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ANNEX II

Proposal for a directive of the Council relating to the approximation

of the regulations of Member States concerning colouring materials which

may be used in food products intended for human consumption

(The Commission’s proposal to the Council)

1. The proposal for a directive submitted
to the Commission seeks to constitute a first
stage in the harmonization of the legislation
of Member States relating to colouring
materials the use of which is authorized for
colouring food products.

Ic has been prepared by the sub-group on
* additives ” set up by the Working Party
established for the harmonization of legisla-
tion on foodstuffs. This sub-group called
together experts of the Member States who
are responsible for legislation concerning
additives to food products; it has been
assisted in its work by a Scientific Commis-
sion, composed of four distinguished mem-
bers, holding positions in Conseils Supérieurs
d’Hygiene or equivalent bodies in the Mem-
ber States.

The sub-group, as well as the Working
Party on legislation on foodstuffs, except for
certain points of disagreement on Article 2,
unanimously adopted the draft directive,
subject to verbal amendments.

This draft was the subject of an opinion of
the Agricultural and Food Industries Com-
mittee of the Union of Industries of the
European Community (UNICE) and the
International Secretariat of Trade Groups in
the Chemical Industries of the EEC countries.

2. The directive only constitutes a first
stage in the harmonization of regulations.
Indeed, it seeks to harmonize the various
lists of colouring materials, the use of which
in food products is authorized in the Member
States. However, it is also necessary to
define the conditions under which colouring

materials may be used, particularly the food
products which may be coloured by means
of one ot more or all of the colouring
materials specified in the list. At the
present stage of the discussions with the
experts it has been impossible to reach
complete agreement on this point (Art. 5).
This harmonization is indeed closely linked
to that of the provisions concerning each
product, and must, therefore, be the subject
of a second stage in the endeavour.

3. Lists of colouring materials, the use of
which is authorized for the colouring of the
food products, exist in the six Member States,
These lists of colouring materials are to be
found in the following provisions, which,
following the adoption of the ditective by
the Council, will require to be amended :

1. Belgium. Royal Decree of 27 October
1959 concerning colouring materials for food
products, published in Monstenr Belge, 3 De-
cember 1959, brought into force by the
Ministerial Decree of 25 August 1960,
published in Moniteur Belge, No. 223 of
16 September 1960.

2. Germany. Odinance concerning the
addition of extraneous colouring matter
(Farbstoff — VO) of 19 December 1959,
Bundesgesetzblatt 1959, Volume I, No. 52,
p. 756. Ordinance concerning the addition
of extraneous colouring matter as an additive
to food products (Allgemeine Fremdstoff
Verosdnung) of 19 December 1959 (Gold
and Silver), Bundesgesetzblatt 1959, p. 742.

3. France. Dectee of 25 March 1958
amending the Decree of 28 June 1912 con-
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cerning the colouring of food products —
Journal Officiel No. 83, 7-8 and 9 April
1958, p. 3426.

4. Italy. Decree of the High Commission
for Hygiene and Public Health, 23 Decem-
ber 1957 (Gazzetta Ufficiale, 9 January 1958,
No. 6).

5. Luxembowurg., Grand Ducal Decree of
25 August 1959, concerning colouring matter
for food products, published in Mémorial,
No. 44 of 29 September 1959, pp. 1095-
1100,

6. Netherlands. Royal Decree of 4 August
1958 (Staatsblad 407, p. 807), amended
9 October 1959, Staatsblad 362, and 20 De-
cember 1960, Staatsblad 610.

From an examination of these provisions, it
appears that no legislative provision within
the meaning of Article 100 requires to be
amended, so that Article 100 (2) is therefore
not applicable and, in consequence, consulta-
tion with the Economic and Social Committee
and with the Assembly is not necessary from
a legal point of view.

4. The principles which have guided the
experts of the Member States and the staff
of the Commission in preparing the common
list have been:

a) The desire to protect public health.

All the colouring materials included have
been so included on account of their harm-
less nature. When a colouring material has
hitherto been prohibited in one or more of
the Member States, its inclusion in the
common list has not been made unless
accurate modern toxicological data confirms
its harmless nature. In certain cases a long
tradition of use without harm to public
health in the six Member States has justified
the retention on the common list of certain
colouring materials for which modern toxi-
cological data does not exist. In some cases,
their use has been limited to the colouring
of the surface of products.

b) Practical economic considerations.

These considerations have led some experts
from the time that the harmless nature of

certain colouring material was established to
accept the admission of these colouring
materials to the common list, although,
hitherto prohibited by their own legislation,
but important for the economy of one or
more Member States,

Nevertheless, in the desite not to over extend
the list of colouring materials some experts
withheld authorization of colouring materials
the use of which in the economic sphere was
not of fundamental importance.

5. For certain colouring materials listed in
Article 2, the experts were not unanimous,
some objecting to the inclusion of colouring
materials without sufficient scientific data,
or suggesting their restricted use, whereas
others were for the moment neither able to
supply scientific data, which does not yet
exist, nor to abandon the use of these
colouring materials in the economic sphere.
It has thus been necessary to provide a time-
limit of three years during which the legisla-
tion of the Member States on this topic is
permitted to remain unaltered, whether it
forbids the use of these materials or whether
it authorizes it. The Council, at the expira-
tion of this period, on a proposal of the
Commission, shall decide upon the authoriza-
tion of these colouring materials. During
this lapse of time, those Member States
wanting these colouring materials to be added
to the common list shall allow a sufficient
time to enable the necessary scientific re-
searches to be made, if they believe them to
be necessary. Failing a decision of the
Council, these colouring materials shall be
prohibited as from the expiration of this
period. As respects * erythosin ”, one of the
colouring materials specified in Article 2, it
should be noted that the Scientific Commis-
sion unanimously issued a recommendation
in the following terms: “In so far as toxi-
cological experiments having the specific aim
of studying the influence of iodine as a
colouring material upon activity of the
thyroid, particularly during growing vyears,
have not been made, and may lead to results
enabling this possibility to be ruled out, the
Scientific Commission recommends that the
use of this colouring material should be
limited in such a way that its absorption by
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children is reduced to the minimum ”. The
sub-group on *additives ” had first sought to
reach a solution by suggesting limiting the
use of this colouring material to the colouring
of whole fruit or fruit in segments. Certain
experts were not in a position to agree to
this compromise in its final form; they
stressed the economic considerations, partic-
ularly the ease of the use of this colouring
material in sweets, and the minute quantities
used. The sub-group reached a compromise
by which it would report the solution to the
question in three years’ time, toxicological
studies of the type referred to by the
Scientific Commission being able to be com-
pleted by then, and thus would not include
this colouring material in the list in
Appendix I, but in that set out in Article 2.

The experts were not able to be unanimous
as to the list in Article 2. The Commission
has felt it necessary to be guided by the
desire manifested by all the experts to
restrict as far as possible the list contained
in that Article so that the harmonization
brought about by Article 1 should not lose its
effectiveness.

6. ‘The use of certain materials which have
both an aromatic and colouring property has
not been regulated on a Community level, in
view of the subsidiary colouring property of
these products and their limited use because
of their aromatic or sapid qualities. The
provisions of municipal regulations thus
remain in force on this subject (Article 3).
However, if active colouring agents are
extracted from these materials, and such as
crocetin, are not included in the common
list, their use is forbidden.

Moreover, it appeated unnecessary to state
that the present directive does not cover the
use of food products which possess a natural
colour and which are employed in the prep-
aration of certain foodstuffs, as, for example,
fruit or vegetable juices, nor the use of
presetvatives in pork butchery which, such
as pickling salts, cause a change in the colour
of foodstuffs — and the use of which must
be regulated at the time of the harmonization
of the respective legislation on preservatives.

7. The list which has been harmonized does

not include the colouring materials which
may be used (Article 4) :

4) for the colouring of the shells of hard-
boiled eggs. There is there a subsidiary
problem, the colouring of Easter eggs in
respect of which it has not seemed desirable
to specify provisions at this stage;

b) for the colouring of tobacco and manu-
factured tobaccos. ‘This matter must be dealt
with later, tobacco not being strictly speaking
a food product;

¢) for the stamping of meat, of citrus fruits,
the shells of eggs, the rinds of cheese and
of other external parts not usually consumed
with the food products. The colouring
materials used in the stamping must thus
subsequently be unified.

8. The provisions specified in the present
directive for the colouring of food products
have not been extended to chewing gum
(Article 10) which is not a food product
within the meaning of the laws of several
Member States.

9. On account of the difference in the
existing standards of purity in the various
countries, it has been necessary to complete
the list of colouring materials by the deter-
mination of common, general and specific
standards of purity. In drawing up the
specific standards of purity the work of FAO/
WHO has been used as a basis by the
members of the Scientific Commission ; the
report of the Scientific Commission has been
accepted by the national experts (Article 8).

The defining of these general and specific
standards of purity must be able to be readily
adapted to advances in scientific research as
well as the industrial methods of preparation.
Moreover, if the experts of the Member
States and the members of the Scientific
Commission believe that the standards of
purity must from now on be made com-
pulsory, they believe they must be able to be
revised by a rapid procedure, pari passu the
findings of experiments which will be carried
out in the laboratories of the Member States
during the first years of the application of
the present directive. It is thus proposed to
the Council that it should delegate to the



Commission the revision of these standatds,
which shall decide after consultation with
the Member States.

Moreover, supervision of the standards of
purity requires the use of methods of analysis,
and differences in these may lead in certain
cases to differing application in the Member
States. It is proposed for the same reasons
as those advanced for the revision of the
standards of purity, that the Commission
should be given the power to determine after
consultation with the Member States the
methods of analysis to the extent necessary.

10. For similar reasons on account of the
differences between materials which it is
possible to use for diluting or dissolving the
colouring materials, it has been necessary to
draw up a list of authorized products(Article 6)
subject to the same general standards of
purity as for colouring materials (Article 7).

11. In order to enable and facilitate super-
vision, especially of the observance of the

standards of purity specified for colouring
materials intended for human consumption
and put on the market, the requirement to
give certain information on the packings of
these products has been specified, in particular
the description * colouring for food pro-
ducts ”. Although this information is
addressed principally to the supervisory
services it has seemed to all the experts to be
sufficient to enable a product to move freely,
that the information should be set out in two
languages of the Community, one of Latin
origin and the other of German origin.

12. 'The time within which these provisions
must be incorporated by the Member States
has been fixed at 12 months ; that in which
they must be in actual operation in respect
of food products intended to be offered for
sale for consumption, has been fixed at 24
months, because of the need to exhaust
certain stocks which may exist (Article 11).

Proposal for a directive

The Conncil of the Enropesn Ecomomic
Community,

Noting the provisions of the Treaty estab-
lishing the European Economic Community,
and in particular those of Article 100,

Noting the proposal of the Commission,

Considering that within the field of the
colouring materials which may be used in
food products intended for human comsump-
tion, any regulation must primarily take
account of the need for the protection of
public health,

Considering, however, that differences in
municipal regulations concerning these mate-
rials both hinder the free movement of food
products intended for human consumption
and may create unequal conditions of com-
petition and thereby have direct incidence
upon the establishment of the functioning
of the Common Market,

Considering that the approximation of these
regulations is necessary for the free movement
of food products,

Considering that the harmonization of the
regulations in this field requires, as a first
stage, the drawing-up of a single list of the
colouring materials, the use of which is author-
ized for colouring food products, as well
as the defining of standards of purity to
which these colouring materials must con-
form ; that the harmonization of the condi-
tions under which food products may be
coloured must be made the subject of deci-
sions of the Council during a second stage,

Considering that, to take account of economic
needs in certain Member States, it is necessary
to provide a time-limit during which for
cettain colouring matters the Member States
may retain in force the existing authorizations
or prohibitions, that at the beginning of this
time-limit the Council shall be able to decide,
in accordance with the result of scientific

1n
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research which will have been completed
upon the possible authorization of these
colouring materials,

Has adopted the present directive.

Article 1

1. Subject to the contrary provisions of
Articles 2, 3 and 4, the Member States may
authorize for the colouring of food products
only the colouring materials specified in
the Appendix I to the present directive and in
addition compounds thereof formed with
aluminium, calcium, potassium and sodium.

2. The use of the above mentioned materials
for the colouring of food products may not
be the subject of a general prohibition.

Article 2

1. During a period of three years from the
notification of the present directive, the
Member States may retain in force the pro-
visions of the existing municipal regulations
concerning the following colouring materials :

i) Extracts of Persian berries, Rhamnetine,
Rhamnasine

ii) Alkenna, alkannin

iii) Vegetable caramelin

iv) Erythrosin

v) Brilliant acid green BS (Lissamine green)

vi) Ultramarine, when used for blueing
sugars.

2. Before the expiration of the term stated
in the preceding paragraph, the Council, on
a proposal from the Commission, shall, in
conformity with the provisions of Article 100
of the Treaty, determine upon the authori-
zation of these colouring materials. In
default whereof, this term shall constitute the
date from which the time-limits referred to
in Article 12 shall be calculated.

Article 3

The present directive shall not affect the
provisions of the municipal regulations relat-
ing to natural materials used in the prepara-

tion of certain food products became of their
aromatic or sapid properties, but which never-
theless have a subsidiary colouring effect, in
particular  paprika, tumeric, saffran, and
sandalwood.

Article 4

The present directive shall not affect the
provisions of municipal regulations con-
cerning colouring materials authorized :

a) For the colouring of the shells of hard-
boiled eggs, of tobacco and of manufactured
tobacco ;

%) For the stamping of meat, citrus fruit,
cheese rinds, egg shells and other external
parts not usually consumed with food pro-
ducts.

Article 5

The present directive shall not affect either
the provisions of municipal regulations spec-
ifying the food products permitted to be
coloured by means of the materials referred
to in Article 1 or the conditions governing
this colouring.

Article 6

The Member States may authorize for diluting
or dissolving the colouring materials referred
to in Article 1 only the following products
and none other:

— Carbonate and sodium bicarbonate
— Sodium chloride
— Sodium sulfate

— Glucoses

— Lactose

— Sucrose

—- Dextrins

— Starches

— Ethyl alcohol

— Glycerole

— Sorbitol

— Edible oils and fats
— Beeswax

— Water



Article 7

Notwithstanding Articles 5 and 6, the Mem-
ber States may authorize the use of lithol-
rubine BK, even when mixed with paraffin
wax, or with other harmless materials, only
for the colouring of cheese rinds.

Article 8

The Member States shall pass all necessary
provisions .in order. that :

i) The materials referred to in Article 1 and
employed to colour food products conform
to the general and particular standards of
purity laid down in the Appendix II to the
present directive.

ii) The. products enumerated in Article 6
and employed to dilute or dissolve the
colouring materials referred to in Article 1
‘conform to the general standards of purity
laid down in the Appendix II, section A,
paragraph 1 and paragraph 2 & to the present
directive.

Article 9

1. The Member States shall pass all
necessary provisions in order that the mate-
rials referred to in Article 1 shall not be
offered for sale unless their packings or
containers bear :

@) The name and the address of the producer
or the seller trading within the European
Economic Community ;

b) The heading and the number in accord-
ance with the classification of the European
Economic Community of the one or more
colouring materials or of their compounds —
the number to be stated in this case being
that of the one or more colouring materials
constituting the compound ;

it

¢) The statement “ colouring for food pro-

ducts ”

2. The Member States may not refuse the
importation of the materials referred to in
Article 1 provided that the information
required by the preceding paragraph is given
in two official languages of the Eutopean
Economic Community, one of Germanic
origin and the other of Latin origin.

Article 10

In relation to possible colouring, the pro-
visions of the present directive shall apply
to chewing gum.

Article 11

After consultation with the Member States,
the Commission shall determine the methods
of analysis necessaty in order to supervise
the standards of purity laid down in the
Appendix II to the present directive ; it may
amend these standards of purity after con-
sultation with the Member States.

Article 12

Within a time-limit of one year from the
notification of the present directive, the
Member States shall amend their regulations
in conformity with the preceding provisions.
The new regulations shall apply to products
offered for sale within the Member States
not later than two years after this notification.

Article 13

The present directive shall not apply to the
provisions of municipal regulations concern-
ing products intended for export outside the
European Economic Community.

. Article 14

The present directive is addressed to all the
Member States.

13
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APPENDIX I

I. Colouring matters for mass or surface colouring

Chemical name

Colour EEC Classification  Schultz C.I. D.F.G. or description
No Denomination )
Yellow 1 Curcumin (1 238) 1.7 di (4-hydroxy 3-methoxy
1374 175 300 139 phenyl) 1.6 heptadiene 3.5 dione
2 Lactoflavine — — 111 6.7-dimethyl 9-(D’-1’-ribityl)
(Riboflavine) isoalloxazine; 7.8-dimethyl 10-
(2, 3, 4, b5-tetrahydroxypentyl)
isoalloxazine
3 Tartrazine (640) Trisodium salt of 4(4’-sulpho I'-
737 19 140 64 phenylazo) [1-(4’-sulphophenyl)-
5-hydroxy pyrazole-3-carboxylic]
acid
4 Chrysoine S (148) Sodium salt of p-sulphobenzene
186 14 270 26 azo-resorcinol or 2.4 dihydroxy
azobenzene 4’ sulphonic acid
5 Quinoline Yellow (801} Disodium salt of 2-(2-quinoleyl)
918 47 005 97 1.3-indandione sulphonic acid
6 Fast Yellow (16) Disodium salt of 1-(4’-sulpho
172 13 015 23 1’-phenylazo) 4-aminobenzene-
§-sulphonic acid
Orange 7 Orange Yellow S — 15 985 29 Disodium salt of 1-(4’-sulpho
1’-phenylazo) 2-naphthol 6-sul-
phonic acid
8 Orange GGN — 15 980 32 Disodium salt of 1-(3’-sulpho
1’-phenylazo) 2-naphthol 6-sul-
phonic acid
Red 9 Cochineal, (1 239) Alkaline salts of carminic acid
Carminic acid 1.381 75 470 107
10 Orchil (1 242) Colouring matter extracted from
1 386 — 141 litmus
11 Azorubine (179) Disodium salt of 2-(4-sulpho-
208 14 720 38 1’-naphthylazo) 1-naphthol 4-sul-

phonic acid



Colour EEC Classification Schultz C.I. D.F.G. Chemical name
No  Denomination M or description
12 Amaranth (184) Trisodium salt of 1-(4’-sulpho-

13 Cochineal red A

14 Scarlet GN

15 Ponceau 6 R

Blue 16 Indanthren Blue

RS

17 Patent Blue V

18 Indigotin
(Indigo Carmine)

Green 19 Chlorophyll

20 Copper complexes
of Chlorophylls and
Chlorophylilins

Brown 21 Caramel

212

213

215

1 228

826

1 309

1 403

16 185 40
(185)

16 255 41

14 815 34
(186)

16 290 42

(1 106)

69 800 104
(712)

42 051 85

(1 180)
73 015 105
(1 2494)
75 810 110

— 110

1’-naphthylazo) 2-naphthol 3.6-
disulphonic acid

Trisodium salt of 1-(4’-sulpho I’-
naphthylazo) 2-hydroxy 6.8-
naphthalene disulphonic acid

Disodium salt of 2-(6'-sulpho 1’-
m xylylazo) l-naphthol 5-sulpho-
nic acid

Tetrasodium salt of 1-(4’-sulpho
1’-naphthylazo) 2-naphthol 3, 6, 8
trisulphonic acid

N, N’ dihydro 1, 1’, 2’ anthraqui-
none-1-azine

Calcium salt of the sulphonic acid
of the anhydrid of m-hydroxy-
tetraethyl diamine triphenyl car-
binol

Disodium salt of indigotine-5.5"-
disulphonic acid

Chlovophyll a : magnesium com-
plex of 1, 3, 5, 8 tetramethyl 4-
ethyl 2-vinyl 9-keto 10-carbome-
thoxy 7-phytylpropionate phor-
bine

Chlovophyll b : magnesium com-
plex of 1, 5, 8 trimethyl 3-formyl
4-ethy! 2-vinyl 9-keto carbome-
thoxy 7-phytylpropionate phor-
bine

Copper-chlorophyll and copper-
chlorophyllin complexes

Product obtained by heating
saccharose or other sugars

15



Colour EEC Classification Schultz CI D.F.G. Chemical name
Ne  Denomination *) or description
Black 22 Brilliant Black —_ 28 440 58 Tetrasodium salt of [4’-(4-sulpho

BN

23 Black 7 984 -

24 Carbo medicinalis 1 464
vegetabilis

Carotenoids :

W
Tt

a) alpha, beta, —_
gamma carotene

b) bixin, norbixin —
(Rocou, Annatto)

¢) capsanthin —
capsorubine
d) lycopene

26 Xanthophylls
1 403
a) Flavoxanthine
b) Lutein
¢) Kryptoxanthin
d) Rubixanthin
e) Violoxanthin

/) Rhodoxanthin

2

~3

Beetroot Red
Betanin

77 266
77 267

(1 249a)

144

1-phenylazo) 7’-sulpho 1’-naph-
thylazo] 1-hydroxy 8-acetylamino
naphthalene 3.5 disulphonic acid

Tetrasodium salt of [4-(4-sulpho-
1-phenyl-azo)-7’-sulpho-1-naph-
thylazo]-1-hydroxy 7-amino-
naphthalene-3.5-disulphonic acid

Vegetable carbon having the qual-
ities of medicinal carbon

All “trans’ forms

The main colouring matter of the
rocou extracts in oils is bixin,
colouring matter from the caro-
tenoid group. Bixin is the mono-
methylic ester of norbixin. Nor-
bixin is a symmetric dicarboxylic
acid. The main colouring matter
of the rocou aqueouns extracts is
the alkaline salt of norbixin

Extracted from paprika

All “trans’ forms

Xanthophylls are ketonic deriva-
tives and Jor hydroxylic of carotene

Aqueous extract from the root
of red beetroot



Colour EEC Classification Schultz C.I. D.F.G. Chemical name

No  Denomination M or description
Various 28 Awnthocyans 1 394 — 112 Anthocyans are glycosides of
1 400 2-phenyl benzopyrylium salts;
a) Pelargonidin most are hydroxyl derivatives.
b) Cyanidin The aglucones of anthocyans are
¢) Peonidin called anthocyanidines. Antho-
d) Delphinidin cyans can be extracted from :
¢) Petunidin strawberries, mulberries, cherries,
f) Malvidin plums, raspberries, blackberries,

black currants, red cabbage, red
onions, cranberries, bilberries, au-
bergines, grapes, elder

II. COLOURING MATTERS FOR SURFACE COLOURING ONLY.

29 Calcium Carbonate 1 405 (1 261) —
77 220

30 Titanium dioxide 1418 1 264) —

77 891

31 Iron hydroxides 1276 77 489 —
and oxides 1 311 77 491 —

1 428 77 492 —

14 29 —

1 470 77 499 —

32 Aluminium — 7 700 —
33 Silver — — —_
34 Gold - — —_

IIT. COLOURING MATTERS FOR CERTAIN USES ONLY.

35 Litholrubine BK 194 (163) Calcium salt (lake) of 1-(2'-
(for the colora- 15 850 sulpho-4’- methyl 1-phenylazo)
tion of the outside 2- naphtol 3-carboxylic acid
of cheese)

{1) Key to abbreviations : Schultz, Farbstofftabellen, 7th Edition, Leipzig 1931.
C.I. —number given in brackets : Rowe Colour Index 1924; other numbers : Row Colour Index, Second Edition, Bradford,

England, 1956.
D.F.G. — Toxikologische Daten von Farbstoffen und ihre Zulassung far Lebensmittel in verschiedenen Lindern, zusam-
mengestellt im Auftrag der Kommission von Prof, Dr. G. Hecht, Wuppertal-Elberfeld, Mitteilung 6 der Farbstoff-Kom- 17

mission der Deutschen Forschungsgemeinschaft, 3nd Edition, Wiesbaden 1957.
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APPENDIX II

CRITERIA OF PURITY

A. General criteria of
purity

With the exceptions quoted in the individual
criteria in Section B below, the colouring
matters mentioned in the Appendix I must
comply with the following specifications of
purity, the quantities and percentages being
calculated on the pure colouring matter.

1) Mineral impurities :

a) The colouring matter must contain not
more than 5 p.p.m. of arsenic, 20 p.p.m.
of lead;

b) They must contain not more than 100
p.p.m. of the following products, taken indi-
vidually : antimony, copper, chrome, zinc,
barium sulphate; or more than 200 p.p.m.
of these products combined ;

¢) They must contain no cadmium, no
mercurty, no selenium, no tellurium, no
thallium, no chromates, no any soluble
barium combinations, in detectable quantities.

2) Organic impurities :

4) They must contain no betanaphthylamine,
no benzidine, no amino-4-diphenyl (or xeny-
lamine) ;

4) They must contain no polycyclic aromatic
hydrocarbons ;

¢) Synthetic organic dyestuffs must contain
not more than 0.01% free aromatic amines ;

d) Synthetic organic dyestuffs must contain
not more than 0.5% of synthetic inter-
mediates other than free aromatic amines ;

e) Synthetic organic dyestuffs must contain
not more than 4% of auxiliary dyestuffs
(isomers, homologues, etc.) ;

f) Sulphonated organic dyestuffs must contain
not more than 0.295 of matters extractable
by ethyl ether.

B.Specific criteria of
purity

2. Lactoflavine (Riboflavine)

Lumiflavine : Prepare chloroform free from
ethanol as follows: shake lightly but care-
fully, for 3 minutes, 20 ml chloroform with
20 ml water and allow to stand. Separate
the layer of chloroform and repeat the opera-
tion twice with 20 ml each time. Finally,
filter the chloroform on a dry filter paper,
shake the filtrate well for 5 minutes with 5 g
anhydrous sodium sulphate powder, allow to
stand for two hours then decant or filter the
clear chloroform. Shake for 5 minutes 20
mg riboflavine with 10 ml ethanol-free chlo-
roform, then filter: the coloration of the
filtrate should not be more intense than that
of an equal volume of an aqueous solution
obtained by making up to 1000 ml, 3 ml of
0.1 N potassium bichromate.

3. Tartrazine

Matter insoluble in water: not more than
0.2%.

Auxiliary dyestuffs: not more than 19%.
4. Chrysoine S

Matter insoluble in watér: not more than
0.2%.

5. Quinoline Yellow

Matter insoluble in water: not more than
0.2%.

6. Fast Yellow

Matter insoluble in water: not more than
0.2%.

Auxiliary dyestuffs: not more than 39%.

Unsulphonated aromatic amines and aniline :
not more than 10 p.p.m.



a) Determination of amino-2-azobenzene and
amino-4-azobenzene :

Dissolve 20.0 g of fast yellow in 400 ml
water and add 5 ml N. sodium hydroxide.
Shake in a separating flask with 4 successive
50 ml portions of chlorobenzene, each time
for 5 minutes. Wash, with successive 400

Calculation : Content of 2 and 4-aminoazobenzene (p.p.m.) =

Note: E L mg/ml o 414 mp {
1 cm

The 4-aminoazobenzene content can only be
determined up to 90%. The following
method can be used to separate the (2) and
(4) components. Reduce 100 ml of the
chlorobenze extract to about 20 ml by heating
on a water-bath in a stream of hot air. Pour
the concentrated solution on a column of
alumina (of appropriate dimensions). Use

ml portions of 0.1 N sodium hydoxide, the
combined chlorobenzene extracts until the
upper aqueous layer remains uncoloured.
Filter the chlorobenzene solution on a folded
thick filter paper and measure the absorption
(E,) on the specttophotometer by comparison
against that of chlorobenzene contained in
cells of appropriate thickness (d;), at 414 mp

E, X 100
0397 X d,

for 2-aminoazobenzene = 39.7
for 4-amincazobenzene = 35.2

chlorobenzene as eluant. The first 100 ml
of chlorobenzene elutriate contain the 2-ami-
noazobenzene ; the pata component is then
eluted with chlorobenzene. Bring each of
the two solutions to 100 ml. Measure the
absorption of the ortho component at 414 mp
(E,) and that of the para component at
376 mp (Ey).

E i :;I:f/ ml 414 mip for 2-aminoazobenzene — 39.7
1 mg/ml ! . .

E 1 em 376 mp for 4-aminoazobenzene = 110
E, X 100
Content of 2-aminoazobenzene (p.p.m.) = —————
0.397 X d,
E, X 100
Content of 4-aminoazobenzene (p.p.m.) — —m——
1.10 X 4

b) Determination of aniline: Shake 75 ml
of the rest of the chlorobenzene extract with
successive 50 ml portions of 0.5 N hydro-
chloric acid followed by two successive 25 ml
portions of water. Neutralize the combined
aqueous extracts with a 309% solution of
sodium hydroxide, then acidify with 10 ml of
0.1 N hydrochloric acid. Dissolve in this
solution 1-2 g potassium bromide. After
cooling in ice-cold water, add about 20 drops
of 0.1 N sodium nitrite and allow to stand
for 10 min. Remove the excess of nitrite

by the addition of aminosulphonic acid. Pour
the solution in about 5 ml of a 3% solution
of R Salt (sodium salt of the 2-naphthol-3.6
sulphonic acid) to which 10 ml of 2 N
sodium hydroxide solution have been added.
Allow to stand for 15 min. Acidify the
dyestuff solution in the presence of Congo
Red ST (indicator) and filter. The amino-
azobenzene dyestuff is retained. Bring the
filtrate to 200 ml, then measure the absorp-
tion at 90 mp, call it E,
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Calculation :
E, X 266
Content of aniline (p.p.m.) —————
2.26 X d,
1 mg/mi 490 mp for aniline = 226
1 cm

7. Orange Yellow §

Matter insoluble in water: not mote than
0.2%.

8. Orange GGN

Matter insoluble in water: not more than
0.2%.

9. Cochineal and carminic acid

Paper chromatography: with a solution of
2 g trisodium citrate in 100 ml of 5%
ammonium hydroxide, the cochineal gives
only one stain in the alkaline zone.

11. Azorubine

Matter insoluble in water: not mote than

0.2%.
Auxiliary dyestuffs: not more than 1 %.

12. Amaranth

Matter insqluble in water: not more than
0.2%.

13. Cochineal Red A

Matter insoluble in water: not more than
0.2%.

14. Scarlet GN

Matter insoluble in water: not mote than

0.2%.
15. Poncean GR

Matter insoluble in water: not more than
0.2%.

17. Patent Blue V

Matter insoluble in water: not more than

0.5%.
Chrome (as Cr): not more than 20 p.p.m.

Auxiliary dyestuffs : not more than 1%.

" 18. Indigotin

Matter insoluble in water: not mote than
0.2%.

Auxiliary dyestuffs : not more thans 19%.

Isatin sulphonic acid : not more than 1%.

19. Chlorophylis

Copper : not more than 200 p.p.m.

20. Copper complexes of Chlorophylls and
Chlorophyllins

A solution of 195 copper-chlorophyll complex
in turpentine must not show haziness or give
a deposit.

Copper (free ionizable copper): not more
than 200 p.p.m.

22. Brilliant Black BN

Matter insoluble in water: not mote than
0.2%.

Auxiliary dyestuffs: not more than 15%.
(The presence of auxiliary dyestuffs among
which the diacetylated component has been
identified is essential to obtain the correct

shade.)

Intermediates : not more than 1%.

23. Black 7 984

Matter insoluble in water: not more than
0.2%.

Lead : not more than 10 p.p.m.

Arsenic : not more than 2 p.p.m.

24. Carbo medicinal vegetabilis

Higher aromatic hydrocarbons : extract 1 g
catbon black with 10 g of pure cyclohexane
for two hours. The extract must show no
coloration ; in ultra-violet light, it must
give practically no fluorescence ; it must leave
no residue after evaporation.

Tar products: boil 2 g of carbon black in
20 ml N sodium hydroxide, then filter. The
filtrate must be uncoloured.



25 a. Alpha, Beta, Gamma Carotene

Chromatography : by absorption on alumina
or silica gel, the pure Beta-Carotene gives
only one band.

25 b. Bixin and Norbixin (Rocon, Annato)
Chromatography :

@) Annato: dissolve in benzene an appro-
priate quantity of Annato or dilute a solution
of Annato in benzene sufficiently to obtain
the same colour as that of a 0.19% solution
of potassium bichromate. Pour 3 ml of the
solution on the top of the alumina column;
elute slowly. Wash the column three times
with benzene. Bixin is strongly absorbed on
the surface of the alumina and forms a
brilliant orange red band (different with
crocetine).

A very pale yellow band migrates in general
very quickly through the column, even with
pure crystallized bixin. Bixin does not elute
with benzene, petroleum ether, chloroform,
acetone, ethanol, or methanol. Howevers,
with ethanol and methanol the shade turns
from orange to yellowish orange.

Cart-Price Reaction remove the benzene
from the column by washing three times with
chloroform previously dehydrated with po-
tassium carbonate. After elution of the last
chloroform wash, add on the top of the
column 5 ml of Carr-Price reagent. The
bixin band turns immediately to green-blue
(different from crocetine).

b) Bixin : dissolve 1 to 2 g of crystallized
bixin in 20 ml chloroform. Add 5 ml of
this solution at the top of the prepared
column. Rince the solution with chloroform
previously dehydrated with sodium carbonate
and continue as for (#) Carr-Price Reaction.

¢) Alkaline solutions of Norbixin : in a
50 ml separating flask place 2 ml of an
aqueous solution of Annato. Add an appro-
priate quantity of 2 N sulphuric acid to
obtain a strongly acid reaction. Norbixin

separates out as a red precipitate. Add 50 ml
Benzene and shake vigorously. After separa-
tion, discard the aqueous layer and wash the
benzenic solution with 100 ml water until
free of acid. Centrifuge the solution (usually
emulsified) of Norbixin in Benzene during
10 minutes at 2 500 revs/min. Separate the
clear solution of Norbixin and dehydrate with
anhydrous sodium sulphate. Pour 3 to 5 ml
of this solution at the top of the alumine
column. Norbixine forms, as does bixin,
an orange-red band on the surface of the
alumina. Treated with the eluants mentioned
in (2), norbixin behaves similarly to bixin
and gives also the Carr-Price reaction.

27. Beetroot Red and Betanine

Paper chromatography : with butanol satu-
rated with 2 N hydrochloric acid as solvent
(ascending chromatography), betanine gives
a sole red stain with brownish trail and low
migration.

30. Titanium dioxide

Matters soluble in hydrochloric acid : prepare
a suspension of 5 g Titanium dioxide in
100 ml 0.5 N hydrochloric acid and heat
30 mn on the water-bath with occasional
stirring.  Filter on Gooch crucible the bottom
of which has been covered with three layers-
the first of rough asbestos fibres, the second
of pulped filter paper, the thitd of fine
asbestos. Wash with 3 successive 10 ml
portions of 0.5 N hydrochloric acid. Evapo-
rate the filtrate to dryness in a platinum
capsule, then heat to dark red until constant
weight. The weight of the residue must not
exceed 0.0175 g.

Antimony : not more than 100 p.p.m.

Zinc : not more than 50 p.p.m.

Soluble Barium Salts : not more than 5 p.p.m.
31. Iron hydroxides and oxides

Selenium : not more than 1 p.p.m.

Mercury : not more than 1 p.p.m.
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COMMUNAUTE ECONOMIQUE EUROPEENNE
COMMISSION :

VI/III/IV/COM(61)124 final
Bruxelles, le 26 juillet 1961

Confidentiel

- PROPOSITION DE DIRECTIVE DU CONSEIL RELATIVE AU
RAPPROCHEMENT DES REGLEMENTATIONS DES ETATS MEMBRES CONCERNANT
' LES MATTZRES COLORANTES POUVANT ETRE GMPLOYEES DANS LES DENREES
| DESTINEES A L'ALIMENTATICN HUMAINE

(Pioposition’de la Commission au Conseil)
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PROPOSITION DE DIRECTIVE DU CONSRIL RELATIVE AU |
RAPPROCHEMENT DES REGLELENTATIONS DES ETATS LiE.BRES CONCERNLNT LES
LATIERES COLORANTES POUVANT ETRE Eiv;?LOYEES DANS LES DENREES DESTINEES
A L'ALILENTLTION HULAINE

1. La propésition de directive présentée & la Commission tend &
réaliser une premiere étape de 1'harmonisation des législations des

Etats meubres relatives aux colorants dont 1'emploi est autorisé dans

les denrées alimentaires. » |

Elle a 6té élaborée au sein du sous-groupe "Additifs" institué par le
Groupe de Travail créé en'vue de 1l'harmonisation de la législation des
denrées alimentaireé.‘Ce sous—grbupe réunissait les experts des Etats
menbres responsables de la législation~relative aux Aqditifé dans 1e§
denrées alimentaires ; il a &té assisté dans ses travaux par une Com~
mission Scientifique, composée de quatfe-mémbres éminents, ayant des
responsabilités dans les Conseils Superleurs de 1'Hygiéne ou organlsmes ‘
equlvalents des Etats membres. N

Le sous=-groupe ainsi que le Groupe de Travail "Législation des Denrées .
slimentaires" ont adopté & l}unanimité Ie projet de direCtive,'sous
réserve de modifications de forme, et sauf certains points de désaceord

4 l'article 2. ‘

Ce projet a fait enfin 1'objet d'un avis de la part de la Commission des
Industries Agricoles et Alimentaires de 1'Union des Industries de la Com~
munauté Zconomique Européenne (UNICE) et du Sccrétariat International des

Groupements Professionnels des Industries Chimiques des Pays de la CEE.

2. La directive ne réalise qu'une premidre étape dans 1l'harmonisation:

des reglementatlons. En effet, elle tend & harmoniser les diverses listes

de colorants dont 1'emploi est autorisé dans les denrées allmentalres dans '

les EBtats membres. hals il zat encore nécessaire de deflnlr les conditions
dans lesquelles les colorants pcuvent &tre employés, notamuent les denrées
,allmuntalres que l'on peut colorer au moyen de l'un ou plu81eurs ou de

tous les colorants reprls gur la liste. 4u_stade actuel des dlscu331ons
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>avec les’éxperté,?il a été’impossibie'de parvenir i une unification sur.
ce pOLnt (Art 5). Cette harmonlsatlon est en effet trés liée & celle
des dlSpOSltlons conoernant chague’ prodult .et devra donc faire l'obaet

-d‘une seconde ‘Stape de travaux."

Y'»_

‘,3‘ . - Dans les gix Etats membres ex1stent des llstes de colorants dont

. l'emp101 pour la coloratlon des denrees allmentalres est autorisé. Ces

llstes ‘de ‘colorants flgurent dans les textes sulvants qui, & la sulte de

l‘ad0pt10n de 1la dlrectlve par le Conseil devront etre mOdlfl°S :

1. lgigue : Arrete Royal du 27 octobre 1950 relatlf aux colorants
'.pour denrdes allmentalres, paru au, “onlteur Belge du 3 décembre -
' 1959, nis en v1gueur par drrete mlnlsterlel du 25 aolt 1960 paru

L au soniteur Belge nd 223 du 16 septembre 1960.

24 Allemagg 'k Verordnung ber. dle Zulassung farbender fremder Stoffe,
A-(Fafbétoff—VO) von 19 Dezember 1059, Bumdpcgeso+7h1pft Jahrganb
1959 —~ Teil I =~ Nr. .52 ~ Selte 156 : ,

Verordnung uber dle Zulassung fremdbr Stoffn als Zusatz zu Lebens—
_‘mltteln (Allgemelne rremdstoff Verordnung) vom 19. Dezember 195O
, (Gold und Sllber) - Bandesgesetzblatt Jahrgang 195‘ - Seite. 142,
' ‘3.r§£§§gg : Arrete duy25 nars 1958 modifiant 1'arrete du 28 juin 1912
reiatif‘ 1avcolorat;0n des denreesiallmentalres - Journal OfflClel[
ne 83, 1-8 et 9 avril 1958, page 3426. . |
) 34.f£§§l;e H ueoreto dell'Alto Commlssarlato per 1'Igiene e la Saﬂlua
. Publica, 23 dicenbre 1957 (Gazzetta Ufficiale £.1.1958 n 6).
',"5. LuXembo__g Arrete Grand-Ducal du 25 ‘200t 1059, relatif aux colo-
 rants pour denrees allmentalres, pa u au‘Memorlal ne 44 du 29 sep~ - -
 tembre 195¢, peges 1095-1100. o L
f6;‘w_ys~Bas : Koninkljk ‘Besluit van 4 augustus 1958 (Staatsblad 407,
bladzade 807) gew;zlgd 9 oktober 1959, Staatsblad 362, en 20 de~ -
 cember. 1960, Staatsblad 610. R | ’

-

De l‘examen de ces textes,lll ressort qu auoune dlSpOSltlon leglslatlve
‘au sens de l'artlcle 100 ne devralt etre modlflee, que le § 2 de llar-
tlcle 100 a° est donc pas appllcable et que, en oonsequence, 1a consulta—
tion - du Comlto Economlque et Social et de 1?ussenblee n est pas necessalre“ !

\

~du point de vgé jurldlqug. :
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4. Les principes qui ont guidé les experts des Etats membres et
les Services de la Commission dans l'élaboration de la liste commmne

ont été :

a) le souci de la protection de la Santé Publique.

Tous les colorants admis 1l'ont été en fonction de leur innocuité. Lors-
qu'un colorant était jusqu'alors interdit dans 1'un ou l'auire des Etats
membres, son aduission sur la liste commune n'a été retenue que si des
données toxicologiqﬁes modernes et sfres gmrantissaient son innocuité.
Dans certains cas, une longue tradition d'emploi sans inconvénients pour
la Santé Publique dans les six Etats membres a justifié le maintien sur
la liste commune de certains colorants pour lesquels des données toxico-
logiques modernes n'existaient pas. Dans un certain nombre de ces cas,
l'emploi a ét8 limité & la coloration en surface des aliments.

b) les nécessités de 1'utilisation sur le plan économigue.

Ces nécessités ont amené certains experts & accepter l'adnission sur la
liste commune de certains colorants, interdits jusqu'a présent par leurs
législations, mais importants pour 1'économie diun ou ds nlusieurs It ‘
membres, du wmoment que'l'innocuité de ce colorant était établiel

Par contre, dans le souci de ne pas trop allonger la liste des colorants,
certains experts ont pu renoncer & l'autorisation de colorants dont l'uli-

lisation sur le plan économique n'avait pas une importance essentielle.

5. Pour certains color:.ts énumérés & l'article 2, 1l'unaninité de
tous les experts n'a pu se faire, les uns s'opposant & I'admiesion de
colorants sans donndes scientifiques suffisantes ou proposant urn emploi
restreint. de ceux~-ci, cependant que les autres ne pouvaient nour le
moment ni fournir ces données scientifiques, qui n'exisbtent pas encore,
ni renoncer sur le plan économique & 1'emploi de ces colorants. Aussi
a=-t-il été nécessaire de prévoir un délai de trois ans pendant lequel
les 16gislations des Etats meubres sur ce point pourraient rester en
1'4tat, soit qu'elles interdisent, soit qu'elles autorisent, le Conscil
5 l'expiration de cette périodé décidant au sujet de l'autorisation ce
ces colorants, sur proposition de la Commissicn. Durant ce lens de temps,

v

les Etats membres ddsireux que ces colorants scient repris sur la lis
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conmune disposeront d'un délai suffisant pour faire effectuer les re~
cherches scientifiques nécessaires; g'ils 1l'estiment utile. Sauf décision
du Conseil, ces colorants seraient imterdits & 1'expiration de ce délai.

& propos d'un colorant repris & cet article 2, 1l'érythrosine, il est &
noter que la Commission Scientifique avait émis & 1'unaninité une recom-
nandation formulée comme suit : "Tant que dcs expéricnces toxicologiques
ayantlspécifiquement pour but 1l'étude de 1'influence de ce colorant iodé
sur 1l'activité thyroidienne, particulidremcnt pendant la période de crois-
sance, n'auront pas &té faites; et conduit & des résultats permettant
d'exclure cectte éventualité, la Commission Scientifique recomuande de li-~
niter l'usage de ce colorant de telle sorte que son absorption par les
enfants soit réduite au minimum". Le sous-groupe "Additifs" avait d'abord .
tentd de rechercher une solution en ce sens en linitant 1'emploi de ce’co—
lorant & la coloration des fruits enticrs ou en guartiers. Certains experts
n'ont, en définitive, pas été en mesure de se rallier & ce compromis j; ils
ont mis en avant les nécessités économiques, notamment la facilité d'emploi
de ce colorant dans les sucreries, et les quantités minimes employées. Le
gous=groupe est parvenu au compromis consistant & reporter la solution‘de
la question dans 3 ans, des études toxicologiques dans le scns indiqué par
la Comunission Scientifique ayant pu &tre nmenées d'ici 1la, et donc & ne pas-
admettre ce colorant dans la liste de l'innexe I, mais dans celle prévue

a l'article 2. |

L'unaninitd des experts n'a«pﬁ se faire au sujet de la liste de 1'article 2.
I1 a paru nécessaire 3 la Conuission de s'inspirer du souci manifesté par )
tous les experts de festreindre dans la mesure du possible la liste prévue
& cet article de manidre & éviter que l'harmonisation réaliséé par l'arti-

cle premier ne perde de son efficacité.

6. L'utilisation de certaines mati®res qui ont & la fois un caractire
d'aromates et de colorants n'a pas été réglée sur le plan comuunautaire,
étant donné le caractére colorant accessoire de ces produits et la limi-
tation d'emploi provenant de leurs qualités aromatique ou sapide. Les
dispositions des réglementations nationales restent donc en vigueur en
la matidre (art. 3). Toutefois, si des principes 001orantssactifs»sont .
extraits de .ces matidres et'ne sont pas repris dans la liste comumne,

comnie la Crocétine, leur emploi. est interdit.
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Par ailleurs, 1l a paru inutile de préciser que la présente directive ne
visait pas 1'emploi des denrées alimentaires qui possddent une couleur
naturelle, et qui sont utilisées dans la fabrication de certains produits
alimentaires, comue par exemple les jus de fruits ou de légumes, ni 1'em~
ploifdes conservateurs dans la charcuterie qui entrafnent un changemen?
de couleur du produit, comie les sels de ‘saunure, et dont 1l'utilisation
devra &tre réglée lors de l'harmonisation des législations relatives aux

conservateurs.

1. La liste harmonisée ne comprend pas les colorants pouvant 8tre

employés (article 4) @ ‘

a+. pour la coloration ﬁes coquilles d'ocufs durs. Il s'agit 13 d'un pro-
bléme secondaire, la coloration des oeufs de PAdques pour lequel il
n'a pas paru opportun de prévoir de dispositions & ce stade.

b. pour ia coloration du tabac et des tabacs fabriqués. Ceuvve gquesticn
devra &tre réglée plus tard,'le tabac n'étant pas & proprement parlier

N

une denrée alimentaire.
¢. pour 1l'estampillage des viandes, des agrumes, des coguilles d'oeufs,
des crolites de fromage et des autres parties extériesures non consonndes
usuellement des denrdes alimentaires. Les colorants employés pour l'es=

tampillage devront donc &tre unifiés ultérieureuent.

8. Les dispositions prévues dans la présente directive pour la colorao-
tion des denrées alimentaires ont 6té étenducs au chewing-gum (article 10)

qui n'est pas une denrée alimentaire au sens de la législation de plusieurg

5

Etats menbres. ‘

N

0. Etant donné la différence des critdres de pureté existants dans

les différents pays, il a été nécessaire de compléter la liste des matizres
colorantes par la fixation de critéres de pﬁreté communs, géndraux et sné-
cifiques ; pour 1'établissement des critéres de puretd spécifiques, les
travaux de la F.0/0LS ont ét$ utilisés comme base par les membpes de la
Commission Scientifique ; le rapport de la Commission Scientifique a %8
accepté par les experts nationaux (Article 8). '

La définition de ces critéres de puretsé généraﬁx et spécifiques doit pou~
'voir s'adapter aisément & 1tévolution de'la recherche scientifique comume

des procédis de fabrication industriels./Par ailleurs, si les experts des
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Etats membres et les membres de la Comuission 801ent1f1que pensent que

ces crlteres de purete d01vent étre rendus obllgat01res d&s maintenant,
ils estlment qu il faut pouvoir les réviser selon une procédure rapide,
en fonctlon des donnees résultant des examens gui seront falts dans les
1aborat01res des Etats meL bres au cours des premleres années d‘appllcatlon..
I1 est donc proposé au Consell de donner delegatlon ‘4 la Comzission en ce
qui concerne la révision de ces critéres, celle-ci décidant aprés consul-
tation des Etats membres. | | |
:Par allleurs, le controle des crlteres de purete exige 1'emp101 de méthodes (
d'analyse dont la dlver51te pourrait conduire dans certains cas & des dlver—
gences d‘appllcat;on dans 1es Etats membres. Il est proposé, pour les mémes
raisons qﬁe délles indiquées pour la révision des critéres de pureté, de '

.

donner & la Commission le pouvoir de fixer ces méthodes d'analyse pour

autant que nécessaire, aprés consultation des Atats membres.

10. Enfin, pour les memes raisons de dlfferences entre les matleres qu'il
est possible d‘utlliser pour étendre ou dissoudre des colorants, il a été
nécessaire d'etabllr;une liste des produits autorlses (article 6), soumis

aux mémes critdres de pureté géndraux que les colorants (Article 7).

11. *iAfin dejpermetfre et de faciliter le.oontrﬁle;‘notamment en ce qui
\concerne le respect des critéres de pureté fixés pour les.colorants destinés
3 l'usage alimentaire et mis dans le cOmﬁefoe, l'obligation a été prévue de
certaines mentions sur 1'emballage des produits, en particulier de la mention
- Colorant poﬁr denrées alimenteiréq (Article»9). Etant donné que ces insecrip-
tions s'adressent principalement aux services de contrble, il a paru suffi=~
sant & tous les expertsg'pour qu'un produit puisse circuler librément, qﬁe
l'inscription soit redlgee dans deux langués de la- Communaute, l'une d'ori-

gine latine et l’autre d'orlglne germanlque.

12. Le delal dans lequel ces dlSpOSltlonS devront 8tre adOptées par

les Et&té membres a 6t8 fixé & 12 mois § celui dans 1equel elles devront
étre appllquees effeotlvement aux. denrues destinées & l'allmentatlon livrées
au commerce & 24 m01s, &tant donné les néce831t°s d‘ecoulement de certalns

stocks qui peuvent exister (irticle ll)




PROPOSITION DE DIR&ZCTIVE DU CONSEIL
RELATIVE AU RAPPROCHEMENT DES REGLEMENTATIONS DES ETATS LELBRES
CONCERNANT LES MaTIERES COLOR4NTES POUVANT ETRE ExPLOYEE
DANS LES DENREES DESTINEES A L'ALINENTATION HULLLINE

LE CONSEIL DE La COMI.UNLUTE ECONOMIQUE EUROPEENNE,

VU les dispositions du Traité instituant la Communauté Economique Européenne,
et notamuent celles de l'article 100, |
VU la proposition de la Commission,

CONSIDERANT que dans le domaine des matiéres colorantes qui peuvent &étre
employées dans les denrées‘destinées &4 1'alimentation humaine, toute ré-
glementation doit en premier lieu tenir compte des nécessités de la prd—
tection de la santé publique,

CONSIDERANT toutefois que les différences dans les réglémentations nationaleé
concernent ces matiéres empéchentzla libre circulation des denrées destinédes

& l'alimentation humaine, peuvent créer des conditions de cohcurrence inégales
et ont de ce fait des incidences directes sur 1'établissemént ou le fonction=
hement du arché Commun, |

CCNSIDERLNT que le rapprochement de ces réglementations est nécessaire en vue
de la libre circulation des denrées alimentaires,

CONSIDERANT que l'harmonisation des réglementatiohs en la matiére suppqée en
une prémiére étape l'établissement d'une liste unique des éolorants dont
1'emploi en vue de la coloraticn des denrdes alimentaires est autorisé, ainsi
gue la fixation de critdres de pureté auxquels doivent répondre ces colorants,
1'harmonisation des conditions dans- lesquelles peuvent &tre colorées les den-
rées alimentaires devant faire l'objet de décisions du Conseil au cours d'une
seconde étape ; i

CUGNSIDERANT que, pour tenir compte des nécessités économiques dans certains
Etats membres, il convient de prévoir un d8lai durant lequel les BEtats membres
peuvent maintenir pour certains colorants les autorisations ou interdictions
existantes, délai & lt'issue duquel le Conseil pourra‘statuer sur l'aytorisation
éventuelle de ces colorants en fonction du résultat des recherches scientifiques

qui auraient été effectudes,

A LRRETE LA PRESENTE DIRECTIVE



Ql. Sauf élspos1t10ns cantralres %BS artlcles 2 3 et 4, les Ltats metbrés _
'; ‘ne peuvent autorlser pour 1a coloratlon des denrues allmentalres que ;u;‘f
:: 1es matleres colorantes enumerses a 1‘nnnexe I de la présente dlrectzve,L;
lﬂi'ain51 que 1eur combanalson aveo l‘aluamnlum, 1e calcium, le gota591um *J.g
Cetile sodlun. jgiffij=i[-’5;ﬁ“n”aq‘];4 , Lo -
v2 L'emp101 des matleres usv1sees pour la coloratlon des denrees allmen- u
. talres ne peut faire l’obget d‘une 1nterd1ct10n gcnerale."‘

A

~‘.mﬁ‘I‘ICLﬁ; 2 ';f'f:uff.{ff;;f, ; g;:41‘p;fi j1f?n :?;?f .
1, Pendant une durce de tr01s annees ‘compter de la notlflcatlen de la

lpresente directlve, les Etats membrea peuvent maintenlr les dlspositlons _
-_jdes reglementatlons nationales ex1stantes conCernant les matleres coloréntes

iy

sulvantes t

- Extralts de>graines de Perse, Rhamnetlne, Rhauna31ne o

34- Oroanette,:%lcannlne S L ST ';f .. .‘; f . ~','ff" i;f§
- Carauallne vogétale ~;,5§  ~ff1\4 o SRR S
Y Erythrosmne ‘ ,-‘47;9 H3‘ ‘ ~ (O s . .

'-f = Vert. acide brlllant BS- (vert llssamlne) B ;:;:; ‘,:;_ f li“ |

- Bleu &foutre—mer, en tant qu 11 est utlllsé pour 1 azurage des sucres

2 Le Gonsell, sur propositlon de la Commlssion, pourra statuer conformvuent
‘”aux dlSpOblthnS de I‘article 100 du Tralté sur l’autorlsatlon de” ces ma~;ﬂ;
‘.gtleres colorantes avant l‘explratlon du terme pravu au paragraphe precedent./

7'“ dufaut, ce terae constltue 1e 901nt de depart des dslals prevus & 1'art1~f*~

uR‘I‘IC‘L& g V[ - e

Ne sont pas . affect@es par 1a preaente dlrectlve 1es dlsp051t10ns des régle— “

o EERA

‘e ntatlons natlonales concernant lea matleres naturelles enﬁrant dans la

“[ffabrloatlon de certalnes Qenrees alimentalres paroe qu'elles ont. des pro-,fﬁf

: 'orletés ar om&thues ou.assapz.ues(,l t0ut:én ayant un effet dolorant seccndaarey f
 “ notamment 1u Pappika, 1e Curcuma, le Safran et le BOlS de &antal. ‘ ERRR




ARTICLE 4 / o

Ne sont pas affectdésespar la présente directive ies dispositions des ré=-

glementations nationales concernant les matidres colorantes asutorisdes :

a) pour la coloration des coquilles d'oeufs durs, du tabac et des tabacs
fabriqués, | '

b) pour 1'estanpillage des viandes, des agrunes, des crodtes de ffomage,
des cogquilles d'oeufs et des autres parties extérieures usuellement

non consommdes des denrdes alimentaires.

ARTICLE 5
Ne sont pas affectées par la présente directive les dispositions des ré-
glementations nationales déterminant les denrdes alimentaires cusceptibles

d'étre colordes au moyen des matieres visées a l'article 1 et les conditions

de ce traitement.

2RTICLE 6 - : ' colorantes
Les BEtats mewbres n'autorisent pour &tendre ou d1ssOudre les matiéres
;v1soes a l'article 1 que les seuls produits suivants i

Carbonate et carbonate acide de sodium
Chlorure de sodium
Sulfate de sodium
Glucoses , v : -
Lactose :
Saccharose
Dextrines
Anidons
Ethanol
Glycérpl
Sorbitol
Huiles et graissss comestlbles
LPire d'abeilles
fau

ARTICLE Z\ .
En dérogation aux articles 5 et 6, les Htats meubres n'autorisent 1'emploi .
de la Litholrubine EK, mdme ndlangée & la paraffine solide ou & d'autres

natisres inoffensives,que pour la coloration des crodtes de fronage.

LRTICLE 8 ‘

Les Etats membres prennent toutes dispositions utiles pour que

-~ les matidres visées & l'article 1 et utilisdes pour colorer des denrées
alimentaires réponient aux crlteres de pureté généraux et sp601f1ques,

fixés & 1'.innexe II de la présente directive
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o, . R o étendre ou dissoudre
~ les produits énumérés & l'article 6 et utilisés pour - les patiéres

colorantes visées & l'article 1 répondent aux critdres de pureté généraux
fixés & 1'innexe II de la présente directive, section L, paragraphe 1

et paragraphe'é, alinéa b.
4RTICLE 2 ,

1. Les Etats meubres prennent toutes dlsp031tlons utiles pour que les ma-

tidres Visées a l'artiole 1 ne puissent 8tre livrées au commerce

que si leurs emballages ou récipients partents ) -

8) le nom et 1'adresse du fabricant ou du véndeur‘établiié 1'intérieur de
la Coumunauté Economique Buropéenne

b) la dénonination et le numéro de la ou des matiéres colorantes selon
la classification de la COmmunauté/Economique Europdenne , ou de leurs
combinaisons, le numéro & indiquer étant, cn ce caé, celui de la ou des
matiéres colorantes entrant dgns la combinaison. —

c) la mention "colorant pour denrées alinentaires".

2. Les Btats nenbres ne peuvent refuser 1'importation des matidres viadea

& l'article premier si les inscriptions presorites au paragrephe prééé;
dent sont rédigées dans deux languee.offioiellea de ls Compunauté

Econonique Buropéenne 1'une d’origine germanique et 1l'autre d'origine Latine.

LRTICLE 10
©n ce ‘qui concerne sa coloration éventuclle, |le chewing-gun est soumis

aux dispositions de la prdsente directive.

~RTICLE 11

Lprés consultation des HEtats meubres, la Commission déternine les méthodes
d'analyse nécessaires en vue au contrble des critdres de purcté fixés &
1'.mnexe II de la présente directive j elle peut modifier ces critéres de

purct$ aprss consultation des Etats menbres.

LRTICLE 12

Dans le délai d'un an a compter de la notification de la présente directive,

les Btats membres modifiunt 1leur reglclentatlon conformément aux dlspos1tions
precedgntes. La nouvelle réglencntation est appliqude aux produits livrés au
commerce dang les Btats menbres au plus tard deux ans aprés cette notifi-.

cation.



TS

ARTICLE 13 |

La presente dlrectlve ne s appllque pas aux dlSPOSlthnS des regleuenta—
tlons nationales concernant les prodults destlnes ES l'exportatlon en dehors

de la. Coununauté Economlque Eurcgeenne.

LRTICLE 14 ‘ _
La présehte directive est destinde & tous les Etats menbres,

' F.LI.IT ‘J’L-on".q.-oou.'o‘ LE ‘-ucoo-o-.uqv'o ‘

Par le Conseil,




ANNEXB I
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1. mnTIEREs'COLOR;NTEs POURkL¢ COLOR.TION DilS Li w.SSE ET EN SURFLCE.

Cauieur‘ Cla851flcatlon CEE -
‘ ns Dénomination _
’Jaune 1. Curcumine e (1238) o
’ o 1374’ 75300 - 139
2 Lactoflavine : »:;.
 (Riboflavine) - - 111
3 Tartrazine - (640) . . .
: 137 19140 - 64
-4 Chrysoine S o (148) f'
186 - 14270 26
5 Jaune de Quinoléine - .. (8o1)
o - 918 47005 97
6 Jaune éolide S (16) "
‘ : 172 13015 - 23
‘ Orange‘ 7. Jaune orangé S - 15985 ‘:2§>1'
38 Orange GGN - 15980 32’
Rouge 9'"Cochenille;~acidé : : (1239)“."
: - carminique 1381 ~T5470 - 107
10 Orseille, orééine (1242)
| o 1386 -+ - 141
11 - Lzorubine (179)
208 14720 38
12 imarante R (184) ,
v : 212 ,'16185 40

“Sel trisodlque de l'acide’ (sulfoﬁ

Dénomination chimique
ou description ,

D1(hydroxy-4 methoxy—3 phenyl)
- =137 heptadidne~1,6 dione~3,5

Diméthylr-6 37 (D'=1'=-ribityl)-<
isoalloxazine ; Diméthyl=-7,8
(23,4, S-tetrahydroxypentyl)-

:10 1soalloxaz1ne

Sel trisodique de 1l'acide
ésulfo~4’ phénylazo~1')=-4
(sulfo-4'phényl)-1 hydroxy=-5

‘7‘pyrazole—carboxyllque—3l

Sel sodique du p-sulfobenzéne‘

az0 régorcinol ou acide dihydrcx:

2, 4'azobenzéne sulfonique¥4'

Sel disodique de 1'acide (qui~
nolsyl-2)-2 indandione-1,3
dlsulfonlque :

"oel disodique de l'aclde (sulfc~
4! phénylazo=-1t)-1 anino-4 ben-

Z°ne-sulfon1que-5

Sel dlsodlque de 1'acide (sulf o=

4' phénylazo-1')-1 naphtol=-2

sulfon1que~6

 891 dlsodlque de 1'301de (sulfo~

3! phénylazo—l’)-l naphtol -2
sulfonlque-é

Sels;&lcalins de l'acide carmi-};
nique

satieresacolorante extralte de
tournesol ' '

Sel disodique de 1'acide (sulio-4
naphtylazo=1')-2 naphtol-1 sul- .

* fonigue-4

4' nephtylazo~-1')-1 naphtol-2 d1,
sulfon1que-3 6




Couleur

Rouge

Bleu

Vert

Noir

Classificatipn CERE

ne

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

Dénonination

Rouge cochenille A

Ecarlate GN
Poneecau 6 R

Bleu d'Indanthréne
RS

Bleu Patentd V

Inddgotine

(Carmin d‘'indigo)

Chlorophylles

-Complexes cui-

vrigues des chlo-
rophylles et des
chlorophyllines

Caramel

Noir Brillant BN

-2 -
Schultz C.I. D.F.G.
(185)

213 16255 41
- 14815 34
(186)
215 16290 42
(1106)
1228 69800 104
(112)
826 42051 @ 85
(1180)‘
1309 73015 105
| (1249 a)
1403 75810 110
- - 110
- 28440 58

1%

' Dénomination chimigue
ou description

Sel trisodique de l'acide

(sulfo-4' naphthylazo=1')=-

1 hydroxy-2 naphthalene

disulfonique-6,8

Sel disodique de l'acide »
(sulfo=6' m ~xylylazo—1l'!)=¢
naphtol- l‘sulfbnlque~5

‘Sel tétrasodique de l'acide

(sulfo=4' naphtylazo=1')-1
naphtol-2 trisulfonique-3,€,

Dihydro N, N! anthraqu1none~'
azine-1, 1, 1', 2' :

Sel calcique de l'acide di~
sulfonigue de llanhydride du
m~hydroxy-tétradthyl dian~us
triphényl carbinol

Sel disodique de l'acide
indigotine-disulfonique~5,5°

Chlorophylle a : complexe
nagnésien de la tétraméthzl~
1,3,5,8 éthyl-4 vinyl-2
céto-¢ carbométhoxy-_0 phiriy
propionate~7 phorbine
Chlorophylle b : complexe

nagnésien de la triméthyl-
1,5,8 formyl-3 éthyl-4

vinyl=2 c8to~-¢ carboméihoxy

phytyl propionate~T7 phortine

Complexe cuivre-chlorophylic
et complexe cu1vre-ch10r0~
phylline

Produit obtenu par cheuvffag:s
du saccharose ou d'auires
susres

Ssl tétrasodique de l'acide
[(sulfo-4 phenylazo-1)=-4!
sulfo-7' naphytylazo-1']}
hydroxy-~1 aoetylamino~8
naphthalene disuifonique-2,%



Gouleur

Classification CEE

g -3 -

" Schultz

0., Dap.g.d)

Noir

Nuances
diverses

Divers

ni

23

24

.25

26

21

28

‘Anthocxaneé 2

Dénonination

Noir 7984 S e e

77266 -
17267

Carbo medicinalis 1464

vegetabilis

Caroténofdes s ,

a) alpha, bata, - - -
gamna Caroténe : (

b) Bixine, Nor- - = - - -
bixine (Rocou, o
innatto)

¢) Capsantéine = - -
-Capsorubine ' o

d) Lykopéne - - ' -

Xanthophylles ¢

a) Flavoxanthine

b) Lutéiné

c¢) Kryptoxanthine
d) Rubixanthine

e) Violoxanthine

f) Rhodoxanthine

Rouge de betterave
Bétanine -

1394 - 112
1400

Pélargonidine
Cyanidine
Péonidine
Delphinidine
' Pétunidine
lialvidine

Hho 20 o p

_ ,,4,";

Denomlnatlon chlmlque
‘ou- descr;ptlon

‘Sel tetrasodlque de 1l'acide

(4-(4 sulfo-l-phenyl-azo)=-T'
sulfo-l-naphtylazo)~l-hydroxy

47—am1no-naphtalene-3,6 di-

sulfonlque ;

‘Charbon végetal ayant les |

qualltes dia charbon médicinal .

Toutes les formes trans

Le principal colorant des
extraits de rocou dans 1l'huil
est la bixine, colorant du
groupe des caroténoides.

La bixine est 1'ester iono-
méthylique de la norbixines
La norbixine est un acide i~
carboxylique symétrique. Le .
principal colorant des extrai
aqueux de rocou est le sel
alcalin de la norb1x1ne.

Extralt du paprlka ‘

Tou@es,les~fbrmes,trans

Les xanthophylles sont des . -
dérivés. cétoniques eu/ou '
hydroxyllques du caroténe

Extralt aqueux de la racine
de betterave rouge

Les’anthocyanes sont des gly- -
cosides de sels de phényl-2
benzopyrylium §; la plupart
sont des dérivés hydroxylés.
Les aglucones des anthocyanes

sont appelés anthocyanldlnes.T

Les anthocyanes peuvent &iie -
extraits s des fraises, des:

- mfires, des cerises, des pruae

des framboises, des mdres
sauvages, des cassis, des- y
groseilles, des choux rouges,; -
des oignons rouges, des
canneberges, des myriilles,
des aubergines, des rals:ns
et des sureaux.
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kquI.‘hLTIERES COLORLNTES POUR L. COLOR.TION EN SURF..CE SEULEuwINT.,
Classification CEE Schultz ‘C\I. D.F.G.(l) Dénonination chimigue
ne Dénominstion . , ou description
29 COarbonate de Calcium (1261)
, | 1405 17220 =
' 30 Bicxyde de Titane ' | (1264)
’ - ' 1418 77891 -
31 Hydroxydes et = - 11276 77489 -
oxydes de fer 11311 77491 =~

1428 . 73453 . -
1470 71499 -

32 Lluminium - 7700 -
33 irgent . - - -
| III. MATIERES COLORANTES POUR CERT.INS USLGES SEULELENT.
35 Litholrubine BK R (163) Sel de calcium (laque) de
~ (pour la coloration 194 15850 147 1'acide (sulfo=2'-néshyl-
des crolites de . - . 4' phenylazo=-1l)=l-naphtol
fromage) . ~ 2-carboxylique=-3 ‘

(1) Les abréviations signifient @ .
Schultz = G. Schultz, Forbstofftabellen, 7. Auflage, Leipzig 1931

C.I. = nombre entre parenthéses : Rowe Colour Index 1924 ' ‘ ’
sutre nombre : Rowe Colour Index, Second Edition, Bradford, England, 1956

D.F.G. = Toxikologische Daten von Farbstoffen und ihre Zulassung fir Lebensmittel in ver-
schiedenen L#ndern, zusamuengestellt im auftrag der Kommission von Prof.
Dr. G. Hecht, Wuppertal-Elberfeld, litteilung 6 der Farbstoff-Kommission der
Deutsohen Forschungsgemeinschaft, 2. iuflage, Wiesbaden 1957,
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ANNEXE II

CRETERES DE PURETE

i+ CRITERES DE PURETE GENERAUX .

Sauf dérogation prévue dans les critéres spécifiques & la section B ci-dessous,
les matidres colorantes repriscs & l'annexe‘I'doivent répondre aux critéres de
pureté suivants, les quantltes ct pourcentages etant calculds sur le colorant pur.

1) Impuretés minérales :

a. Blles ne doivent pas contenir plus de 5 mg/kg d'arsenlc, plus’ de 20 mg/kg de
plonb,

b. Elles ne doivent pas contenir plus de 100 mg/ka des prodults suivants, pris
isolément : .ntimoine, Cuivre, Chrome, Zinc, Sulfate de Baryum ; ou plus de
200 mg/kg de 1'cnsemble de ces produits, |

se.Ellés ne doivent conténir ni Cadmium, ni Mercurc, ni Sélénium, ni Tellure,
ni Thallium, ni Uranium, ni Chromates, ni combinaisons solubles du Baryum
en quantités détectables. ' ‘ ‘ |

2) Impuretés organiques

a. Elles ne doivent contenir ni Betanaphtylamine, ni Benzidine, ni amino~4-
diphényle (ou xénylamine), \

b. Elles ne doivent pas cdnteﬁir’d'hydrocarbures aromatiques polycycliques,

¢+ Les matieres colorantes organiques de synthése ne doivent pas contenir plus
de 0,01 /o d'amines aromatiques libres,

d. Les matidres colorantes organiques de synthése ne doivent pas contenir plus
de 0,5 p de produits intermédidires de synthése autres que les amines aro=~
natiques libres, ‘

es.Les matieres colorantes organiques de'synthése ne doivent pas contenir plus
de 4 j de colorants acce3301res (isoméres, homologues, ctc.)

f. Les matidres colorantes organiques sulfonées ne doivent pas contenir plus de

0,2 /o de substances extractibles.par 1'éther éphylique.

B. CRITERES Di PURiT:E SPECIFIQUES.,

2. lactoflavine (Riboflavine).

Lumiflavine : Préparcr comue suit du chloroforme dépourvu d'éthanol : agiter dou-
cencnt nais soigncusemcnt pendant 3 winutes 20 ml de chloroforme aved 20 ml d'eau
et bien laisser repbser. Soutirer la couche chloroformique et reconnencer 1'opé~ -
ration deux fois avec 20 ml chaque fois,. Wlnalemynt, rlltrcr le chloroforme sur

un papicr filtre sec, bien agiter le filtrat pendant 5 minutes avec 5 g de sulfate

de sodiuun anhydre ‘en poudre, laisser reposer le wélange pendant deux heures puis
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décanter ou filtror le chlorofoime linpidce. agiter pendant 5 minutes, 25 ng de
riboflavine avec 1U ml de chlorcforme~exempt q‘éthanol, puis filtrer ¢ la coloration .
du filtrat ne doit pas Gtre plus intense que celle d'un volune égal d'uné solutipn

aqueuse obtenue en étendant & 1000 ml, 3 nl-de bichromate de potassium O,1 N.
' : | : )

3. Tartrazine.

Produits insolubles dans 1'eau i was plusrdé 0,2 Jos

Colorants accessoires ¢ pas plus de 1 Joo

4. Chrysoine S. v ’
Produits insolubles dans 1'eau @ pas plus de 0,2 jo.

5. Jaune de Quinoléine.

‘Produits insolubles dans 1'cau pas plus de 0,2 .

6. Jaune solide.

Produits insolubles dans 1'eau : pas plus de 0,2 o

Colorants accessoires : pas plus de 3 %.

winines aromatigues non sulfonées‘et aniline'; pas plus de 10 mv/kg.
a) Détermination de l'am1no-2-azoben2ﬂne ot de 1'am1no-4-azobenzene :
Dissoudre 20,0 g de jaunc solide dans 400 nl d'eau et ajouter 5 ml d hydroxyde

~de sodium N. ﬁg1ter dans une ampuﬁle a decmntatlon avec 4 portions succe531ves
de 50 ml de chlorobenzéne, chaque f01s pendant 5 minutes. wvec des portions
successives de 400 ml d'hydroxyde de sodium 0,1 N,laver les extraits chloro-
benzéniques reunls Jusqu '3 ce que la oouohe aqueuse superleure deneurs 1ncolore'
Plltrer la solution chlorobenzenlque sur un papier filtre épais plié et en
nesurer l'extinction (El) au spectroPhotOmgtre par rapport & celle du chloro—
benzine contenu dans des cuves d'épaisseur appropride (44), & 414 T

Calcul ¢

Teneur on 2 et 4-aminoazobénzéne (ng/ke) _ B x 100
: 0,37 x d3
‘Note ‘ , A
! ng/ml 14 w Epour le Zéaminoazobenzéne = 39,7
lcn - 3 pour le 4-aninoazobenzéne = 35,2

On ne peut déterniner la tencur en 4—am1noazobonzcne gue jusqu'a 90 joe La
néthode suivante permet< de séparecr les conposes 2 et 4. Réduire 100 nml d'extralt
chlorobenzénique & 20 ml environ par chauffage au bain-marie-dans un courant
d'air chaud. Verser la solutlon concentrme sur unc oolonne d'alumine (de dimen=—
‘sions appropriées). Eluo: au chlorobenzene. Les premiers 100 nl d'eluat chloro=-

benzénique conticnnent le 2-aminoazobenzéne j on procéde ensuite & 1'élution du
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composé para au chlorobenzéne."ﬁtendre los deux solutions & 100 ml. lesurer
l'extinction du composé ortho & 414 oy (Ep), et celle du composé paras & 376 mP(EB)

B i‘ rgg/ml \414my pour 1&. 2--a;uinc.>azo:penz‘eno = 39,7
o1 ug/ml .. L
] om 376 nu pour le 4-aminoazobenzene = 110
Tencur on 2~aninoazobenzénc (ng/kg) B2 x 100
0,367 x d2
Tencur cn 4-aninoazobenzéne (ng/kg) = B3 x 100
: : 1,10 x dy-

BY Détermination de 1'aniline 3 “glter 75 ml du reste d'extrait chlorobenzenlque

aveo deux portions successiveskde 50 nl d'acide chlorhydrique 0,5 N puis avec

deux portions successives de 25 nl d'eau., Neutraliscr les extfaits aqueux réunis
avec une solution d‘hydr05yde de sodiuu & 30 ,4 puls aCIdlflur avec 10 ml d'a01de
chlorhydrlque 0,5 N . Dissoudre dans cette solution 1«2 g de brouurc de potassium.
4pres refroidissenent dans de l'eau glacée, a;outer environ 20 gouttes dg nitrite
de sodiun 0,1 N ct laisser reposer pendant 10 mn. Eliminer 1'excés de nitrite par
addition d'acide amlnosulfpnlque.,Verser la solution dans environ 5 ml d'une
solution & 3 » de scl R (s 1 sodigue de l'acidc naphtol- ~-2-sulfonique=~3,6) addi-
tionnéé de 10 ul‘d'hydroxyde de sodiun 2 N. Laisser reposcr pendant 15 mn. Leidi-
fier la solution de colorant en présence de rouge congo ST (indibatour) et filtrer.

Le colorant aulnoazobenzenlque ne passe pas. Etvndre le flltrat 200 nl, puis

nesurer 1'extinction & 90 mu, solt By.

Calcul :

Tencur cn -aniline (mg/k ) E4 x 266

1 ng/ml

E 1l cen

490 my pour 1'anilinc = 226

T. Ja,une orangd . S.
Produits indolubles dans l'cau : pas plus de 0,2 %.

8. Orange GGN.

Produits insolubles dans l'eau ¢ pas plus de 0,2 jo.

9. Cochenille et acide carminique.
Chronatographie sur papier : avec une solution & 2 g de citrate trisodique dans

100 nl d‘*hydroxyde d'amnonium‘é,S 19y la cochenille ne donne qu'une seule tache

dans la zone alcaline.




1l. izorubine. .

Produits insolublcs dans lfeduiz\pas plus de 0,2 j.

Colorants accessoires : pas plus de 1 .

12. .narante.

Produits insolubles dans 1'ecau i pas’plus de 0,2~ﬁ.

13. Rouge cocheﬂille‘A.“

pas plus de 0,2 s,

L1

Proluits insolubles dans 1'eau

14. Ecarlate GN.

Produits insolubles dans 1'eau

sas plus do 0y2 oo

' 15. Ponceau 6 R.

.

Produits insolubles dans l'cau : pas plus de 0,2 .

17. Blew:Patenté V.

Produits insolubles dens l'cau : pas plus .de 0,5 /.

Chromé (évalué en COr) : pas plus de 20 ng/ke

Colorants accessoires : pas plus de 1.

18, Indigotine.
Produits insolubles dans l‘eau : pas plus de 0,2 ;-

Colorants acoes301res : pas plus de 1 7ue '

.scide isatine sulfonigue : pas plus de 1 e

1¢., Chlcrophylies.
Cuivre : pas plus de¢ 200 ng/kg.

20. Couplexes cuivriques'deS'chlorophylles‘étvdes cthrohhyllines;

Une solution & 1 /o der complexe cuivre-chlorophylle dans la térébentine ne doit pas
&tre trouble et ne doif»pas donner de dépdt.
Cuivre (Cu libre ionisable ) ¢ pas plus de 200 ug/kg.

22. Noir brillent Ei. o
Produits insolubles dans l'eau : pas plus de 0,2 jo.
Colorants accessoires pas plus de 15 p.’(La presencc des colorants accessoires

parni lesquels a ete 1dcnt1fle le compose dlacetylé est indispensable pour obtenir ;

la nuance exacte).

Produits intermédiairce '+ pas plus de 1 jo.

23' Noiro‘ Z 284- . ‘

Produits insolubles dens l'eau : pas plus de 0,2 o
Plomb : pas plus de 10 mg/ke

arsenic : pes plus de 2 ngfke
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24. Carbo medicinalis vegetabilis. b

Hydrocarbures aromatigues supdricurs ¢ épuiser 1 g de noir de¢ carbone par 10 g‘
~de cyclohexane pur pendant deux heures. L'extrait ne doit présenter aucune colo-
ration j; en lumiére ultra-violette, il ne dbif pratiquenent présenter aucune
fluorescence j; par évépbraﬁion, il ne doit pas laisscr de résidu.

Produits goudronneux : faire bouillir 2 g de¢ noir de carbone avec 20 ml 4'hy-~

droxyde de sodiun N, puis filtrer. Le filtrat doit étre incolore.

25 a. Alpha, Beta, Gamma Caroténe.

Chromatographie Par absorptlon sur alumine ou gel de silice, le Beta-Caeréne

pur ne donn. qu'une zone.

25 b. Bixine et Norbixine (Ronou, Annato)

Chromatographle H

a) innato @ Dlssoudrc dans le benzene une quantlte suffisante d'Annato ou étendre
suffisannent unc solution benzenlque d‘inriato pour ob enir unc solution de‘maﬂe
couleur qu'une solution de bichromate de potassium & 0,1 /. Verser 3 nl de la
solution en haut dec la colonne d'alumine 3 éluer lenteucnt. Laver la colonne . »
trois fois au benzdnc. La bixine 2st trds forteuent absorbée 3 la surface de 1'alu-
nine et forue une zone d'un rouge orangé brillant (différence avec la crocétine).

Une zone d'un jaune trés pidle nigre en général trés rapidenent 3 travers la colonne,
néne avec de la bixine pure cristellisée. La bixine n'cst pas éluable au benzéne, |
3 1'éthor do pétrole, au chlordforﬁe, & l'acétone, & 1l'éthanol, ni au ndthanol.

iais 1'éthanol et lc méthanol font virer la teinte de 1’orangé au jaune oréngég

Réaction de Carr-Prices Chasser le benzene de la colonne en lavant trois f01s

au chloroforne préaglabl.ment déshydraté au noyen de carbonate de potas51uu. “pres
élution du dornier lavage chloroforme, ajouter en haut de la colonne 5 wl du
reaotlf de Cerr-Price. La zone de b1x1ne v1re innédiatenent au bleu-verd (dlfférence'
avec la crocétine). .

b) Bixine : Djemoudre 1 a2 mg de bixine crlstalllsee dans 20 nl de chloroforue.
Lsjouter 5 nl de cette solution en haut de la colonne préparée. Rincer la solution
aveo du chloroforne préalablemcnt deshydrate au noyen de carbonate de sodiun et

procéder confornéuent - aux 1ndlcatlons s) Réaction de Carr Price.

c) Solutions alecalines de Norb1x1ne 3. Dans uns ampoul 3 décantation de 50 ul,

nettre 2 nl d'une solution agqueuse d'innato. Ljoutcr une quantité suffisante
d'acide sulfurique 2 N pour obtenir ung reactlon fortencnt acide. La Norbixine
se separc ‘sous forne de précipité rouge. “Jouter 50 ml de Benzéne, puis agiter

v1gourcusenent. .prés cdparation, jeter la couche aqueusc et laver la solution
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bcnz‘nlque avec 100 ul d‘eau Jusqu a Jlsparltlon de la reactlon acide. Centrl-

o ,fuger pendant 10 ninutes é 2500 tours/hlnute la solution (generaleucnt énul-

81f13e) de Norb1x1ne dans le Benzene.kDucan%er 1a solution linpide de Norbixine

et deshydrater an noyen de sulfat de sofiiun anhydre. Ve erscr 3 4 5 nl de cette
golution eon haut de la eolonno d‘alumlne. La norbixine fofme;VCOmme la bixine,

une zone rougenorange 1a surface de l‘aluulne. Traitée par les éluants ‘indiqués « ﬂ

en a), elle = Xc] couporte comne la b1x1nc et ﬂonnc au551 le. réaction de Carr—Prloe. i

27. Rouge de bettcrave et Betanlne. S

Chromatographle sur papler ‘avec le butanol sature d‘acmde ohlorhydrlque 2N

T conme solvant (chroaatographle ascendante), la bétanlne donne une tache rouge

unlque avec une trainee brunétre et falble ulgratlon.

30 “Bioxyde de Titano.

Substances solubles dans l'aclde chlorhydrlque 1'mettre en sus: cnsion 5 g de

. "Bioxyde de Tltane dans 100 ul d'a01de chlorhydrlque 0,5 N ¢t chauffer 30 mn

“au bain-parie, en agltant db tenps & autre.. Flltrur sur creuset de Gooch dont
lc fond a été garni de tr01s coucheg - la preulere d'amiante gros51ere, 1a,
douxiémf de papicr flltre redult en pulpe, la tr0131emb d‘amlante fine. Laver
par 3 portlons sucec s31vos d'a01de chlorhydrlquo 0,5 N, de 10 wl chacunes A
| vaporor le filtrat 2 51cc1té dans unc capSuln de. platlnb, puisg chauffer au
rouge sombro Jusqu 3 poids constant Le p01ds du r651du ne doit pas depasser
0, 0175 g _ T

~intinoine 1 pas plus de 100 mg/kg.

Zinc : pas plus de 50. bg/kg :

'Baryum-COmposas solubles : pas plus de 5 ng/kg.

‘31 Hydroxydes et oxydcs de fer.

- 881énivn : pas plus de 1 mg/kg. -
Mercure : pas plus de 1 mg/kg. o






