-
EBAI-H2A alpha-1, -4-D-glucosidiques-das-  [Doze-techmiquement-
[Enzymes.= - : : = .
- Bigre | loliza=saccharidas et-des- inévitable.=

Alpha-amylase-de-Bacillos- polvsacchandes =
aroclalinvefacizns antnclong = Industrie-dealeocl

Amidonnerie, production-de-

elucos=e 5

361
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Brazzaris B

Bizcuiterie, viennoizarie, -

patizserie, pamfication{a-
Alpha-amylass1zsne-dune- l'excception-du pain-da-tradition- [Hydrolyse-des-liaisons-endo-
zouche-non-génétiquament- S frangaize)-et panification- lalpha-1 4-D-glucosidiques-des-  [Teneurtechniguement-
modifida-de-Bacillus- - . spaciale | loligosaccharides-et-dasz- hnévitable 2
arinbinuefacians (WE).= polyzaccharidas =

Industria-de-laleocl ¥

Amidennerie, production-de-

elucose s

Amidonnerie production-de- Bl

elucose.-

Braszene |
Alpha-amylass-lzsne-dune- [ndustria-de-laleocl |
souche géndtiquemant modifids- Hydrolyse-des-hiaizons-sndo-
de-Bacilluz lighenifmmizs EKE)- Fpzmes. = Bizcuitarie, viennoizarie, - elpha-14-D-glucosidiques-des-  [Teneurtechniquament-
contenant-le-géne-codant-l'alpha g ) patizserie, panification-{a- lolizosaccharides-et-das- imevitakle 2
amylase-de Bacillus- l'exception-dupain-da-traditton- [pelvszcchandes =
arovlaliauefacisne. frangaise)-at panification-

spaciale. |

Tus-da-légumes, -jus-de-fruits, jus

de-frurfe-concentres, Jus-de-fruits

dézhvdratés, nectars -sirops.
Alphs-amylaze-izzue-d une- B
zouche-génétiguement- . 1 . [Hydrolyze-des-liaizonz-alpha-1- [Teneur-réziduells
modifide-de-Bacillus- [Enzymes. Indi:sh'm'd:el alcoal, H-glycozidiques-daz- techniguement:
licheniformis-NZYM-AY): amidonnerie. = polyzaccharides: limévitable.s
contenant-legéne codantune:

79
alpha-amylaze-deBaeillus- =
srearothermophilus
Alpha-amylase-izsue-dune- . e o ri
zouche-zéndtiquemant modifiée- Eﬂm&igﬂeﬁ.ﬁ}iﬁ_
de-Bacillus-subtiliz NBA)- IFnzvmes = nification-spaciale ;_ [Hydrolyse-das-liaizons-alpha-1-4- [Teneurrésidualla-
contenant-le-géne codantuna- i ) E ifesi :_pgr:l ':-b' - |elreozidiques-dez-pelvsaccharidasftechniquement-inévitable
alpha-amylase dérivée. 15:: rie, pétisserie, hiscotterie
' Alicvclobacillys pobliaen Etvienneisene s

Amidonnerie -[ndustrie-de- =
Alphz-amylzse-tsse-dune- laleoal =
souche-zénstiqguement modifie- 1
d'A=perpillus-pzer(SB)- . . . . [Hydrolyse-das-hiaisons-alpha-1-4- [Teneurrésiduslla-
comtenant le géne codant gndant PRS- Panification-(2lexeeptiondu |, e e polysaccharidasftechniquement indvitable
une-alpha-amylasa-da- pall?g:azadlto!r.ﬁﬂmgaue}-et-

- P ani on-5 e,

Elsizamussn pusllus” ﬁiscujl:erie,-péi:;lerie:-bi!cmr[e

et-vienngisarie
Alpha-amylase-issue-d’une: Ei::z:ﬁ::::‘;;;r Hydrolyze-des-liaizons-alpha-1- [Teneurrésidoelle: -
souche-non-génétiquement- IF v Denréss-aliment i . H-glycosidiques des- ltechniquement:
modifiee-d’ 4 spergillus-Qrzae- nEymes.a T;;E%g a.hnlen a:l.r:e:sem.:i . [polysaccharides-et-des- linévitable. ]
(NZYM-NA) sondlesethoizsonsahacede | ligosaccharides. .

ceréalesa.

Panification(a-l'exception-du- i

pain-de-traditionfrancaisze)--

et panification spéciale,
Alpha-amylaze-dizzue-d’une bizcuiterie, patisserie-et- - Teneurréziduslle:
zouchenon-génétiguement- viennoizerie, Amidonnerie, |[Hydrolyze-des-liaizons-alpha-1- e chmic mem ent-
‘modifide-de-Breillus- [Enzymes.: production de-zirop-de- H-glycozidigues daz- :'mé\'i‘l:'lhle q
wmlaliouafociens (AE-BAAYT glucoze, Transformation'de:  |polyzaccharidess L }
i Iamidon-de riz, Industrie-de-

1'alcool, Brazzerie, Industrie-

zucriére, T raitement-des-

levurez<{production-d’ extraits,

3B1
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d'autolyzatz-etde-paroiz- 2
cellulaires-de-levures),:
Tranzformation-delégumes,-
Transzformation-d'analognes-
de-produitz-laitierz{boizzonz-a
baze-de-plantez-st-produits
conzommablesdda-cunillére).o
;‘l.]pha—amylla?'.e 'isjluewd’u.ne: Dréas:a‘]f'mentaimea'\et' Hy drolyse-des-liaisons-alpha-1- . . =
souchenon-zénétiguement boizzonsd-baze-deplantesT l4-glycosidiques-des- Teneurréziduelle
mudJE.ae‘de Bnciﬂ'.us [Enzymes.: Denrées-alimentaires zemi- pu]@:aacch:‘ll'ides'et'\das' ltechniquement-
“-'R]g ANEZYM E’iﬁ:; boizzons-a-haze-de olizosaccharides.s limévitablex
[Hydrolysa-des-liaisens-endo- ]
Alpha-amylase-de Bacillus- — alpha-1,4-D-gluceosidiques-des-  [Dozetechmguement-
Lizhenifnonis antnelons = Frzymes. Biéres= llizo-zaccharidas ot-des- hnavitakle =
polysacchandes 2
Alpha-amylase dune souche- =
genstiquement modifide-de- Armdonnerie, production-de- ! ST . 14
Bacillus Lichenifommis (AV)- sirop-de-glueose. ] H}-d:a!} = dE:s Liatzons alpha-1-4 T eneur techniquement-
T [Enzymes.= elreosidiques-dasz- g
contenant le-géne-codant-une- o harides = hnevitable =
alpha-amylase-da-Bacillus- [ndusztris-delalcocl.m pacysa e
_umf'nrmi: =
Alpha-amylass-de-Bacillns- ]
Lizhenifapnis contenant la-géna- Frzvmes Aleool-éthyliqua dorigine- Liguéfaction-de-l'zmidon-danz-la- [Dozetechmguemant-
codant-de]l alpha amylaze-ds- - ) agricole = trampe-de-diztillation = hnavitakle =
Bacillus-stearothermophilus. =
Alpha-amylase-de-Bacillos- [Hyvdrolyse-das-liaisens-alpha-- Bl
Lishanfapnis contenant le-géne- o Elvcosidiques-das- [Doza techmauemant-
de T'alpha-amylase-de B.- Erzymes.= Bieres polysaccharides. Liguéfaction des finévitable.=
stearothermophilus 2 Erams-crus.2
309
[Hydrolyse-dss-hiaisons-alpha-1,4- =
Alpha-amylasa-de Bacillos- lelvcomdigues-das-
Lighenifopmis-contenant-le-géne- Frrvrmes. = P‘roc'l_uiix-d'll}'dmlyse-de- ipelvzaccharides | Dnmtechmquam&m
da-l'alpha-amylaze-de-Bacillus- d ) l'amidon = imévitable =
stearothermophilus =2 [Dégradation-da-l'amidon-dans-le-
jus-de-canne =
Alpha-amylase-de-Bacillus- . . . =
Amidonnerie, production-de- o ..
Lchenifopmis (MP4510)- sirop-de-glucose -ndustrie-de- H}d:c-:!j. a2 desliaisons-alpha-1-4- [Dose-techniquemeant-
contenant-le-gane-codant [Enzymes.= alencl b v industrie- lelycondigues-das- encitable o
l'alphz-amylase-de-Bacillus- CO0E, MERISSNS, Imansme pelvsaccharides @ I
stearot] 1 sucriare. s
Alpha-amylasa-de Bacillus- ) I T . ~ =}
lichentinpmis (577159} Industrie de-la brasserie da- E;ﬁ“i‘jeﬁt‘;fﬁu?i Dose tachniq _
contenant-le-géne-codant-une:  [Enzymesz.= l'amidonnerie -delaleool-et-da- | ° =S o
; . . lolizosacchandes-et-des- hmavitable 2
alpha-amylase-da-Bacillus- la-sucrerie s nolysaccharides. =
stearothermophilus = N :
Alpha-amylase-izzua-dune- =
souche-génstiquement modifigs Brassene.-Indusine-de-lal{:nal.-THx_dm]‘_se_dﬂg_uaism_alphall_‘_ N
de Bacillue lichenifamiz: [Enzymeasz= Ell'l:nsi]iique;-dea-pol\'amnharides Teneur résiduelle
(GZICC03303) porteusa-du-géne- y Amidonnerie, production-de- ;t-des-ol[gm:.cchuid;g = techniquement - mévitable |
codant une-alpha-amylaze-de- sirop-da-glucose = h '
|Geobacillns stearothermophilus.
[Hydrolyse-des-liaisons-alpha-1-4- =}
Alpha-amylase-de-Bacillus- S .

s lelycosidignes-das- [Dose-techniquemant-
bshenifpmis obtenua par - Fnzymes 2 Biéres= olysaccharides Liguéfaction des |mévitsble =
racombinaison-homologua 2 R
Alphz-amylase-de-Bacillus- [Hydrolyse-dss-hiaisons-alpha-1-4- . . ) =
Lishanifoms obtenue par- [Enzvmes.= [ndustria-de-la-sucrerie = lelyeozidigques-das- DD% techniqu

3 Imavitable =
racombinaison homelogne 5 polvsacchandss. =
Alpha-amylase-de-Bacillus- [Hydrolyse-des-liaisons-alpha-1-4- . . ) ol
Lichenifopmis-obtenua-par- [Enzymes= Produits-de-confiserie = lelycosidignes-das- DDE'E techniqu
" ) Imavitable =
lrecombinaizon homolosys = polvezccharides o
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Alphz-amylase-de-Bacillus-

alpha-amyvlaze-de’Cytonhaga-
ﬂ.{l

d'amidon:

Aleool-éthylique-d’origine- [Liquéfaction-de-l"amidon-dane la- [Doze-techniquemant-
Lshepifompis obtenue par - [Enzymes= asricoles irempe de distillation= ingvitables
recombinaison-homolognes
Alpha-amylase de Bacillus- Amidonnerie, productionde-  [Hydrolyse-des lizisons-alpha-14- [Dose techniquement-
Lichanifuonis obtenns par Enzymes= sirop-ds-glucoses lelycosidiques-das-pelyzacchandasjmavitables
recombinaison -homoloznes

Procédéz'de-boulangerie-a-

bazede-farine, procédéz-de-

brazzage-(production-de-biére-

et'daliguenr-a-baze-de:

céréaleset deriz, production”

de-vinaigre,d'azzaizonnementd

et'de-condimentz-abaze-de-

cereales), procédez-a-haze-de:
Alpha-amylaze-izzued une: céréalezet deriz, ITeneur réziduells-
souchenon-génétiquement- tranzformation 'de'amidon i’ [Hydrolyze-des-liaisons-alpha-1,4 {techniguement-
maodifice-de Bacillus- - B baze'de-céréales, production |deschainesglycozsidigues.o limévitable. 4
Lipheniformis (AE-TAk de-zoereraffinéetnon raffiné b

a-partirde-la-betterave

zucriére-et-deda-canne-azucre,

production d'aleoc]l distillé-a-

baze'de-céréaleset production’

d'analognes deproduits

laitiersa-baze-de-céreales:

(z0ja, farine-d'avoine, farine-

d'amande, farine-de-rir,ete.).of
e et |
de-Bacilluslighenifmmiz (DP- Oy e e RO A B T anenrrésidualle-
Dzb?])-l:nmena.nl-]e-géne@ Enzymes= " 513";”“?‘1“5"11%1}”’-“3“*5 techniquement-inévitablas
codant une-alpha-amylase-de- mid ) let-des-chigosace CER]
[ onnerie @
Alpha-amylazeiszue-d’une-
zouche-génstiguement-
modifide-de-Bacillus- FProductiond’aleool-distillé, Hydrolyse-desliaisonz-alpha- [Teneur-réziduelle
Licheniformis(DP-Dzh108)- Fuzv Production de-ziropsz-de- b . ltechniguement-

DI e, 1, 4-glycosidigues -des- e e o

contenant-un-géne-concu =in- glucoze et-autrezs-hydrolyzats: - harid linévitable. 4
silicoet-codantune-alpha- d”*amidon.: polyzaccharides.s =]
amylase'bactérienne-
biozvnthétigue. =
Alpha-amylazeizzue-d une-
zouche-génstiguement- Procédéz-de hraszage,-
modifiée-deBacillus- production d'aleool-distillé, [Hydrolyze-desliaizons-alpha-1- Teneurwrésiduelle
licheniformis:(DP-Dzb106): [Enzymes: production de-ziropz-de- H-glycosidigques-des- ltechniquement-
contenant-lezéne-codantune- eglucoze et-d'antrez-hydrolyzatzpolyzaccharidesn imévitable=

Alpha-amylaze-malingine:
izzue-d une-=zouche:
zénetiguement-modifiée de-

Bacllus-ligheniformis:
(NZYM-FR)-contenant-lezéng

[Enzymes.o

Amidonnerie, production-de-
zirop-de-glucoze, Panification-
(a1'exception du'pain-de
tradition-francaise),
bizcuiterie,patizserie,”
viennoizerietet-bizeotterieet

il
Hydrolyze-desliaizons-alpha-1.4
ides-chainesd*amidon et

id'olizozaecharides.o

Teneur reziduelle-
ttechniquement:
limévitahle, 4

&}

(WZYM-5D) contenant-le-géne|
codantune alpha-amylaze-
maltnzéne-de-Geahasillns-
srearothermophiluss

codantune-alpha-amylaze- s . o
" panification-zpéciale,
W'dewt Brazzerieet-boizzons maltées-i
il baze-de-céreales.s
. Amidonnerie,production-de-
iﬁ:;?:;i!:::ﬁ‘:’lm siropde-glucose, Panification-
génétiguementmodifice-de {é-];mel::;n'du'p;h'de'
tradition-francaize),”
Bacillus-lighanifazmis: :

[Enzymes.:

biscuiterie, patizserie,*
viennoizeriewet-hizcotterie et
panificationzpéciale,
Brazzerieet-boizsons maltées-a
baze-de-céréales.s

Hydrolyze-desliaizons-alpha-1.4
ides-chaines d*amidon-et-

id'olizozaccharides.
51

Teneurreéziduelle
ltechniquement-
limévitable.]

51
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Alpha-amylaze-maltngene: Amidonnerie, production-de- ri
izzue-d une-=zouche: siropde-glucose, Panification-
E::"eﬂtl:;m!!mtms Dd:ﬁee'de g&ﬁ:ﬁaﬁ?&i;f de: iiyr?r:bﬂuﬁ;f‘]iaf:uns::ﬂphl—l& t'I'eellllemll1-'rre'=u'.1l|1:||re'
(NZYM-CY) contenantle: [Enzymes.: bizcuiterie, patizserie, ?g: atnes'd amitan’e recimiquemen
géne-codantune-alpha- viennoizerievet-bizcotterie et : oligozaccharides. ;nmuhble.ﬂ
amylaze maltngéne-de- panification-zpéciale,
Geahacillus: Brazzerie'et-boizsons maltéesa
srearothermophilus baze-de-cérdales.s
Aok FI R — Industria-de-l'aleocl.# =
pha-amylasssa @ uns 7 [Hydrolyse des lizisons alpha-1.4- |- —
souche non génétiquement [Enzvimaes= elveosidigques-des-polvzaccharidas SpEmrTesiuslE
modifida-de-Bacillus-subtilis- } M ot des-olimosaccharidas. = techniquement inévitables
(DP-Ezk69) = " - let-des cligozace oz,
raszerie
Alpha-amylaze-paltngéne: =
\ \ i
BSM: une-smtmhediﬁée'd . Panification {a I'exception-du-
ii:r:ﬂ:su:migf'nfﬁﬂ\ﬂ' & pain-de-tradition-francaize) et [Hydrolyze-des-liaizonz-alpha-1- [Teneur-réziduelle-
. ' [Enzymes.: panification=péciale, [4-glycosidiques-des- techniquement:
contenant-legéne-codantune- hiscuiterie. pati o . L ..
alpha-amylace inade: Ilacmt\lerl:el,'plhba.serl:, . ipolyzaccharides. linévitable.s
N maltazéne viennoizerie-et-bizcotterie.o
Geakasilus
srearothermophilus.a
Alpha-amylaze-izzne-d*une- Bizcuiterie, patizzerie,’ i
souchezénétiguement- viennoizerie, panification{a- 3 Jeos ) R .y .
modifiee-de-Bacillus-subnlis- IF nzv I'exception du-pain-de- H}dfu]}:ael-deshamunx alpha-1 Teneufr résiduelle
5T Famra DIFIMes. L o 4-glycozidiques des- techniquement:
(AR-651)-contenant-le-géne tradition-francaize), ) harid : évitahle
codantunealpha-amylaze-de: pan.iﬁ.caﬁun-spici:]e,'pmﬂuifa'puhm“ aricess eV 4
Tk g rulgarisg de-la-bizcotterie.n
A.lpha—am\ lases-de-Bacillus- . . o .. Bl
Tus-de-légumes_-us-de-fruits, jus{Hydrolysa-des-haisens-alpha-- ) . )
imlliatllluaw [Enzyvimes.= de-fruitz-concentrés, jus-de-fruits|slyeosidiques-das- ﬁ?_?t::]];m:qum
SPETELLETERT: dezhvdratés, nectars sirops = [pelvsaccharides = ! )
[rialy= =N
439
Alpha-amylases-de-Bacillus- ]
subtilis, Banllluaumﬁufgm Frrymes = Bidress H}'d:o]_:.'§e-d.es-].ia.isms-alpha--_ DDEIE“EC]IUJQI.I.BIIEM
Aspergillus piger - Aspergillos- lelycosidiques -das-polysacchanidesfinevitable=
|2z =
Alpha-amylase-de-Bacillus- i . Pmiﬂahngézl -E{.L'ept!.nn dl: [Hydrolyse-das-liaisons-alpha-- [hose techniquemant- -
subtilis, Bacillus Lighenifommiss [ o Eﬂﬁ:a::n-;p:ciala::mﬂe lelyeozidiques-das-polyzaccharidasiindvitables
Bisculteria, pitisserie,- B
Alpha-amylase -de-souches non- viennoizerie, produits-de-la-
zenstiquement- modifiees-da- Frzvmes = bizcottarie, pamfication(3- [Hydrolyse-des-hiaisons-alpha-- [Teneur-technigquement-
Bacillus-subtilis, Bacillus- d ' l'exception-du pain-de tradihon- [glycondiques-des polyzacchandesinévitable=
Lichenifoomis= francaise)-at-panification-
spdeialas
Alpha-amylase-de-zouches non- PIDd:me'd:E'I'hj'dI_D]}'EE'Ei:E' -
zenstiquement- modifiees-da- l'amidon, indusirie sucnére,-
. bigres, jus-de légumes,jus-de-  [Hydrolyse-des-lizisens-alpha- [Teneurtechniquament-
Bacillus-subtilis, Bacillus [Enzymas= L = o T T ' A
lichenif Aspzrgl]lus froits, jus-de-fruits-concentrés,-  [glycoszidiques-des polvesaccharidasfinévitables
Iz juz-de-fruits-déshydratds, -
Aspergillus gryzas= = . :
nectars -siropsd
Panification {i 1 exception du- ]
pain-de-tradition-francaise),’
Panification zpéciale, Produit=
de-la bizcotterie, Bizcuiterie,
. Pitizzerieetviennoizerie,” Hydrolyze-des-linizonsa-1-4-
Alpha-amylaze-izzue-d "une- 3 . .
. e Production de-produits: lelyeosidigues-des: .
zouchenon-génétiguement- - L . ) L Tensurréziduella
diFia-des Fnzvmes.o ceréaliers{i1’exceptiondu- [polyzaccharides'contenant-an- echn; £
modrieetde L pain-de-tradition-francaize) - [moinz-troizunitéz-de D-glucoze- h‘;\;‘ﬁ"l:";“
(AE-AMT)a comprizles céréalezpour [liges-en(1—4)-o.] :
e petit-déjennsr, Production de [z
ziropde-glucoseenrichien:
inze-a-partird’amidon,
Productiond’analogues-
végetanx-deproduitzlaitiers.:
449

page 58/ 110



Avis de I’Anses
Saisine n° 2025-SA-0066

Traitement-du-thé, des- =
infosionz-de'plantes et-de-
fruitz, Production de-vinaigre-
et'condiments, Production-de-
produits-brazsicoles,
Production-d’alceal.a
Alpha-amylase issus-dune- Production-de-sirop-enrichi-en- =
maltotrioze. 1 [Hydrolyse-das-liaisons-alpha-1-4- . )
mu;l;eﬂnu; génstiquement- Enzymes= Elvcozidiques-des polysaccharides Eﬁ:ﬁliczmquemeut
M {;ERI\'I o 1131\).9 Panification{&1'exception-du-  [et-des-cligozacchandes. =5
pamn-de-tradibon-francaise).=
Industia-delaleocl.# fa
Alpha-amylaze tzsne-dune- 1
souche non-génstiquement- " [Hydrolysa-des-lizisons-alpha-1.4- T ¢ cidalle-
modifida-de-Parazenbarilys;  [Enzvmess Brasserie§ gl:rl:nsid.i.,a:lulas-d.es--1:-c:-l;-'s-a.e:v:‘.]:nar[c].nzst &n] Eqrz::;ﬁ-inéﬁub]e
themmnshwnnsidasing (DF- B |et-des-cligozaccharides .2 q
Gzbd )2 "
Amidonnene 3
Alpha-amylaze tzzne-dune- i
zouche-non-génétiquament-
modifide-de-Pasnibaciling: dralrsa-des lisisons- 14-
alzinglyticys (synonyme- i - Amidomnerie-(production H]}_d:o]_;;; de_ﬁdl;usm alpha-1.4 ITeneurrésidualla-
Bacillus-girelans)-dont le- nEYme isnmaltedestring) = Erycosiciquesdas ttechniquement-inévitabla
. pelvsaccharides =
numéro-de-souche-da-
production-est la-smvanta-:-
FERMBP-10771.2
IR lase deBacillus- [ndustria-de-la brassane, de- =
i 1.1] i ¥ 7OL. 2083 (I — l'amidonneria| [Hydrolyss-des-lizisons-alpha-1.4- [Doze-techniguemeant-
hing sénst . y production-da-sirop-de-glocose, - [glyeosidiques-des-polyzaccharidasfimévitable =
recombing génstiquem de-l'alcool-et-de-la-sucrenias
Alphza-amylase-de Bacillns- (I —— Amidommnerie production-de-  [Hydrolysa-das-haisons-alpha-1.4- [Doze-techmguemant- =
\licheniformiz-(souche LiH1138) - sirop-da-glucose industrie-ds-  |[slveosidiques-des-pelvzaccharidasfimevitable =
459
porteur-du-géne-codant-l'snzyme l'aleacol, brasseria mdustria- =
|de-B. licheniformiz= sucridred
Alphz-amylase maltpzeneizsne- =
d'une-souche-génétiquement- Bizcuiterie, viennolzene, -
modifidge-de- Bacillus-subtilis- patizserie, panification{a- [Hydrolyse-das-haisons-alpha-1-4- .-
- [Teneur résidualla-
(FF13018)-contenantle-géne- |[Enrymesn l'exception-du pain-datradition- jdes chaines-d'amidon-at- - .
techmquement inévitablad
codant-uns-zlpha-amylaze- frangaize)-at-panification- [d'cligozaccharides.= q
maltogéne-da Gaoharillus: spécialas
stearothermophilus =
Alpha-amylaze-maltnzéne: =
izzue-d’une-zouche- . . . .
. e g e ) Panification {i1"exception-du-
geuethu.emmt'mﬂdlﬁ.e_e'de pain-de-tradition francaize)-et' [Hydrolyze-des-liaizonz'alpha-1- [Tensurréziduells
Saccharemyces-cerevisiae® ; . . i an X
. [Emzymes.o panification=zpéciale, H-glyeozidigues -dez- techniguement-
(LALL-MA)-contenantle-zéns biscuiferie. i P . e
§ izcuiterie,viennoizerie,” polyzaccharides.a limévitablesw
codantune-alpha-amylaze- biscotterie-etpitizserie.s
Itngéne-de-Geahacillus- .
srearothermophilusy
Alpha-amylaze-malingéne: =
izzue-d'une-zouche- Bizcuiterie®
zénetiguementmodifice-de Bizcotteriey
Saccharomyces-cerevisize: Viennoizeria®] Hydrolyzelespolymérez-del'n- [Teneurwréziduelle:
(LALL-MA+) contenantle: [Enzymes.so Pitizzerie] D-glucose annivean-des liaizonzjtechniguement:
génecodantune-alpha- Panification {i1'exception du- jo(l-4)a lmévitable.w
amylaze-maltogéne-de- pain-de-tradition francaize)
(eabacllus: Panification zpecialen
stearothermophiluso
Alpha-amylase-malingéne: =
izzued’une-zouche- [Hydrolyze-des-liaizons-alpha- T eneurrésiduelle-
eénétiguementmodifice-de: 3 \ . 1, 4-glyeosidigues -des- \
[Enzymes.o Industrie-de1’aleocl-potablex . techniguement-
Tiichoderma resngi (DP- polysaccharideset-des: névitable
Nyn%0)-contenant-le'géne- lolizozaccharides o et =
codantunealpha-amylaze-
469
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maltngine-d Aspergilus- =
[

Alpha-amylase-izsua-dune- Braszeria. ]
souche zenctiquement modiies detie de Ialcoa] iy drolyse des lisisons alpha14- | _ .
;k‘a‘ﬁma}-pm‘b;usaﬁes-bd&éne- [Enzymaz= s ® oly lebyreozidiques-daz polyzaccharidas Eﬁgﬁﬁ = —
otk R

' Aspargilluskamachy. = srop-de-glucose =
Alpha-glecosidase-izsue-d una- i
souche-géndtiquemant modifide-
de-Trishoderma tepsai (DP- . . [Hydrolyse-das-liaisens-alpha-1-4- [Teneur résiduslla-

Nz 7)-contenant-la-géne- Enzymes: Amidonnerie? lebyreozidiques-daz polyzacchandesftechniquement inévitabla

codantuna-alpha-ghieosidase-

d' Aspergillus gizars

Alpha-glucesidaze izsued une i

zouche-génétiguement-

modifiée-de-Trighadenmi- 3 Ao . ITeneur réziduelle
reesgi-(DP-Nzv5T)contenant- [Enzymes.o Brazseriex :I} ﬂm]}'se-'ges liaisons-alpha-1.4 techniguement:

le-zéne-codantnune-alpha- esglucozides.n imevitable.

glnenzidaze-d’ dspergilius-

| i

:'!..'n1irﬂ.aswiasnrd’nnel'stm:he' Production-d’extraitz-de-café-j .. B

zénétiguement modifice partir-de-grain-de-cafivert [Teneur-réziduelle:

) - - - e 3 0
d*Escherichia-cali-(SP-A)- [Enzymes.ix Production-de-zubstitutz-de: [Hydrolyze-dez-acrylamides.o Ifec'lnluqnemenf
contenant-legéne codant-une: Py \ P lmevitable

idase-d café-a-partirde-céréales-on-
Prevdenecavdio: P

amidaze-de chicorées f
\Gheramophilara

Fromagarie-i-lexception-des- B
Aminopeptidasze-d' Aszpergillus- S fromages-bénéficiant-dune- [Hydrolyse-das-liaisons- [Doza-tachniquemant-
nizer-EPD-4.2 y ) appellation-d'origine. - Ipeptidiques 2 limavitable 2

hyvdrolysats-da-protdines 2

479
Aminopeptidase de souche non- .. [Hrvdrolysa-des lisisons- Taneur techniquament- |
zenétiquement mod:fiée- [Enzymes = Hydrolysats-de-protéines.= p;ptidi;;_ur-des-prntéine" . dvitahle 3
d'Azpergilluz-gryzas o - — .
Arminopeptidaze-1ssue-d'une- . _— . | =
souche non-génétiguement- Frzvnes 3 Hydrolysate-de protéines. [Hydrolyse-des-haisons- [Teneurtechnigquement-
modifide-d Asperzillus-grozae:- y ) Brasseries peptidiques-des-protéines = mavitable s
)= 52
Aminopeptidaze-izzne-d’une Hydru];'lsats'de'pmlhemu';' -
e e production d'extraits'de

zouche-génétiquement- levure-hydrolyzéa;-

LF e -y - - o L} At N
mudJE.ae'd’.‘!fpa:gtﬂar_v-W i Panification {1 exception-du- [Hydrolyze-des-lisizonz- Ten“.lr résiduelle
(WZYM-BU)contenant-le [Enzymes: \ e \ L1 ltechniguement:

ime-codant-ume: pain-de-tradition-francaize) et peptidigues.o névitahle

Eminnpepﬁdase-d'.a!spwgiﬂur panification-spéciale,” e ®
- biscuiterie, patizzerie-et-
; viennoizerie-, Braszerie:n
Aminopeptidaze Y izszue-d’une =
suur.‘]te-génériqu&ment'
modifide-de- , .y
L T F=Catalyzele<clivage-de-la- Teneur-reéziduelle-
m{DP-Nw Eﬂﬂ)'\cnntenmt leEn:}'mea.n Pr\frducmm delev o [iaizon peptidigue N-terminale: (techniquement:
zéne-codant une- Hydrolyzatz'de-protéiness o . L.
aminopeptidaze - idanzlesprotéines-etlez peptidesfinévitable. o
A" Aspergllus-cloyams]
o
Smxlnslusnsidass (on Amidonnerie, production-de- I TR T 1 B
zlucamylazz)-de-zouches non- sirop-da-glucose, produts- H}_d.ra]; = dE:g lizisoms-alpha-1-4 .
e ppp . e lelreozidiques-das- [Teneurtachniquament-
zeénétiquement mod:fiées- [Enzymes = d'hydrolyse-de-l'amidon. - - . . o
d' Azpergilluz-piger, -Aspergillue- mdustrie-sucrisre, -bizcuitarie, - ;!ol}“_sa{:charldu.-.]]ggradatou-de- imévitable =
lomzas. o patisserie viennoiserie hidres 2 [l amidon dans e jus de-canne 2
Cidras et poirds, jus-de-légumes, B
Amyleslucnsidaze-de-souche- jus-de-fruits, jus-da-fruits- [Hydrolyse-des-liaisonz-alpha-1-4- i .
non-genshquement modifise-  Enzyvmes = concentrés, jus-de-frumts- [elyrcozidiques-des- E?g;li = ment
d Aspergilluz-piger = deshydratés nectars sirops,-  polysacchandes 3 ' ;
panification-{3-l'exception-du-
489
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pain-de-tradition-frangaise), et Bl
panification-speciale o
r . , ’ Denrées alimentaires et ]
Amadnzlocosidase izue-d one-
C o boizzonz-d-baze-de-plantesr  [Hydrolyze'desliaizons-alpha-1- [Teneur-réziduelle:
zouchenon-génstiguement- - , . . . .
s 1y b . [Enzymes.o Denrées-alimentairez-zemi-  [{4-glycosidigques-des- techniquement:
modifiee-d’ 4spergillus-
(NZYM BD;IPJI UBRE zolideset-boizsons'a-baze-de |polysaccharidess limévitable:s
" céréalesn
Amidonnerie, production-de- =
Armvlaslucpsidaze {ou- sirops-de-glucoze. Brazserie. -
elucoamylaze) issve-d'una- [nduztria-de-l'aleocl. T
souche-zénstiquement modifice [Hyvdrolyse-deslizisons-alpha-1-4- . )
d' Azperzillus pizar (BE)- Enzymes = Panification{al'exception-du-  |glycosidiques-das- l:.ftu:;li ghmqu!meut
contenant-le-géne-codant- pain-detradition-frangaise)-et-  [polysacchandss = ’
l'amxlaelnnosidaze de- panification-spéciale -
Talarcrmnyces emerson= bizcuiterie, patizserie-st-
wiennolzarie s
Amidonnerie, production-de- B
Amvlnslucpsidaze{on sirops-de-glucose Brazserie -
elucoamylaze)issve-d'una- Industria-de-l'aleocl -
souche-géndtiquemant modifida [Hydrolysa-deslizisons-alpha-1-4- . )
dAspergillus pigay(BF)  [Emmymes=  |Panification (3 lexceptiondn:  [plycosidiques des e et
contenant-le-géne-codant- pain-datradition-frangaize)-at  [polysaccharides = frmeviizle.
l'aalpelurasidase de- panification-spéeiale.-
Penieilliim ggalicum. = bl:scuitgiie,.'pé.ﬁsserie-et-
visnnoizarie §
-d' Azpargillus . o]
[ndustria-de-l'aleool,- [Hydrolyse-das-liaisons- .
p;gm;{STzlE %) parteur-du: %mEnzg.mes.ﬂ amidonnens, production-de- lelusosidignes-des- Dnsetechmqumm.&m
mdant l'amulnslungsidase-dA : Imavitakle =
= sirop-da-glucose 3 pelvsaccharides 2
Production-de-sirops riches-en- . el
Amyvlaelucpsidaseou-alpha- . o [Hyvdrolyse-deslizisons-alpha-1-4- . )
lucosidase ovglagpamnlggonEanymes s [QUE e WHSERE Ly couigiques des- [Teneur tachniguemant
trapszlncosidaze d Aspergillus- ; polvsaccharides = ' )

499
nizer-non-ganétiquament Production-d'aliments préparés- =
modifiss 5 contenant-da-l'asudon. =

. . . [Hydrolyse-das-haisons-alpha-1-4- =
Anvlnslusnsidasss (on- - elvcosidiques des- Dosza-
E%ﬁwe.rgﬂlus- [Enzymasz.= Bidres.= 1;:;1;_-3:1 harides. Liguéfaction-des- :_:if:iulﬁm
BHERL = BRI Erams-crus.d )

Amidonnerie, production-de- i

. (o zirops-de-ghicoze.
slunnamylase) issue-d'ua- _—
souche-géndtiquemant modifide- Brasserie]
da-Tr - o [Hydrolyse-des-liaisons-alpha-1-4- b i
lopgibrachiabom. (ex-1easai)-  Enzymes = fndustrie de Talcool ] lglyeosidiques-das- Tﬁ:?ggli = et
(TOHI-TrEA-#32-9)contenant- Panification (3 I'sxception du [polvsacchanides = ’
1.!5@1“:(’&@1.' 4 pain-de-tradition frangaise)-st-
andeclusnsidase-de- . S
; " = panification-spéciale, -

Trichadensa bizcuiterie, bizcottena, patizsare

et -viennoiserie.d
Soaylnslvsnsidass (o =
slunoamylase) 1ssue-dune-
souche-génstiguement modifiés Amidonnens| . TN T ) .- )
2 Aspergilluz-pizer (BW)- Enzymes.= o I'Il}_d.ra].]. s de_osdl;a.tsmif :lpha—l_je-gstT&nm?:'realiﬁ.l.]El e
contenant-le-géne codantune- Induztria-del’alcools Elyeosidiques-des polys ' quemenineiabia
slunoamalase-de Glosnpbodllon
Amvlnslvensdass (on | Amidonnerie] il
slunnanylase) issuedima.: il
zourhs-géndtiquemant modifide- Brazzeria . BT T ] . _
 Aspargillus-piger (BR)- Frzymes = Industria-de Ialeoclf Hl}_d“]_} s defdl?““fj “11’*“'1_1;3&“‘?1“"{3?&. o
contenant-le-géne-codantuns- Panification-{3-1'excaption-du- lycozidiques-des poly= ' quemEntineviabie
slunnamlasede Tramstas: pain-de tradition frangaize)-at-
|ainzulata panification-spéciale.-

sne
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bizcuitenie, patisserie, bizcottere 2

stviennoisaries

o idas (ou- Amidonnerie, Brasserie] B

I se)-issue-dune- Production-de-sirop-da-glucoza, -
souche génstiquement modifige; [ndustrie-deIaleoal §
de Trichosd {(DE- Frznss, Panification {3-1'excaption du- H}'d:a]__\'?e-dm-]ia.iscms-alpha—1_—1— Tenm;:-résiduellle-_ ]
Nzh3g)- l:nn‘teaa.nt[ le-zéne- - ) pain-detradition-frangaize)-at-  |glycosidiques-das polyzaccharidesitechniquement-inévitablas

panification-spéciale, -
codantune glucoamylase-de bizcuitarie, patizserie, bizcottorie
Trchodermazeasni

atvienngisaneS
Aorlaslvensidass (ou- =
sluroamylase) issue-
d'unezpnchs modifide- . .

b . ) riade [Hydrolyse-des-hiaisens-alpha-1-4- [Teneurresiduslle-
emm%?a:;ma [Fuzymes= [ndustrie deT'aleool= elycosidiques-das polyzacchandasjtechmquement mévitablsd
Eéne- coﬂmlml&almmdm.

Panification-(3-1'excaption-du- ]
souche non-ganstiquement- IF narvmes. = pam-de-tradihon-frangaise)-ot- H\d.ro]\ EEIZ":& hi ! L- [Tenenrtechniquament-
modifide-d Asperzillus pger - ) panification-spéciale scurterie o los oéraales = mevitakle =
(ARF-1) et patizserie.n B
Ambmofiranogdaseissue-d'una =
souche zénshquement modifiée-
de-Trishedemma teessl-(GV)- . - [Hydrolyse-dez-arzhmeonylangs, L- [Teneurrésiduslla-
portant-le-gane-codant- Enzymes = Amidonnerie = mamg techmiquement-mévitabla i
lmhmﬁmmd-m -de-

Mmtuummdmmne =
d'unezouche génétiqguement: 7 H»dm]ﬁe'desm.hm Teneurréziduelle
modifice-de Trichoderma- [Enzymes.: P L-arabinanes et ltechnigquement-
ressei(CV) portantle-zine: Production'd’alcool.2 axabinozalasianss, s inévitable.o
codantune:

E}

Produits-ceréaliars (3 1exclusion|Utilization pour-la préparation =

des pams-de tradition frangaize)- |d'aliments-contenant de-la [ -

v -compris-les-cérdalss-pour- Bsnarazinae et -des hydrates-de-

A sparaginase-d Aspergillus- o . petits-ddjeuners produtts-frite-3- parbone, cuits-3-des-températures [Taneur résiduslle-
pizerantnclong o REYIES bazz-de-pommes-de-terre,- lsupérieures-3-120°-C-afin-de- techniquement-inévitabla 3
extraitz-de-levurss.- dimmuer-les mveamws-de Lz

Prétraitement-des -grainz-verts-defasparazine (principal précursenr-

café = [da-la-formation-d'acrvlamide).=

[Utihzation-pour-la-préparation- =
Soparssimase e dune Produits cérdaliers (3l enception o oo conenetdelals
e s et i d b v PR de |
pergillus pizay [Enzymes = compris-les cérsales pour-pefit- e P 5| EneurTesdualE
contenantun-géne-modifis- djaumer produits-frits-3-base-da lsupérieures-3-120°-C-afin-de- techniquement - inévitabla.
codant-une-zsparaginags; b o -,d.e-tme.ﬂ a dimium:_:[-le; n.?x‘e?ux-de.;v_‘
d'Aspargillue-gigers Bsmataging (principal précurseur:
lde-la-formation-d'acrvlamide).2

Pmdu.ﬂz-cér\éa]iers-(i-l'mlusimUﬁl.u fiom- 1 . . =
a inase-isne-d'me des pams-de tradition frangaize)- d'a]'l-a :-p-:ru.'r a.-przp 12

= h -g niti et modifide. v-compris-les-céréales-pour- et Fnﬁm_a}:]?&e Ic'l‘;

;?:; Eiﬁe _qum.(;;'? i = petits-déjeuners produits-frits-3- Wiﬁ _3'1 ates :men- Dose technia ]

CaF601/ BECHD) contenant 14ERE T8 base de pomumes de terve rienresd 120- Cafinde:  [mévibles
Patbe - extraits-de-levuras-] [rpensuresa-S € R
géne-codant-una-zsparaginase- [dimimuer-les niveam:-de-Tz
d' Azpergillus-gryzas - e o et FEEATAEIE (principal précurseur-

Prétraitement dos grains verts Aol Ja formation d acrylamide) =
A sparaginase-issue-d'una PP . [Utilization pour-la-préparation- =
souche-géndtiquement modifide- i?::::;?:i;;’:;ﬁg;ﬁ:ﬁd'ﬂMWt;-mmerum-d&-lz-L;
de-Bacﬂlus-su_l:tlle-(CKj- Fnrymes = compris les-cérdales pour-petit m-et_-des_-h}'dmi_m-de- T&neq:zeslduel_le-_ )
porteuza-du géne codant une- dsjeumer _Pmduits_ﬁ_iu_i_bane_dewbnne,-cmb-a-de:'tanperatu:\es- techniquement - inévitable 3
asparagimasze-de-Byrococons b e"-,d.e-tme -E}d:lai‘tﬂ-dl;- lrapérieures-a-120°-C-afin-de-
|firigane = - : - Hdiminuer-les-nivezue-de-L;
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levure. asparazme (principal précurseur- El
1 [de-la-formation-d'acrylamide) =
-
Prétraitament-des-grains verts-de
café =
Produits-cérdaliars (3 1excaption| ]
du-pam-de-traditon-francaize)v-
comprisles-careales pour-petit- et e i . .
B . ' dejeuner, produnts-frits-a-baza-de T.{tlll_atwn pourla préparation
Asparagmaze-izsue-duna- en de-terre & ld'aliments-contenant-de-1a [z
zouche zénstiqguemant modifida- $ h ’ Bsparasing ot-des hydrates-de-
d' Azperzilluz-giymas (OA)- F e, = learbone, cuits 3 -des-températures- [Teneurtechniquament-
contenant-un-gane - modifis- g ) . superieurss-2-120°-C-afin-de- mavitakle =
codantuna-asparaginase- o et e et [dimmuer-les niveamw:-de-L,;
d.Aspergillus-guzass Ei_nltemeut des-grains verts dﬂm-@ﬁnnipal-pcr&urseu:-
1 de Ia formation d'acrylamide) =
o
Prétraitement-du-cacac?
|4 -la-dose strictement nécessamwe- =
. R P pour-obtenir-|'affet rachercheé. -
WHEIE;E;:EI??E%ELUM [Hydrolyse-des-liaisons-
contenant-le-géne-codantune-  [Enzvmes= Fromages-{zans-AQC).2 pe_p’r.ld:.gue_s-des-prntﬂne_z.-La-_ Dnsetechmqumlent
rotéase da Fhi ) [dénommation-de-ces-préparations- indvitable =
e bei [deoit-8tre-"enzyme-coagulants-
ld'origine microbienns pour-
fromagzeria” S
SeprrEiinpeRaine issue-d'mea- =
zouche zénstiquemeant modifiéa-
de-Trichodsema:resusiADP- IF nrvmes. Induztria-de-laleocl, hvdrolyzats[Hydrolyse-des-hiaisons- [Taneurresidualla-
Mzqd()-portant l2-géna-da- g ) de-protéimes. = peptidiques-des-protéines =3 techniquement-mévitabls 1
lasnzrllopapsing de-
Liichads FesAaL
Bacillolyzine-izsue-d une- Denrées alimentaires et =
zouchenon-génétiquement- boizzons-dbaze-deplantas- Hydrolyse-des liaisons: ITeneurrézsiduells
modifide-de-Bacillus- [Enzymesz.: Denrées alimentaires zemi- - sidi d téi techniquement:
mmlaliauafaciens (NEYM- zolides-et-hoizzons-d-baze-der [FPOCIAUESCRTPrOTEITESD limévitablen
NBa cerealesn
Bata-amylase-(1-4-alpha-D- . . =]
. S [Hydrolyse-des haisons-alpha-1-4- [Dozetec uermant-
iiu;::;}ﬁiu—h}'dmhu} -d'orgelFnzymes = Suap-a-haute-tane‘u:-m-malbc;e;d;!_ch e amidon = F inél-'[tablll:].::q
[Doze-technigquemant- =
Imavitable T
Béta-amylaza extraite-de-grains- IFnvmes = ire Es;?;g::?.d : .:;;_ [Hydrolyse-das-liaisons-alpha-1-4- [L'absance-de-
deble o Faleool et brasserie = ez chaines d'amidon. = rycotoxmes doit-Stre-
) leomntralee-dans les-lots-de-
[préparations-
lenzymatigues. S
Béta-amylaza-izsue-dune- =
Euu;;lli-g-épéﬁqgmpt-ﬁd%ﬁ&é = . . [Hydrolyse-das-lizisons-alpha-1-4- [Teneurrésiduslls-
Bacillus bghaniformis (1) Enzymes. Amidonnerie™ ldes-chaines-d'amidon= techniquement inévitable
héﬁ—amy']a&e_-de-ﬂacillus-ﬂmﬁ
Panification(3-]'exception-du- =
e arnlmem e pain-de-tradition-frangaise)-at-
Béta-amy |a_e.:|5€u..e dune panification-spéciale ‘brazsene+ Hydrolyse-das-liaisons-alpha-1 4- .-
souche non-génstiquement- " L [Teneurrésidualla-

. o i [Enzyrmes= 1 ez chainas-d'amidon-et- . L.
modifida-de-Bacillos-flaxns- - - techmiquement-inévitable
AFER id'cligozacchands==
(AE-BAF).= ’

Production-de-maltoza =
B“:]-:ma.-laffﬂueﬂ-:“' Procédéz-d-baze-deplantes,y |Catalyzed'sxo-hydrolyze-desr  [Teneurrézidoelle B
suudjéé'if‘;le;qu_emu E!] F g compriz-lesboiszonz-d-baze-delisizonz-1,4-alpha-glycozidigues: techniguement-
mt. DE » e 'ENZYI\{-J-I}' nEymes. plantez-et-lez alimantz- idez-polyzaccharides-d'amidon-  [inévitable.]
contenantle-zéne codant-une: fermentésa pmylose-et amylopectine,s °
549
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béta-amylase-de-Bacillus- el
e s
Béta fuctafiwannsidaze =
d Aspergillus pigar(synonymes- Froucto-olizazsaccharides [Hydrolyse-du-saccharose-survie-  [Taneurrésidusllas-
Aspergillus fliensis. Fnzyimes = (olicafucti- saccharides)®  |'me-oligomérisation = hechniquement inévitable
Aspergillos Japamicus) (ATCC- =
2061112
Bata-galactosidazes-de-souches- B
non-génstiquement-modifides de [Hydrolyse-du-lactose. Les-
Elbonsermmyceslachs. _ . lenzymes-d' Aspergillus-guzer-et-  [Teneurtechmiouament-
Elbnoeremysesfasilis. Fnzyimes = Lactose hydrolysé= | Azperzillu= gryzas peuvent étre- [mévitable.m
Aspergillus piger, -Aspergillus- [fixées-sur-un-support-marte 3
|omizag. =
Lait-at-lactossrum-a-teneur- B
réduite-an-lactoze, produits-
Bata-galactosidasa-(lactase- lartiers-farmentéz-ot fromages -4
acide)iszue-d'une-zoucha- l'excaption-da-cowx-béndficiant- [Teneur techniguament-
d'Asp}agﬂlus-m-M- Enzymes.= d'una-zppallation-d'erigine- Hydrolyse dulactose = inévitakle =
(ACL-1C)= contrélés, -stabilisdz -dans-das-
conditions parmettant-d'assurer-
I'mactivation-des-ensymes.2
|Addition-de-galactose-ou-de . el
Bata-galactosidase-de-Bacillus- . . = . [Dhoze-techniquerment-
Enzymes = (alacto-oligosacchandes = lactoze pour-obtenir-des-galacte- [ .-
citemlans (ATCC-31382).= lizosaccharides = linévrtzble s
Lait-a teneur-réduite-en-lactoze, - el
lactosérum, produits-laitiers-
- . farmentss-at- fromages,a:
Bata-galactosidasa-de- N . AT .
Elnoeromyeeslagtis n®-013-2- Enzymes 2 LF}EEpﬂun-d.e:ceu.}il'blf_ngﬁmmt- [Hydrolyse-du-lactose = '_‘.l’e_n_e_u:'ten:h.mqu.ement-
(FERI-P-3313).= une;a[.'_:pe]latpq-ﬁ origine linévitzble 2
controlés, -stabilisds-dans-des-
conditions permettant-d'assurer-
I'mactivation-des ensymes 3
55y
Lait-et-lactozérum -3 teneur- B
réduiteenlactoze, concentré:
de-protéinez-delait,-boizsons-a
bazede-lait-aromatize, petit:
Beta-galactozidaze-izaue-d*une ]ai_t,'ﬂ.ess&rtf;'i'base‘de‘lait,'

e creme-glacée, habeurre .
zouchenon-génétiquement- duits laifiers fermentis-et- Tensurréziduells-
modifiée-de Blupyeromces: [Enzymes.o E’: st ,n . [Hydrolyze-du-lactoze.n techniguement:

Lecris (GAL) mages, & T'exception de- iinévitable,
" ceux hénéficiantd une-
appellation-d'origine-
controlée, ztabilizés-dans-des-
condition: permettant:
d'azsurerl'inactivation-des
enzymes.
Lait-3 teneur réduite-en-lactoze, - B
lactozérum, produits-laitiers-
Bata-galactosidass issne-d'une- farmentds -et-fromages{a-
souche non-génétiquament- ['exccaption-de-cewc-bénaficiant- [T aneur techniquament-
i e duneappellation-dorigine- [ orolyse dulactose inévitable
lacziz ()= contrdlée)-stabilizas-dans-des-
conditions permettant-d'assurer-
I'mactivation-des-enzymes. =2
Lait-a teneur réduite-en-lactose, - B
lactosérum, produits-laitiers-
Béta-galactosidase-1zsue-dune- farmentsas-st-fromages{a-
souche non-génétiquament- 'exxception de-cewt benéficiant- [Teneur techniquement-
rmodifise de Kl erompess, PR d'me-appellation-dorigine- [y drolyse-dulactose Rt
laptis (CES-683)2 contrélée)-stabilisds-dans-des-
condihons-permettant-d'assurer-
I'mactivation-des-ensymes .=
Béta-galactosidase-(lactase)- Lait-a teneurréduite-sn-lactose,- [ o cciduelle: ]
. : . o anenr résidua
15zue-d'une-souche- [Enzymes = lactozérum, produits-laitiers- [Hydralyse-du+ techniquement indvitable
genétiquement modifidée-de- farmentds -ot-fromazes -3- il
561
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Bacillus lizhenifomus (BT)- I'exception-de-cenx-bénéficiant- | El
contenant-le-géne-codant une- d'una-appellation-d'onigine- lactozes
lactase-de-Bifidehacternm. contrélée -stabilisés -dans-daes-
bafidim= conditions permettant-d'assurer-
I'mactivation-des-enzymes =2
Lait-at-lactossrum -2 teneur- =
raduite-an-lactose, produits-
Béta-galactosidase-1zsue-dune- laitiers farmentés-et-fromages, 4
souche modifise génétiquement l'enception-da-cown-bénéficiant- Hydrolyse-du-lactose-;-
d' Azpergillus-gryzas (DP- | d'ume-appellabon-d'erigine: Transzalactosxlation: zénsrant -des- [T eneur résidualla-
Bzz>%)-portant le-géne codant- - ) controlée -stabiliséz-dans-des-  |zalacfp-olizosaccharides-3-partir- [techmquement mévitabla
une-béta-galactosidasza- conditions permettant-d'assurer- |de-lactose =
d' Aspergillus-gryzas = I'mactivation-des-enzymes-;-
Production-de-galacte-
olizosacchandes 2
Produits-laitiers-farmentds, - el
babeurre, -autres-spécialités-
Béta-galactosidasa-izsua-dune- laitiéres-farmentsas, -fromage
souche-génstiquement modifide fraiz-{quark), fromages-(a-
d'Azpergilluz-pizer-(TOL)- I'exception-da-cowx-bénsficiant- [Teneurrézidualla:
pm‘tfu_ﬂe_-du-ggﬁfuiiautﬂine- Enzymes = d'une-appellation-d'enigne) Hydralyse-du lactose. = techniquement mevitabla
bata-galactozidaze-d' Aspergillus stabilizés-dans-des-condrfions-
omzas s permettant-d'assurer-
I'mactivation-des-enzymes -lait, -
lactosérum -glaces =
Lait-at-lactossrum-3-teneur- el
Bata-galactosidasa-izsus-dune- réduite-an-lactoze, produits-
souche modifide-ganétiquement- lattiers-farmentés-ot-fromages, -4 [Hydrolyse-du-lactose-;-
de-Bacﬂlus-subtilis-{DP—Ezg?U]-Emmsg l'excaption-de-cewx-bénsficiant- [Transzalactosilatian. zénérant-des-{Teneur résiduslls-
portant le-géne-codant 1a béta- i d'une-appallation-d'erigine- lzalacin-olizosaccharides-d-partir- ffechniguement inévitabla
ealactosidase-da- controlés, -stabilisds-dans-des-  |de-lactose.m
Bufidobactenm ufidum = condibons parmettant-d'assurer-
I'mactivation-des enzymes -
.
Production-de-galacio- B
olizosacchandes =
Bata-zalactosidase izsue-d'une- Transgalactoslating: senérant des- ]
souchenon-génétiquement- Production-de-galacia- ;i = . [Teneurrésiduella-
modifise-de-Bacillns-gieulans: Fazymes= olizosacchandes = gm-ohgaaam:handu-a-pamr techniquement-mévitabla
3-1).2 a-lactoze”
Bata-zalactosidase izsue-d'une- B
souche-zénstiquement modifide- [Transzalactoslating zénérant dez-
da-Bacilluz lehenifommis- . . ralarig-olizozaccharides-a-partir- [Teneurrésiduslla-
(NZYM-BT)-contenant le-gane- L2288 Galastoroligosaccharides. = B0 e lafteat. chniquement inévitable ]
codant-una béta-zalactosidasze- Iproduits-laftiers {m-sitn) =
e B . iy
Bé&ta-galactosidase 1zsue-d'une- L.:u'r_':-et-lar.tnunm-amugu- "
oo ey raduite-an-lactose, produits-
souche-zénstiqguement modifigs- . . .
de Bacillus subtilis (DP-Ezg75)- faitiers farmentés et fromages (3 .

: l'excaption-da-cemc-béndficiant- = ITaneur résiduslla-
contenant-le-géne-codantune:  [Enzyvmes= . . L . L.
béta-galartosidasa-de- g dune;a;?pe]lahﬂ.u.-d_mgme- [Hydrolyse-du-lactoze.= techniquament-inévitabla
Lactobacillus-del} ki muh'.c-l]ee;l:-stahﬂ.l;ee-dm-des-
balearicas = lconditions-parmettant-

= l'inactivation-delenzyme 5
Lait-at-lactosérum-2-tenaur- =
raduite-en-lactose, produits-
laitiers-farmentas, concentré-de-
Béta-galactosidase 1zsus-dune- protémes-de-lait, bolssons-3-baza
souche non-génétiquament- de-lart-aromatizdas, petit-lait - [Teneurrésidualla-
modjﬁée-de?élm?g;m;gﬁ- Fnzymes= dezserts-a-base-de-lait,-créme- Hydrolyse du lactose = techniguement-inévitahla
lactis (CBS-147614).2 glacde, babeurre, -stabilisés-dans
les-conditions permettant-
d'azzurer I mactivation-de-
l'enzymea =
Béta-galactosidase 1zsus-dune- Lait-a-tensur rédmte-en-lactose,- T emenr résiduslle: =
souche-de Bhizeromyces lactisEnzvmes= produits laitiars fermentés, - [Hydrolyse-du lactoze.m . -
aufoclonée (KL A4S concentré-de-protémes-de Jait - fechniquement inévitable.
58
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bowszons-2-baze-de-lat- =
aromatisées, petit-lait, dessert=a
baze-de-lait, créme glacée,-
babeurre, stabihizés-dans-les-
conditions permettant-d'assurer-
I'mactivation-de-l'enzyma 2
EBata-galactosidasa-izse-dune- el
zouche non-génstiquement- [Transzalactosylating éndrant-das- T anenr résiduslls:
mnd:.ﬁee de-Bapilintrema: [EnzvmesT (ralagto-cliposaccharides. = lealanta-olizosaccharides-3-partir- e 'que:nzul-inédtab]ej
temestvis Copinrersms: ide-lactoze. = ’
ity (AE B o
Beta-galactozidaze-izsue-d’une Teneurréziduelle El
zouchenon-génstiqguement- F nzvemes.s Transformation-de-produitz: |Catalyze1'hydrolyze-desfi- techniguement-
modifice-de -y y ) laitiers.w lealactozides. inevitable. ]
lagrs-LAC-01)a o
Dl e e —— “
. 1 Hrydrolyse-des hiaisens{1-=-3)-f- ..
de-Streptomvess-yinlaseorher- [Taneur résidualla-
(BGLID contenant legina.  [LRZymesT D-sluposidianescdansles (1-=-3)- | oo ant indvitable |
codantuna-bita-glynapazs-de- - f-D-glucanes.=
|Streptomvees snplacacouber. = Brasseria”
]:i;;huui“m“?ii;?;:?m- I Amidommerie production-de-  [Hydrolyse-des-lizizonz-béta-1-3 -at-[Teneur techniquamant-
K ABP; ol e = ymes. sirop-da-glucasa s lbéta-1-6-das-ghicanes = lindvitable =
. ] _ Smrop-d'inuline 2teneur-élevée- [Hydrolyss-des-substrate-pariétaux- el
E;thgii;?;:?m Frnzrnes, en-fructose-et-=n-fuctn- [da-plantes riches-en-inulina-:- [Teneur technigquament-
A e n:lraﬂlus- . - ) olizoszecharnides- lehicorda, artichaut-et- inévitable 2
e TR (clizafinctosides) topinambour.=
Béta-glucanases.de-souchasz non Hydrolyse-das-haisons-béta-1-3-et- =
Eénetiquement modifides-da- L 1-4-ghveosidiques -des-héta- ITeneur techmquament-
Bacillus-subtlis -Bacillus- Fozymes. Biéres= lucanes. Ma peuvent atre-utiliséesingvitable =
_am}_lghﬂugfa&;ﬂuh Aspereilluz- loue lors-du brazsaze-dans-la-
508
préparztion-du-moiit-de-la-biéra-an B
mue-de-faciliter-la-filtration =
Ridres= [Hydrolyse-des-haisons-béta-1-3 -2t Doze-techmiquemesnt- =
B béta 1-6-dez-ghucanes = inévitable.s
Biéres T el
Boiszons-a-base-de-plantes-
- . i d-base-davomes -
Batz-glunanaseissne-d'ue- {bnusm_:ls.:i R
souche non-génétiquament- IFnzvmes = smootiies aux grames-...).] [Hydrolyse-das-liaisons-béta-1-3 -2t [Teneur résidualla-
medifide-de Talaormces: - ) - . lbata-1-6-dez-zlocanesz = techmquement mevitable
i (FEG-1(D8 29601)). Aliments-3-baze-da-plantas-
pouvant-dtre mangés-a-la-
cuillare-(porridge-a-base-de-
erames, puddings -davome, -
desserts-d-base-de-grames-...).=2
Eétz-glusanase-de-Trichadamma B
lonzihrachiabum (ex-repzal)- . - .o [Hydrolyse-deslisisons béta-1-3-2t- ) - )
(Alko 2636) contenant les ginesfnmymes = [Sraomene POWCEMAS § 4 hvcosigigues desbite [
codant ]’ enzyme-de T.- Elucanas.2 ' :
lg!ﬂ'ihr:rhi:h:m -2
Panification{a-l'exception-du- ]
pain-de-traditionfrancaize),’
panification-spéciale, produitz1
de-la bizcotterie, bizeniterie,
. \ T patizzerie-et-viennoiserie,
Eeta-m?s_sued m“_ amidonnerie, brazzerie,” 3 Ao tzeo 1 q, |[Leneurréziduelle:
zouchenon-zénstiguement IF v duction-daleosl.r Hydrolyze-des-liaizons-beta-1-3 techm &
difice-de - Trichaderma- nrymes-a produciion cool let*batarl-4-dezzlucanes. o caniquemen
e (TG-ME-337) tranzformation des fruits et linévitahle.s
e légumes, production dejuz-de:
fruitz-etlégumes, traitemant-
desgrainz-de-céréales,
productiond’extraits-de-
levures.o
609
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Béta-glucozidaze-izzued une:
zouchenon-génétiguement-

Transformation des fruoits-et
légumes i-base-delait-de-=oja’

[Hydrolyze-des-liaizonsz'beta-

Tensurréziduelle

codantuna-carboxypeptidase-
d’ Aspergillus gigar=

matiares pramiéres-laitiares

Produits-d-base-de-viande-
farmentdas. 5

Carboxypeptidazeizsue'd*une
zouche'génétiquement*
modifice-d " dspergillus-gryzge:

P - [Enzymes.a ThaT s e [technigquement:

mndJE.eE'dePsr(!aEwiIhéth Transformation dosézame" jpaidiques.o imévitable.:
Production-d'arémesz.a
Panification-{3-1'exception-du-

Bromélaine-de-tige-axtraite- pau?-de?admoy-i.‘_'rmaue}-et- [Hydrolyse-das-liaisons- [Teneurtechniquament-

d' Ananas-coampsyss Enzymes.” panification-spéciale, aptidiques-daz-protéinas = imavitzble.=
bizcuiterie, patissere, - " = F - .
viennoizarie-et-biscotterie 3
Fromagesz a-1axception-des-

(Carboxypeptidase-de-type-sénng ﬁ'urfnjgf.s-b\?e;eﬂ_nl:mt-ld‘lme-

15zue-d'una-zouche-d' Asperzillus appellationdorigine. |

pizer-medifide-génétiquament . o . [Hydrolyse-das-liaisons- [Teneur résiduslla

FPEG-1A contenant un-géne- Froymes.= Ardmes obtenus 3 partir de [peptidigues -de-protéines = techmiquement-inévitable

Hydrolyzats'de-protéines ;-
production d'extraitsde
levure-hydrolyzés;.
Panification {a l'exception-da-

[Hydrolyze-des-liaizonsz-

Teneurréziduelle-

{T:IZYLLR“"]TD!“““NE. Enzymes. pain-de-traditionfrancaizse)-et [peptidigues des protéines. .“':.I'ijnemenfl
géne-codantune: panification=spéciale, imévitables
i?‘;ho::p_e[!phfllas.e_' bizcuiterie, patizzerie et
- viennoizeriet Braszeriex
Catalaze'izsued'une-zouche-
genenqu&mmt-_mnd:ﬁee- Hyﬂru]}'sata'l.ie‘pmhemaﬂ |Catalyzela-décompositiondu- [Teneurréziduelle-
d’dapsrgﬂu-m{l’)l?- [Enzymes.a Transformation-des anfs{ Iperoxyde-d’hydrogéne-en-ean ettechniquement:
ArwiS)contenantlegéne: v Production dezulfate -de: . inévitahle
codantune-catalaze: chondroitine-zodigue: pryEenen et e
4" Aspergillusnigern
i _ Sirop-d'inuline i tensur-élavée- [Hydrolyse-des-substrate-pariétanx-
Q’.eu@‘lmde so‘m:h_em en-fructoze-st-en-fuctn- lde-plantaz riches-en-inulina-:- ITeneur techniquament-
Eénétiquement modifige- [Enzymes. = lizosaccharides. e hicards -srtichaut-et- ndvitahle s
4 A spergillus nizer = ? Zosac des . tnp?mel,wm - lindvitable,
(Cellulaze-da-souche non- Panification (3 Lexception du.
_Eagehqummnl-mudlﬁee:de- [Enzymes.= pain-de-tradiion-frangaize)-et-  [Hydrolyse-des-substrats-pariétaux . T&ne‘ur-tech.mquemeut-
Trnchoderma lonzibmshiatum anification-spéciale o [mevitable =
(ex-gaazi) = F e
Cellulaze-izzue-d " une-zonche-
eénétiguement-modifice- Hydrolyze-des-haizons-{1—4)-fi- e .
d Aspergillus-niger (NZYM- Fnzvies.n Brazserie, Production d*aleool{D-glucosidiapes danz-la- Ee::::r::::::“!
EN)-contenantle-zénecodant N : diatille: lcelluloze,la lichénine-et lezf-D- 'mévit:imle.u
unecellulaze de Trichadarma- lelucanes decéréales.
|regsgin
Cellulase-de-sguche mom- Swop-d'muline 2 teneur-éleveée- [Hydrolyse-des-substrats-pariétaux-
o e g en-fructose-et-en-fucte- ide plantes riches-en-imuline--- [Teneurtechniquament-
eénétiquement modifiée- [Enzymes = I:ha.nd e —— citahle o
3 Aspergillus pigar = ?hguzar: g5 tnp?me';nm - ut Imévitable.
(Cellulase-da-souche non-
Eénétiquement modifiée-de- cbiade] i 11 [Teneurtechniquement-
Trichoslerma longibmachistum: [Enzymes.= [ndustria-de-l'aleocl. [Hydrolyse-de-la-cellulose.s lndvitahle o
|(ex-1a855). =
(Cellulaza-(endo-1-4-béta-D-
sluanaze. cellohinbydrolazs,- Panification-{3-l'excaption-du:  [Hydrolyse-de-la-celluloze. -4 la- ) - )
exo- 1-4-béta D-glonanaza)-der  [Enzyvmes = pain-de-tradiion-frangaize)-et-  |dose-sinictament-néceszaira-pour- Dnsfet:ecmhn:qu
Tochoderma lonzthrachiatum. panification-spéciale 2 lobtenir I'effat-rechercheé = [evHzDe.
((ex-12ezai) ([ Alln,235) 2
Cellulase de- Im&mdma [Enzymes.= [ndustria-de-laleoal s [Hydrolyse-da-la-cellulose = ﬁﬁ;ﬁ:ﬂ;qum
Cel]ulase ‘1zzus-d'une 5uuche Amidonnerie, -brazserie, -
non-génstiguement modifida-de- industrie-de-l'alcool, panification] . o [Teneur techmguement-
Penicillimm-fumiealosmm- Frmymes = (3-l'exception-du-pam-de- [Hydrolyse-de-la-cellulose.= Imavitable =
(PFE/403-LI})-.= tradition francaize), panification
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speciale biscoiterie, pitiszeria, -
bizcotterie visnmoigaria 5
Cel]lflase-dg-m‘dgma: ) Amidonnerie production-de- ] o [Dozetachniquemant-
lonzihrachiatum {ex-1eaz21) [Enzymes = sirop-da-glucosa = [Hydrolyse-de-la-cellulose.= gvitable =
(ELP-3T)= ’
Cel]glase-dg-m‘dgma: ) Fibres-zolubles-d-partir-de-mare- | o [Dozetachniquemant-
Longibrachiatuo. (ex-reezai) Enzymes.= da pommas = [Hydrolyse-dz-la-cellulose.m lngvitable =
(ATCC-26.9210.2 ) )
[Hydrolyse-da-la-celluloze-de-
- Lo o lantes riches-en-muline-:-
. Srop-d'muline -3-tensur-dlavée- [P amies ;
Cel]glase-d:e-mm;: en-fructose-et-en-fucte- r_th_:me,-arhnhzm-et- [Doza tachniquemant-
lopgibrachiatuy (ax-regzgi):  [Enzymes = . - topmambour. | o
(ATCC 2692175 y olizosacchandes- Imevitable =
( = Doze-maximala-d'emplo-1-gkz-
lde matiéra premisre-a-traiter.s
Brazzene Industrie-de-laleocl. |
Amidonnerie production-de-
Cellulase 1zzue-dune-souche- sirop-de glucose.]

o e I nrvmes = Panification (3 lexception-dn.  [Hydrolyse-da-la-celluloze= irresiduale
non-genstiguement-modifida-de E ¢ pi v drolvse-de-la-celld [Teneur résidualls
Trishodemna lonztbanhiatom. in-de-tradition frangaise)-at- techniquement indvitable
(ex gzl AR R Pm‘?ﬁ;ﬁ . .al:me

pani on-spéciale.
Bizcwiterie, patizzerie,-
bizcotterie-et-viennoizerie 0
Brazzeria 4
Cellulaza-tzzus-dune-souche- . . . .
o e 1 Panification{3-]'exception-du- . .

. f nzymes.s ain-da-tradition-fr ize)-at- ydrolysa-dala-cellulose.s T
mmntmd:ﬁﬂe de E o anpaize) Hyvdrolvse-da-la-celhd ljiu:;limeg et
P 3(TV)a panification-spéciale, -

1R8] bizcuiteris -patizserie-at-
viennoigaris D
Amidonnerie, production-de-
Cellulasa-izzue-dune-souche-de- sirop-de glucose. T amer résidualle:
W'W'M‘ Fnzymes = Braszenay Fydrolyse dea-cellulose = techniquement-mévitable
Industria-de-laleool-potabla.=
Cellulazeizszued’unezouche-
eénétiguement-modifide de- Productiond'alecol-distillé-et* [Hydrolyze-des-liaizonz{1—4)- Teneurrésiduelle:
mmmg-mmm’u- IF nzvmes. = traitement-des-grainzpourla: |§-D-glncozidigues-dansz-la- techniquement-
F5)-contenant-le'géne-codant- N ) production de-fractions- lcelluloze, 1a lichenipg et les f-D- b dvitables
nne-cellulasenativerde: d'amidon et de gloten: lelucanes-des-cereales:a
Panification (i1 exception-du-
pain-de-tradition francaise)-et
panification-zpéciale,”
Cellulaseiszued’unesouche- b.iacUit?riE."piﬁag"ie:Et.

v ein ) e . viennoizerie; Induztrie-de- L )
génétiguement-modifide-dae \ . ] [Teneurréziduells

. . S AR-B21)- [Enzymess 1'alcool; Brazserie; [Hydrolyze-des-subztrats —— £
MMW“ = ‘ transformation'de-fruits-et* |[pariétanx.o rechiiq e en
contenant-le-géne-codantune: lésumes (en-particulier-jus-et- limévitable=
ca h ot y T

lase:d'dspergillus yiger puréez-defroitzs-etlégumes,-
juz-de-fruitz-concentrés, juz-de
fruitz-deéshydratés, nectarz-et-
siropso
|4 -la-dose-strictement nécessaire-
Ipour-obtenr 'effet recherché |
Chymozmea-d' Aspergillus nigar-
variétd-Ayaman renfermant un- feamc. [Hydrolyse-dala-casdine | [Doze-techniquemant-
gine-de 1 cinaBde [Enzyroes. = Fromages-{zans-AQC)= [navitahle =
vean. = [La-dénomination-de-cette-enzyma-
ldoit-&tre-: "Enzyme-coagulanta -
ehrvmosine produrte par-

641
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|4 sperzillus pizer-vanéts- B
Mzmmi"_ﬂ
Sﬁmuiﬁl&%w&d%.‘%?he- Fromages, 3-1'exception-de-caux- -

- PE'._(ESH%%E;‘;;?) .E hénéficiant-dune-appellation- T 4 . "
Anaman h . Enzvmes = d'origine-contrdlse. T [Hydrolyse-da-la-cazdine = . &neu: = Ut
portense-d'un-géne-codant une- inavitzble 5
:ﬁ;’;ﬂf&m”m' Produits-laitisrs-coagulés 2

Produits laitiers farmentés - | + 12 dose sirictement nécessarre- -

] . ] . Ipour-obtenir 1'affet recherché.-

(Chymozma-de Elnoerameess, babeurre, -autres-spécialités - Frvdrolvse-de-la casdine 1a-
lactis (CHY ) renfermant-un- E = lartizras-farmentses fromage- d:\ o_:.seﬁ -d;a:;;;e. 2 ~ [Dozetechniquemant-
ene-de prnchimesipe B de: | frais (quark), fromages (- [[OTHRTIAR TR R SR Imévitable 2
vean. I'zsception-da cowx - bénsficiant- orbEre YIS COASIAE
d'une-appellation-d'origine). 3 ('_h_l.‘rﬂDEIDE‘pIENiI.LHE‘IPBJ'
iEremyeRs Jants' =
|4 1a-dose-strictement nécassaire- B
Ipour-obtenir l'effet recherche |
Chymosme-dEscherichizcoli K Hyvdrolyse-de-la-casdine T . . )
12 renfarmant-un-géna-de- Enzymes. = Fromages-{zans-AQC)= Dnset:ecmlnz.qum&m
prnchionesing A-deveau = [La-dénomination de-catte-enzyma- [uEviEaLlE.
[doat-étre-:-"Enzyma coagulanta <
lelymosine produite-par-
[Ezcharichia-coli-K-12".5
(Chymozma-axtraite-de-lz- . o - . - . [Dhoze-techniquerment- B
cexillette da e = Enzymes. = Hydrolysatz-de protémes 3 [Hydrolyse-des protéines = dvitable o
(Chymozma-axtraite-de-lz- Fnzvmes = z;ﬁglﬂzfg;;n_ [Dranz-lezcondiions prévues -par-  [Dozetachniquemant- -
caillette-deveau = g ) uar-ticu]iéreﬂ 'arraté-du-21-décambre- 19882 névitzble =
Chymosine-issue-d'ume souche- Produits-laitiers-farmentés - |4 1a-dose-strictement nécessaire- Bl
e énétiquement modifiée de- Enzymes = ha.k{e_‘me:-autuﬁpécia]itér pcu:-nb‘teu.i:-l'eﬁ'e‘t-m.e.chamhé.- '.l'e_ne_u:ftech.uiquemeut-
Kb -cas Jactis (CIN)- laitiéres farmentsas, fromage  [Hvdrolyse-dela-casdine La- inévitable.=
fraie-(quark) fromazes-{a- [dénomination-da cette -snzyme-

63
ranfermant-un-zéna modifié-de- I'encaption-de cewr-bénsficiant- |deit-étre-"Enzymea-coagulants-:- =
procbimesing B-deveau s d'uma-appellation-d'enigine), lait fehymosine produrte-par-

lactosérum, -slaces.2 uvyaremyees lactis" 2
Chymozima 1zsne-d'une -souche- =
génétiquement modifide- Fromagaz, 3-]'exception-de-cewx-
d' Azpergilluspizer (DEM- benéficiant-dune-appellation- . ST R [Teneur residuslls-
31805) contenant ls zéns-codant B2 B d'origine contrblée. Produits- [ ol sedelacaséine = bechniquement inévitable
une-chymozine-da-dromadaire- lattiers-coagnlés =
domestique =
Chymozineizzue-d’une=zouche Produitzlaitiers fermenteés, Je- Bl
génétiguement modifice-de lait, le-lactozérom et-les: Teneur-résidualle:

1 regsei(DP- ; fromagez<(i1'excaption-de ) T . i
Nyj88)-contenant-le-zéne- Fozymes.o ceux-hénéficiant-d'une- [~ Hydrolysede la caséine. .‘“,hl.’:j’nl:menf
codant-unechymozine de: appellation-d'origine- e =
beuf-domestiguat contrdlée)a
Ch}.'mph‘:.-psme-extralte-de- [Enzyvmes. Hydrolysatz-de-protéines = [Hydrolysa-das-protédinas = Dnsetechnnqum&nt B
pancrdas-de-beuf.s linévitable 5

- : Hydrolysats -de protémes- .. . . =]
Chymotrypsme extraite-de- T ST [Danz-laz-conditions-prévues par-  [Dose-techniguemant-
pancréas de bouf = Fazymes. = :;ﬁﬁ;:f alimentation: |-\ ats du 2] décembre 1988.%  [mdvitables
Collagénaze-izzue-d une- T emenr-réziduelle: ]
suu:he'mﬂm'de' Fnzymes.o Trmsfnmatinm'de'w'_ande'et' "’H*fﬂ_roh‘se'\das'liiisr?ms' techniquement-
Strepromyces-yiglessernber hydrolyzatz-de-collagéne.o peptidiguez-du-collagéne.x i évitables
(oo

Panification {a I'exception-du- B
Cxslamalindextring: pain-de-tradition francaise),’
El,l-l:E-E!Lﬂdﬂﬁtﬂédibﬂéwlﬁn!' bliacuit\f!ri.el,'biafo.lhri.?,' Production-de-cyclodextrine et T résiduelle-
d’une-sonchenon- [Enzymes. viennoizerie, pitiszerie, d'autrez-olizozaccharidez par: Enenrresiinete
zénétiguement modificede N ) panification-spéciale,” sheeaerlation, T kS techniquement:
el ; 2 . brazzerie, production-de- - imévitablen

J A(ztrainAE- denrées+dhaze-de-cérdales

KCCT)= (pates, nouilles, barres-de-
céréales,ete.) production-de-
667
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cyelodextrines et-de dérivés -de =
elucides-tranzforméz par:
transzhicolyzation, et
tranzformation des-plantes-
pourla-production-
d'analognes de-produits:
laitiers. T
[
A e Bacille [Formation-d' wne hiaison-1-4-alpha ~
Elnranniransismag de 5 - diana.d ; ;
; A ; . ) 5 slosnsdione (en-cyclizant-une- [Dozetachmauemeant-
ul;hwm-(SHSM]-pnrtant- [Enzvimes. 2 Production-de-cyelodaxtrines 2 partia-de la-chaine-das 1 4 alpha  [invitsble =
le-géne codant-da-
" - [O-glucanes). =
-da- . [Hydrolysa-dss-haisons-alpha-1-6- [Doze-tachniguemant- a
eracile ATCC 16133 = Foaymes. = Suererie= ez dexiranes = ingritsble =
W“E“eﬁmﬁ?“ﬂfs'i ; S Fydrolyse-des lisisons-alpha-1-6- [Dosetechniquement: |
non Eu.e!:l.qunl md:ﬁee{gzj d e-[Enzymes. ucrerie. e o b o gvitable &
-heia—g.!,u,;:mﬁg-l!me-d'u.ne it
souche-zénstiguemant- modifiée- Brasseria
de-Bacilluz-subtiliz-(CF-624B-1 Fnzvmes = T [Hydrolyse-des-hiaisons-béta-1-3 -t [T eneur résiduslls-
porteuza-du géne-codant une- - ) iiade 1-4-des-glucanes.= techniquement-mevitable
béta slucanass de Bacillus: Industris-del'aleocl-potabla.=
subiilis 5
Braszaris =
Endo-béta-glusapase-iesua-dung
souche non-géndtiquement- IFnzvmess Induztria-de-laleool. § [Hydrolyse-das-liaisens-béta-1-3 -2t [T aneur techniquament-
modifise-de-Crapsmithig: iy 1-4-des-glucanes.= imevitable =
erpersoni (BWIWI1016.2) = Amidonnerie, production-de-
sirop-de-glucosa =
Endo-1,4-béta-glucanaze-1ssue- Frzvines, 3 Braszaris production-dalecel- [Hydrolyse-des-haisonsbéta-1-4-  |Teneurrésiduslla- =
d'una souche-zénstiquement- - ) potable -amidennerie traitementjdes zlocanss 3 techniquement-inévitabla
&7
modifida-de-Trichodemma teese dez-zrains-de-cérsales-destinés-3 =
(RF3261)-porteuse-du-géna- la-production-de-farine-
codant una-ende-béta- panifiabla-{a-Texception-du-pain
|de-Trichodamma tessal = de-tradition frangaize).=
. Panification-(3-1'scaption-du- .. . . =]
Endazlucavase-de Humicnla: 3 - . [Hydrolyse-das-liaisons -bata-1-3 -et-[Dose technigquement-
: " : [Enzvmes.= pam-de-tradition-frangaise)-at- o - -
meplens- DERM-1800).=2 anification spéciale.q 1-4-des-glucanes = Imavitable =
Endnzlusanase d Humicnla . [Hydrolyse-das-haisons bata-1-3 et [Doze tachmauemeant- =
|msalans (DSM-1800).2 Foymes = Bigres = 1-4-des glucanes.= imsvitable.=
Brassane -production-d'aleocl i
. — potable, -amidomnerie traitement
Endo-1.4-béta-glucanase issus des-arains de-cérdales-destings-3{Hydrolyse-das lizisons bata-1 4 [Teneur résiduslls-
d'une-souche-gutnclonsa-de- [Enzymes.s 1 duction-de fari i echni indvitabl
. iy 11412) 4 Apro hn_n e-fanine- ] az-zlocanes =2 It gquement-mevitabls
Trichodennazeasst (RF : panifiable-(31'exception-du-pain
de-tradition francaise}.=
Endo-1,4-béta-mannanasa-izsue: [Hyvdrolyse-des-liaisens D- =
d'une-souche-non- s e JEmmesidigues des manpenes, - [Teneurrésidualle:
zenétiquement modifiée- Frzymes = Café-etboissons 3 base-de cﬁe'gmﬂt-des- techmquement-mévitable
d'Aspergilluz pizer-(AE-HCM). Elucomannanes 3
Endo-1 4-béta-xylanasze1szue- i
d'ima-sonche-génétiquament- Braszarie &
mﬂﬂﬁfE'dE'mw 1 [Hydrolyse-das-liaisens-ozidiquas- |Teneurrésidualls:
(RF11760}-contenant le-géne: [Enzymes.= T ——— X ; et imgritabl
codantuns-endo-1 4-béta- " oz hémie a5, echniquement-inévitabla
xylanase-de-Thenmaazcus Amidonnerie 3
auraniiacus
Epdm];mm-d)l;p&rgll.]us.- Bizcurterie, patizserie, - [Hydrolyse-das-haisens-ozidiques- [Dozetachmauemeant- -
pigar cbtenu par recombinaison Enzymes. = vismoiserie = des himicelluloses = mévitable 2
homologue{CB-270-957.2 - - ) )
Epdm];mm-d)&;p&rgll.]us.- Pa.?ajﬁcah.cu.-{.a-l exy:epu.cu-du- H}'d:g]}'lse-des-husm-oe:.d:ques- Dose techniqu ) =
nizerobterm parrecombinaison [Enzymes = pain-de-tradition-frangaizse)et-  [des-hémicelluloses lmvitable 3
homolesue{CBS-270-951.2 panification-speciale. = )
58'
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|4 1a-doze-strictemeant nécaszsaire- B
[pour-obtenir 1'affet-racherché =
Em;la,nm-dzimergd.]us_- . . . [Hydralyza-das-hizisonz-ozidiquesz- [Dozetachniquemant- -
mzerobtern par-recombmaison Enzymes. = Produits-da-la-biscotterie = s hémicellulosas 3 ncvitable =
homologue{CB-270-95).2 - ) )
Endosylanzssismme-dune- Braszarie Industria-de-laleool.- B
souche-génstiguement modifiée- Panification{3-1'exception-du
d' Aspermllus-puger-(KEA)- IF s = pam-detradition-frangaise)-at:  |[Hydrolyse-des-hiaisons-osidiquas- [Teneurtechniquament-
contenant-le-géne-codant-una- g ) panification-spéciale - ldez-hémicellulozas 5 linévitable. =
endozndanase-de-Basamaoma bizcultene, patisserie, bizcotiend
|arperzonn= et-viennoizene S
Fabrication de'produitz =
cerealiers{a1'exception-du-
Endoozlanaze izzue-d'une- pain-de-tradition-francaize) ¥+
souche'génétiguement: comprizlescéréalez-pour-
modifiée-d' Aspergilluznizer: Enzymes.| petit-déjenner, Production de: [Hydrolyze-des-liaizons-ozidigues{T eneur-techniguement-
(XEA)-contenantle-zéne- b 8 juz-de-légumes, Fabrication-de/des -hémicellulozes mevitable
codantuneendaxylanaze-de- préparations-de-fruits,” b i
Razamzoniaemerzoniif Fabrication de'préparationz-
o de-lezumes, Production-
d’analoguez-deproduits-
laitiers-a-baze-deplantes.
Enzymes-coagulantes-citées: - . . . =
dans-la-présante-annexe pour lesEnzvmes = (Caséines-acides-alimentaires 5 ?ﬁiﬁ:ﬁﬁﬁi&ﬁ?:e zﬁt:e;lﬁ.qum&m
fromages. =
Enzymes-débranchantl'amidon- =
de-sq.lc'_.he-ncu-gl.énéﬁqumn‘t- Amidenneriz, production-de- H}'d.ra].}je-dﬂos-]iaiscns-alpha-l-ﬁ- ITeneur-techniguamment-
modifide-de-Bacillos-agida- [Enzymes. = eluenose -hidres o lelyconidiques-das- navitzble o
prllctious. (par-exemple- = : ; pelvezccharides = )
mmllulanaze] =
Fxo-alpha-amylase galioging- Pyﬁﬁcaﬁm.-{.é-l'mepti.m-du- H}'d.rc-]_\:se-de:s-]ia_iscms-alpha-1—1- Dase techniq ) ]
v:ie-Biu:i.].luE;s-1.1l:rtiIis-n:racutﬂ'mnt-le-Emr'!'-me"l"!:I pa.u?-de-?adlh.al.l-’.ﬁrmgaue}-et- dee-_cha.ules-d Emedou-et- Imevitable =
panification-spéciale 2 |d'olizozaccharides 5
699
eéne-de-l'alpha-amylaze-de-B.- Bl
stearothermophilus =
Amidonnerie, production-de- ]
sirop-da-glucozas
Exo-alpha-amylase waltozive: 1
(on-4-D-slusan maltoledrnlass)
d'una-souche-génétiquement- Braszane
modifiéa-de-Bacillus- [Hydrolysa-des-haisons-alpha-1-4- Doss tachni ]
lichenifopmis (MDTO06-221)  [Fnzymess Induztrie-delaleocl potzble.]  |des-chaines-d'amidon-at- —ose hmiquement
contenant-le-géne-svnthétique- id'eligozaccharidez. 2 jmevitable=
codant | exo-alpha-amylazs- Panification (3-1'exception-du-
maltozene-d=-Geohacillys: pain-de-tradition-frangaize)-ot-
stearothermophilus = panification-spéciale, -
bizcuiterie, patizzerie, hizcottend
2t-viennoisaris S
Exo-a-amylaze-maltogsne-{ou- Bl
d'una-souche-génétiquement- ——— Biscuiterie, -patisserie-at- def::E:jz,ga]:ﬂ?df:i:lphal4 ITaneur résiduslla-
modifiéa-de-Bacillus-subhlis- g ) vlennolzeria S d't;l' earcharides = techniquement-inévitabla
(SM)-contenant le gine da- 1gozaccharides.
Bacillus stearothermophilus 2
Exo-a-amylaze maltogsne{ou- =
+-D glusan malehudrmlaze Sirop-de-maltose, panification (. 40 1002 da. Jisisome alpha-14- .
d'me-souche génétiquement- —— I'excaption-du-pain-da-tradition- |des chaines d'amidon-st Teneur réziduells-
rmodifisa-de-Baeilhos-subtiliz- e frangaize) ot panifieation- 4 olizosaccharides = teckniquament-inévitabla
contenant-le-géne-de-Bacillus- spéciale 3 1E0sacChaTIaRs.
stearothermophilus 2
Exco-o-amylase galtogang (oud Panification (3 l'exception du- A
ﬂlln.mmml pain-de-tradiion-frangaize}et-  [Hydrolyse-dss-lisisonsw-1-4-das- .
d'un=-souche gEnétiquement- E . ification-spéciale - |ehaines-d'amidom-at- [Teneur residuslls-
modifiéa-de-Bacillus-subhlis- HEYIER. ﬁam Lon ’.p?":l 2. - es-damidon techniquement-inévitabla
. s 1zcurternie, -patisserie-et- id'oligozaccharidez. =
(530) contanant-la-géna modifie- N -
viennolzeris 2
codant |'sxn-o-amylasse-
707
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maalingéne,d=-Bacillus-

stearothermophilus=

Exc-alpha-amylaze-maliogéns:
(ou 4D glusanssaltohysiolase)

d'una-zouche-genétiquement-

Pamification-{3-1'exception-du-

nodifise de Bacilhes sabiilis- pail}-de@adiﬁﬂg-f&mg:jze}-et- H}'d:c-]:::se-de:s-]ia_ism-:lpha—l—'l- T emenr-technionement-
B . . [Enzymez. = panification-spéciale, - [daz chainss-d'amidon-at- g .

(0C) contenant le géne modifie- biscuiterie. -n3tizseri o . mevitable =

h " 1zcumtene, patissere-at- ld'oligosaccharidez. 2
icodant 1'exo-alpha-amylase- viemmoiseric o
maltozing d= Bacillus- )
stearothermophilus 2
Exo-a-amylaze maltozsge {ou-
4-D-glugan malichydialase)- Pamification-{3-1'exception-du-
d'une-souche-géndtiquament- pain-de-tradition frangaize)-at-  [Hydrolyse-des-hiaisons-alpha-1-4- . i
modifise-de-Bacillus-subtilis-  [Enzyvmes.= panification-spéciale,- ez chaines-d'amidon-at- '_l'e_nre_‘::glecsmmlemeut
(DS-67348)-contenant un-zéne- bizcniterie, pitisserie-gt- H'oligosaccharidas.= oeviae.
de-Genharillus- viennoizeria 7
stearothermophilus 2
Exo-alpha-amylase malioging-
{ond-o-D-glucane-
malichydralase)zzua-dune- Panification-(3-1'exception-du-
zouche zéndtiquement modifide- pain-de-tradition frangaize)-at-  [Hydrolyse-das-haisons-alpha-1-4- Tenenr résidualls-
de-Bacillus-subtiliz (FEF1202%) Enzvmes= panification-spaciale, - ldes chaines-d'amidon-at- bechni um:uznt-iuévitab]e
contenant-le-géne-codant-une- bizcuiterie, patizserie-at- ld'oligozaccharidass q
exo-alpha-amyvlase maliozéns: viennoizerie =
de-Genhanillus
stearothermophilus 5

. . . . . Protéclvse. Les-préparations-
Exopeptidaze-de-souche-nen- Praparations arpmatizantesa- - o . ]
Eénétiquement modifiée- Enzymasz.= base-de-matidres pramidres- m’@t stabilisees par '_l'e_ne_1.1.r1echmq1.1.emeut
3 Asperillue gellens Laitiires = F.c-_hatlieu_r:a.ﬁ:zd assurer- névitable 2

= mactivation-des-ensymes. 2
Extraits-de-mmquenses- ) . - [Hydrolyse-das-hiaisons- [Dozetechniquement-
intastmales = Frzymes.= Hydrolysats de protémes. = peptidiques-das-protéines = nsvitable =
Extraits-de-mugquenses- i . dH};dﬁl:;F_?E.d?‘f.mmf; . [Dans les-condiions prévues-par-  [Doze-tachniquemant-
intestinales. = nEymas. BELnALAUNR SUMENENON Darmétd du2] décembre 19885 |mévitable 5

particuliéra =

. . ! . . [Hydrolyse-das-liaisons- [Doze-tzchmguemeant-

Extraits-pancréatiques = [Enzymes.= Hydrolysats-de-protéines =3 antidiques-des protéines. = S
Hydrolysatz-de-protéines- . . .

. . T . ] [Dans lez-condibons prévues par-  [Doze-techniquemant-
Extraits-pancréatiques.2 [Enzvmes.= :;ﬁ;:iﬂlalmmﬁtﬂn- U arrite du] décembre- 1938 2 névitzble o
W?Eﬂ;ﬁﬁufhe Panification (i1 exception-du-
sene qw&m mﬂ'—(-’l.R—GTe';‘]- pain-de-traditionfrancaize), |Catalyzel'hydrolyse-desliaizonz|Teneurréziduelle
JJG%B“““““‘W y [Enzymes.:a panification zpéciale, produitzfend o(l 4)-béta-D-glucosidigues - [techniguement:
contenant-legéne codantune- \ T \ . o .
bata-fructosidase-de- de-la bizcotterie, biscuiterie, (dansles-frncto-olizosaccharidesfinévitable. =
Lactobacillus-grispanss patizzerie-etviennoizeries

La-panification{a-’exception-
du-pain-de-tradition-

francaize),~

La-panificationzpéciale,~
Glucane'l 4-alpha-glocozidase La-biseuiterie~
izzue~d une-zouchenon- Lapitiszerie, [Hydrolyze-desliaizonsz-alpha: [Teneurréziduelle
génétiguement-modifice- [Enzymes: La-viennoizerie,~ I(1,4) D-glycozidiguesz-des techniguement:
A’ Aspergilus-nigey(DP- La-hizcotterie, ipolyzaccharides-amylacésn linévitahleo
Azh100)a Labrazzerie ]

Laproductiond*aleool-distillé,

Laproduction desirop-de-

elucose et autres hydrolysats:

d"amidon.:
ﬁp;gm-de-zu}:c.he-nun- Bizcuiterie, patizserie,- H}'dIO]}'?E'dE‘!'].‘lE.‘lEU]]S'ElPha- [Teneur techniquement-
Eénétiquement modifide- [Enzymes = iammiaria T lelycosidignes-das- lnsvitable.
d'dspergillus-miggr. 5 - [polvzaccharides. 5 .
e e T

. - . 11— b oy

modifiéed’ dspergillus-yiger: i distﬂlé,])rudncﬁnn'deﬁimp'deaﬂ ﬁ}_mdmTnbﬁa“haﬂdeaxmﬂ'lhblﬂ-‘
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(NZYM-DM)contenant-le: elucoseet-autres produits b ]
zénecodantuneglngoamylaze d'hydrolyzse-del’ amidon
de-Glosonhyllum-sentaiumes "
’ ““Procédéz-de-boulangerie, i
Glassamalass (on procédéz-de-brazzage,
amzlozhicosidaze) izsue-d une PP
zouche-génétiguement- pmcede&ll a bl,'“ de EEI.‘E?I'E.B’ [Hydrolyze-dez-liaizonsz-alpha-1,4{T eneur-reéziduelle-
P p - productiond'alcooldistillé, \
modifiee-d’ dspergillus-yiger: [Enzymes.o . - let-alpha-1,4-dez- techniguement:
. traitement-de] amidon-pourla . e
(NEYM-EE)-contenant-le-géne . \ [polyzaccharides. o linévitahle.s
codantuneg] Jaze-de- productionde-siropz-de-
lucoze-et-d autres-hydrolysats
Penicillinm-gxalicum, o K :
d'amidons
Glucose 1zomérasze-(D-glucose- it
cétpl isoméraze)-de-souche non- Srop-de-glucose-itenaur-dlavée AT ITeneur technigquement-
génétiquament modifide-de- Fuzymes = en-fructoze s feomenisation du-glucose = imavitable =
Smrapronvees yiglagsonizar 2
Glucose 1zoméraze-de-souches- i
non-genstigquement- modifidas -de
Bacillus copznlans, - Sirop-de-glucose-a tensur-alaveée PP [Teneur techniquament-
Actinoplanas missomisnsis: [Enzymes = o Fractose = [zomérisation-du-glicosa 5 ngvitable =
1mmobilizée-surun-support-
[reticulé par du glutaraldbiyds~
Glucose 1zomérase-de- it
Sor PO es IR
DLIS3252 immobilisée-sur- Srop-de-glucose-itenaur-dlavée P [Droze-techniquement-
support Téticulé-par-du Enzymes.= en-fructoze s [somérisation-du glucose indvitable.=
glutaraldéhyde-et-du-
polvéthyléna imme 2
Glucose 1zomérase-de-souches- =
non-génstiguement-modifises-de
StFEPIlomj'ceE' - Fnzymes = E;ﬂ;gf{iiu:o;e-a-tmem-elevee Teomérisation-du-glucesas ;?Egglicgmquement-
Streptomyces TahiZIEsNRS.
immobilisée-sur-support-inerte. 5
TN
Grlucose-1zoméraze, issue-de-la- B
souche-de-Swrepromyces-
m&gifgﬂ Fnzymes = Sirops-a-tensur-élevée-en- [zomeérnsation-du-D-glucese-en-D- Dnutec]nnqum.en‘t
immobilisée sur-un-support: fructoze 3 [fctoze. 3 hmavitakle.s
eltaraldghyde. polyethyléne-
imine s
|A malioration-de-la-machinakilite- B
Biscuiteris, pitisserie, e pates par oxydation du bl
(rlucose-oxydase-de-souche-non viannolzeria pamfication-(i- g Hese. L ACHVIE EC0e .
o iy . . . ‘L oy dase-doit-Etre-associée-d-une:  |Teneurtechniquement-
genétiquement modifide- [Enzymesz = l'excaption-du-pain-detradition- | - .. 1 - ngvitabl
d' Azpergillus-piger. = frangaize)-et-panification- petrvité- :-gu-qu.a.uhte- mevitzble. s
- = cciale = suffizante pour-dagradar-le-
R peroxyvde-dhydrogéne au-fur-at-a-
esure-de-sa-formation =
|Amalioration-de-la-machinahilite- =
ez pites par-oxydation-du-béta-
Glucose-oxyvdase-1zsue-de-la- Pamification (& 1'exception-du- D-zhicosa ]
mucEe-dAEpergﬂlug-m- palqwdetadﬂ_m!rﬁmgme}-et- I 'activitd glucose-oxydase doit-  [Dose techniqu )
hitl-72-portantla-zéne-codant- Enzvmes .= pamification-spéciale § N = - engitakl
une-glucose-cmydase- et:ia!sncmq-aun..g-;;euute- mevitable 2
' e 1 - leatalaze, en-quantité-suffizants-
4 Aspergillus-pigsr, = B gerie fme.5 lpour-dézrader-le-peroxvde-
ld'hydrogéne au-fur-et-3-mesure-de-
5a-ﬁ'vrmzﬁnu,s=l
Clucozeoxydazedizszued’une: . . - . ydrolyse-dubéta D-glucose. -
souche-génétiquement: Panification {31 exception-du-
modifiée-d”Aspergillus nigar- pau%'de'rfidlhn'n:frm;ame); Er ul:Ll'ue'.g'lui:naE'ncr.f:?l.ser'dmt' Teneur-résiduelle-

TEERL ~ panificationzpéciale, jétre ‘azzociéed une activite: .
(DP-Azell)-contenantle-zéne Enzymes. o . Y . techniquement-
codantune- glur.:nae'nq-dase Viennoizerie, patis * catalaze, 'en quantité zuffisante- linévitable.w
2 il bizcuiterie, bizcotterie, pour-dégraderle peroxyde: }

1 ! e IGEL tranzformation des -eufz.o d'bydrogéne an-fur-etd mezurs:
ezaformation.=
de-za
T4
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Panification’ (i ]'exception- du -
pain- de tradition francaize)y
Panification- spéciale/Amélioration-de-la-
Bizcotterie," Bizcuiteriejmachinahilite des patez par
Clucose orvdasefazne-d nme: Pitizzerier et  viennolzerieyoxydation-dubéta-D-glucoze. [Teneur-réziduelle
oxycaset Fabrication® de'  produitdl'activité-glucose-oxydasze -doitjtechniquement
zouchenon-zénétiguement- P P . A P e A
difide-d* Aspergill [Enzymesz = cérdaliers: (3 exception' duétre-azzociéed une-activité: inévitabls. 4
ot Ep{:% s pain- de- tradition francaize): yeatalaze, en quantité-zoffizante: [
ubnngensid Ja comprizlescéréales pourpetitipour----dégrader-le peroxyde: [z
déjeuner, Brazserie-et-boizzongd 'hydrogéne-an-fur-et-a mezure-
maltéez- a' bazer de- céréalez{le-sa-formation.s
Production d’aleool.
i
Hydrolyse-du-béta D-zglucose. 2
(Glucose-oxydase-d'une-souche- I:a.ctx'me-gllur_:cse-u}c_\'{_ia%g-du1t- ..
(DS 31859) d' Aspersillus pizer. [Enzymes = (Fufs= [Etra-zzsocida 2 une-actrvité- [Teneur résidus]ls-
zéntiqn t ].Emgff' ST leatalaze, -en-quantité-suffizante-  [techniquement-mévitable 3
B e 8 [pour-dézrader-le-peroxyde-
' hydrogéna-au-for-et-2- mesure de-
lzz-formaton.=
[Hydrolyse-du-béta-D-glucosse. -] el
f:::ﬁ:;;ﬂ:rﬁif:;fﬁu Panification (2 l'excaption du- [L'activits-glucose oxydase-doit-
&' Asperzillus gizar(ZGLY- pain de tradition Sancatse} et | i 3 une activité- Teneur résiduslls:
: [Enzvmesa panification-spaciale, - s . .
perteuse-du-géne-codant-une- L e T - |atalase -en-quantité-snffisante-  [techmiquement-meévitable ;
e bizcuitaris -patizserie, -hizcottars -
Elucose oxydase-de-Pemcillium- et iemmoiseria o pour-dezrader-le-peroxyde-
choisozenm.= ’ ld'hvdrogéna-au-fur-et-3 mesure-da-
ls2-formation.=
(Glucose -oxydaze-issue-d'une- Pamfication-{a-l'ecception-du-  |Amshoration-da-lamachinahilite- T aneur résidualle El
souche- modifide génétiquement [Enzymes = pain-de-tradition-frangaise), [dez-pites par-cxydation-du-beta- o .
. . . . .. L techmquement - mévitable
Srma Tepcal- panification-spéciale.- D-glucoze. L'activité-glucose-
Tl
(FF11400)-portant-le-géne- boulangerie fine, biscuiterie,.  |joxydase-doit-&tre-associde-d-me- =
codant la-glucose-oxydaze-de- patizserie, viennoiserieS letivita-catalaze, -en-guantita-
Penicillium grpazasakiense. d [uffizante pour-dégrader-le-
peroxyvde-dhydrogéne-au-fur-sta-
mesure-de-sa-formation. =
! . ICréation-da liaison-pgtarchaines-1, =
git““m‘lm‘@%""i“_a e 5-ghunesidiones par transfert-dune
b'mm{mi‘:uﬂﬁf chaine de résidus-1,4-
souche-de Bacillus subtiliz- : . m iy grclupe [Teneur résiduslla-

o gt [Enzymez= Amidonneries hydroccy-d'une -zntre chaina- - .
zenétiquement modifiée-{R.0)- e lcosidiane similzirs. -7 techmquement-mévitable
contenant-le-géne-codant- )

1 Euz}me-de-br:.mchmnen_t-de- IConversion-da l'amylose-an-
lamvlopectine =

Clutaminase 1szue-dune-souchs ! _— . . =
de-Bacillus-goglalmmefacisns: Frzvrmes = Hydrolysats-de protéines - = Converzion-dela-l-glutamine{Tsneur résiduslla-
non-génstiguement-modifida- y ) Foctraite de-levuras = len'L-glutamate-et-ammoniac.a  [techniquement-inévitabled
(GT2)L= -

Hydrolyzatz'de-protéines, =

Extraitz'delevures,
Glufaminazeizsued une: Panification{a'exception-du-
zouche-génétiqguement- pain-de-tradition-frangaize)-et:
modifiée-de-Baoeillus- panification=spéciale, Conversion delaL-slutamine: [Teneurréziduoelle:
linheniformis-(NEYM-JQ)- [Enzymes. biscuiterie, patizserie, elfiuﬂxl:na:e:t-ﬁimuﬁ::en techniguement:
contenant-legénecodantune viennoizerieet-bizcotterier E " lmévitable.
zlntaminaze de-Bacillus- Produitz-céréaliers {patez,’
licheniformis nouilles...) ponr-ameélioration-

despropriétés-mecanigues-de-

la-paten
Hémicellulaza-de-Bacillus- Panification-{i-1'exception-du- oy - - =

.. 3 . L . [Hydrolyse-das-hiaisons-omdiques- [Doze-tachmauement-
cubtilis auclona B1-109p-  [Fuzymes = pain de tradition fangaise) et L. b oicalinloses = imévitable 2
CPC.7202 panification-spéciale.d
769
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Hémicallulaza -de-Bacills- Pyﬁﬁ:aﬁm_—{.é-l'mepﬁ_m-du- [Hydrolyse-das-haisons-osidiquez- [Dose-techniquemant- -
[Enzymes = pain-de-tradition-frangaise}-et- s hérminellulasas = gvitehle o
subtiliz-antnclons = anification-spéciala.n 2z hémie sas, insvitakle.
Heémicellulaza- dE -Bacillus- . ey . [Hydrolyse-des-liaisons-osidiquas- [Dosze-techniquemeant- =
bl [Enzymes = Produits-de-la-biscotteria = les hémicellalosas = onevitable =
Panification{3-1'excaption-du =
.. e I pain-de-tradition-frangaise)-at-
HFn?lFE]luJEBE de su.uclhe non panification-spéciale, - [Hydrolyse des haisons-osidiguas- [Teneur techniquement-
genétiquement-modifide- [Enzymes.= T AR e e
3 8 epereillns nizer = d ) bizcuiterie, patsserie,- ldez -hemicelluloses = Imavitable =
PRIEIINE TaERL, viennoizerie produrts-de-la-
bizcotterias
B_‘.]Ecmui"e."PTmenE:. |Crcydation -des-hexozes-at-de- -
Hexose-oxydase-de Hansamla: VISANOEENE. leertains ‘disaccharides -comme-le- Dioss tachniau .
pabimasrpha B-13-HOX 46 Mut-Enzymes 5 Panification (3 exception-du- maltosg_-Sm-r\:eem—'E-dene-paz- .
433 . L . lemployer-du-méthanol-comme-
pain-de-tradition-frangaize)-at- duckenr =
panification-spéciale. s UCTRL.

- Srop-d' muline 3 tensur-slavée- el
Innlinage-de-souche non- [Hydrolyse-da I'inoline -La-tensur- )
zenétiquement- modifiée- [Enzymes.= en fructoze et an fycig; len-dianbydrodifmctose dout-Etre- [Teneur techniquement
' A=pergillus pizer @ ?llgusar:nhandea | nferienre 3.0, 15 %5 linévitakle.=

i — ahignfineingideg) o
[nwertaze (et mvertase- =
immohilizée-sur support réticulé
pa:-du-gllltara._'l.dgll_.}'de}-de- [Enzymes = Produits-de-confisere = [Hydrolyse-du-saccharose = 'Ina_n:e_u:'ted:mm.‘lemeut-
souche non-génétiquament- limavitzble 2
modifise-de-Saccharomyees-
cerevisiae
Invartase-de-souchenon: =
zenstiquement- modifiee-da- . )
3accharomyees-cerevisias- [Enzymes = Sucre-mvertt = [Hydrolyse-du-saccharose = '.I&_n-e_:l':le A Juement
immohilizée-sur-support réticulé eviaie.
par-du-glutaraldéhyvde =
el |
Tranzformation-de-fruitz-et- i
légumes-{jus-et-pureez-de-
fruitz-et'de légumes, juz-da-
fruitz"concentrés, jus-de-fruits-
Invertazeizzue'd'unesouche- déshydratéz, mectars,zirops,
génétiguement modifide-de cidres et-poirézetautrez- ITeneurréziduelle
Trichadermareesgi-(AR-996) [Enzymes. = boizzons-aleoolizéez-a-bazede: |Catalyzel'hydrolyze-dusucrozsejtechniguement:
contenant-le'géne codantune: fruitz, ete. ) Froitz-et-lézumes- linévitable
invertaze'd’ dspergillus-niggr destinés'a-la'mize-en-conzerve:
etda-lacongélationy
Préparation de fruitset-de
tomatez"; Production-de-
fructo-olizozaccharides.i
lzo-zlpha-amylaze-de- \midonnerie, production-de- H}'d.ra].}'se-d.es-husm-:lpha—l—'t- Doz tachniaw ) el
Proudomonas-groxledsramosa; [Enzvmez = sirop de slucose = lelucozidiques-dasz- | nvitable =
ATCC-21363.5 P [polvsaccharides.= :
Lait-3 teneurréduite-en-lactose, - =
lactoserum, produits-laitiers-
farmentas et fromages, a-
Lactase-de- l'exception-da-cenx benefictant- | . [Teneur techniquement-
etiaLCT 114 stocloness  [ERovmess dume-appellation dorigine. | 0 olyse dulactose = inévitable =
contrdlse, stabilisés-dans-daz-
conditions -permettant-d'assurer-
I'mactivation-des-enzymes 2
Lactazes-de-souches non- =
génétiquement modifiées-da- [Hydrolyse-du-lactose. Laz-
Elnoceremyesslactis, T . lenzymes-d Aspergillus gigaret-  [Teneurtechniquement-
; g s [Enzymes.= Lactose hydrolysé= 4 Axpergillus gryzae peuvent tre- [névitable =
Aspergillos pigar, -Aspargillus- lfixées-sur-un-support -nerte =
|aEiEas. =
Lactazes-da-zouches non- [Hyvdrolyse-du-lactese. -4 -la-doze- T aneur techmionement- |-
zenétiquement modifiées-da:  [Enzymes 2 Lactosérum hydrolyse = |strictement nécassaire-pour- ngvitable =
|Elnoeromyees - lactis - Jobtenir-'affat recherché = .
789
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Ebnosremyees frazilis. =
Aspergillus piger - Aspargillus-
g S
Lactonztemrdazed-la-dose- =
lstrictement nécassaire-pour-
lobtenir-l'effat recherche
[Peroxyde-dhydrogéns2-la-
) L lroncentration maximale-de-2mMi-
h " -E?d.n.me de zoit-68 ppm).J [Teneur résidualla-an-
lactosérum-immobilisée - e am . .
. . . . Salades-crues prétez-a-l'emploi- thicevanates - dans-les-
isothiocvanates -de-potaszium-on[Divers = . . ) . .
P (de-guatriéme-gamme = [on 1zothiocyanate-a-la: lzalades rincées mferieura-
da-sodium -et-peroxyde- . . o ;
o . leoncentration maximale-de-2 mM-@-0, -5 me kg 2
d'hvdrogéne 2 e qme .
z0it-1753 ppm-pour-le-thiocyanata-
e potazzmm).|
[La-procédé-deit-aboutir-i-une-
leoncentration-disothiocyanats-de-
10.-6- mhI-dansleau-de-lavage. =
Lipasze-dune-souche recombimnes) E‘;’:ﬁzeﬁﬁﬁ;ﬂ?; =
M 115 TAsperglloe 038 froman= | Tsnception du pan de adiion. | oo soaon detinteractions: - [Dose techuiquament
lipase-de Fusari £ frangaise) ot panification T '
paze-de Fusarium gxuanamim. cpiciale =
ipase issne-dune-souche- [ndustria-de-lhuile, -des-graizsas- 1
ganétiquement- modifide- et-de Teenf]
d' Azpergilluz gryzae (W2 VM- L o .
= : i Bizcurterie, viennoizaris, - ! _  Mendrdee [Teneurrésiduslls-
Eﬂﬁ:ﬁﬁf&? oybride: Enzymes. pitisserie, panification (3 Hydrolysedestriglyeérides. = 4 ) 0 ement inévitable
o |'exccaption-du-pain-de-tradition-
W W frangaize)-at-panification-
BaET ’ spéciale. s
71
Bizcuiterie, viennoizerie, - i
Lipaze-izzua-dune-souche- gansserfe:-pmnﬂ:latou-l:a- . . . . .
L . l'exception-du pain-de-tradition- MModification-des-interactions-
génétiquement modifide- . - . ; o
I E— (AL)- frangaize)-et-pamfication- trighrcendes - glaten
PerE 1 m i speciale | [Teneurtechmquament-
contenant-le-géne-codant Enzymesz.a . .. D
I'enzyme-de-Humicala: . ) . [Hydrolyse des-triglycénides afin- [mévitable =
I ST T} e [ndustria-des-huiles- le permetire une-inter-
1 3 ) alimentaires | lestérification =
Brassarae =
Lipaza-izzne-dune-souche- [Hydrolyse-des-lipides lors-du- ri
genétiquement modifide- [prétraitement-des-matiares- .- i
d'Aspergﬂlm-mg-(PH}- [Enzymes = Hydrolysatz-de-protémas= plmn.iérgs-u‘tj]jsée; pour-la: tT&n] Eiz:;iﬁy:éﬁub]e
contenant-le-géne-codantuna- iproduction-d'bydrolysats-de- :
lLipase-de Fusarium-grysponum= roféiness
[Hydrolysa-destrighycérides -Les- fal
Lipaza-de-souche-non- Production-de préparations- [préparations-argmatisates sont- i ]
génétiquament modifide-de- Enzymasz.= arcmatisantes d-partir-de- lstabiliséas-par-la-chaleur-afin- '.I—E.nftu:;f - ment
Candida uggea = matisres premieres-lattieres 3 |d'assurer-l'inactivation-des- I
lenzymss 2
Lipaza-izzne-duns-souche- =
d' Aspargillus yizer: [Hydrolysa-destrighrcérides-afin- .- }
genétiquament modifidée{DE)- [Enzyvmes= [ndustria-des-hutles -alimentairasids parmetire-une- TE‘DEL_E‘IE:.IdL‘I.E]..lE_ .
. - .. - techmquement-meévitable
contenant-le-géne-codantuna- tarestérification =
lipaze-de-Candida-anfarctica &
L{pzfsfz-mm-dune-s?‘u{:he- Panifiration (3-V'exeeption du- -
génstiquement modifide pain-de-tradition-frangaise)-at-
dAspersilos en@e () Eprymess panification spéciale,- Hydrolysedes triglycérides = || 2ot techniguement
damt-ume-linasa-da. bizcuiterie, patizserie-at- ' '
oy Hme-lpase visnnolserie S
209
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Lipaza produite par la-=souche- P@ﬁcm.{.a 1 mew.on'du' -
4 emereillns miesr modifide. pain-de-tradition-frangaise)-at-

SEPRE mwﬁ%"ﬁi] =8 E = panification-spéciale -] Mlodification-des-interactions- ITeneur résidualla-
foethm:qaunt@:éne-cﬁdaﬁt-h- nee riglyeérides -/ glutan.= techniquament inévitabla j
. = Viennoizerie, biscurterie, -
lipaze-de-Fusarium-cplmamem. = itisserie =
Lipaze-izzne'd'nne-sonche- La-panification-{a-1'exception- B
génétiguement-modifide-da- [du-pain-de-tradition-francaize)] .

. TALL L ificatio Zcialel ITeneur reziduelle

M' * [Enzymess Apaniiication'zpecia 1 [Hydrolyze-dez-lipidess techniquement-
LII)-contenantlegéne codant: N Labizcuiterief : i évitahle
unelipase'de Fusarium- La-viennoizerie¥ et 9

Lapitiszeries
Lipaza-izzne-de-la-soucha-de- B
Pirhia-angusta B14-CESsynt-
modifisa-géndtiquament- Industria-des-huiles- _ - i dos [Teneurrésidualla:
contenant-un-géne-svnthétique- Enzymes. 2 alimentaires 3 [Hydrolyse-des trighycérides 5 techniquement inévitabla
codant-la lipase-de Fusarmm-

)

Lipasza-izzne-de-la-soucha-de- B
-AnEuEia- syt athon (21 exception-du-

1ehi B14-CBS Panification (21 ion-dr
modifida-géndtiquament- P vrmes = pain-detradition-frangaize). ]  [WModification-des-interactions- ITeneur résidualla-
contenant-un-géne-svnthétique- d ) triglycérides gluten = techniquement inévitabla
codant-la-lipase-de Fusarium- Viennoizerie.?
|heternaponm. =
Lipaza-immaobilizéda-dune- e il b aracag. hmi )
souche-de-Bhizames piveusnon- Enzymes. 2 mﬁ?ﬂhﬂlle' =tgraisse: [Hydrolyse-destrighyeénides = ET;;IT! = ment
genehquement modifiee-(ML-17] )

fﬁﬁgeﬁﬁﬁ;{]?; Mlodification-des-interactions- -
Il..1paee-de-ajgm-m-FLP—Emmg.q ' exxception-du pain-da-radition- triglycérides-glutan T Dnsetechmquam&nt
= frangaize)-at-panification- jevitable. =
ipéciale = [Hydrolyse-destnghrcéndes =
g1
[Hydrolyse-das tnglyeéndes-afin- =
Lipaze-de-souche non- lde-parmetire une- . .
généhiquement modifiéede:  [Enzymes= Graizses et nles-(zauf-beurre). Amtaresténfication, A-la-dose- ;Zl::g;licgmmmem
| -prEas |strictement nécessaire-pour- ;
lobtenir-l'effat rechercheé =

Panification (3 1'exception-du- =
Lipazs-izzne-dune-souche non- paiqwde@adiﬁm_l-’_ﬁrau;ajse}-et-_
geénstiquement modifice de- [Enzymes.= g:mﬁﬂ;fr:nlslp::aﬂun]ue PIQE?:—E;:H\'CIIO]TEE-dﬂs‘ti,g]\'célid@ = [Teneur réziduslle:
Candida-cylingdrassa-{AE- Ymes. L : yarad . = hechniquement inévitabls.
LAYH).= ﬁ.ns-arnmanquee--_et-demah.er\es-

: Eraszesconcentrées-en-EPA et

en DHA =
Lipazeizzne'd nnezonche non T eneur-rézidnelle: =
génétiquement modifice-de- IF nzvmes.a ‘Traitementdelaviande et-dedHydrolyze-des-liaizonsz-ester-des- echnicmement-
Limiangeoma il : ) produitz-a-baze-deviande, o |iriacylglycérolsa iné\’ifa%:len
(AE-LAYH)=

Panification-{3-l'exception -du- B

pain-da-tradiion-frangaize)-at-
Lipazs-izzne-dune-souche non- panification-spéeiale, production
pénétiquement modifide-da- de-produits-laitiers-utilisés-d-des) . i Teneur résidualla-
Pentcillium gogugfap (AE- |- 0= fins aromatiques, dematisres. [ GrONsedes triglycenides = & 4 L ot indvitable d
LEF).= eraszas-hydrolyzées-at-

d'ingrédients-pour-les-

préparations - 15 =
Egﬁ.Lﬁeiii:E::;- Bizculterie, viennolzarie, - -
Teshodaanavasssi EF10625) ptiszens, panification (2 o Teneur résiduslle-

. e ¢ [Enzvmes.= I'exception-dupain-da-tradition: [Hyvdrolyse destnghyeendes = . .
contenant-le-gane modifis- j it techniquement inévitable
mdam-]a-lipa__-.'e-dﬂ-Fusm'im- ie'c;ial:gﬂ.p .
| g, '

o P T -

L!pil:ie . dtnnej?ﬁn::h'; . |Enzw Panification{a1'exception-du- [““Hydrolyze-des liaizons-ester -
gI:EI_l'EE qm[:r;:i-fm—ﬂ"e" ) DEyIes.o pain-de-tradition-francaize),s |[des-triacylglycérolza
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contenant-lezénecodant-une: panification-zpéciale, produits1 =
lipaze-de-Trichaderma- de-la bizeotterie, hizeuniterie,
Laugingsus patizzerie-et-viennoizerie,
ceréales pour-petit-déjeuner,”
Démucilagination des graizses:
etdez-huiles-alimentaires,
Tranzformation-dez-genfs:
(incluantla-producton-de:
lécithine modifide).o
Bizcuiterie-¥ =
Viennoizerie 7
Pitizzerie"
Lipazeizzoed'unezouche Panification{i1'exception-du-
zénétiguement-modifiee- pain-de-traditionfrancaize) et Hydrolyse-des-iaizons ester-des- [Teneur-réziduelle
d A spergillus-piger(PLE)- [Enzymes.i panification-zpeciale?] Iriacvlglytémls.ﬂ techniquement-
contenant-lezénecodant-une: Produitz-céréaliers(a- - imévitable.s
lipaze-de-Fusariurm-gulmerim] I'exception du pain-de
tradition-francaize) v compris’
lezcéréalez pour-petit
déjeuner.

L - Amidonnerie production-de-  [Libération-de-certams-compozss- . . ) =]
d Aspergillus-pjgar-ATCC- [Enzvmes.= sirop-da-glucose, production-da- [lipidiques lids-a-la-fraction- ﬁﬁﬁﬁqﬂm
134562 elucosze = amvlose-de-l'amidon = )
4= : - Amidonnerie. § [Hyvdrolyse-das- [Cloze-tachniquemant- -

Aspergilluspiger [Enzyvmes = =ophaspholinidas = fnderitzkle =
eenétiquement- modifiée Lp-1.2 Industria-de-l'aleocl.2 ’ )
Lasrnbaaphelinass issue-d'me- =
souche-géndtiquement modifiés
de-Trichederma rasasi - . : [Hydralyse-das- T eneur résidualla-
?206}-pumuse-du-geneﬂm- Frmymes. = Production destrop de-ghuceseR | o o e pholinides. echniquement inévitable
une bzophaspholinass
|d-dsperzillus mizhimurgs2

531
Lxznphospbelipassissue: =
d’une-zouche génétiguement-
modifide-de-Tiighadersemg- Temeurréziduelle:
reesgi(DP-Nye8l)contenant [Enzymesz.i Amidonnarie. = H:'-dmb“.de?.. ltechniguement:
leszénecodantune kizpphosnholinides.o limévitable =
Lizaphosnhalinass:
d* Aspergillus-nigers
Daaisaskodsalass (G4- Hydrolyse-des liaisons alpha-(1.4)] A
amylasa)iszue-d'une souche Panification (2-'excaption-du- D:gh‘c;J!i.diq'U-E‘S'dE“' :
génetiquement modifice de- painde tradition francaise).- alv;ac{:halidu-am_'lacés-m- [Tenenr résidualla-
Bacillus lighsnifumic(DP-  [Enzymes.= panification-spéciale - Iihirant des vésidns taaltotateacss hocbmiquement incvitable
Dizrd §)-portant-le-zéna codant-la bizcuiterie -patissarie, - 3 partir. des-extrémitds-non- d
;i -de- viennoizerie -hiscotteria 3 sdnetricas o B
reudomonar-grurzeri 5 )
Lapanificationya-1’exception* ]
Maltotetrabydrolazeizsue: du-pain-de-tradition francaize)
d’unesouche génetiguement- Lapanificationzpécialey
m:_ I:éd"ﬁle'e5 ﬂe?ﬁr&gﬁ-mz}_ El:ﬁl.m::mfm1 Hydrolyze-des-liaizons(l-=4)- [Teneurwréziduelle
RS [Enzymes:a e Ier:ﬂ alpha-D-glncozidigues-danz-les ftechniquement-
contenant-le-génecodantuna: L a-bizeuiteriet bolyzaccharides-amylacéss i dvitable
maltntetabydrlazede L a-pétizzerief] )
Preudomonas- Laproduction'desiropz-de*
scohoraphila/stuzern elucoze et d antrez hydrolysats)
d'amidon:s
hJanpanass-1zsne-dune-souche- B
ganétiquement- modifide-
d' Azpergillus giger-(NZVIV- . . . . [Hydrolyse-des mannanes et-autres T eneur résidualla-
Nhﬂyceﬁmnm?ij;gge-cudam- Fnzyimes = Caféstboissonsabasedecal® J o ioclinloses 2 techniquement inévitable
une-mannanase da=-Talaemosas|
leveatagns 2
Papaine-de-Canca papsya.= [Enzvmes. = Biéres= I];E:::j;:;ds;haﬁﬁm A Eﬁtﬁﬁqﬂm =
B4
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[Hydrolyse-das-lizizons- =
. P : Hydrolysate-de-protéinas -de-sojajpeptidiques-des protéinas. - [Dioze-techniquerment-
Papaine de Canieasanays = Fuzymes = at-hla = [Hydrolysate utilizés-comme-agent-indvitable 5
[de-folzonnament =
. e : . _— .. [Hvdrolyse-des-lizisons- [Dhoze-techniquement- i
Papaine-de-(arica papaya. = Enzymes.= Hydrolysate-de-protéinas = o etidiames -des protéines = nevitable o
Hydrolysats-de protémes- -. . . =
. . i - [Dans-les-conditions prévues-par-  [Doze-technigquement-
Papaine-de (ancapapaa”  [Enzymes= destinée-dune-alimentation: B s 0] dicembra 19885 fimdvitable s
particuliéra. =
Pectinases de-souchaz non- Cidraz-et-poirds, Jus-de-légumes, =
genetiquement modifiées- | juz-de-fruits, us-da-fruits- [Hydrolyse-deslizizonsosidiquesz- [Teneurtechniguemment-
d' Aspergilluz piger, -Aspergillus | ) concentrés -jus-da fruits- let-asters-dez substances pectigues Indvitable 5
|apenii. = déshydratés, nectars, sirops.=
; . . ) Tuz-de-frurte-et-légumes, nactars- i
missuedm- s et-sirops. &
souche-zénstiguement modifide- T
d' Aspergilluz gryzae (RF12316) Dézgsshomylatinn: . [Taneurrésidualla-
contenant-le-géne-codant pne-- Fuzymes = " des pectines = techmquement inévitable
pecbinestézass d Aspergillus- - s e et
j=er (A tabi sis) = Ei}:nemeutde_gmmlmde
Pectingztérase izsned une- Juz-defruitz-et-légumes,- i
szouche-génétiguement- nectars-etsirops; e .
modifiee-d’ dspergilus-gryzae: IF v Prétraitement-dez grainzverts{, . . Tatiom-d tin tT:l;eqr res1d11:||e
(AR-962)-contenantdegine: | w0 de-café fruits-destindsada:  [Rematbarslation-des pectines.o | 'i‘.’:l"i)“l:"““‘
codantune i 3 . mizeen conservesetdla ruevt =
d' dspergillus-Tubingensiss congélation (fruitfirmingls
; ) . Tuz-da-la ez Jus-da-frustz, Jus i
Pectme-lyase 1ssus-dune-souche de-ﬁ-uhz-fl;:;:enérés -jua-d:’i:'ni[ts
genstiquement modifice déshydratés, nectars, sirops.©
d' Aspergilluz pigar (NZ VM- o : h ) : - S [Teneur résiduslle-
P} portant-le-géne-codant une- Erzymes.= 1 Dégradation-es pectmes. 5 techmiquement inévitahla
pectine-lyaze-d'Asperzillus- "
kciaill Sucrerie-de-la-hattarave.5
859
Tuz-de-légumes, jus-de-frusts, Jus =
Pectima-lyzse-issua-dune-souche| jz;ﬂ:f;f;?;z??-deg@ts
[Eénétiquement modifiée-de- - - -de-l.é:g'ume-et-d-eu'furﬁit:s o
Trichoderaa reesal (RFA199)- ) . . . - [Taneur résidualla-
o 1e-gine codant wme- [Enzyvmes = 1 [Deégradation-des pectnes = " iquement inévitable
pectine-lyase-d'Aspergillus- .
d Industria-de Ialeool -Sucrerie-de
la betterave =
. N . Fruits-atlégumes-destinés-a-la- [# =
P he nom mémeti det- i = mize-an-conserve-at-d-la- Démdthonylatipn-das pectines-  [Teneur techniguament-
;?;Ej;é:?;ﬁn C:Hﬁ?m . nEymEs. congélation, préparations-de- avec-formation-d'un-g=l-en- insvitable =
perg i fruits-et-de tomates = présence-de-calcrum). 3
Fruits-at-lagumes-destinés-a-la- =
mize-an-conserve-at-d-la-
. . . . slation ] L. - .
ectime-methulestétase: 1 comes Dérostherrlatian: . -
Ear-la-snunhe-recumbjnzz?dmm [Enzymes = T fruits. § alren-hmaﬁm-dﬁgjﬁes Eu]wzziﬁy:éﬁub]ej
d' Aspergillus-piger-PME-44 2 ) présence-de-caleium).? q
Préparations de-fruits-et-da-
tomates. 3
Pectme méthylastétaze: =
d' Aspergillus gryzag-contenant- Fruits-etlégumes-destinés-a-la- [Démathesylatian das pectines- ) - )
le-géne-codant une pactine- [Enzvmes.= mise-an-conserve-at-d-la- avec-formation-d'un-gel-an- ﬁﬁt:!cm]:n;qu
ety lastéraze-d' Asparzilins- congélation = présence-de-calemum).= ! ’
lacnlagtns =
Fectine-methylastirass: =
d Azpergillus-gryzag contenant- Rémathorylabinp das pectines- . quement-
le-géne codantune-pactine- [Enzymeas. = Tos-de-frmts. = avec formation-d'un-gel-sn- Dnset:]!;l]m;qu
mathylastéraze-d' Aspargillus- présence-de-caleium).= Eviable.
|3anleatus =
561
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Jus-et-purses-de-fruts et =
légmmas, traitement-des -fruitz-at-
Pectima pméthylestéraze 1s5ue- legmmes-destinéz-a-lamise-en-
d'una-zouche-génétiquament- conserve-et-i-la-congélation, - . ati-des pectines-
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[Hydrolyse-das liaisons- =
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. ) — . [Hydrolyse das haisons- [Daze-techmquement- A
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Hydrolysats-de protéimes- . . . 2]
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Pepsine = Frzymes.= ::nﬁ:r:? dlimentation: i 4001 décembre 19885 [mévitable.=
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P}J.nszh.ndle-;bgrzze-l-usue-fune- Production-d'extraits-de-levures- T ccidualle: B
SOUCLE NOT EEnERqUAMEN [Enzvimas= autolvzées richesz-an- [Hydrolyse-da- 1 ARN = SmenrTesiduelE
modifida-de- Smaclsotides techniquement inévitabls §
penzenun (DS 14595).2 S
g7
Phosphomositide phozpholipaze =
C-1zzue-d'une-souche-
geéngtiquement modifiée-de- .
= . . ] [Hydrolyse des phozpholipides-en- - _
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. frangaize)-et-panification-
unephozpholipaze-Al-de- eiale
EE -aﬂ'aﬂ!lhrirn::ﬂ “PeC i
Phospholipase-Al 1ssue-d'one- [
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d'Aspergilluzpig, gJ;-C\'ZYI'..-I-FP}E = Industrie des-huiles-et-graizses- [Hydrolyse-das lizisonz-ester-des-  [Teneurrésidualls-
contenant-le-géne-codantune- BEYIEE. alimentaires= Iphosphelipides = techniquement-inévitabla
phospholipaze-41-de-
=l
souche génétiquement- Teneurrézidualle
modifiee-d’ dspergillus-niger Production-de-graizzes-et 3 . \ .
(zouche PLN)contenantls: [Enzymes.o d’huilesvégétales raffinées: [Hydrolyse-des-phospholipides.§ Itecrhllun_uemenf
., . = inevitable.
génecodantune: pardégommage.s
phozpholipaze-Al- u
|4’ Aspergillus-niger-a
Phospholipase-Al-produite-par- i
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transformation-deladevure.s
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239
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o
Protéase bagillolxsine issue- E:Doiiu;:ﬂ-d'hyd:oh'sate-de-
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Protéaze-de-Bacillus- | tradition frangaiss)-et- [Hydrolyse-des-liaisons- [Doze-tachniquement-
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Protéaza-de-Bacilluz- o Pmdu_ifswde-la_m.er’:el!-qu'oeufs- leéphalopodes).| Dnsletec]lmquemem
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spéciale.m
Brazzerie, produits laitiers,” el
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Protéase-(hacillohyzing) issue- bBaizsens-a-baze-deplantes-
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Panification (i1’ exception du- el
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production d*arémes-,-
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Eenétiquement modifiée-de- ) . .. .
Bacillus-cubtiliz-(EF}-contanant-[Enzymes = Panification {2 l'excaption-du: [Flydraly EE;EL.LM?_& ffgn?ngleehmquemeut-
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EBacillus cubtilis (LMGS-23982)[Enzymes= panification-spéciale,- ydrolysedes lizisons: [Tenenr techniquement
porteuza-du-géna-codant-une- bizcuiterie -patizsere-st- peptidiques-das protéines = jmévitable.=
protéase-de-Thapmye -agquaticus. 5 viennolseris S
961
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Prats . [Hydrolyse-des-haisons- ]
aze-de Wﬂ“ non- [Frzvmes s Production-d'hydrolysate-de-  [paptidigues-des-protéines-avec uneDoze tachniguement-
e fE 4 -A.'F_'a 317325 y ) protéines. 2 lsepmentation préféramtialla-pour- [inévitable 2
sformée T35 T oo Dhe =
Pl:o‘h.e-fl_-e-de-znuche-lllm.:- H}'d:a]_\'sm-de-prutéims-de-5-::-jaH}-dm]'vsm.dET.".GFMB'W]BEES"I&neu:*techmm:.e' ment- |
génétiquement modifiée-da- [Enzymes.= e bl = [pour-leurs-propriétés- lnvitable 3
EBacillus Jinheniformmiz =2 ) [fonctionnalles = )
|4 1a-dose-strictement nécassaire- =]
Protéaza-de-souche non- Fromagaes-i pdtes-pressées-cuitegpour-obtenir 1'affet racherchs. - i i
Eénétiquement- modifiée-de- [Enzvimes.2 et nom-cuites-et-d-pites-molles-  [Protéclvse-des-cazdines-du-lait: Tnf;?:‘tl:li = ment
Micrococous pasealiticus. o (zans-AQC).= Ipendant l'affinage. -Activation-das- )
[farments lachigues 2
Protéass de- I [Traitement-de-certaine produitz-de B
Eénétl'lziz:z:ncied?;:e-de- IF nzvmes = Produits-de-la-mer-tels-qu'oenfs- [la-mer{eeufs-da-poisson, - [Teneur techniquament-
‘EE. q _—ry y ) de-polzson, céphalopodes. = leéphalopodes). Hydrolyse-des-  mevitable =
liaisons peptidigues-das protéines.
Protéaze-arézidu-zérine-izzue- B
d’u:jml{;‘g\e@ument' Procédéz-i-baze-de-cérdales, ITeneur réziduelle
mt. DE 5 € -?Nizﬂthl-RH}' Forymeso comprenant-leshoizzonzd:  [Hydrolyze-des-liaizons- techniquement:
contenant-legine-codantune- y i baze-de-céréales-etlesproduitspeptidigues des-protéines. lmévitable ]
protéase de-Nanardionsis fermentés.s i
E’d"ﬂ"ﬂ.ﬂ'ﬂ
Protéase-3résidu-sérine-izsue- B
dune-souche-génétiquement.
modifise-de Fusarium- A Evdrolvsate-de-protéiness [Hydrolyse-des-haisons- [Teneur résiduslla-
venenatum. (FG)-contenant-la- d o ' 7 Ipeptidiques-des-protéines = techniquement-ineévitable
Eene-codant-la protéase-de-
Fusarium-gymaim.=
Protéaze-a-rézidu-zérine Produitzlaitiers fermentés-;- T eneur résidaalle: =
(trypsine)-izzne-d'une-zonche- Fnzvees, = Produitz-alimentaires- [Hydrolyze-des-liaizonsz- e chmin mement:
génétiguement-modifida-de: ; : fermentéz i -baze de-protéines- peptidigues des-protéines o L 'hﬁ)le
Fusarium-senenamm(NZYM- végétales.n [reviahies
S_f
FC)contenantle-géne codant: =
une-protéaze-de - Fusarium-
2R SIOTIET
Protéaze-3-résidu-sérine issue- =
d'una souche-pénétiquament-
modifise-de-Bacillus- _ . . [Hydrolyse-das-haisons- [Teneur-techniquarent-
ﬁmm-@m-camnmt-lermms'g Hydrolysats-de protéines = Ipeptidiques-das-protéines = linavrtable.=
gene-codant lz-protéaze-da
\Mesardisnaiz prasing 7
Proteases-a résidu zérine-da- =
souches-non-génstguement-
modifiges -de-Bacillus subtiliz, - . _— . [Hydrolyse-das-hiaisons- [Teneur techniquament-
Bacillus lighenifimmis. [Fnzyumes = Hydrolysats-de-protéines = o i yues-des protéines. = imavitzble =
Asperzillus-gryzas, -Aspergillus-
|agemiin =
Protédaszes-a résidu sérine-de- =
zouches non-génstiguement- _ e T
modifiées-de-Bacillus subtilis, - Hy d.Ia!} sats de-p.mtl!u‘:IE:! [Danz-les conditions-prévues-par-  [Teneurtechnignement-
- ! : : [Enzymesz.= deztinds-3une-alimentation- s 3 -
Bacillus bshenifomas, articulitrs = larraté-du-21-décembra-1988.2  |mévitable =
Asperzillus-gryzae, -Azpergillus- Parictiers.
o
|4 1a-dose-strictement nécassaire- =
[pour-obtenirl'effet recherchs. -
Protéasesz-acides-de-souche-non- . H}'d.l_'a_]:.'se-_dsi-shusm_ag- L .
sénétiquement modifide de- L Fromages-{lait-de-vache-at-sans- Pi’:ptldlque?,. .PrntﬂnE_g.- a '_T&_m:__-urtechmmlemeut-
hi R y ) AQC) = Ménommation-da-ces-préparations - inevitable. =
neer pysilin lindt loat-Etre-"enzyme-coagulante-
l'crigine microbisnne pour-
[fromageria" 2
Drot . N _ |4 1a-doze-stricternent nécazsaire- =
azes a.c‘dl.je_ d'une souche Frzvmes. Fromagas-{lait-de-vache-at-sanz- [pour-obtenir-l'effet racherché.- [Taneurtechnigquament-
ELUG{'.;_LD_EU%.E{DMS 20549} - ) AOC) = [Hydrolyse-des-lizizons- lindvitable.=
PRI - [peptidiques-das-protéines La-
98]
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[dénomination-da ces préparations- =
loit-étre- " enzyme coagulante-
ld'erigine microblanna-pour-
fromagerie” 2
Proteases-de Bacillus subtilis, - el
Bacillus-lichenifioms. - o [Hydrolyse-das-lizisons- [Doze tachniquemant-
Aspergillus-gryzae, - Aspargillus- Fazymes.= Biéres. [peptidiques-des-protéines = imevitable =
[roEml. =
|4 1a-dose-strictement nécassaire- el
e o e e, [pour-obtenir-l'affet racherché - |[Dloszatachnigquemeant-
Proteases-d'ongime-anmmale @  [Enzymesz = Fromages-{zans- AQC)= Fivdralyse-des lizizons- ivitable o
eptidiques-des-protéines =
|4 -1a-dose strictement nécessamre- o
Ipour-obtenir-1'affet recherché. -
. . [Hydrolyse-das-lizisons-
Protéazes-acides-de-souchasnon Y e T oa . )
zénétiquement modifiées-de-  [Enzvmez.= Fromagas-{zans-AQC)= Ee_pttd:gui; delﬁdgl:!rnt?ne._. Lati ] '_Te_n_s_:‘url;tlech.mm.lemeut
= dan.:;n:mu‘a on-de-ces préparations: inévitable =
Bizomons taiehal oit-2iger enzrme coagulante-
ld'origine-microbienna-pour-
fromageria” =
Protéaze-(subtlisine)-1ssone- el
d'una-zouche-genétiquament-
modifide - de Bacillus-subalis- S Hvdrolysats-de-protéinas = [Hyvdrolyse-des-hiaisons- [Teneur résiduslla-
(DP-Ezx62)-portant-le-géne- g ) - - 7 ) peptidiques-des-protémes = techniquement-meévitabls i
codant- ]aprntease (:.uhh]ume)
¥ " .
géuéﬁqumnmt-mndiﬁées-
d' Aspergilluz-gryzas,- . . - [Hydrolyse-des-lizizsons- [Teneur tachniquanent-
A sperzillos-wenti. Bhizommcar Enzymes = Hydrolysats de protéines = peptidiques-das-protéines = imévitable =
Taiakhe. Mucer psiling,
[Endatus parpsitic. =
oo
Protaazas-acides-de-souches non =
genstiquement modifides- .
= ; Hydrolysatz-de-protéinas- .. . .
d Aspergﬂ]um . Enzymes.= deztings-3 une -:IJimmizﬁnn- Dan_s-]:ea-c?’udlt!.au; Previes par '_Ie_nfunech.mquemeut-
Aspergillos genti. Bhizamuear particulidre 5 l'arraté-du-21-décambra-1988.52  névitables
poizhet, Mucor puzillns, - )
Endothi g
Proteazss-de-souches non- B_'.]Ecumi"e.’.lj_@iﬂffl . -
eénétiquement modifidesde- | - o frots oot Hydrolyse-des liaisons: Teneur techniquament-
Bacillus-subtilis, Aspergillus- nIymas. c,:u{:!ntr:éjsu}ude-ﬁ'u.iu- peptidiques-das proteimes. = imevitable 2
orizas. Aspergillus wephis = dshydratés, nectars =i
B sirops.d
Protaazas-de-souche-non- Bl
Eeénétiquement modifides-da- . [Hydrolyse-des-liaisons- [Teneur techniquament-
Bacillus-subtilis,-Aspergillus- Frzymes = Bidres. peptidiques-des protéines =3 linévitable =
|pmzae, Asperzillus wenis
Protéazasz-{métallo-)-da-souchas- =
non-génstignement modifidas -dd _ e .. [Hydrolyse-dss-lizisons- [Teneur techmiquement-
Bacillus-subtilis,-Aspergillus- Frzymes = Fiydrolysats-de protéines. = peptidiques-des protéines = linévitable =
|apxzas, Asperzillus wepti 2
P'ro‘bea_ea :(metal]o—) dE.S.'Du.EhEE' Hydrolysatz-de-protéines- . . . -
non-génétiquement modifidas- deEnz}-mes.ﬂ dectings 3 -ume 2limentation- Dan_s-]:ea--:oudlt!.au; Prévies-par- '_Ie_n%urtech.mquemeut-
Bacillus-subtilis,-Aspergillus- particuliéra = larreté-du-2l-décambre 1988, msvitable s
|apxzas, Aspergillus wenti = i
Protéine-glufaminass-issue- Bl
d'une-souche-de- N TR
Chocsechactemium. E . Ingradients-et-denrdas- C.at.{ai.'l} =.e law des [Teneur techniquament-
prateabticyn non- RIYISs. alimentaires-3-hase-de-protéines. - EJ_LL'E@MJ%J & linévitable =
eénétiquement modifice (FERM polypeptides =
P-17664)2
Eullulanase-(alpha-dextrina-6- Amidonneris, production-de- H}'_d.ra]_:.';e-de:s_-lla.t-sm-alpha-1—I5- Dose-tachniqn ) ]
slusang-hydrolase)-de- Enzymes.= . irop ds-ghucosa elycomdiques-das T
\Eleb=iellzplanticola-(15030% = P polveaccharidss = ' i
00y
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Eullnlagase-(dextrine-6-zlupang- Hydrolyse-des-liaisons- . . ) ]
hydrolase)-de Elebsiella- [Enzymes = Biéres = alpha-1-6-glyveosidiques- Eﬁt::'l]:zqu
lnlanticela (150500 des-polvsaccharides. @ :
Pullnlagase-de-=ouche non- [Hydrolyse-des liaisonz-alpha-1-6- i =
zenétiquement mod:ifiée-da- [Enzymes = Panification-spéciala = lelycosidigues-das- i:el.‘tu:gli - ment
|Bacillus-zoido-ppllnhtions = polvzzccharides = .
T [Hydrolyse-des-haisonz-alpha-1-6- =
Wm&mﬁifﬂik.g&e. elycosidiques des- [Doze-techniquement-
dela deB.- [Enzvimas.= Sirop-da-glucese.m pelvzaccharides. -Production- g ritable o
b allplanass - industrielle-de sirop-de-glucoze. - ’
dsramidinans= Sacchanfication-da 'amidon 3
Eullulanassiszue-d une: =
zouchegénétiquement- Procédés-debrazzage,
modifice-de-Bacillus- production-d'aleocl-diztillé,” [Hydrolyze-desz-liaizons-ozidigues{Teneur réziduelle-
Uigheniformis-(DP-Dzpl07):  [Enzymes: production-de zirepsz-de- lo-D-(1—6)dupnllnlane,de:  [techniquement:
contenant-lezéne codantune elucoze et d autrez-hydrolysatz]l' amylopectine et-du-glycogénes [inévitablew
pnllulanase -de Bactllus- d'amidon:s
\deramifionns
Pullnlanase-de Bacillus subtilis- drolvea-des lizizons- 1.6 =
Al64-5D-porteusa-du-géne-de- Amidonnerie, production-de- H}_d.ra:!]. = d.e:s liziscnsalpha-1-6 [Dose-techniquement-
] . [Enzvmes.= . [elyrcozidiques-des- .
Bacillus-deramificans codant-la- sirop-da-glucosa ? polysaccharides = mavitable s
(Bl anass = - :
Enllnlanass izsus-d'une-souche- B
de_-B_a:cﬂlus-sub‘tlhs-. . [Hydrolysa-des-haisons-1-6- .-
génctiquement modifice (A0)- [Enzvimez= Brassarie, -amidonnerie, alecol= El;'nnsi-diqur-des- [Teneur résiduelle:
contenant-le-gane-codant-la- ! T ! Et;li'sa.c:hariaﬁ = techniquement-inévitahla 3
pbhlanass de-Bacillus- - :
|azidepulinbitizne. 2
Eallslasass de type Tou- son-d édulcorants et de- -
pnllane 6-glucohydrolaza- F Pmduch.ou.d EdF']c . =tde [Hydrolyse-des-liaisonz-alpha-1-6- [Teneurtechniquament-
X nzymes.H maliodasinnes 3 partir- ; - -
d'une-zouche non- damidon = lglecosides-del'amidon = mévitable =
senériguemant- modifide-de- )
01y
Eulllambaciing sp DEM- =
224688
Pullnlagase1ssue-d'une-souche B
Eéuéﬁqumnmt ‘modifide-de- , N T T . 16
Bacillus-Jj S Industria-de-l'aleocl, brassere, - Zi_ﬁﬂﬁ;i?i:sm alpha-1-6 ITaneur résidualla-
{BI‘.{L T80PULm 1‘34} contenant- d ) amidonnens = 1_:|c;l'-'sa 1 iau - techniquement-meévitable
le-zéne-de-la-pullnlanass de- - ;
Bacillus-deramificans =
Pullnlagase1ssue-d'une-souche =
ganétiquement modifiée-da- -
o _ . . [Hydralysa-des haisons-alpha-1 8- . )
Bacillus lighanifamic NZTM- Enzvmes.= Amidonnerie, brasserie = Elveosidiques-das- [Teneurrésiduelle:
L1 -contenant-la-géne-codantla cly=accharides = techniquement-meévitable
pullnlanass de-Bacillus- - ;
. =
FRibormeléase-de-souche-non- .
Eénétiquement modifiée-da- [Enzvmes.= Extraits-de-levures hydrelyzés = [raitement d'entraits da levures.- Te_n?u-tech.mquemeut-
Pemicillim citrinmmn = Hydrolyse-de-palonhonusléatidas fmsvitable =
FRibormeléase-de-souche-non- ]
géul?ﬁqyanzr{t-pﬂndiﬁée-de- Fnzymes = Erxtraits-de-levirss hydrolysés = [Traitement-d'extraits-de-levures.- Te_ng::-tech.uiq‘u.emeut-
Penicillum gitnnum -sous- Hydrolyse-de-polunbonuclsatides insvitable =
formes -granulée-etpoudre. =
Serine-endopeptidase-issue- Bl
d'une-zouche génetiquament-
e B Mt s [y deprotines [oiclnlion | [lerriide
codant-une-sarine-andopeptidasal
da-Malebranchs-cinnamamsg =
Suhbtilizine iszue-d’unezouche- B
genethuement'mndrﬁee'de Hydrolyzatsde-protéines ;- L. [Teneur-résiduelle
Bactllus-j : . . . Hydrolyze-dez-liaizonsz- .
[Enzymes.o production d'extraitz-de ' gs P techniquement-
(NZYM-CB)-contenantla- . . _[peptidiguez-dez-protéines.x .
levure hydrolyzes-;-~Brazzeries linévitablas
génecodantunezubtilizine de-
\Bacillus-licheniformiso
[1el il
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Panification i1’ sxception-du- -
pain-de-traditionfrancaize),”
bizcuiterie, bizcotterie,
visnnoizerie, pitizzerie,
panification-zpéciale,
fabrication d*ingrédismtz-
laitierz modifiéz-a-partir-de-
produits-laitiers<(telz-gue-du-
fromage), production
d’extraitz-de-viande-et-de-
poizzon,transformation dela-
viande-et-du-poiszon,
Subtilizineissue-d’une-zouche- production-d’extraits de: Teneurréziduelle
mon-zénétiguement modifiée: Fnzvmes.n levurez, production: Hydrolyze-desliaizons techniguement-
de-Bacillus-sonoransiz(AE- N : d’analoguez-deproduitz- [peptidiguez-des-protéinesy lmévitable. A
AP} laitierz -4 -partir-de-céréales,de i
léguminenzes,de-graines
oléaginenszez-et-defruitz-a-
cogue,tranzformation-des-
penfz, braszerie, production-
d’alcool-diztillé-a-baze de
ceréales, production-d huiles
alimentairez-a-partir-de-
plantez-et'd*algues, traitement
du theé,desinfusions-de:
plantes-et-defruitz, production
d*extraitz-deplantaz-et:
tranzformation des céréales.:s
Subtilizine-izzue-d 'unezouche- Teneurréziduslle- =
ggﬁsz::migﬁ?g;dpﬁj;. [Enzymes.o Hydrolyzats-de-protéines. ::::;!i;na:;ﬂhyﬂrn]}se'de Ifecrlnli.in_uement'
contenant-le-génecodant-une: jmévitable.
3
subtilizine-de-Bactllus- =
’ o
Suecroze'l-fructosyltranzféraze) Denrées alimentaires et T el
. \ . ranzfertdu-fructozesurle ..
izzue-d*une-=zouchenon- boizzons-a-baze-de-plantesT . ITeneurréziduelle
P i 3 , . . accharosze-et-dez-chaines \
zenétiguement-modifide: [Enzymes.: Denrées-alimentaires semi- lcourtes-de-Frncto- techniguement:
d° Aspergillus-genlsans- zolides-et-boizsonz-a-bazede: | .. harid linévitablaw
(NZYM-RE)s eérialess ligosaccharides.o
' . o [Hydrolyse-des-tanmims -A -1a-doze- . . ) [a]
m—dﬂﬁspargﬂlm-m [Enzymes.= Thé-prét-i-bowe = |strictement nécazsaire-pour- xﬁt:!cm:n;qum&m
) lobtenir-l'affat-recherché = )
Themmalysie sue-dune- - actraite-da- . 5
suuche-deﬁgg‘kmﬂgy‘;- | ?ﬁiﬁ_;ﬁ;ﬁ;iﬂ: H}'d.l:o.]}'se-des-].ia.ismll._ﬂ.- ':[&_n%fu.r'technimlemeut-
stearothermaphilus non- - . peptidiques-das-protéines = jmévitable =
eenétiquement modifiée(TPT).5 proteimes camsas.
Tranzformation-des produits =
laitiers, tranzformation -dez-
ienfz, transformation-dela-
viande-et-du-poizzon-(extrait),
tranzformation delaviandeet
Thermolsingizsued one: du-poisson (ramollizsement), T eneurrésidnelle:
souchenon-génétiquement- Fozvmes.o tranzformation 'des protéines [Hydrolvze-des-liaizons echmio mament-
modifiee-de-{eghacillins- ‘ (protéines-d'origines-diverses),peptidigues-desprotéines. 'mévifa%tle.n
stearothermophilus-{AE-TP)= tranzformation-desz protéines-
(ingrédientzprotéigues-du-
lait), Tranzformation-dela-
levuresleynres.:
Transformation-des produits
de-houlanserie-patizzeries
Tranzelntaminaze izsue-d une Brazserie, panification-(a- [Formationd'une-haizon- T eneur-rézidnelle: i
suul.:'!le:geuehqm_amenl' Enzymes.| ]'m.el.:tl.on'ﬂup?un'ﬂw mﬂnm'leagmum' techniquement-
modifide-de-Bacillus- L traditionfrancaize)-et I inévitable
Uiphepiformiz NLZYM-TR)- panification-zpéciale,” des'chaineslatérales'dezrézidus :
contenant-lewéne codantmnas biscuiterie, patizserie, e-zlutamine et-les groupes-c-
1049
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transelntaminase de biscotterie etviennoizerie," lamino dez chaineslatérales-des: B

Strepromyces- . produits-laitierz{dont- reziduz -delyzine]

NERC-13519(DSM 40847k fromagez-aulait-pasteurizé<a- javeclibération ultérienre:

I'excluzion desAOQC), id'ammoniaguoe.
spécialitézfromagares -au lait
pazteurizé-etproduitzlaitiers-
gélifiéz-anlait-pasteurizéz) et
produits-laitiers fermentds,-
tranaformation devégétaux-
danz-laproduction-
d’analoguesdeproduits-
laitisrs, carnéz-et-dedameret
de-zubztitutzd’ eufs, produits-
céréaliers {pitez, mouilles... )
pour-amélioration des-
propriétéz-mécanigques-dadla-
pate, produitz reconsttuez-a
bazedepoizzonset-d'autres:
produitz'de-la'mer, produits:
reconstituéz-a-base'de~viandes,
tranzformation-de-laviande-et
dupoiszon:s

Transghntaminase iszue-dune- =

zouche non-génstiquement- Lait UHT, a l'exception-du lait- - s [Teneur résiduslls-

modifida-de-Strepronpces- [Eozymes = da-vache s anm‘m.d&hmnm.cmahmesﬂtar.hniqumml-inéft-‘itab]e

mabarasnsie (5-8112).2
[Formation-da liaizons-covalentes - [Teneur résiduslls- =

Transel inasedala-sciche: . i s baced Eﬁaﬁgaﬁ;:-est-iiu?itée;sa- . :_Br_hniquznl-inédtab]e_

- hmts reconstiues-a-basa-de- cation-da- urts-vendus-a-
de-Sugp?a_M}tea-mghg;m- [Enzyvmes = poiszons-et-d'autres produits de- l'état-cuit,-letrffm.&m-thermiqug-

non-genétiquement modifiés - La-mer. 2 eppliqué-sous-la-responzabilitd-du- [[.'enzyme-doit-ére-

Ell2= : . . BT i .
ﬁhnca.ﬂl'dﬂlt'mer'lmactl\'ahﬂnmachree-dans-Ie'produ_lt-
jdel'ensyme. Conformémentan.  [final =

i |
Ipomnt-7-de-la parfie-A-de-l'annaxe- =
IVI-du réglament-{LVE)n"-
11692011 -du-25 cctobre-2011-
[precite, les-produrts -de-la-pécha-
lgm peuvent-donner-l'impression-
ld'étre-faits-d'une-piéce-entiare-da-
[polszon-mais-gui, -en-raalité -
leamziztent -an-diffirents morceaux-
ligs-enzemble-par-divars-
Imzrédiants_ - compris-dez-additifs
lou-des -anrymes -alimentairsz-ou-
\d'antres-procadés, portent-
I'mdication suivants, en-franpalz-:-
"poisson reconstitué”. =
Production-de-fromazes-aun-lait- =
- s izema dala: pasteurisé-(ilexclusion-des-  [Le-rarementthermigne-appligué- [Doze-techniguement-
& 5 A0, de-spécialités fromagaressous-la responsabilité-du fabricant msvitable -L'enzyme-doit-

souche-5-§112-de- Enzvmes. ; .. - . i . L - .

T ] . au-lait pasteurizé-et-de-produits- (doit-assurer I inactivité-de- jétra-inactivia-dans le-

Stranterarticilling lartiers-galifiss-au-lait- 'enzyma = [produit-final =

pasteurizéz 5
e Bl

Transzlhitammase-da-la-souche- [Teneurrésidualla-

de-Streptomyvees mooharzensis L Snacks-d-baze-devégétaux-et- [Formation-de laisons covalantes- fechmiquement-meévitabla.

non-génstiquement modifise-5- ' ) protéines-d'eufs-ou-de-lait.? lelutamyl-bysine.2 [L'enzvme-doit-étre-

Ell2= Imactivée-dans-le produrt-

[final.=
Bizcuiterie, viennoizerie, - [Teneurtechnigquement- |7

Transzlitaminase-de-soucha- patizserie, panification (3 TR ] _ [indvitzble. §

non-génétiquement modifide de-[Enzymez 2 l'excception-du-pain-de-tradition- Ffu];mm_?iiif ha:nns covalentes L enzyme doit-étre:

sarficilly 5 frangaize)-atpanification- [Eamy -y RIne. mactivee danz-le produit]
spdciale. o final =
06T
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Transzhitamans de-souche-
non-génstguement modifida-de-
Siranteramslline makamanse

[Enzvmeas.=

Produits-a-base-de-viandes-
reconstitudes. 5

[Formation-de hiaisons-covalentes -
[L'autorization-est-limitda-a-la-
[fabrication-da-produtts vendus-a-
I'état-cuit, -le-traitement thermique-
lappliqué-sous-la-responsabilité-du-
fabricant -devant-assurer-
I'mactivite-del'anzyme. -
IConformément-an-point-T-de-la-
Ipartie-A-de-l'annexe-VI-du-
rezlement-(UE)n” 116972011 -du-
[25-oetobre-2011 préecits, les-
Iproduits-i-base-de-viands-at-laz-
Ipréparations-de-viandes-qui-
Ipeuvent-donner-l'impression-d'atre
[faits-d'una-piéce-antidre-deviande-
izl -gui, -en-réalitd -consistent-an-
lifferants morceanx liez-ensambla
[par-divers-mgrédiants +-compris-
ldez-additifs-ou-des enzymes-
lalimentaires ou-d'aufres procedss, -
[portent-'indication-suivante, -an-
frangais--"viande reconstiiuée” =5

ITeneur techniguement-
mevitzble T
[L"enzyme-doit-étre
linactivée-danz-le-produiy
final

Transzintaminaze-izsued’une
zouchenon-zénétiguement-
modifiée-de-Streptomyces:

[Enzymes.:

Production de-poudres-de-lait,
depoudres-de-produitz:
laitiers, de protéines de:
lactozérum, depoudrez-de
lactozérum et-tranzformation-

[Formation dedliaizonzcovalentes

lelutamyl-lyzine,

ITeneurtechniguement-
linévitable.
[L"enzyme-doit-étre
linactivée-danz-le-produiy

W{S-SIHH devégétanx-danzla- final.
production d’analognes de- b
produitz-laitiers.o

Triacylslycérollipase issue- Induztrie-dez graizzes-et-dez: [Hydrolyze-sttranzestérification- Tenelllr'remlnelle' -

d'une-zonchenon- [Enzymes. o huila | ot rid techniquement-

P trmodifide-de: wiles.x estriglycérides.w incvitabl
107
ig-phansngs (AE- =
LEF)=
Fabrication-de-fi =
Triacylglycirollipase-issne- ]’::::cpatiunu'de"!cein'l:ég::i,'l:i:nt
d’u.nzsuiche'géw' iquement: d’ue‘;pp;ﬂ:‘i.on'ﬂ’nrigine‘

e e contrilée, Production- i .
mmudﬁ?bﬂsiumsj- " Fany d'analoguesvégétanxde gy g ) des-trighycérid ;r::ﬂfrmm:-“e
contenant:] i&‘géne codantune i produits laitiers {aliment- ydrolyserdes triglycéridess hE\'in:a:iJnl:zen

pouvant-éire-mangez-ala-
malﬂlgchEemglhpa;e'de cuillére, blocz-végetanx-zales,-

margarine, dezzertsglacez-a-

baze-deplantez)a

Panification {a1"exception-du- =
Triacylglyeérol lipaseizzne: pain-de-tradition francaise)-et Tenenrrézidnelle
d'une'zouchenon- IF v panification-zpéciale,” ] NI .

. re e DEYIEd. I . aoa . . [Hydrolyze-des-triglycéridesss  |techniquement:
génétiguement-modifide-da- biscuiterie, patizzerie, imévitable
Mucor-civcinsllaidss (AE-LM); viennoizerie-et-hizcotterie. evitahie.

Industrie-de ] euf.«
Triacylzlycerol lipaze-izzne- it
d’unesonchegénétiguement-
modifice-d’ Qegnes- Panification speciale, Teneurréziduelle
palimemha (KLMI)- [Enzymes.o biscuiterie, hiscotterierat [Hydrolyze-des-triglycéridesss  [techniquement
contenant-le-zénecodantune- patizzeriss limévitablaw
triacylglycéral lipaze-de-
Fusarium:

Bizcuiterie =
Triacylzglyeérol lipaseizzns: ;;:;::::r;e,ﬁ ITeneurréziduells
d'une-zouchenon- . . , . techniquement-

[Enzymes:a Bizcotterie® Hydrolyze-des-triglyeéridesx [,

geuenqu&mmtnﬁlﬁgﬁ'ﬂe Panification (31'exception-du- limévitableT
Rbzonusenwie (AE-TL(B)) pain-de-tradition francaize)-et u

panification =pécialef

108'
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Tranzformation-du-lait-pour =
laproduction-de-fromages,a-
1'exception-de-ceux-bénéficiant]
d’une-A0PT
Productionde'graiszes et
huilez alimentaires modifides-
par-intersstérificarion.T
Al
[
Trizcylglycérol lipaza-izzus- B.’““‘“F"?*'”“.’““‘“"i -
dume souche génétiquement- e
e - . tion-{a-]'exception-du- ..
modifida-de-Trichoderma reessil P iy o ) . : Mvede do [Tenenr résiduslla-
(DP-Nzk73) cont Je-géme. [Enzymes. = pa.u?-de-tfadli_mg’.ﬁrznngej: [Hydrolyse-des-trighyeérides = techniquement-inévitable
codantuna-tnacylglycerol-lipase panification spéciale, bidres-at
I I——— ‘g e bolszons-maltées-a-haza-de-
ASPErE cérdales 3
. [Hydrolyse-daslizisons- 2}
. Hydrolysats-de-protéines- S " .
Topsinedesowchenon e |dotings dumealimentaion:  PoPtiiques desirotéines Dans Teneus tachniquement
eenétiquement- modifiée 3 artirnlidre & lles-conditions prévues par larréts- mévitable =
P : ldu21 décembre 1988 2
Trypzine-de-soucha non- _ . . [Hydrolyse-des-hiaisons- [Taneur techniquement- |2
eénétiguement modifide.d Enzymes = Hydrolysats de proteines = [peptidigues-des-protéines = Imavitakle. =
xlanase-izzus-dune-zouche- Panification {2-]'exception-du- =]
génétiquement-modifide- pain-de-tradition-frangaize)-at- el . . .-
= . . - . . .. rdrolyse-das-haisens-osdiques- [Teneur residuslla-
d'Aspergilluz-apidns-(RF7393) [Enzymess panification-spéciale, - o - P
porteuse-dun-géne-codant-une- biscu.i.l;erie;pé.ﬁsserie:-bi!cutber[ede' hemicelluloses = techniquement inévitable
sulanaze-d Aspersillus gopdne = et-viennoisene s
Panification (a1 exception du- =
W'iaane'\d’ue'sm?dfe' painl'de'rftditiu,n'lfrm;aise}; Hydrolyse des lizisons osidigues- Tenetllr'réaidnelle'
- ¥ £ -
non-génstiguement modifiée IF Panification zpeciale, s elluloses T techniquement-
A Aspergillus-lychusngis(AR- [y e Biscotterie, Biseniterie, seHEmEE L nsEs. linévitable. 4
631 Pitizzerie-etviennoizerie,- 1
Production-de-jus-delézumes.
¥
roduction de-juz-de =" =
Production de-juzde-frui
(incloantlezjuz-defruitz-
concentrés, lez jus-defruits:
déshydratéz, leznectars),
Production-de-cidre-et-de-
poiré, Tranzformation dez-
fruitz-etlégumespourla-
production de-produitz-antres:
guelezjuz(zsirops,‘puréaz,
marmeladez,-autres-
préparations-de-fruits),-
Production-d*alcool,
Amidonnerie, Braszerie.n
danased Asperzillus-grizas B
contenant-le-géne-codant-une- biade] [Hydrolyse-des-hiaisonsz-ozidiquas- [Doze-techniguement-
N S Industrie delaleocl = s hémicalluloses 2 inévitable 7
lﬂﬂn’innﬂun
Slanzse d Asperzillus onizas =
contenant-le-géne-codant-une- Amidonnerie, production-de-  [Hydrolyse-dasliaisens-ozidiquas- [Dlosetechniquement-
[Enzymes = - - i
sulanaze-de-Themmmmynas- g sirop-de-glucose 2 ldes-hémicellulozas 2 imevitable 2
lﬂﬂn’inn'ﬂtﬂ
Slanase d Asperzillus gnizas =
Fbl-1-contenant-la-zéne -codant- biaded [Hydrolyse-das-hiaisons-omdiques- [Dozetechmauemesnt-
une-yylanazs d Aspergillus- Fuzymes = [ndustrie-de Taleool = ldez-hémicellulosas = imevitable =
|azhlaats
X;Jamsg-d'.ﬁj?erglllus-m- Amidomnerie, production-de-  [Hydrolyse-des-haisonz-osidiques- [Dozetachniquemeant- -
contenant-le-géne-codant- [Enzymes.= ) L L
[E—— e sirop-de-glucose = [daz-hémicellulozas. = insvitable.=
sixlanase-d Aspergillus-gnizas: iFioation (41 S =
contenant-le-gene-codant- F . l(.almeptllun du [Hyvdrolyse-des-liaisons-osidiques- [[hose-techniguement-
. [Enzymes.= pain-da-tradiion-frangaize)-at- Lo i
l'enzyme-de- Thennamures panification spiciale = [es-hémicellulosas = inévitable =
lﬂﬂinﬂ-'ﬂt'(sA'l-l]_ﬂ = -
1104
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Sixlapase1ssue-dune-souche- Brasserie. B
zénétiquement modifide- . e o
d' Aspargillus gryzae (FB)- F ez Pﬁﬁiigﬂewpt}ii [Hydrolyse-des-hiaisens-osidiques- [Teneurrésiduslla-
porteusa-d'un-géne-codant una- iy Eaﬂiﬁmﬁnn-'pécialz:sm iez hémicellulosas = techniquement-inévitable
sulanass d Aspergillus- biscujberie,mé.ﬁz;erié:-bi!comer[e
enlaatys et-viennolzarie S
Xxlapazeizsue-d’une-souche: Bl
genenqu&m-t'nmdlﬁ.ee'de Pntﬂucti.um.'d'a.]nno.l'diatiﬂé'et Hydrolyse-des-rylanes, dont les- Tenetllr're'sidnellle'
[Bactllus- Fnzv traitement-dez grainz pourla- (£zal - techniguement:
(NZYM- Fk}-mutena.nt Je-ging oY WeED production'de-fractions: W’W " Eg; e linévitable. 4
mdanlmnemﬂe d'amidonet-degluten.s appelespentozanesto a1

Panification {3 1"exception-du- =
zénetiguement -modifiée-de- pain-de-traditionfrancaize),- .

[Teneurréziduelle

Bacillus-subilis(AR-153) } panification-zpéciale, produitzs{Catalyze] hydrolyze des liaizons \

. [Enzymes.o . e b N techniquement:
contenant-legéne-codani-une de-la bizcotterie, bizeuniterie, | xlozidiguess o évitable
endo-1,4-héta-xylanaze-de- patizzerieet-viennoizerie,’ et -

Bacilluz zubtiliz: amidonnerie.et*braszeries
[Hydrolyse-des-hiaisens-osidiguas- =]
¥zl e T e e T Froduits-de-boulangerie-at- ez xvlanes-qui-zont-des- ) . )
inat uﬁiﬁiﬁﬁ?ﬁz‘?ﬁsj Enrymes.= boulangerie-fine-3-l'exception-dulbdnucelinloses A -la-dozge- zfelt:!cm:n:qu
= 4 1 pain-detradition-frangaize = |strictement nécessaire-pour- ’
lobtenir 1'effat recharché.=
Panification-{3-1'exceaption-du- Bl
ixlamase1zsua-dune-souche- pa:gde?adlhﬂg-ﬁm;aue}-et-
e o panification-spéeiale, . } . . .
[énétiquement modifide-da- D hiscuitarie, patssarie -bi-cotherieH}dm]} sa-daz-lizizonz ozidiques- [Teneurrézidualla-
Bacillus subhlis-(CF307)- iy ) - =P ';:nd: . 4 le= hémicellulosas = techmiquement mevitable
e ftal\ |er:|.lum5elne-,- _1.15111.&- 2
aunclonse eool,-amidonnerie -
production-da sirop-de-glucoze. 5
3iulanase-de Bacillus-subtilis- —— Bizcurterie, viennolzaris, - [Hydrolyse des-hiaizons-ozsidiques- [Dozetechmauemant- =
Giza-3508 portenze-dun-géne- - ) patizserie. panification-{3- (des xvlanes-qui-sont-des- lindvitable.=
1114
-
icodantune 7y lapase-de- l'estception-du-pain-de-tradition- [hémucellnlozes Ala-dose-
Erendoalteromanas balaplanks frangaise)-at-panification- strictement nécassare-pour-
spaciale 3 lobtenir-leffat-recherche 5
Scial btenir-l'effat recherché
K}deem
B 3430) comtenant le-zéne- [Fnzymes = 134:11.1.14:!cu'J.m!ml1 production-de H}d.n?]g. 52 deslizizonsozidiguaz Dnse tachniquement
méhdLanlEG TemzmedaT - sirop-de-glucosa = des hemicelluloses. = inevitable.=
Ewi‘hr: chiatam.=
“wvlanase de Trchadamma: Amidonnerie production-de- . . .
Longibrachiatum. (ex-Teessi)- [Ernzymes & sirop-da-glucose-de-blé-et-de- H}'d.tc_u]:.'_se-d.e»s-ha.tsm-oﬂdlques- Dnaletechmquem.&nt
(zoucha-QMS414 -ATCC- iy e m ldez -hermeellulozes. = hmavitable 3
269212 :
ijmd&mm . \ Hydrolyse-des hiaisons-osidigues- [Teneurrésiduelle-
IREkE "lﬁg('ﬂsf;l,:he QM- [Enzyvmes 3 Indusztria-de-l'alcocl 2 P ——— t quement inévitable.
Bizcurterie, viennolzaria, -
ixlanase-dune-souche-de- patisserie, panification-{3- L . . .
Tochoderma-lonzibrachiatom- . _ ; - [Hydralysa-das-liaisons-ozidiquaes- [Teneur tachniqnament-
[Enzymes. = l'zstception-du-pain-detradihon- [,7, . 7. A
non-génétquement modifide- francaise)-et panification- ez hermcellulosas = hnevitable =
CB5-614 54 = L
spdciale m
W-i!wﬂ-d‘uﬂg-sgﬂchﬂ- Amidonnerie Brasserie.-
Eénétiquement modifiée-de- . \
. . Industrie-de-l'alcocl.
Trichederma lonzibmrhiatom: Parrification (2T .

i g - g ation-(2-1'exception-du- | . _
{CBS 114044) PDTFE'J:E‘&“ EenEEnz}mEBFl pain de tradition & ise)et  [Hydrolyse-des liaisons-osidiques- '_l'e_nfu.r'techmqu.emeut
mnté-codant-unexylanzse de- ¢ navitable =

_ panification-spéciale, - ldez hémicellulosas 2 ’
{Js:xg_nugm“mmes“.‘k’migfmua mﬂ;tdﬂ:u:& bizcultene, patizserie, bizcottens
at-viennolzene S
emngsa). s
rvlanasessue-dune-souche- Brasserie. ]
[Eénétiquerent- mndlfee-de I [Hydralysa-das-liaisons-ozidiquaes- [Teneur résiduslla-
Tochodermna reesel (Brewl -# g ) Indusztrie-de-l'alcocl § ez hermcellulosas = techmiquement mévitabls 1
2 1) -porteuse-d'un-zéne-codant-
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une-yylanazs d Aspergillue- Panification {3-1'exception-du- =
nizer2 pain-de-tradition-frangaize)-at-

panification-spéciale, -

bizcuiterie, patizserie, bizcotiend

et-viennoisarie S
sulamase-izzua-dune-souche- Fieation (T o i
eénetiquement modifice-de- Pain-de tadiéamllgcepn.m:)d.u
Trishoderaa teesal (DP-] deﬁlﬁjE = P ification spécial ;_ ! [Hydrolyse-des-hiaisons-osidiques- [Teneurrésiduslls-
portant-le-géne-codant-una- HEFmEE ﬁu cAnon SpEnLae, [daz-hémicellulozasz.= techniquement inévitable
sxlanase-d Asperpillus pizer: Jlscmh_ane,_ﬂpa:!smrti: B

viennoizarie, -biseottarie 2
[var. tobinzensis = .
vlamase1zzue-dune-souche- i
énétiquement modifiée-da- \rmid . L
Trichoderma resasi (DP- I iro ;.Z;E;;::ﬁd! -EE};E_ [Hydrolyse-das-haisons-osidiquas- [Teneurrésiduslla
Nzd72) portant-le-géna-codant- - ) l'ai{:]i::l-cl - ? idez-hémicellulosas = techniquement mevitable.

une-yylanase de-Fusarium- :
mmﬂ%ﬂ
Hulamase-izzua-dune-souche- . N o i
eénetiquement modifice-de- Pﬁﬂ&igﬁ;}pﬁﬂmﬂ )c:.;
Bacillus-Licheniformis(CE)- E . P ifieation spéciale . [Hydrolyse-des-hiaisensosidiques- [Teneurrésidualls-
porteuss-d un-géne-codant-uma- nEymE %a.r:u. weation =_pgﬂ':1 £ hi - |{dez-heémicellulozas= techniquement mévitablas
. -de-Bacillus- M?therlia,-p.ahsaene:- 1zeottaris

f .&!LIWG_@FUEW cm - =t-viennorzares
vlamase1zzue-dune-souche- [Hydrolyse-des-hiaisons-osidiques- [Teneurrésiduslls- i
eenétiquement modifide-da- idez-hémicellulosasy techniquement inévitabled
Bacillus lighenifors (WZTM- . .
CE)-contenant-le-zéne-codant- Enzymes= Amidonnerie=
uneyylanaze-de-Bacillus-
Emf'nrmi:ﬂ
sulanase1zzua-dune-souche- [Hydrolyse-das-haisons-osidiquas- [Teneurrésiduslla =
genétiquement modifiée-de- — Industria-del'aleocl | lez-hémicellulosasy techmquement mévitablad
MW (NZYM- - Amidomnerie 5
ER)-contenant-le-zéne-codant-

1134
unesilanase delalarnmenas =
lexcatiammss
(Endo-1.4-béta-) yxlanaze: =]
izzue~d une-=zouche:
genenqu&mmtnndrﬁee'de' 3 et e Teneurréziduelle

-reesei-DP- [Enzymes: Brazzeries i{} d:b“ﬁei liaisons ocidigues techniquement:
Nzd72)contenantlezéne: eshemicetinioses.n mévitablew
codantuneyylanaze-de-

\Faesarium-vermeilliondess
1
1
1
1
1
1
Il
1
Avmexa D+
T
AUXILIAIRES< CATEGORIE- DENREE« CONDITIONS DEMPLOL= riebiEiEe |
technologiques= del'AT= alimantaires fonetion= P——
.-'I.]pha—am:rlnfe-is?ueﬂ’unr e Hydrolyze-des-liaizons-alpha-1,4* |Teneur-résiduelle: "
zouchenon-zénétiguement: Fngvmes.o Produitz-céréaliers pour des-chaines glycosidiques. 4 techniquement-
modifide-de Bacillus- R nouUrrizIons. " ) inévitables
aelelguslfaciens (AE-BAA) o
Alpha-amylaze-izzue-d’une- Tranzformation-de-céréales- Temeur-rézidmelle: El
zouchenon-génétiguement- ; pournourrizzons dabazeder |Hydrolyze-des-liaizonsz-alpha-1,4- .

[Enzymes.: .. . " ‘gt techniguement:
modifiée-de Bacillus- céréalez{par-ex.-blé,riz,y |des-chaines-glycozidiques.a inévitable.
ligheniformis(AE-TA)xo maizet-avoine)s )

1149
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Utilization-pour-la-préparation- ]
d'aliments-contenant-de-la-L:
3sparazina-et-des-hydrates de- T )
carbone, cuits-a-des-températuras- =nem
o |opérienres-3120-°C-afinde- techniquement-
Céréales-mfantiles -biscuits-at diminer-les miveaws de Ls mévitable |

A;pamginzse-d'.dspsrgi“us-mEmmsg bizcottes-destindes aux: - -[}Jﬁnnipal-pu’écu:seu:-de-

auirelons il {J.omssons-et-&ufmts-m-bu- lia-lﬁ i dacrylamide) I:.en.Z}_'me-dc!rt-

ige.= étra-dénaturda-
La-trarfement thermique-applique- gfj-!l:le-pmdmt-
souz-la responsabilits-du-fabricant- ’
doit-aszurer-la-dénaturation-da-
l'enzymea.=
[Ttilisation-pour-la-préparation- ]
da]:merllt;-nnntmm-de-la{,; Taneur techmiansmment
azharazing et-des-hydrates-de- inEvitahle

Asparagmasze-1ssue-d'uns-zoucha carbone, cults-a-des-températuras- T )

[eénétiqguement modifiée- Céreales mfantiles, biscmits-et{supéneures-a-120°-C afin-de-

d Azpergillus-piggr (AGN)- L hizcottes-destinées -awt- dimimuer-les niveam:-de-Jz "

contenant-un-géne-modifis- - ) nourriszons et-enfants-en-bas- (3zparzzing (principal précurseur-de- L et

codant une-asparaginase- ige.d la-formation-d'acrylamida) < ﬁ;n..z}.me .

d' Azpergillus pizge La-trarfement thermique-applique- :aus-le roduit-
sous-la Tesponsabilite-du-fabricant- final k
doit-aszurer-la-dénaturation-da- -
l'enzymea.=

.. tilization-pour-la-préparation- = Bl

. . ' d'aliments-contenant-de-la-L; Teneur techniquament-

Csparazimase lisue dumesouche Cérdales infantiles, biscuits ot [a:parzne ctdes hydrates-de- |[msvitable

5:1:[5 qur. meo '_I:la;)_ E . hizcottas-destinées -amw:- carbone, cuits-3a-destempératures-  |]

B tj‘-’ﬂrf-_'i m.ﬂm o AzZymes. nourrissons-et-enfants-en bas- |supérieures-a-120°-C-afin-de-
m;;mt- "’_"EE“"?“" ] ige = diminusr-les-niveaw:-da-L; L
{ci?-{.s mu?ﬁzf-pg:;imﬁqm asnAraEne (principal précurseur-de- L'enzyme-doit-
“eperE la-formation-d'acrylamide) Le- étra-dénaturds-
154
traiternant thermique-appliqué sous- dansleproduit- |2
la-respenszabilité-du-fabnieant-dot- final =
assurer-la-dénzturation-de lenzyme q
Préparation-d'alimentz-contenant- El
Asparaginaseizzoed’une: == enrées-alimentaires- de-la ] -asparazinget-des-hydrates
zouche-génétiguement- - de-carbone,cuits-a-dez- .

s . pourhébécontenant-des . . . - 1ape. |Teneurréziduelle:

modifice-d’ dspergillus-gryzge: températures supérieures-a-120° .
5 pommes-deterre-auzenz-du . . techniguement:

(NZYM-5P)-contenant-le-géne: . C-afin'dediminoer-esniveanx-de:|, . .,

N réglement (UE)n®609/2013- , .. inévitablen
codant-une-azparaginaze- (petitspots). Li-a:paraging-(principal-
d* Aspergillus-grizags patak preécurseur-de-la-formation-

d'acrylamide).x
Asparaginasze-issue-d'une-souche Produits céréaliars-{3- Preparatlnn-l.i'ahments-canbenmt-de- B
e . ) 3 . la-L-asparazine ot-des-hydrates-da-

zenstiquement- modifide-da- l'zxcaption-dupam-da- - - .-

- . - - o . |carbone,cuitz-a-destempératures:  [Teneurrésidualle-
Bacillus-suktilis (MZVLI-CK})- tradition-frangaize) v-compris- e 03 120° Coafinde o
contenant-le-géne-codant-uns- les-cérdales pour-patit- SUPETLEtEsEr s & techmiquement-

araginase-de PLUraaocens- i emer et les hiscuits. ] diminuar-les niveaux-da Lz inavitable. =
a_’.pj L = ’ FshAteging (principal précurseur-de-

la-formation-d zerylamids) =
Préparation-d'alimentz-contenant- El
Asparaginase-izzue-d'une- Denrées-alimentaire: pour- de-la]-asparasing-et-des-hydrates
zouche-génétiguement- . o de-carbone,cuits-a-dez- .
e . - behé contenant-despommes - - . : yape. |Teneurresiduelle:
modifiee de Bacillus subtilis- températures supérieursz-a-120°- |
. de-terre-au-zensdu- . . techniguement-
(NZYM-CK)-contenantlezéne| - C-afin'de-diminuer-lesmiveanx-de|, .,
) rézlement (UE)n 609/2013- , - inévitable.x
codantnneazparaginaze-de (petitapots).a L-azparasing (principal
T patak précurzeur-de-la-formation-
d'acrylamide).s
A inase-issue-d'me-souche Priparation-d'aliments contanant-de- =}
Eéauléﬁ guemlmt-mndiﬁée- Produits céréaliers-{a- la-L-asparasine =t-des-hydrates-de-
e qg_m o INZYM. l'zxcaption-dupam-da- carbone, cuits-a-destempératurez: | Teneur résiduslls-
SP) montonant Io oone codant. tradition franpaise) v-compris [supérieures 31207 C afin de- echniquement:
e asmaraminase.d s il les-cérdales pour-patit- diminuer-les niveawt-de [z névitakle.=
?ﬂl'-'llg £ “PErE déjeumar-et-les-biseuits 5 2anarazine (principal précurseur-de-
SENRaE- la-formation d'serylamide) =
181
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EBéta-galactozidzse izzue-dune- Transzal Jation- sénsrant des- =
zouche non-génétiquement- Production-de-galasta- ; 1 e o |Teneurrésiduslls-
modifida-de-Bacillus-gireulans: Frzymes. olizosaccharides. lga,]m-c-]gaga des 3 partir-de techniauementingyitabls
31 actosze 3
EBéta-galactozidzse izzue-dune- =
zouche non-génétiquement-
modifida-de-Bacilhus- Transzalactosxlating générant-des- | Teneur résidusalla-
Lishenifomnis MZYM-ET) Enzymes= (alagtp-cligosaccharides.®  |zalapin-clizosaccharides-d-partir-de- [techniquerment-
contenant-le-gane codant-une- lactoze s mévitable. =
béta-galactozidasze-de-
Bifidh u-Bifidum =
Béta-galactosidasa-izsue-dune- PIEPEFmD]E!'pD}E- S T cciduelle: §
souche non-ganétiquement- UOUIELESONS, Preparationse: ) : Snenrresiius
difisa-de Elio o [Enzymes = smte-et-buus_cm_s-a_-base-de_-la;t Hydrolyse-dulactoses ?u‘:hl_uquznt-
e o (GALY R et-produits-similaires-destings- mavitable -2
lacs ) awx-enfantz-en-baz-dge
Production de-zirop-de- =
o . . _— galacto-olizozaccharides-
f::;iﬁ‘:’_‘fg:;;’f:“*'d:“ (COS)-destiné-a-étre- Hydrolyze-desliaisons béta-1,4-du{Teneur résiduelle-
odifide-d’ Azpe q.]] o . [Enzymes.: incorporé dans les- lactoze-et-tranzzalactosylationdu- |techniquement-
(CL-470) Asp SREEAR préparations-pour- lactoze. inévitable:
A nourrisonset'préparations-
de-znite.
Praparations pour- =
Bata-galactosidase izsue-d'une- nourriszons -préparations-de- Teneurrésidualls-
zouche-de-Eloyverononss-lastis- Enzymeas 2 suite-at-boizsons-d-base-de-lait{Hydrolyse-dulactose.= techniquament-
auinclonge-(KLA)= et-produits-similaires-destings- mevitable o
awx-enfantz-en-baz-dge =
Bata-galactosidase izsue-d'une- Tornszalactesulatinn. sénérant-des:  |Tenenrrésidualla =
zouche non-génétiquement- [Enzymasz.= Cralagtp-oligosaccharides. = |zalactg-olizosacchanides-a-partir-de- |techmiguement-
modifida-de-Bandliotrema: lactoze = indvitable. -5
]—r
temesttis (Cumiarensms: H
temestris) (AE-BLC).
Cyrlamaltodexteing: a
slncanoiranzferazeizzne-d une . . . . Teneurreziduelle
Y it t' F oz q Production de céréalez pour{Production-de-cyclodextrine-et: tochni n
SOUE LA NN EEN S N & nzymes. nourrizzons-a-baze-de-blé, de|d' antrezoligozaccharidez par recumlquemen
modifice-deduaxahasillus: A riz, de mais-et-d' avoine.s tranzshicosxlation.o inévitable.]
caldiprasenlaans: (sirain AE- ) b
KCGT)n
Aliments-destinés: =
Enzymes-amylolytiquas-citéazd- zpem.ﬁ.qu.emaut-am- Dianz-laz-conditions-préviez-an- Dioge techniquement-
) [Enzymes = nourriszons -et-enfants-en-bas- L
l'annexe I-C2 A : - annexs [-C= insvitable =
ige-au-zens-du-décrat-du-19-
aoit-159] -susisé.a
Aliments-destinés: =
Enzyvmes protselvtiques-citées -3 LPEC]..E.C[U.ED]Eﬂt'.'l'IJI' Danz-laz-conditions-prévues-an- Dosetachnigquemsant-
. Enzvmes.= nourriszons -et-enfants-en-bas- o
l'annexe I-C 3 A : - amnexe [-C 3 indvitable =
dge-an-zens-du-déeret-du-29-
aoiit-1591 -snsvize =
Aliments-destinés- =
Enzymes-pectiquas-citdez-a- zpem.ﬁ.qu.emaut-am- Dianz-laz-conditions-préviez-an- Dioge techniquement-
) [Enzymes = nourriszons -et-enfants-en-bas- L
l'annexe I-C2 A : - annexs [-C= insvitable =
ige-au-zens-du-décrat-du-19-
aoit-159] -susisé.a
Lipaze-izsua-dune-souche- . ]
il i Hydrolysa-das-lipides lors-du- ..
iimqu??mnd'g;} E A L prétraitemant-das-matiéres pramisrey t'l'&n] @Taliﬁ_ue'
ASPErETILETQENEas HIYIRE. Hydrolysatz-de protéines= utilizsées pour-la production: o quen
contenant-le-géne-codant-une- dhydrolysate-de-protéines= insvitable .=
lipaze-de-Fusarium-giuapaoums -
Proteazs bapllolizne 1zsue- .- _ ]
d'una-zouche non-zénsdtiquement Production-dhydrolvsatz-de- [Hwdrolyse-das-liaisons-peptidigques- TE'DE'L:II'IE:Id'IlE]lE
i - Enzymes = . o techniquement-
modifide-de Bacillus- protéines. 3 dez-protéines = imévitahle -5
awoxleliguefacisps (FBI).= ) :
118Y
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A A

Productiond hydrolyzatz-de| =
protéines-a-incorporer-dans:|
des-préparationsz-de zuite'et
d’alimentz-destinéz-a-des-
finzmédicalez spécialaz-
Subtilizine-izzue-d une-zouche- form}_llees'a'plrh.‘r:de‘ Teneur-réziduelle:
. .. s s protéines-dedait,"d ceuf, de: .. s .
non-geénétiguement modifiée: 3 . . . . Hydrolyze-des-liaizons-peptidigues|techniguement:
- . [Enzymes.o z0ja,depoiz-et-de-céréales, . ..
deBacillus-sgmnarensis(AE- Production d'hydrolyzats-de dezprotéinesy inevitable. ]
AP)a protéines-destinés d-étre: N
utilizéz-danz lez-
preéparations-pour-
nourrizzons d-baze-de-
protéinez-delait,-d'cenf,de-
zoja,depoizet-decéréales.o
P . Transformation-des: =
Thermelizing izsued'une: duitslaitiers,- Teneur-réziduelle-
zouchenon-génétiguement: produt . Hydrolyze-des-liaizons-peptidigues \
s - [Enzymesz.m tranzformation dez- o techniguement:
modifiee-de {eahacills- P g1 des'protéines. o e
othermontilus {AF.T protéinez{ingrédients- inévitable.s
srear P {AE-TP)= protéigues dulait).o
artie- TV -dutablean de-]’ annexe-I19
AUXILIAIFES TECHNOLOGIQUES= CRITEEES DE PUREETE= El
Chloruras-: pas-plus-de-10-mz/ 1Y el
Acide-3 phospheno. 3 carhomibesang diofque-en-solution- . P
agueusza-3-30-%= Fer-pasplus-de3mg/ly
HiPO4--paeplns-da-0.2-8 5
19

Acide-zrylancciniaue.-pas-phis-da-17 %-(zry] désignant les- [a]
radicaus-gylil=téthodhenam]) T

Aridamaléique-:-pasplus-da-3-9%:.

Acide fumarique-:pas-plus-de-0,2-%.
Dimétidmaléate:: pas plus-de.0.2.9% 1
Acide polamalsigns. = Mrnaméthylmalgate-pas phuz-de 0,25
Mepasthlwaldzte - pas plus-de 0,291
Ethanol-paz-plus-de-0,2-%.7
Mathanol--pas-plus-de-0.2-%.§

Hylene--pas plus-de-0.01-%%.2

Aerylamide monomeére--pas plus-de-200 mz ke ]
Copolymeéres-d'acrylamide-et-d'acrvlate-de-sodium = -

Acide-zeryligue monomére-:-pas-phas-de-3 00 meke.2

Ozxyde-d'éthyléns et-oxyde-de-propyvléne libres-:pas plus-de-23- |2

Copelymeéres-d'oxyde-d'éthyléne-et-d'oxydas-de propyléns = melkes

Acide-zerylique-monomere---pas-plus-de-5-000-mgkeg | B
Copolyméres-de-'acide-actylique-et-de-l'acrylate-d'éthyla =
Acrvlate-d'sthyvle - monomeare--pazplus-da-30-meks 2

Matisre-active-: pas moins-de-B0-%:. ] o]

Dodecylhenzipe sulfonate-de-sodium = Humidité-: pas-plus-de-5-%.7

S50 Ma;-pas-plus-da-15-9:.5

1209
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Enzymes-amylolytiquez-autorizées-dans les -aliments-destimés-
spécifiquement-aux-nourrissons-et-enfants-en bas-ige an-sens-du-décrat-
du 28 acnt- 1591 susnse s

i

Par-dérogation-aux-critéres de-pursté-des-enzymes-finds i la parte-I-ds-
l'amnexa [I-du-présent-amété, la-teneur-maximale-en-arsenic-ast-de-2-
mzkes

Extrait-da-houblon-en-sclution-agueuse-contenant-snviron-10-%:-d'acides
bata =

10-%-d'acides-béta-(1-lupulone, -2-colupulone, -3-adlupulons)-|

7]

acides-alpha-: pas-plus-de-0,1-%-(m/ m)]
hyrdroxyde-de-potassium - -pas pluz-de-3 %Y
Abzance-da-polyphénolf

Mazsevolomigoe--1-020 kg’ m-2

Glutaraldéhyda =

Méthanol - pas-plus-de-10-z2kega

Huulez minerales =

Laterma-hyukes minérales-et-huiles de-paraffine-et-devaseline-
ast-défini-de-la-fagon-suivants . Enzembls-des-huiles mindrales-
de-baz-peids-moléculaira-(BPM)-et-bazsse-vizscosité-at-des huilas-
minérales-de-haut-poids moléculaire {HPM) -et-de viscosite-
glevee Y

7]

Laz-huiles minérales BPM-doivant répendra awe spécifications-
suivantes &

--huiles paraffiniques traitées-a-I'hydrogéne sous-hante preszion-
en-prézance-d'un catalyseur-ethuiles-naphtsniques traitéaes a-
lhydrogéne-sous-haute-prezzion-en-présence dun-catalyseur-ou-
traitéas-a-loléum-;«
-viscestte-a-100-"Ccompnse-entre-3,5-2t-8, 3 cenb Stokes (251)
(ASTM D 445)-#

-point-d'ébulliion-compris-entra-300-at-400-°C, -correzpondant 2
la-distillation-da-3-32-au-plus-de-la-masze-totale-du-produit-
(ASTMD.-2887)#

--mazsa-molaculare movenne comprize entra-330-et-430-{ARTIM
D250+
-point-d'éclair-compris-entre-180-24-230-°C-(I50-25352) =

--contenu-en-soufre- inféneur-a- 1 00-mg kg (DIN-51400-T-7)-=
--contenu-en-azote-mfénenr-a-1 mg'ks |

7]

Conten en métawe-lourds totaux-inférieurs-3-1 mg kz-{méthode-
dite-2-plazma-).~
Dozage-par-chromatographis-en-phase-gazause-das-
bydrocarbures -aromatiques pelyveycliques-(HAP) -survants-+
Bienza(b) fluoranthéne ; banzp(k) fluoranthane - banga: ()
fluoranthéne- chvzena - bangn(2) pyréne--mddna(l.2,.3-d-
Jpvréne;-1,.2-:3.6, dibenzn-(a, -h)-anthracens; bengo{a)-
anthracéne-st-fluoranthéne. La-somme-des tensurs-en HAP-doit-
étre-la-plus-bassa possible, le-cas-dchéant -mfineura-3wksen-
pouds. Les-teneurs-en HAP-dorvent-&tre-exprimées-a-1'aide-du-
factenr-d'équivalence-toxigua-{ TEF}-relatif-an-bepzola)pyréne
On-tetiendra-lasvaleurs-de-TEF swivants--1 pour-le-henzp-(2)
pyréne-etle-l,2-:-3. 6, -dibenzn-{a h)-anthracéne-; 0,1 -pour-la-
benzola)anthracane, la-henza-(b)-fluoranthéns le-hanza-()
fluoranthéne -le-henzo-(k)-fluoranthéne-et-I'mdéna (1,232, d)-
pyréne-et-0,01 pour-le-chiyséne-ot la-finoranthéne |

Lez-huiles minérales HPM-doivent répondre-aux-spéeifications-
suivantes =

--huiles paraffiniques -brutes et hwilss paraffimques fraféesz a-
Thydregéne-sous haute prassion-en-présence d'un-catalvseur=
-visceste-a-100-"Ccompnse-emtre-8, 52t 1 1 ¢St (ASTM D -
4250

Point-d'sbullition-compris-entra-400-at-4 30-*C, -correspondant-a-
la-distillation-da-5-S5-au-pluz-de-la masse totale-du-produit-
(ASTMD.-2837).1

Mazse-moléculaire moyenna-comprise-entre-4B0-2t- 310-°C,-
(ASTMD.-2502).¢
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Point-d'éclair-compris-entre-230-2t- 263 *C{I80-2392).¢
Rapport carbone -naphténique/carbons paraffimique, inférisur-a-
172-{ASTM D.-2140).

Contenu-en-soufre - inférienr-a 2 -mgkg (DIN-51400-T7).«
Contenu-en-azote-nférieur-a-1 mg'kg <

Conftenu-en metaw: lourds-totaws-imférieurs 2-1 mg'kz (méthode-
a-plasma-) #

Exigences-de-purats-zelon-la Pharmaropée-auropéenne. |

DO“E:.EIIEJ -chromatographis-en-phaze-gazeusa-des HAP-suvantd

hmaa,lfb) flucranthéne - hanza-(k)fluoranthéne-; henza: (i)
fluoranthane-; -(;hﬂ',sgue, kenzn-(a)-pyréne--mdénn-(1,2,3,-e,-d-)
pyrane-;-1,2-:3,6, didegzn-(a, h)-anthracéne-; henzo-(a)
anthracane-et-fluoranthane -La-somme-des-tensurs-en-HA P -doit-
dtra-la-plus-basza possible, le-cas-dchéant -mfdnieura-3 wkg-en-
poids, Lesteneurz-an HAP-dorvent-étre-exprimées-a-l'aide-des-
valeurs TEF relatifs-an-bengolalpyréne, tels que-décrits-
precedemment pour-le-cas-des-hules BPRL=

Meathyl-athyl-cetone. =

Latensur-en n-hexans-da-ce-solvant-ne-deit-pas-dépazzer-30-
mgken

Mmmasthanalaming, =

Mrmasthanolamins: pas moms-de 99,790

Didthanolamine -inféneure-a0,2-%.2

I-méthyloxolame:s

I-méthyloxolane”: zupérieura99,9% (basze-zseche i
Furanne™ inférienr-a-S0mg/ks (baze-zéche)q

I-méthylfuranne”: inférienr-a-500-me'kg{baze-séche)f

Ethanol®: -inférienr- 450 me/ke(bazezéchals

M, W'-éthvlane bis-gtéaramade et-condensats -de copolymeéras-
d'oxydef

d'éthyléne-et'ou-d'omyde-de propyléne sur-éthyléne-dizmine =
Oxyda-d'éthyléna-at-oxyda-de-propyléns condensés-sur-
polypropyvlaney

slyeol =

Ethvléne -diamine libre--pas-plus-de-0,05 %0 -da 1'sthvlane bis-
stearamide ou-diucondsnsat T

Mitrozammes---paz-plas-de-0.020meks =

Paz-pluz-de-l5 -mg'ke-d' oxyde-d'éthyléne-et-d'oxyds-de-propylénd
librez =

Oryde-de-propyvléns-ou-d'éthyléne -condenss-sur-le-
polypropyvlane-glycel =

Plomb-<-5mg'ke;-arsenic<-1 mep'ke; merpme =1 me'kg ;-
cadmium <-1-mgks -]

chrome—=-1 mg'ks-;cxyde-d'sthyléne-et-oxyde-de propylans-
librez-<-23-mgkz.=

Polycondensat-d'émichlorhydring ot de-méthylamine =

Emchlorhydrne monomére < -pas-plus-de-10-mgke |

1.3 -dighlorg 2-propanol-:-pas-plus-de- 1 -gpar-ke =

Polyméres-d'oxyde d'éthyléne-on-d'oxyde-de propyléne-at-
copolymeéres d'oxvde-d'éthyléne et-d'oxvde-de propyléne.=

Oxyde-d'éthyléne-et-ouyde-de-propyléne-libres - pas plus-de-25
mzks2

Polyméres-de-l'acide-acryligue-et-del'acrylate-de-sodmm =

Acide-zeryliqne monomere-:-pas phlos-de-250mg ke¥

1]

Aervlate-de-sodium - monoméra-: pas-plus-de-2-000mz kg 2

Polypropyléne-ghycol-esténifié parun-acide-gras.=

Pasz-pluz-de25 mg'ks-d' oxyde-d'éthylane-et-d'cxyde-de-propylénd=
libres o

Préparation-i-basa-de-4 lkvlanlaulfonate de-sodm (avee-
prédominance-de-n-dodépy]-benzéne-mlfonate de-sodium)-Sal-
de-sodium-'ester-sulfurique-de-l'sther-glkxlinzhealigne(avee-
predominance-de-chaine-alkyle-en-C) . -et-C4) Ether-alkulnhenc]
plizhvraliqus (avee prédominance-d'éthar pogylphsnel-
prbizhnaligns contanant-anviron-14-moléeulaz-d'oxyda-
d'éthyla).=

Paspluz-de 23 mg'ks-d' oxyde-d'éthylane libre =

Preparatmn a baﬂe de- Eﬂw,; p‘qb,g.!,mluu@;—;du polypropyléne-

vléne-of-30-

Ozxyde-déthyléna libre:-pas plus-de 23 mg ke =

124

page 98/ 110



Avis de I’Anses
Saisine n° 2025-SA-0066

moléeules-d'oxyde-de-propyléne)-Ether-alkyinhenal:
prlishraligus (avec prédominance d'éther pagylnbéncl-

d'éthyléne). =

jaue-contanant-anviron-6-et-8 moldeules -d'oxvde-

Résines-échangeuses-d'ions. =

Lez-rézines-échangeuses-d'ionsvizés-a-annexs [-du-présent-

arrété-dorvent-subir-des-contrdles réguliers-avant-utilisation-et-en
cours-de-fonctionnement-de tella-zorte-gu'elles na-laissent-aucund

trace-dangersuse-du-pomt-davue toxicologique-de-la résime-dans
les-produits finiz.2

Stéarate-de-sorbrtolcoprsthyléns =

Plomb-<-5mg'ke ;arsenic—<-1 mg'ke ; merpme<-1 me'kg;-
cadminm-=-1 melks- chrome =1 mekszo

7]
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Tableau récapitulatif des dénominations des enzymes alimentaires destinées a une
inscription aux annexes IC ou ID pour une utilisation en alimentation humaine en France
pour lesquelles un (ou des) avis de I’Efsa a (ou ont) été publié(s) sur une demande
d’autorisation d’emploi pour I'alimentation humaine en UE d’une enzyme similaire
(derniére consultation du site internet de I’Efsa le 9 avril 2026)

Dénomination de I’enzyme

Référence de I’avis de I’Efsa

Alpha-amylase issue d’'une souche non
génétiguement modifiée d’Aspergillus
oryzae (CCTCC M2023235)

EFSA FEZ Panel (2026). Safety evaluation of
the food enzyme a- amylase from the
nongenetically modified Aspergillus sp. strain
AR- SHFA- 109. EFSA Journal, 24(1), e9848.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2026.9848

Alpha-amylase issue d’une souche
génétiquement modifiée de Bacillus
licheniformis (NZYM-AY) contenant le
géne codant une alpha-amylase de
Bacillus stearothermophilus

EFSA CEP Panel (2022). Scientific Opinion on
the safety evaluation of the food enzyme a-
amylase from the genetically modified Bacillus
licheniformis strain NZYM-AY. EFSA Journal
2022;20(8):7467, 11 pp.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2022.7467

Alpha-amylase issue d’'une souche non
génétiquement modifiée d'Aspergillus
oryzae (NZYM-NA)

EFSA CEP Panel. (2023). Scientific Opinion
on the safety evaluation of the food enzyme a-
amylase from the non-genetically modified
Aspergillus oryzae strain NZYM-NA. EFSA
Journal 2023;21(3):7912, 17 pp.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2023.7912

Alpha-amylase issue d’'une souche non
génétiguement modifiée de Bacillus
amyloliquefaciens (AE-BAA)

EFSA FEZ Panel (2024). Safety evaluation of
the food enzyme a-amylase from the non-
genetically modified Bacillus
amyloliquefaciens strain AE-BAA.

EFSA Journal, 22(11), e9080.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2024.9080

EFSA FEZ Panel (2024). Safety evaluation of
an extension of use of the food enzyme a-
amylase from the non-genetically modified
Bacillus amyloliquefaciens strain AE-BAA.
EFSA Journal, 22(11), e9079.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2024.9079

Alpha-amylase issue d'une souche non
génétiguement modifiée de Bacillus
amyloliquefaciens (NZYM-WR)

EFSA CEP Panel (2023). Safety evaluation of
the food enzyme a-amylase from the non-
genetically modified Bacillus
amyloliquefaciens strain NZYM-WR. EFSA
Journal, 21(12), 1-13.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2023.8394

Alpha-amylase issue d’une souche non
génétiguement modifiée de Bacillus
licheniformis (AE-TA)

EFSA CEP Panel (2024). Safety evaluation of
the food enzyme a-amylase from the non-
genetically modified Bacillus licheniformis
strain AE-TA. EFSA Journal, 22(5), e8780.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2024.8780
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Avis de I’Anses
Saisine n° 2025-SA-0066

Dénomination de I’enzyme

Référence de I’avis de I’Efsa

Alpha-amylase issue d'une souche
génétiguement modifiée de Bacillus
licheniformis (DP-Dzb105) contenant un
gene congu in silico et codant une alpha-
amylase bactérienne biosynthétique

EFSA FEZ Panel (2025). Safety evaluation of
the food enzyme a-amylase from the
genetically modified Bacillus licheniformis
strain DP-Dzb105. EFSA Journal, 23(7),
€9531.https://doi.org/10.2903/j.efsa.2025.9531

Alpha-amylase issue d'une souche
génétiguement modifiée de Bacillus
licheniformis (DP-Dzb106) contenant le
géne codant une alpha-amylase de

EFSA FEZ Panel (2025). Safety evaluation of
the food enzyme a-amylase from the
genetically modified Bacillus licheniformis
strain DP-Dzb106. EFSA Journal, 23(7),
€9529.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2025.9529

Cytophaga sp.

Alpha-amylase maltogéne issue d’une
souche génétiguement modifiée de
Bacillus licheniformis (NZYM-FR)
contenant le géne codant une alpha
amylase maltogéne de Geobacillus

stearothermophilus

EFSA CEP Panel (2022). Scientific Opinion on
the safety evaluation of the food enzyme
glucan 1,4-a-maltohydrolase from the
genetically modified Bacillus licheniformis
strain NZYM-FR. EFSA Journal
2022;20(6):7367, 15 pp.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2022.7367

Alpha-amylase maltogéne issue d’une

souche génétiquement modifiée de
Bacillus licheniformis (NZYM-SD)
contenant le gene codant une alpha
amylase maltogéne de Geobacillus

stearothermophilus

EFSA CEP Panel (2022). Scientific Opinion on
the safety evaluation of the food enzyme

glucan  1,4-a-maltohydrolase  from the
genetically modified Bacillus licheniformis
strain NZYM-SD. EFSA Journal
2022;20(6):7368, 15 pp.

https://doi.org/10.2903/|.efsa.2022.7368

EFSA FEZ Panel (2026). Safety evaluation of
an extension of use of the food enzyme glucan
1,4-a-maltohydrolase from a genetically
modified Bacillus licheniformis strain NZYM-
SD. EFSA Journal, 24(3), €10028.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2026.10028

Alpha-amylase maltogéne issue d’une

souche génétiquement modifiée de
Bacillus licheniformis (NZYM-CY)
contenant le géne codant une alpha
amylase maltogéne de Geobacillus

stearothermophilus

EFSA CEP Panel (2022).

Scientific Opinion on the safety evaluation of
the food enzyme glucan 1,4-a-maltohydrolase
from the genetically modified Bacillus
licheniformis strain NZYM-CY. EFSA Journal
2022;20(6):7366, 15 pp.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2022.7366

Alpha-amylase maltogéne issue d’une
souche génétiquement modifiée de
Bacillus subtilis (ROM) contenant le géne
codant une alpha-amylase maltogéne de
Geobacillus stearothermophilus

EFSA CEP Panel (2021). Scientific Opinion on
the safety evaluation of the food enzyme
maltogenic a-amylase from the genetically
modified Bacillus subtilis strain ROM. EFSA
Journal 2021;19(6):6634, 14 pp.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2021.6634
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Avis de I’Anses
Saisine n° 2025-SA-0066

Dénomination de I’enzyme

Référence de I’avis de I’Efsa

Alpha-amylase issue d'une souche
génétiguement modifiee de Bacillus
subtilis (AR-651) contenant le géne codant
une alpha-amylase de
Thermoactinomyces vulgaris

EFSA CEP Panel (2023). Scientific Opinion on
the scientific Opinion on the safety evaluation
of the food enzyme a-amylase from the
genetically modified Bacillus subtilis strain AR-
651. EFSA Journal 2023;21(2):7468, 14 pp.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2023.7468

Alpha-amylase issue d’'une souche non
génétiqguement modifiée de
Cellulosimicrobium funkei (AE-AMT)

EFSA CEP Panel (2022). Scientific Opinion on
the safety evaluation of the food enzyme a-
amylase from Cellulosimicrobium funkei strain
AE-AMT. EFSA Journal 2022;20(8):7463, 12
pp. https://doi.org/10.2903/j.efsa.2022.7463

EFSA CEP Panel (2023). Updated safety
evaluation of the food enzyme a-amylase from
the non-genetically modified
Cellulosimicrobium funkei strain AE-AMT.
EFSA Journal 2023;21(6):8101, 11 pp.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2023.8101

EFSA FEZ Panel (2024). Safety evaluation of
a second extension of use of the food enzyme
a-amylase from the non-genetically modified
Cellulosimicrobium funkei strain AE-AMT.
EFSA Journal, 22(7), e8948.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2024.8948

Alpha-amylase maltogéne issue d’une
souche génétiguement modifiée de
Saccharomyces cerevisiae (LALL-MA)
contenant le géne codant une alpha-
amylase maltogéne de Geobacillus
stearothermophilus

EFSA CEP Panel (2021). Scientific Opinion on
the safety evaluation of the food enzyme
maltogenic a-amylase from the genetically
modified Saccharomyces cerevisiae strain
LALL-MA. EFSA Journal 2021;19(2):6434, 14
pp. https://doi.org/10.2903/j.efsa.2021

Alpha-amylase maltogéne issue d’une
souche génétiquement modifiée de
Saccharomyces cerevisiae (LALL-MA+)
contenant le géne codant une alpha-
amylase maltogéne de Geobacillus
stearothermophilus

EFSA FEZ Panel (2024). Safety evaluation of
the food enzyme glucan 1,4-a-maltohydrolase
from the genetically modified Saccharomyces
cerevisiae strain LALL-MA+. EFSA Journal,
22(8), e8935.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2024.8935

Alpha-amylase maltogéne issue d’une
souche génétiquement modifiée de
Trichoderma reesei (DP-Nyn90)
contenant le géne codant une alpha-
amylase maltogéne d’Aspergillus terreus

EFSA FEZ Panel (2025). Safety evaluation of
the food enzyme glucan 1,4-a-maltohydrolase
from the genetically modified Trichoderma
reesei strain DP-Nyn90. EFSA Journal, 23(10),
€9671.https://doi.org/10.2903/j.efsa.2025.9671

Aminopeptidase issue d’une souche
génétiguement modifiée  d’Aspergillus
oryzae (NZYM-BU) contenant le géne
codant une aminopeptidase d'Aspergillus
oryzae

EFSA CEP Panel (2024). Safety evaluation of
the food enzyme leucyl aminopeptidase from
the genetically modified Aspergillus oryzae
strain NZYM-BU. EFSA Journal, 22(4), e8717.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2024.8717
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Avis de I’Anses
Saisine n° 2025-SA-0066

Dénomination de I’enzyme

Référence de I’avis de I’Efsa

Aminopeptidase Y issue d'une souche
génétiguement modifiée de Trichoderma
reesei (DP-Nyf80) contenant le géne
codant une aminopeptidase Y
d’Aspergillus clavatus

EFSA FEZ Panel (2025). Safety evaluation of
the food enzyme aminopeptidase Y from the
genetically modified Trichoderma reesei strain
DP-Nyf80. EFSA Journal, 23(7), €9560.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2025.9560

Amyloglucosidase issue d’une souche
non génétiquement modifiée d’Aspergillus
niger (NZYM-BO)

EFSA CEP Panel (2023). Scientific Opinion on
the safety evaluation of the food enzyme
glucan 1,4-a-glucosidase from the non-
genetically modified Aspergillus niger strain
NZYM-BO. EFSA Journal 2023;21(3):7911, 16
pp. https://doi.org/10.2903/].efsa.2023.7911

Arabinofuranosidase issue d'une souche
génétiguement modifiée de Trichoderma
reesei (NZYM-GV) portant le géne codant
une arabinofuranosidase de Talaromyces
pinophilus

EFSA CEP Panel (2022). Scientific Opinion on
the safety evaluation of the food enzyme non-
reducing end a-L-arabinofuranosidase from
the genetically modified Trichoderma reesei
strain NZYM-GV. EFSA Journal
2022;20(3):7173, 12 pp.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2022.7173

Bacillolysine issue dune souche non | EFSA CEP Panel (2024). Safety evaluation of
génétiquement modifiée de Bacillus | the food enzyme bacillolysin from the non-
amyloliquefaciens (NZYM-NB) genetically modified Bacillus
amyloliquefaciens strain NZYM-NB. EFSA
Journal, 22(2), e8615.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2024.8615
Béta-amylase issue dune souche | EFSA CEF Panel 2017. Scientific Opinion on
génétiguement modifiée de Bacillus | the safety evaluation of the food enzyme j3-

licheniformis (NZYM-JA) contenant le
géne codant une béta-amylase de Bacillus
flexus

amylase from genetically modified Bacillus
licheniformis strain NZYM-JA. EFSA Journal
2017;15(8):4896, 13 pp.
https://doi.org/10.2903/|.efsa.2017.4896

Béta-galactosidase issue d'une souche
non génétiquement  modifiée de
Kluyveromyces lactis (GAL)

EFSA CEP Panel 2022. Scientific Opinion on
the safety evaluation of the food enzyme (-
galactosidase from the non-genetically
modified Kluyveromyces lactis strain GAL.
EFSA Journal 2022;20(10):7574, 14 pp.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2022.7574

Béta-galactosidase issue d'une souche
non  génétiqguement  modifiée  de
Kluyveromyces lactis (LAC-01)

EFSA FEZ Panel (2025). Safety evaluation of
the food enzyme B-galactosidase from the non-
genetically modified Kluyveromyces lactis
strain LAC-01. EFSA Journal, 23(4), €9329.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2025.9329

Béta-glucanase issue d’'une souche non
génétiguement modifiée de Trichoderma
reesei (TG-M5-337)

EFSA FEZ Panel (2025). Safety evaluation of
the food enzyme endo-1,3(4)-B-glucanase from
the non-genetically modified Trichoderma
reesei strain TG-M5-337. EFSA Journal,
23(12), e9770.

https://doi.org/10.2903/j.efsa.2025.9770
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Avis de I’Anses
Saisine n° 2025-SA-0066

Dénomination de I’enzyme

Référence de I’avis de I’Efsa

Béta-glucosidase issue d’'une souche non
génétiquement modifiée de Penicillium
guanacastense (AE-GLY)

EFSA CEP Panel (2024). Safety evaluation of
the food enzyme B-glucosidase from the non-
genetically modified Penicillium
guanacastense strain AE-GLY. EFSA Journal,
22(7), e8872.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2024.8872

Carboxypeptidase issue d'une souche
génétiquement modifiee d'Aspergillus
oryzae (NZYM-MK) contenant le géne

EFSA CEP Panel (2024). Safety evaluation of
the food enzyme carboxypeptidase D from the
genetically modified Aspergillus oryzae strain

codant une carboxypeptidase NZYM-MK. EFSA Journal, 22(5), e8777.
d'Aspergillus oryzae https://doi.org/10.2903/j.efsa.2024.8777
Catalase issue d'une souche | EFSA CEP Panel 2021. Scientific Opinion on
génétiquement modifie  d’Aspergillus the safety evaluation of the food enzyme

niger (DP-Azw58) contenant le gene
codant une catalase d’Aspergillus niger

catalase from the genetically modified
Aspergillus niger strain DP-Azw58. EFSA
Journal 2021;19(8):6787, 15 pp.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2021.6787

Cellulase issue d'une souche
génétiquement modifiee d'Aspergillus
niger (NZYM-EN) contenant le géne

codant une cellulase de Trichoderma
reesei

EFSA FEZ Panel (2025). Safety evaluation of
the food enzyme cellulase from the genetically
modified Aspergillus niger strain NZYM-EN.
EFSA Journal, 23(10), e9723.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2025.9723

Cellulase issue d'une souche
génétiquement modifiée de Trichoderma
reesei (AR-852) contenant le géne codant
une cellulase d'Aspergillus niger

EFSA CEP Panel (2022). Scientific Opinion on
the safety evaluation of the food enzyme
cellulase from the genetically modified
Trichoderma reesei strain AR-852. EFSA
Journal 2022;20(7):7375, 16 pp.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2022.7375

EFSA FEZ Panel (2026). Safety evaluation of
an extension of use of the food enzyme
cellulase from the genetically modified
Trichoderma reesei strain AR-852. EFSA
Journal, 24(3), e10025.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2026.10025

Chymosine issue  dune souche
génétiguement modifiée de Trichoderma

EFSA FEZ Panel (2025). Safety evaluation of
the food enzyme chymosin from the
genetically modified Trichoderma reesei strain

reesei (DP-Nyj88) contenant le géne _

codant une chymosine de boeuf DP- Nyj88. EFSA Journal, 23(10), €9665.
domestique https://doi.org/10.2903/j.efsa.2025.9665
Collagénase  issue dune  souche EFSA CEP Panel (2024). Safety evaluation of
autoclonée de Streptomyces the food enzyme microbial collagenase from

violaceoruber (pCol).

the genetically modified Streptomyces
violaceoruber strain pCol. EFSA Journal,
22(2), 8624.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2024.8624
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Avis de I’Anses
Saisine n° 2025-SA-0066

Dénomination de I’enzyme

Référence de I’avis de I’Efsa

Cyclomaltodextrine  glucanotransferase
issue d’une souche non génétiquement
modifiée d’Anoxybacillus
caldiproteolyticus (strain AE-KCGT)

EFSA FEZ Panel (2025). Safety evaluation of
the food enzyme cyclomaltodextrin
glucanotransferase from the non-genetically
modified Anoxybacillus caldiproteolyticus
strain AE-KCGT. EFSA Journal, 23(2), €9221.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2025.9221

Endoxylanase issue d'une souche
génétiquement modifiée  d'Asperqgillus
niger (XEA) contenant le géne codant une
endoxylanase de Rasamsonia emersonii

EFSA CEF Panel 2018. Scientific Opinion on
the safety evaluation of the food enzyme
endo-1,4-B-xylanase from a genetically
modified Aspergillus niger (strain XEA). EFSA
Journal 2018;16(4):5228, 20 pp.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2018.5228

EFSA FEZ Panel (2025). Safety evaluation of
an extension of use of the food enzyme endo-
1,4-B-xylanase from the genetically modified
Aspergillus niger strain XEA. EFSA Journal,
23(3), €9328.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2025.9328

Fructanase issue d'une souche
génétiguement modifiée de Trichoderma
reesei (AR-577) contenant le géne codant
une béta-fructosidase de Lactobacillus
crispatus

EFSA FEZ Panel (2024). Safety evaluation of
the food enzyme fructan B-fructosidase from
the genetically modified Trichoderma reesei
strain AR-577. EFSA Journal, 22(12), €9124.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2024.9124

Glucane 1,4-alpha-glucosidase issue
d'une souche non génétiquement
modifiée d’Aspergillus niger (DP-Azh100)

EFSA FEZ Panel (2024). Safety evaluation of
the food enzyme glucan-1,4-a-glucosidase
from the non-genetically modified Aspergillus
niger strain DP-Azh100. EFSA Journal,
22(11), e9082.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2024.9082

Glucoamylase issue d'une souche
génétiquement modifiée d’Aspergillus
niger (NZYM-DM) contenant le gene
codant une glucoamylase de
Gloeophyllum sepiarium

EFSA FEZ Panel (2025). Safety evaluation of
the food enzyme glucan 1,4- a- glucosidase
from the genetically modified Aspergillus niger
strain NZYM- DM. EFSA Journal, 23(11),
e9725.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2025.9725

Glucose oxydase issue d’'une souche
génétiqguement modifiée d’Aspergillus
niger (DP-Aze23) contenant le géne
codant une glucose oxydase d’Aspergillus
niger

EFSA CEP Panel (2022). Safety evaluation of
the food enzyme glucose oxidase from the
genetically modified Aspergillus niger strain
DP-Aze23. EFSA Journal 2022;20(3):7181, 18
pp. https://doi.org/10.2903/].efsa.2022.7181

Glucose oxydase issue d’une souche non
génétiquement modifiée d’Aspergillus
tubingensis (GOX)

EFSA FEZ Panel (2025). Safety evaluation of
the food enzyme glucose oxidase from the
non-genetically modified Aspergillus
tubingensis strain GOX. EFSA Journal, 23(3),
€9290.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2025.9290
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Avis de I’Anses
Saisine n° 2025-SA-0066

Dénomination de I’enzyme

Référence de I’avis de I’Efsa

Glutaminase issue dune  souche
génétiguement modifiée de Bacillus
licheniformis (NZYM-JQ) contenant le
gene codant une glutaminase de Bacillus
licheniformis

EFSA CEP Panel (2024). Safety evaluation of
the food enzyme glutaminase from the
genetically modified Bacillus licheniformis
strain NZYM-JQ. EFSA Journal, 22(4), e8711.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2024.8711

Invertase issue d’une souche
génétiquement modifiée de Trichoderma
reesei (AR-996) contenant le géne codant
une invertase d'Aspergillus niger

EFSA FEZ Panel (2025). Safety evaluation of
the food enzyme B-fructofuranosidase from
the genetically modified Trichoderma reesei
strain AR-996. EFSA Journal, 23(3), €9287.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2025.9287

Lipase issue d’'une souche génétiquement
modifiée de Komagataella phaffii (LALL-
LI2) contenant le géne codant une lipase
de Fusarium oxysporum

EFSA FEZ Panel (2025). Safety evaluation of
the food enzyme triacylglycerol lipase from the
genetically modified Komagatella phaffii strain
LALL- LI2. EFSA Journal, 23(6), €9486.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2025.9486

non
de

Lipase issue d'une souche
génétiqguement modifiée
Limtongozyma cylindracea (AE-LAYH)

EFSA FEZ Panel (2024). Safety evaluation of
the food enzyme triacylglycerol lipase from the
non-genetically modified Limtongozyma
cylindracea strain AE-LAYH (B). EFSA
Journal, 22(10), e8937.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2024.8937

Lipase issue d’'une souche génétiquement
modifiée de Trichoderma reesei (AR-822)
contenant le géne codant une lipase de
Trichoderma lanuginosus

EFSA FEZ Panel (2026). Safety evaluation of
the food enzyme triacylglycerol lipase from the
genetically modified Trichoderma reseei strain
AR-822. EFSA Journal, 24(2), €9836.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2026.9836

Lysophospholipase issue d'une souche
génétiguement modifiée de Trichoderma
reesei (DP-Nyc81) contenant le géne
codant une lysophospholipase
d’Aspergillus niger

EFSA FEZ Panel (2024). Safety evaluation of
the food enzyme lysophospholipase from the
genetically modified Trichoderma reesei strain
DP-Nyc81. EFSA Journal, 22(7), e8936.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2024.8936

Maltotetrahydrolase issue d’'une souche
génétiguement modifiée de Bacillus
licheniformis (DP-Dzf95) contenant le
géne codant une maltotetrahydrolase de
Pseudomonas sccharophila/stutzeri

EFSA FEZ Panel (2026). Safety evaluation of
the food enzyme glucan 1,4-a-
maltotetraohydrolase from the genetically
modified Bacillus licheniformis strain DP-
Dzf95. EFSA Journal, 24(4), e10027.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2026.10027

Pectinestérase issue d'une souche
génétiqguement modifiée d’Aspergillus
oryzae (AR-962) contenant le géne codant
une pectinestérase d'Aspergillus
tubingensis

EFSA CEP Panel 2023. Scientific Opinion on
the safety evaluation of the food enzyme
pectinesterase from the genetically modified
Aspergillus oryzae strain AR-962. EFSA
Journal 2023;21(2):7832, 17 pp.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2023.7832

Phospholipase A1 issue d’'une souche
génétiquement modifiee d’Aspergillus
niger (souche PLN) contenant le géne
codant une phospholipase Al
d’Aspergillus niger

EFSA CEP Panel (2024). Safety evaluation of
a food enzyme with phospholipase Al and
lysophospholipase activities from the
genetically modified Aspergillus niger strain
PLN. EFSA Journal, 22(5), e8781.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2024.8781
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Avis de I’Anses
Saisine n° 2025-SA-0066

Dénomination de I’enzyme

Référence de I’avis de I’Efsa

Phospholipase Al produite par une
souche génétiqguement modifiée
d'Aspergillus oryzae (NZYM-PP)
contenant le géne codant une
phospholipase Al de Fusarium
venenatum

EFSA CEP Panel 2023. Scientific Opinion on
the safety evaluation of the food enzyme
phospholipase Al from the genetically
modified Aspergillus oryzae strain NZYM-PP.
EFSA Journal 2023;21(2):7835, 15 pp.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2023.7835

Phospholipase A1 issue d'une souche
génétiquement modifiée de Trichoderma
reesei (DP-Nzk98) contenant le geéne

EFSA FEZ Panel (2025). Safety evaluation of
the food enzyme phospholipase Al from the
genetically modified Trichoderma reesei strain
DP-Nzk98. EFSA Journal, 23(5), €9425.

codant une phospholipase Al de _ \
Metarhizium guizhouense https://doi.org/10.2903/j.efsa.2025.9425
Phospholipase C spécifique au | EFSA CEP Panel (2024). Safety evaluation of

phosphatidylinositol issue d’'une souche
génétiquement modifiée de Pseudomonas
fluorescens (PIC)

the food enzyme phosphoinositide
phospholipase C from the genetically modified
Pseudomonas fluorescens strain PIC. EFSA
Journal, 22(1), e8513.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2024.8513

Phytase issue d'une souche
génétiquement modifiée d'Aspergillus
niger (NPH) contenant le géne codant une
phytase d'Aspergillus tubingensis

EFSA CEP Panel (2024). Safety evaluation of
the food enzyme 3-phytase from the
genetically modified Aspergillus niger strain
NPH. EFSA Journal, 22(1), e8514.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2024.8514

Polygalacturonase issue d'une souche
génétiquement modifiée d’Aspergillus
oryzae (AR-183) contenant le géne codant
une  polygalacturonase  d'Aspergillus
tubingensis

EFSA CEP Panel 2023. Scientific Opinion on
the safety evaluation of the food enzyme
endo-polygalacturonase from the genetically
modified Aspergillus oryzae strain AR-183.
EFSA Journal 2023;21(2):7836, 16 pp.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2023.7836

Polygalacturonase issue d’une souche
génétiguement modifiée de Trichoderma
reesei (AR-414) contenant le géne codant

EFSA FEZ Panel (2025). Safety evaluation of
the food enzyme endo-polygalacturonase from
the genetically modified Trichoderma reesei
strain AR-414. EFSA Journal, 23(6), €9484

une polygalacturonase  d'Aspergillus _ ,
kawachii https://doi.org/10.2903/j.efsa.2025.9484
Préparation  enzymatique  composée EFSA CEP Panel 2022. Scientific Opinion on

d’enzymes de type cellulase, glucanase et
xylanase issues d'une souche non
génétiguement modifiée de Trichoderma
reesei (AR-256)

the safety evaluation of the food enzyme
containing cellulase, endo-1,3(4)-B-glucanase
and endo-1,4-B-xylanase activities from the
non-genetically modified Trichoderma reesei
strain AR-256. EFSA Journal
2022;20(12):7676, 18 pp.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2022.7676

Prolyl oligopeptidase issue d’'une souche
génétiguement modifiée de Trichoderma
reesei (DP-Nyq99) contenant le géne
codant une prolyl oligopeptidase
d’Aspergillus niger

EFSA FEZ Panel (2025). Safety evaluation of
the food enzyme prolyl oligopeptidase from
the genetically modified Trichoderma reesei
strain DP-Nyg99. EFSA Journal, 23(5), €9418.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2025.9418
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Avis de I’Anses
Saisine n° 2025-SA-0066

Dénomination de I’enzyme

Référence de I’avis de I’Efsa

Protéase (bacillolysine) issue d’une
souche non génétiguement modifiée de
Bacillus amyloliquefaciens (DP-Cyb74)

EFSA CEP Panel (2024). Safety evaluation of
the food enzyme bacillolysin from the non-
genetically modified Bacillus
amyloliquefaciens strain DP-Cyb74. EFSA
Journal, 22(2), e8612.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2024.8612

Protéase (bacillolysine et subtilisine) issue
d'une souche non génétiguement
modifiée de Bacillus amyloliquefaciens
(AR-383)

EFSA CEP Panel (2024). Safety evaluation of
a food enzyme containing bacillolysin and
subtilisin activities from the non-genetically
modified Bacillus amyloliquefaciens strain AR-
383. EFSA Journal, 22(5), e8779.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2024.8779

EFSA FEZ Panel (2026). Safety evaluation of
an extension of use of a food enzyme
containing bacillolysin and subtilisin activities
from the non-genetically modified Bacillus
amyloliquefaciens strain AR-383. EFSA
Journal, 24(4), €10024.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2026.10024

Protéase a résidu sérine issue d’une
souche génétiguement modifiée de
Bacillus licheniformis (NZYM-RH)
contenant le géne codant une protéase de
Nocardiopsis prasina

EFSA FEZ Panel (2025). Safety evaluation of
the food enzyme chymotrypsin from the
genetically modified Bacillus licheniformis
strain NZYM-RH. EFSA Journal, 23(5), e9421.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2025.9421

Protéase a résidu sérine (trypsine) issue
d’'une souche génétiquement modifiée de
Fusarium venenatum (NZYM-FG)
contenant le géne codant une protéase de
Fusarium oxysporum

EFSA FEZ Panel (2026). Safety evaluation of
the food enzyme trypsin from the genetically
modified Fusarium venenatum strain NZYM-
FG. EFSA Journal, 24(3), e9951.
https://doi.org/10.2903/].efsa.2026.9951

Pullulanase issue d’'une souche
génétiguement modifiée de Bacillus
licheniformis (DP-Dzp107) contenant le
géne codant une pullulanase de Bacillus
deramificans

EFSA FEZ Panel (2025). Safety evaluation of
the food enzyme pullulanase from the
genetically modified Bacillus licheniformis
strain DP-Dzp107. EFSA Journal, 23(6),
€9481.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2025.9481

Subtilisine issue d’une souche
génétiguement modifiée de Bacillus
licheniformis (NZYM-CB) contenant le
géne codant une subtilisine de Bacillus
licheniformis

EFSA CEP Panel (2024). Safety evaluation of
the food enzyme subtilisin from the genetically
modified Bacillus licheniformis strain NZY M-
CB. EFSA Journal, 22(4), e8723.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2024.8723

EFSA FEZ Panel (2026). Safety evaluation of
an extension of use of the food enzyme
subtilisin from the genetically modified Bacillus
licheniformis strain NZYM-CB. EFSA Journal,
24(4), e10026.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2026.10026
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Avis de I’Anses
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Dénomination de I’enzyme

Référence de I’avis de I’Efsa

Thermolysine issue d'une souche non
génétiguement modifiée de Geobacillus
stearothermophilus (AE-TP)

EFSA CEP Panel (2024). Safety evaluation of
the food enzyme thermolysin from the non-
genetically modified Anoxybacillus
caldiproteolyticus strain AE-TP. EFSA Journal,
22(2), e8634.

https://doi.org/10.2903/j.efsa.2024.8634

Transglutaminase issue d’une souche
génétiquement modifiée de Bacillus
licheniformis (NZYM-TR) contenant le
géne codant une transglutaminase de
Streptomyces mobaraensis NBRC 13819
(DSM 40847)

EFSA FEZ Panel (2026). Safety evaluation of
the food enzyme protein-glutamine y-
glutamyltransferase from the genetically
modified Bacillus licheniformis strain NZYM-
TR. EFSA Journal, 24(2), €9949.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2026.9949

Transglutaminase issue d’une souche non
génétiguement modifiée de Streptomyces
mobaraensis (S-8112)

EFSA FEZ Panel (2024). Safety evaluation of
the food enzyme protein-glutamine y-
glutamyltransferase from the non-genetically
modified Streptomyces mobaraensis strain AE-
BTG. EFSA Journal, 22(12), €9083.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2024.9083

Triacylglycérol lipase issue d’'une souche
non génétiqguement modifiée de Mucor
circinelloides (AE-LM)

EFSA CEP Panel (2023). Scientific Opinion on
the safety evaluation of the food enzyme
triacylglycerol lipase from the non-genetically
modified Mucor circinelloides strain AE-LMH.
EFSA Journal 2023;21(1):7755, 15 pp.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2023.7755

Triacylglycérol lipase issue d’'une souche
génétiguement  modifiee  d’Ogataea
polymorpha (KLM1) contenant le géne
codant une triacylglycérol lipase de
Fusarium heterosporum

EFSA CEP Panel (2020). Scientific Opinion on
the safety evaluation of the food enzyme
triacylglycerol lipase from the genetically
modified Ogataea polymorpha strain DP-
Jzk33. EFSA Journal 2020;18(3):6048, 15 pp.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2020.6048

Triacylglycérol lipase issue d’'une souche
non génétiquement modifiée de Rhizopus
oryzae (AE-TL (B))

EFSA CEP Panel 2023. Scientific Opinion on
the safety evaluation of the food enzyme
triacylglycerol lipase from the non-genetically
modified Rhizopus arrhizus strain AE-TL(B).
EFSA Journal 2023;21(8):8099, 17 pp.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2023.8099

EFSA FEZ Panel (2024). Safety evaluation of
an extension of use of the food enzyme
triacylglycerol lipase from the non-genetically
modified Rhizopus arrhizus strain AE-TL(B).
EFSA Journal, 22(7), e8944.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2024.8944

EFSA FEZ Panel (2025). Safety evaluation of
a second extension of use of the food enzyme
triacylglycerol lipase from the non-genetically
modified Rhizopus arrhizus strain AE-TL(B).
EFSA Journal, 23(10), €9729.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2025.9729
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Dénomination de I’enzyme

Référence de I’avis de I’Efsa

Xylanase issue d'une souche
génétiguement modifiée de Bacillus
subtilis (AR-153) contenant le géne codant
une endo-1,4-béta-xylanase de Bacillus
subtilis

EFSA FEZ Panel (2024). Safety evaluation of
the food enzyme endo-1,4-B-xylanase from
the genetically modified Bacillus subtilis strain
AR-153. EFSA Journal, 22(12), €9123.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2024.9123

(Endo-1,4-béta-) xylanase issue d’une
souche génétiquement modifiée de
Trichoderma reesei (DP-Nzd72)
contenant le géne codant une xylanase de
Fusarium verticillioides

EFSA FEZ Panel (2025). Safety evaluation of
the food enzyme endo-1,4-3-xylanase from the
genetically modified Trichoderma reesei strain
DP-Nzd72. EFSA Journal, 23(6), €9485.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2025.9485

Asparaginase issue dune souche
génétiquement modifiée d'Aspergillus
oryzae (NZYM-SP) contenant le géne
codant une asparaginase d'Aspergillus
oryzae

EFSA CEP panel (2023). Safety evaluation of
the food enzyme asparaginase from the
genetically modified Aspergillus oryzae strain
NZYM-SP. EFSA Journal, 21(10), 1-15.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2023.8254

Asparaginase issue d'une souche
génétiguement modifiée de Bacillus
subtilis (NZYM-CK) contenant le géne
codant une asparaginase de Pyrococcus
furiosus

EFSA CEP Panel (2023). Scientific Opinion on
the safety evaluation of the food enzyme
asparaginase from the genetically modified
Bacillus subtilis strain NZYM-CK. EFSA
Journal 2023;21(3):7908, 16 pp.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2023.7908

Béta-galactosidase issue d'une souche
non génétiquement modifiée d’Aspergillus
oryzae (GL 470)

EFSA CEP Panel 2022. Scientific Opinion on
the safety evaluation of the food enzyme j-
galactosidase from the non-genetically
modified Aspergillus oryzae strain GL 470.
EFSA Journal 2022;20(10):7572, 20 pp.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2022.7572
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