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Inleiding 
Deze lijst met vaak gestelde vragen over additieven geeft een antwoord op belangrijke 

interpretatievragen vanuit de voedingssector en controlediensten, maar is ook bruikbaar voor iedereen 

die bijkomende informatie over de wetgeving inzake additieven zoekt. 

Bij geschillen, is het Hof van Justitie van de Europese Unie in laatste instantie verantwoordelijk voor de 

interpretatie van de wetgeving. 

Dit is een gezamenlijk project van 

• Het directoraat-generaal Dier, Plant en Voeding van de FOD Volksgezondheid, Veiligheid van de 

Voedselketen en Leefmilieu, dat instaat voor wetgeving en normering 

(contactgegevens: tel 02 524 73 51 en e-mail apf.food.additives@health.belgium.be ); 

• Het Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen, dat de controles in alle 

schakels van de voedselketen uitvoert 

(contactgegevens : tel 02 211 87 14 en e-mail S3.pccb@favv-afsca.be ). 

 

 
Vragen en antwoorden 

1. Additieven 

1.1  Wat zijn additieven of toegevoegde stoffen? Welke categorieën van additieven zijn er? 

Additieven zijn stoffen die omwille van hun technologische functie aan een levensmiddel worden 

toegevoegd. 

In de Europese additievenverordening zijn additieven zo gedefinieerd: “elke stof, met of zonder 

voedingswaarde, die op zichzelf gewoonlijk niet als voedsel wordt geconsumeerd en gewoonlijk niet als 

kenmerkend voedselingrediënt wordt gebruikt, en die voor technologische doeleinden bij het 

vervaardigen, verwerken, bereiden, behandelen, verpakken, vervoeren of opslaan van levensmiddelen 

bewust aan deze levensmiddelen wordt toegevoegd, met als gevolg, of redelijkerwijs te verwachten 

gevolg, dat de stof zelf of bijproducten ervan, direct of indirect, een bestanddeel van die levensmiddelen 

worden”. 

mailto:apf.food.additives@health.belgium.be
http://eur-lex.europa.eu/
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De grote categorieën van additieven zijn: 

• zoetstoffen 

• kleurstoffen 

• conserveermiddelen 

• antioxidanten 

• draagstoffen 

• voedingszuren 

• zuurteregelaars 

• antiklontermiddelen 

• antischuimmiddelen 

• vulstoffen 

• emulgatoren 

• smeltzouten 

• verstevigingsmiddelen 

• smaakversterkers 

• schuimmiddelen 

• geleermiddelen 

• glansmiddelen 

• bevochtigingsmiddelen 

• gemodificeerde zetmelen 

• verpakkingsgassen 

• drijfgassen 

• rijsmiddelen 

• complexvormers 

• stabilisatoren 

• verdikkingsmiddelen 

• meelverbeteraars 

• contrastverhogers 

 
Deze categorieën zijn gedefinieerd in bijlage I van de additievenverordening (EG) nr. 1333/2008. 

In ieder geval omvat de additievenverordening alle additieven, ongeacht of ze onder een bestaande 

categorie vallen of niet. Het is mogelijk om bij een toelatingsaanvraag een nieuwe categorie voor te 

stellen. 
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1.2 Wat is de additievenwetgeving? 
De additievenwetgeving omvat twee Europese verordeningen, waaraan gebruikers, handelaars en 

fabrikanten van additieven zich moeten houden: 

• Verordening (EG) nr. 1333/2008 van het Europees Parlement en de Raad van 16 december 2008 

inzake levensmiddelenadditieven 

• Verordening (EU) nr. 231/2012 van de Commissie van 9 maart 2012 tot vaststelling van de 

specificaties van de in de bijlagen II en III bij Verordening (EG) nr. 1333/2008 van het Europees 

Parlement en de Raad opgenomen levensmiddelenadditieven 

Aangezien de verordeningen vaak gewijzigd worden, bijvoorbeeld ten gevolge van de 

toelatingsprocedure, is het nodig om de meest recente versies van de geconsolideerde teksten van de 

verordeningen te raadplegen, waarin al de wijzigingen verwerkt zijn. Deze vindt u als u hierboven op de 

verordeningen doorklikt. Als alternatief kan men voor wat betreft de gebruiksvoorwaarden van bijlage II 

van verordening 1333/2008, opzoekingen doen via de Food and Feed Information Portal Database van 

de Europese Commissie (Alleen beschikbaar in het Engels). 

Daarbij komen nog volgende Belgische besluiten, die de Europese verordeningen verbinden met de 

Belgische wetten. 

• Koninklijk besluit van 17 september 2014 betreffende levensmiddelenadditieven, ter 

implementatie van verordening (EG) Nr. 1333/2008 

• Koninklijk besluit van 20 maart 2013 betreffende de specificaties van levensmiddelenadditieven 

Er bestaat nog bijkomende regelgeving voor de toelatingsprocedure: 

• Verordening (EG) nr. 1331/2008 van het Europees Parlement en de Raad van 16 december 2008 

tot vaststelling van een uniforme goedkeuringsprocedure voor levensmiddelenadditieven, 

voedingsenzymen en levensmiddelenaroma’s 

• Verordening (EU) nr. 234/2011 van de Commissie van 10 maart 2011 ter uitvoering van 

Verordening (EG) nr. 1331/2008 van het Europees Parlement en de Raad tot vaststelling van een 

uniforme goedkeuringsprocedure voor levensmiddelenadditieven, voedingsenzymen en 

levensmiddelenaroma’s 

 

1.3 Welke toegevoegde stoffen vallen NIET onder de additievenwetgeving? 
Vallen niet onder de additievenwetgeving, tenzij deze als levensmiddelenadditieven worden gebruikt: 

• aroma’s 

• nutriënten (bijvoorbeeld vitaminen en mineralen) 

• gewasbeschermingsmiddelen (pesticiden) 

https://food.ec.europa.eu/safety/food-improvement-agents/additives/eu-rules_en
http://eur-lex.europa.eu/search.html?DTN=1333&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DTS_DOM=EU_LAW&typeOfActStatus=REGULATION&type=advanced&DTS_SUBDOM=CONSLEG&lang=nl&qid=1511433380753&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTA=2008&sortOne=DD&sortOneOrder=desc
https://eur-lex.europa.eu/search.html?DTA=2012&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTS_SUBDOM=CONSLEG&typeOfActStatus=REGULATION&DTS_DOM=EU_LAW&lang=en&type=advanced&qid=1695040692298&DTN=0231
https://ec.europa.eu/food/food-feed-portal/screen/home
https://www.health.belgium.be/nl/koninklijk-besluit-van-17-september-2014-betreffende-levensmiddelenadditieven
https://www.health.belgium.be/nl/koninklijk-besluit-van-17-september-2014-betreffende-levensmiddelenadditieven
https://www.health.belgium.be/nl/koninklijk-besluit-betreffende-de-specificaties-van-levensmiddelenadditieven
https://eur-lex.europa.eu/search.html?DTA=2008&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTS_SUBDOM=CONSLEG&typeOfActStatus=REGULATION&DTS_DOM=EU_LAW&lang=en&type=advanced&qid=1695041344726&DTN=1331
https://eur-lex.europa.eu/search.html?DTA=2011&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTS_SUBDOM=CONSLEG&typeOfActStatus=REGULATION&DTS_DOM=EU_LAW&lang=en&type=advanced&qid=1695041437481&DTN=0234
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• extractiesolventen (die verwijderd werden) 

• biociden 

• waterzuiveringsmiddelen 

• nieuwe voedselingrediënten (novel foods) die niet gebruikt worden volgens de definitie van 

additieven 

• technische hulpstoffen voor zover het gebruik niet onder de definitie van additief valt 

• gedroogde kruiden en specerijen die voor hun smaak worden gebruikt, zelfs als ze het voedsel 

ook kleuren (bijvoorbeeld saffraan, kurkuma) 

 
Bepaalde ingrediënten die toch een effect op levensmiddelen hebben, maar al heel lang gebruikt worden 

als levensmiddel, worden niet beschouwd als additieven. Voorbeelden: suikers, dextrines, zetmeel, zout 

en zoutvervangers, azijn (uit dubbele fermentatie), ethanol (alcohol van eetbare kwaliteit), gelatine, 

caseïne en caseïnaten, gluten, eiwithydrolysaten, kauwgombasis, inuline, ammoniumchloride (typisch 

gebruik in drop), … 

 
Ook zogenaamde ‘kenmerkende voedselingrediënten’ zijn uitgezonderd in de definitie van additief. 

Voorbeelden hiervan zijn: Stremsel in kaas, gist in brood en alle andere fermenten die als doel hebben 

om een levensmiddel in een gefermenteerd product te veranderen (waarna het levensmiddel duidelijke 

kenmerken heeft van een gefermenteerd levensmiddel; zie ook vraag 3.13). In een heel specifiek geval is 

een stof die op de additievenlijst staat niet gebruikt als additief maar als kenmerkend voedselingrediënt: 

koolstofdioxide (CO2) voor de productie van bruisend water. 

 
Ter informatie: Technische hulpstoffen worden volgens verordening 1333/2008 gedefinieerd als 

“elke stof die: 

i) op zichzelf niet als levensmiddel wordt geconsumeerd; 

ii) bij de verwerking van grondstoffen, levensmiddelen of voedselingrediënten bewust wordt gebruikt om 

tijdens de bewerking of verwerking aan een bepaald technologisch doel te beantwoorden; en tevens 

iii) kan leiden tot de onbedoelde maar technisch onvermijdelijke aanwezigheid van residuen van deze stof 

of bijproducten ervan in het eindproduct, mits deze residuen geen gevaar voor de gezondheid vormen en 

geen technologisch effect op het eindproduct hebben;” 

De definitie van additief primeert juridisch boven deze van technische hulpstof, dus iets wat valt onder de 

definitie van additief is niet uitgezonderd van de additievenwetgeving. 

Voor meer informatie over technische hulpstoffen, check ook onze website: 

https://www.health.belgium.be/nl/voeding/specifieke-toegevoegde-stoffen/technische- 

hulpstoffen/wat-een-technische-hulpstof 

https://www.health.belgium.be/nl/voeding/specifieke-toegevoegde-stoffen/technische-hulpstoffen/wat-een-technische-hulpstof
https://www.health.belgium.be/nl/voeding/specifieke-toegevoegde-stoffen/technische-hulpstoffen/wat-een-technische-hulpstof
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1.4 Geldt de additievenwetgeving in de ganse voedselketen? 
Ja, vanaf het moment dat een product onder de levensmiddelenwetgeving valt (vanaf de oogst of slacht 

bijvoorbeeld) tot en met de verkoop aan de consument. Dus alle tussenproducten die in de handel zijn, 

vallen ook onder de additievenverordening. Ook vallen bijvoorbeeld conserveermiddelen in additieven, 

in aroma’s, in enzymenpreparaten en in nutriënten onder de additievenwetgeving. 

Er dient wel rekening gehouden te worden met de principes van “carry-over” en “reverse carry-over” bij 

het lezen van de additievenwetgeving (zie verder bij vraag 1.10). Zo is er bijvoorbeeld geen 

levensmiddelencategorie “pekel” in de additievenverordening, omdat de additieventoelatingen onder de 

vleesproducten opgesomd zijn en men die hiervan moet afleiden om te weten wat er in de pekel mag 

(“reverse carry-over”). Zo is er ook geen levensmiddelencategorie “broodje kaas”, omdat de 

additieventoelatingen vermeld zijn onder de categorieën brood, boter en kaas en het broodje kaas niets 

anders is dan een samenstelling van deze (“carry-over”). 

De additievenwetgeving geldt dus voor alle soorten levensmiddelen, ook deze die niet expliciet vernoemd 

lijken te zijn. 

De gebruiksvoorwaarden voor additieven in een ingrediënt zoals bijvoorbeeld zout, gelden zowel voor de 

verkoop van zout aan de consument als voor zout dat gebruikt wordt in de voedingsindustrie of bij de 

bakker of in een restaurant. 

Met andere woorden: de additievenwetgeving geldt in de ganse voedselketen. 

1.5 Een additief moet in de ingrediëntenlijst worden weergegeven met de categorienaam 

gevolgd door de specifieke benaming van het additief of het E-nummer. Maar welke specifieke 

benamingen van additieven mogen gebruikt worden? 
In principe gebruikt men de nummers of de benamingen van deel B van bijlage II van Verordening (EG) nr. 

1333/2008, maar men mag ook de specifiekere nummers of benamingen uit de hoofdingen in 

Verordening (EU) nr. 231/2012 (specificaties additieven) gebruiken. 

Men mag echter niet de namen gebruiken die achter “synoniemen” staan in Verordening (EU) nr. 

231/2012. De synoniemen opgenomen in Verordening (EU) nr. 231/2012 zijn enkel bedoeld voor 

herkenning bij handel met derde landen. Schrijf dus bijvoorbeeld niet : “zoestof: D-glucitol”, maar 

“zoetstof: sorbitol” of “zoetstof: E420”. 

Men mag ook geen gebruik maken van groepsnamen gedefinieerd in deel C van bijlage II van Verordening 

(EG) nr. 1333/2008. Deze namen zijn geen officiële additievennamen voor etikettering. Ze bestaan enkel 

om de gebruiksvoorwaarden voor additieven te beschrijven. 

Alle officiële nummers en namen zijn ook terug te vinden in de positieve lijst. Soms zijn er officiële 

synoniemen, bijvoorbeeld voor E466: Natriumcarboxymethylcellulose = cellulosegom. 

http://eur-lex.europa.eu/search.html?DTN=1333&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DTS_DOM=EU_LAW&typeOfActStatus=REGULATION&type=advanced&DTS_SUBDOM=CONSLEG&lang=nl&qid=1511433380753&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTA=2008&sortOne=DD&sortOneOrder=desc
http://eur-lex.europa.eu/search.html?DTN=1333&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DTS_DOM=EU_LAW&typeOfActStatus=REGULATION&type=advanced&DTS_SUBDOM=CONSLEG&lang=nl&qid=1511433380753&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTA=2008&sortOne=DD&sortOneOrder=desc
http://eur-lex.europa.eu/search.html?DTN=0231&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DTS_DOM=EU_LAW&typeOfActStatus=REGULATION&type=advanced&DTS_SUBDOM=CONSLEG&lang=nl&qid=1511434288568&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTA=2012&sortOne=DD&sortOneOrder=desc
http://www.health.belgium.be/nl/de-numerieke-lijst-van-levensmiddelenadditieven
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Voorbeeld 1 correcte naamgeving voedingsadditief E331 

Voor E331 zijn er meerdere opties als naam of nummer : 

Bij voorkeur: Uit deel B van bijlage II van 1333/2008: ‘E331’ of ‘Natriumcitraten’ 

Optioneel: Uit de titels van specificaties in 231/2012 (niet uit het vakje synoniemen!), al naargelang welke 

vorm precies werd gebruikt: ‘E331(i)‘ of ‘Mononatriumcitraat’ ; ‘E331(ii)’ of ‘Dinatriumcitraat’ ; ’E331 (iii)’ 

of ‘Trinatriumcitraat’. Er zijn dus drie vormen toegelaten van het additief E331. 

Elke toelating voor E331 moet geïnterpreteerd worden als een toelating voor E331(i) + E331(ii) + E331 

(iii). 

Voorbeeld 2 correcte naamgeving voedingsadditieven annatto bixine en annatto norbixine 

Uit deel B van bijlage II van verordening 1333/2008 en uit de titel van de specificaties in verordening 

231/2012: -‘annatto bixine’ of ‘E160b(i)’ 

-‘annatto norbixine’ of ‘E160b(ii) 

Merk op dat ‘E160b’ NIET correct is. Annatto bixine en annatto norbixine zijn echt twee verschillende 

additieven en geen twee vormen van dezelfde kleurstof. 

Voorbeeld 3: E140 

In deel B van bijlage II van verordening 1333/2008: ’E140’ of ‘chlorofylen en chlorofylinen’ 

Indien men de naam wil gebruiken en niet het nummer, kan het interessant zijn om de naam uit 

verordening 231/2012 te gebruiken. Immers, tenzij er effectief een mengsel wordt gebruikt van E140(i) 

chlorofylen en E140(ii) chlorofylinen, kan men zich beperken tot de naam van de kleurstof die echt 

gebruikt wordt. 

1.6 Hoe weet ik in welke levensmiddelencategorie een levensmiddel thuishoort en welke 

maximumgehalten van additieven van toepassing zijn? 
Wanneer men wil weten welke additieven gebruikt mogen worden in een levensmiddel, moet men eerst 

uitzoeken in welke levensmiddelencategorie het levensmiddel valt. Het is zeer belangrijk om ook rekening 

te houden met de bepalingen in “beperkingen/uitzonderingen”, omdat het gebruik vaak niet in de ganse 

categorie is toegelaten. Bovendien dienen maximale gehaltes en voetnota’s in rekening gebracht te 

worden. 

Vele vragen over de interpretatie van voedselcategorieën zijn gebundeld in de leidraad “Guidance 

document describing the food categories in part E of annex II to Regulation (EC) N° 1333/2008 on Food 

Additives.” 

https://food.ec.europa.eu/system/files/2022-12/fs_food-improvement-agents_guidance_1333-2008_annex-2.pdf
https://food.ec.europa.eu/system/files/2022-12/fs_food-improvement-agents_guidance_1333-2008_annex-2.pdf
https://food.ec.europa.eu/system/files/2022-12/fs_food-improvement-agents_guidance_1333-2008_annex-2.pdf
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Voor een samengesteld levensmiddel zoals een pizza dient men in de eerste plaats te kijken naar de 

toelatingen in de categorieën van de ingrediënten zoals de kaas, de salami, de pizzabodem,… waaruit de 

pizza is samengesteld. Zie ook vraag 1.10. Er bestaat ook een categorie 18 (Niet onder de categorieën 1 

tot en met 17 vallende verwerkte levensmiddelen, met uitzondering van levensmiddelen voor zuigelingen 

en peuters.), enkel voor gevallen van bijkomend gebruik van additieven in samengestelde producten, 

wanneer die niet via de ingrediënten komen. 

Eenzelfde levensmiddel mag niet onder twee verschillende levensmiddelencategorieën worden 

ondergebracht (Uitzondering: categorie 0 (zie hieronder)). 

Daarenboven vallen alle levensmiddelen, behalve levensmiddelen voor zuigelingen en peuters, onder 

categorie 0, tenzij uitdrukkelijk anders is bepaald. Verpakkingsgassen mogen voor alle levensmiddelen 

worden gebruikt. Verpakkingsgassen zijn additieven en moeten toegelaten zijn, moeten voldoen aan de 

zuiverheidscriteria voor additieven (Verordening (EU) nr. 231/2012), en moeten vermeld worden op het 

etiket: voor levensmiddelen waarvan de houdbaarheid is verlengd door middel van verpakkingsgassen die 

zijn toegestaan bij Verordening (EG) nr. 1333/2008, moet de etikettering de volgende vermelding 

omvatten: „Verpakt onder beschermende atmosfeer”, zoals bepaald in Verordening (EU) Nr. 1169/2011 

betreffende de verstrekking van voedselinformatie aan consumenten. 

Om de gebruiksvoorwaarden van een additief in een levensmiddel te bepalen, dient u dus na te gaan in 

bijlage II, deel E van Verordening (EG) nr. 1333/2008 onder welke levensmiddelencategorie het 

levensmiddel valt en te kijken of het gebruik toegelaten is en zo ja, welke maximale gehaltes zijn 

toegelaten in deze categorie en welke beperkingen gelden. 

 

 

1.7 Hoe worden maximale hoeveelheden uitgedrukt? 
Maximale gehaltes zijn uitgedrukt in milligram toegevoegd additief per kg levensmiddel in de vorm 

waarop het in de handel wordt gebracht en waarvoor een toelating gegeven werd. 

Indien een gebruik “quantum satis” toegelaten wordt, dan is er geen numerieke maximumhoeveelheid 

vastgesteld, maar moeten de stoffen gebruikt worden overeenkomstig goede productiepraktijken, in 

hoeveelheden niet groter dan voor het beoogde doel nodig is en op voorwaarde dat de consument niet 

wordt misleid. Operatoren moeten het gehalte dat gebruikt werd, kunnen verantwoorden vanuit dit 

principe. Dergelijke quantum satis-toelatingen worden in principe gegeven voor additieven waarvoor het 

veilig gebruik niet beperkt is tot een kwantitatieve aanvaardbare dagelijkse inname (ADI). 

Bij het lezen van numerieke maximumhoeveelheden, dient rekening gehouden te worden met eventuele 

voetnota’s. Sommige normen voor additieven die zouten zijn, zijn uitgedrukt op het vrij zuur. Sommige 

normen zijn uitgedrukt voor een som van additieven (zie vraag 2.35 voor verdere uitleg). 

Er zijn ook normen uitgedrukt op het vetgehalte. Normen voor fosfaten zijn uitgedrukt als P2O5 en die 

http://eur-lex.europa.eu/search.html?DTN=0231&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DTS_DOM=EU_LAW&typeOfActStatus=REGULATION&type=advanced&DTS_SUBDOM=CONSLEG&lang=nl&qid=1511434288568&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTA=2012&sortOne=DD&sortOneOrder=desc
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voor sulfieten als SO2. Normen voor steviolglycosiden zijn uitgedrukt als steviolequivalenten (zie vraag 

2.36 voor verdere uitleg). Normen voor nitriet en nitraat zullen worden uitgedrukt als nitriet- of nitraat- 

ion, wanneer de wijzigingsverordening 2023/2108 van toepassing is, rekening houdend met de 

overgangsperiode (zie vraag 2.37 voor verdere uitleg). Sommige normen zijn uitgedrukt als maximaal 

restgehalte in plaats van als toegevoegd gehalte. Het is dus belangrijk om goed op de voetnota’s te letten. 

Tenzij anders is vermeld, zijn de maximaal te gebruiken hoeveelheden kleurstoffen van toepassing op de 

hoeveelheden kleurgevende bestanddelen in het kleurstofpreparaat (artikel 11.4 van Verordening (EG) 

nr. 1333/2008). 

Indien men via analyse de concentratie van een additief bepaalt in een levensmiddel, moet men in 

uitzonderlijke gevallen rekening houden met de natuurlijke aanwezigheid. Dit is het geval indien men 

fosfaten meet als fosfor. Het is dan moeilijker om via analyse de toegevoegde hoeveelheid te weten, om 

te kunnen vergelijken met de maximumhoeveelheid. 

1.8 Bij de lijst van toegelaten additieven in de levensmiddelencategorie staat er “groep I 

additieven”. Wat betekent dit? 
Een grote groep van additieven werd toegelaten in een grote groep van levensmiddelencategorieën. Om 

redactionele redenen werden deze additieven gegroepeerd in groep I, zodat men de lange lijst niet telkens 

moet herhalen. Er komen vele quantum satis-toelatingen voor in groep I additieven, maar niet alle groep 

I additieven zijn quantum satis toegelaten. In deel C van bijlage II van Verordening (EG) nr. 1333/2008 is 

de lijst van additieven van groep I terug te vinden, met daarbij de maximumgehaltes als quantum satis of 

een kwantitatieve maximumhoeveelheid. Daarom zijn toelatingen voor courant gebruikte additieven 

zoals E330 citroenzuur meestal enkel zichtbaar wanneer men verder zoekt op groep I. 

 

 

1.9 Hoe moeten de maximale gehaltes toegepast worden op levensmiddelen die opgelost 

moeten worden? 
Artikel 11.3. van Verordening (EG) nr. 1333/2008 luidt als volgt: “Tenzij anders is vermeld, zijn de 

maximale hoeveelheden levensmiddelenadditieven in bijlage II van toepassing op levensmiddelen in de 

vorm waarop zij in de handel zijn gebracht. In afwijking van dit beginsel zijn bij gedroogde en /of 

geconcentreerde levensmiddelen die gereconstitueerd moeten worden de maximale hoeveelheden 

levensmiddelenadditieven van toepassing op levensmiddelen die zijn gereconstitueerd volgens de 

aanwijzingen op het etiket, rekening houdend met de op het etiket aangegeven minimale 

verdunningsfactor.” 

Voor geconcentreerd fruitsap geldt de uitzondering in de laatste zin van het artikel, op voorwaarde dat 

het etiket vermeldt dat het geconcentreerd fruitsap minimaal met een bepaalde factor moet verdund 

worden. Dan wordt deze verdunningsfactor in rekening gebracht voordat de concentratie van het additief 

http://eur-lex.europa.eu/search.html?DTN=1333&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DTS_DOM=EU_LAW&typeOfActStatus=REGULATION&type=advanced&DTS_SUBDOM=CONSLEG&lang=nl&qid=1511433380753&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTA=2008&sortOne=DD&sortOneOrder=desc
http://eur-lex.europa.eu/search.html?DTN=1333&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DTS_DOM=EU_LAW&typeOfActStatus=REGULATION&type=advanced&DTS_SUBDOM=CONSLEG&lang=nl&qid=1511433380753&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTA=2008&sortOne=DD&sortOneOrder=desc
http://eur-lex.europa.eu/search.html?DTN=1333&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DTS_DOM=EU_LAW&typeOfActStatus=REGULATION&type=advanced&DTS_SUBDOM=CONSLEG&lang=nl&qid=1511433380753&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTA=2008&sortOne=DD&sortOneOrder=desc
http://eur-lex.europa.eu/search.html?DTN=1333&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DTS_DOM=EU_LAW&typeOfActStatus=REGULATION&type=advanced&DTS_SUBDOM=CONSLEG&lang=nl&qid=1511433380753&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTA=2008&sortOne=DD&sortOneOrder=desc
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in het geconcentreerd fruitsap vergeleken wordt met het maximaal gehalte in de 

levensmiddelencategorie fruitsap in de verordening. 

Voor voedingssupplementen in de vorm van bruistabletten of poeders die opgelost moeten worden (deze 

behoren tot voedselgroep 17.1.), gelden de normen, tenzij anders bepaald, voor het product zoals het 

verkocht wordt. Immers, het oplossen van een voedingssupplement is geen reconstitutie van een 

gedroogd/geconcentreerd levensmiddel tot een oorspronkelijk levensmiddel. Echter, daar waar voetnota 

91 van toepassing is, moet dit toegepast worden: “Het maximumgehalte geldt voor het opgeloste 

voedingssupplement, klaar voor consumptie, wanneer verdund met 200 ml water.” Deze voetnota is er 

nu enkel voor het antischuimmiddel E900. Sinds 29 oktober 2018 gelden voor voedingssupplementen 

volgende inleidende bepalingen: “De aangegeven maxima voor kleurstoffen, polyolen, zoetstoffen, en E 

200-213, E 338-452, E 405, E 416, E 426, E 432-436, E 459, E 468, E 473-475, E 491-495, E 551-553, E 901- 

904, E 961, E 1201-1204, E 1505 en E 1521 hebben betrekking op voedingssupplementen die gebruiksklaar 

zijn en bereid zijn volgens de gebruiksaanwijzing van de producent. De verdunningsfactor van de 

voedingssupplementen die moeten worden verdund of opgelost, moet worden medegedeeld samen met 

de gebruiksaanwijzing.” 

Voor volledige zuigelingenvoeding en opvolgzuigelingenvoeding, geldt de zin in de inleiding van categorie 

13.1. “De aangegeven maxima hebben betrekking op levensmiddelen die gebruiksklaar zijn en bereid 

volgens de voorschriften van de producent.” 

Voor poeders voor de bereiding van gearomatiseerde dranken, geldt de regel van “reverse carry-over” 

van artikel 18.1.c (zie vraag 1.10). Immers, de toelatingen van additieven in gearomatiseerde dranken 

(categorie 14.1.4.) gelden voor dranken. Voor de poeders past men de regel toe dat een additief 

toegelaten is in een levensmiddel dat uitsluitend bestemd is voor gebruik bij de bereiding van een 

samengesteld levensmiddel, mits het samengestelde levensmiddel aan de verordening voldoet. Daarbij is 

wel de nodige etikettering vereist. 

 

 

1.10 Wat is het “carry-over beginsel”? Wat is het “reverse carry-over principe”? 
Dit wordt uitgelegd in artikel 18 en in deel A van bijlage II van Verordening (EG) nr. 1333/2008. 

Met uitzondering van specifieke gevallen, is de aanwezigheid (niet het gebruik) van een 

levensmiddelenadditief toegestaan in samengestelde levensmiddelen, mits het levensmiddelenadditief is 

toegestaan in één van de ingrediënten van het samengesteld levensmiddel. 

Dit geldt zowel voor 

• carry-over vanuit een gebruik in bijlage III naar voedselgroepen in bijlage II (bijvoorbeeld van 

een aroma naar een gearomatiseerde drank) 

http://eur-lex.europa.eu/search.html?DTN=1333&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DTS_DOM=EU_LAW&typeOfActStatus=REGULATION&type=advanced&DTS_SUBDOM=CONSLEG&lang=nl&qid=1511433380753&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTA=2008&sortOne=DD&sortOneOrder=desc
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• als voor carry-over van de ene voedselgroep uit bijlage II naar de andere (bijvoorbeeld zout in 

brood), 

• als carry-over naar samengestelde levensmiddelen die niet expliciet vermeld staan 

(bijvoorbeeld een belegd broodje). 

Het maximale gehalte voor het additief in het ingrediënt waarin het additief toegelaten is, moet 

gerespecteerd worden. Indien het maximale gehalte in het ingrediënt quantum satis is, mag er ook niet 

meer gebruikt worden dan wat nodig is in het ingrediënt. 

Carry-over van zoetstoffen is beperkt toegelaten: het kan voor samengestelde levensmiddelen zonder 

toegevoegde suikers of in light producten. 

Verder is het toegelaten dat er mengsels van ingrediënten en additieven in de handel worden gebracht 

die specifiek bedoeld zijn voor de fabricage van een bepaald samengesteld levensmiddel waarin het 

gebruik van een additief toegelaten is. Dat gebruik moet met een gebruiksaanwijzing vermeld staan op 

het mengsel (bijvoorbeeld een cakemix, puddingpoeder, …).. Dit is de zogenaamde “reverse carry-over”. 

Voor volgende uitzonderingen geldt het carry over-beginsel niet en is aanwezigheid via gebruik in 

ingrediënten niet toegelaten (tenzij en voor zover het gebruik in het eindproduct is toegelaten): 

• carry-over van additieven naar levensmiddelen in tabel 1 van deel A van bijlage II van 

Verordening (EG) nr. 1333/2008 

• carry-over van kleurstoffen naar levensmiddelen in tabel 2 van deel A van bijlage II van 

Verordening (EG) nr. 1333/2008 

• carry-over van additieven naar volledige zuigelingenvoeding, opvolgzuigelingenvoeding, 

bewerkte voedingsmiddelen op basis van granen en babyvoeding, en voeding voor 

zuigelingen en peuters voor medisch gebruik (art. 18.2.) 

1.11 Hoe weet ik of een kleurend extract een additief/kleurstof is of niet? 
De (onvolledige) Europese leidraad die vroeger verspreid werd, is ingetrokken. Gelieve vraag 3.12 te 

raadplegen om het statuut van een extract te bepalen. 

Er bestaat sowieso geen specifiek statuut “kleurend levensmiddel” . Gewone ingrediënten kunnen kleur 

geven aan gerechten, zoals bij voorbeeld cacaopoeder, specerijen zoals saffraan of kurkuma, 

tomatenpuree, fruitsap, zoete karamelsaus. 

Het gebruik van vruchtensap is uiteraard geen additievengebruik, ook al wordt dit gebruikt om het 

levensmiddel te kleuren. Echter, let op met geconcentreerde kleurende extracten, die geen ‘sap’ kunnen 

genoemd worden (de fruitsap richtlijn 2001/112/EG kan geconsulteerd worden om te bepalen of het 

werkelijk om ‘vruchtensap’ gaat). 
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Verordening 1333/2008 bevat volgende uitleg voor „kleurstoffen”: stoffen die aan een levensmiddel kleur 

geven of teruggeven, met inbegrip van natuurlijke bestanddelen van levensmiddelen en andere 

natuurlijke bronnen die gewoonlijk noch op zich als levensmiddelen worden geconsumeerd, noch als 

kenmerkende voedselingrediënten worden gebruikt. Preparaten die uit levensmiddelen en ander eetbaar 

natuurlijk uitgangsmateriaal zijn verkregen door een fysische en/of chemische behandeling die resulteert 

in een selectieve extractie van de kleurstof (en niet van de aromatische of voedingsbestanddelen) zijn 

kleurstoffen in de zin van deze verordening. Deze uitleg is bedoeld om zeer duidelijk te maken dat het 

statuut van een extract apart moet bekeken worden van het statuut van het levensmiddel waaruit de 

kleurstof geëxtraheerd wordt. Vele kleurstoffen, geëxtraheerd uit levensmiddelen of ander natuurlijk 

materiaal, met allerlei kleuren van de regenboog, zijn toegelaten in de additievenwetgeving, bij voorbeeld 

E160c paprika-extract (rood), E160a(ii) plantaardige carotenen (oranje), E100 curcumine (geel), E140 

chlorofylen en chlorofylinen (groen), E163 anthocyanen (paars). Kleurstoffen die niet in de 

additievenwetgeving staan of niet conform zijn aan de specificaties, zijn illegaal. 

1.12 Wat zijn draagstoffen? 
Bij de additieven is er een categorie draagstoffen gedefinieerd als volgt: “stoffen die worden gebruikt om 

een levensmiddelenadditief, een aroma, een voedingsenzym en/of een andere stof die voor voedings- of 

fysiologische doeleinden aan een levensmiddel is toegevoegd, op te lossen, te verdunnen, te dispergeren 

of op een andere wijze fysisch te wijzigen zonder de technologische functie ervan te veranderen (en 

zonder zelf een technologisch effect uit te oefenen), om de verwerking, de toepassing of het gebruik van 

de stof te vergemakkelijken”. 

Net als andere additieven hebben draagstoffen een toelating nodig om op de markt te worden gebracht 

of te worden gebruikt. De toegelaten draagstoffen en hun gebruiksvoorwaarden staan in bijlage III van de 

additievenverordening (EG) nr. 1333/2008. 

Volgens de etiketteringsverordening (EU) nr. 1169/2011 moeten draagstoffen van additieven, aroma’s, 

nutriënten en enzymen, niet vermeld worden in de ingrediëntenlijst van de voedingsmiddelen waaraan 

deze additieven/aroma’s/nutriënten/enzymen werden toegevoegd, op voorwaarde dat ze in strikt 

noodzakelijke gehalten worden gebruikt. Deze uitzondering van etikettering neemt echter niet weg dat 

de draagstoffen moeten voldoen aan de additievenverordening (EG) nr. 1333/2008 en dus enkel mogen 

gebruikt worden conform de verordening. 

De draagstoffen moeten wel vermeld worden bij de verkoop van de preparaten van additieven aan 

bedrijven (zie artikel 22.3. van Verordening (EG) nr. 1333/2008). 

1.13 Hoe dient de toepassing van de aluminiumnormen voor aluminiumlakken van kleurstoffen 

verzekerd te worden? 
Sommige kleurstoffen mogen ook gebruikt worden in de vorm van een aluminiumlak (wat de kleurstof 

onoplosbaar maakt). Dit geldt enkel voor de kleurstoffen in tabel 3 van deel A van bijlage II van 

Verordening (EG) nr. 1333/2008. Het gebruik van aluminiumlakken van kleurstoffen is enkel toegestaan 

http://eur-lex.europa.eu/search.html?DTN=1333&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DTS_DOM=EU_LAW&typeOfActStatus=REGULATION&type=advanced&DTS_SUBDOM=CONSLEG&lang=nl&qid=1511433380753&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTA=2008&sortOne=DD&sortOneOrder=desc
http://eur-lex.europa.eu/search.html?DTN=1169&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DTS_DOM=EU_LAW&typeOfActStatus=REGULATION&sortOneOrder=desc&DTS_SUBDOM=CONSLEG&lang=fr&qid=1511431901366&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&type=advanced&DTA=2011&sortOne=DD&locale=nl
http://eur-lex.europa.eu/search.html?DTN=1333&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DTS_DOM=EU_LAW&typeOfActStatus=REGULATION&type=advanced&DTS_SUBDOM=CONSLEG&lang=nl&qid=1511433380753&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTA=2008&sortOne=DD&sortOneOrder=desc
http://eur-lex.europa.eu/search.html?DTN=1333&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DTS_DOM=EU_LAW&typeOfActStatus=REGULATION&type=advanced&DTS_SUBDOM=CONSLEG&lang=nl&qid=1511433380753&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTA=2008&sortOne=DD&sortOneOrder=desc
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in levensmiddelencategorieën waarvoor expliciet maxima voor aluminium uit lakken worden vermeld in 

deel E. In dat geval gelden er maximumgehaltes voor aluminium per kg van het levensmiddel waarin de 

aluminiumlak van de kleurstof toegelaten is. Dit wordt weergegeven in de vorm van voetnota’s bij de 

kleurstoftoelating in de levensmiddelencategorie. De gebruiker van de aluminiumlak(ken) van de 

kleurstof(fen) moet verzekeren dat het aluminiumgehalte beneden het maximumgehalte blijft en kan dat 

doen op basis van berekeningen op basis van de informatie over het aluminiumgehalte die de leverancier 

van de kleurstof moet geven. De leverancier heeft deze informatieplicht op basis van artikel 22, g) van 

Verordening (EG) nr. 1333/2008. 

 

 

2. Vragen uit de praktijk 

2.1 Is een solvent in een kleurstof een additief? 
Een solvent in een kleurstof is een additief (draagstof). Enkel de solventen die ook gewone levensmiddelen 

zijn, zoals water, ethanol of eetbare olie, zijn geen additief. 

2.2 Mag het solvent isopropanol toegevoegd worden aan “eetbare inkt” om suikerwerk mee te 

decoreren? 
Isopropanol is geen toegelaten additief in de EU en mag dus niet als solvent in eetbare inkt worden 

gebruikt. Het komt wel vaak voor in eetbare inkten die buiten de EU geproduceerd zijn. 

2.3 Mag goud toegevoegd worden aan cava/champagne? 
Neen, goud is een kleurstof (E175), en volgens de gebruiksvoorwaarden mag goud toegevoegd worden 

aan likeuren, maar niet aan andere dranken. 

2.4 Is gefermenteerde rode rijst of rode gist rijst toegelaten in vleesbereidingen en 

vleesproducten? 
Neen. Met rijst die gefermenteerd werd met Monascus purpureus, kan men een rood poeder maken, dat 

soms Angkak wordt genoemd. Dit poeder is een niet-toegelaten kleurstof in de EU. 

2.5 Zijn de specifieke toelatingen voor gebruik van additieven in “breakfast sausages” enkel van 

toepassing op de levensmiddelen die de letterlijke benaming vermelden op het etiket? Moeten 

niet-voorverpakte producten deze benaming ook afficheren als zij van deze specifieke toelating 

gebruik willen maken? 
Neen, het gebruik van additieven hangt niet samen met etikettering. Wat het product effectief is, dat is 

wat telt voor de additievenwetgeving, en niet hoe het geëtiketteerd is. De definitie van “breakfast 

sausages” staat in de verordening zelf. In deze producten is het vlees zo fijn gehakt dat het spier- en 

vetweefsel volledig gedispergeerd zijn, zodat de vezels met het vet een emulsie vormen, wat deze 

producten hun kenmerkende uiterlijk geeft. De producten zien er volledig homogeen uit en niet zoals de 

traditionele Belgische worsten met korrelstructuur. 
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2.6 Mag een slager dezelfde additieven gebruiken als een industriële bereider van 

vleesbereidingen? Mogen ascorbinezuur (E300), citroenzuur (E330) en natriumacetaat (E262) 

gebruikt worden in niet-voorverpakte vleesbereidingen? 
Dezelfde verordening geldt voor de industrie en voor slagers. Omwille van overwegingen van informatie 

aan de consument, zijn bepaalde toelatingen beperkt tot voorverpakte bereidingen van vers gehakt vlees 

Dit is het geval voor vers gehakt vlees waaraan enkel zout en/of voedingsadditieven zijn toegevoegd. Het 

gebruik van ascorbinezuur, citroenzuur en natriumacetaat is wel toegelaten in niet-voorverpakte 

vleesbereidingen waaraan andere ingrediënten dan additieven of zout zijn toegevoegd (zie recital 10 

Amending Regulation 601/2014). 

2.7 Zijn glutamaten (E620-625) toegelaten in vleesbereidingen? 
Het gebruik van glutamaten in vleesbereidingen is niet toegelaten. Glutamaten kunnen wel aanwezig zijn 

via carry-over (zie vraag 1.10.), voor zover de geldende regels voor carry-over gerespecteerd worden. 

2.8 Welke additieven mogen gebruikt worden in chipolata? Is chipolata een vleesbereiding? 
De term chipolata is niet voldoende om te weten of het een vleesbereiding is of een vleesproduct, want 

het kan verse worst zijn of niet. Dus niet de etikettering maar wel de samenstelling en productiewijze 

bepaalt tot welke categorie het behoort. De additievenwetgeving maakt gebruikt van de definities van 

vleesbereiding en vleesproduct zoals beschreven in de Verordening (EG) nr. 853/2004 en de bijhorende 

Europese leidraad . 

2.9 Mag saus of een ander ingrediënt waarin op een legale wijze kleurstof gebruikt werd, 

gebruikt worden in vleesbereidingen, op basis van het “carry-over beginsel”? 
Neen, carry-over van kleurstoffen naar vleesbereidingen is niet toegelaten (bijlage II, deel A, tabel 2 van 

Verordening (EG) nr. 1333/2008), ook niet als het om een kleine concentratie gaat en ook al wordt de saus 

gebruikt om smaak te geven en niet om kleur te geven aan de vleesbereiding. 

Voor vleesproducten is carry-over van kleurstoffen wel toegelaten. De vermelding in tabel 2 van “Vis, 

schaal-, en weekdieren, vlees, pluimvee en wild, alsmede bereidingen daarvan, met uitzondering van 

bereide maaltijden die deze ingrediënten bevatten”, omvat geen vleesproducten, maar wel 

vleesbereidingen. Wat vleesbereidingen zijn en wat vleesproducten zijn, staat beschreven in Verordening 

(EG) nr. 853/2004 en de bijhorende Europese leidraad. 

2.10 Zijn kleurstoffen toegelaten in de paneermeellaag van schnitzels en cordon bleu? 
Ja. De paneermeellaag valt onder levensmiddelencategorie 6.6. (beslag) in de additievenverordening. 

2.11 Mogen de enzymen transglutaminase of thrombine als lijm aan levensmiddelen met vlees 

of vis worden toegevoegd? 
Transglutaminase en thrombine zijn enzymen die worden gebruikt om verschillende stukjes vlees of vis te 

verlijmen. Dit is mogelijk door de vorming van verbindingen tussen de eiwitten van de verschillende 

https://ec.europa.eu/food/document/download/ce8efc9d-8750-4b75-9563-7427da889666_en
https://ec.europa.eu/food/document/download/ce8efc9d-8750-4b75-9563-7427da889666_en
http://eur-lex.europa.eu/search.html?DTN=1333&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DTS_DOM=EU_LAW&typeOfActStatus=REGULATION&type=advanced&DTS_SUBDOM=CONSLEG&lang=nl&qid=1511433380753&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTA=2008&sortOne=DD&sortOneOrder=desc
http://eur-lex.europa.eu/search.html?DTN=1333&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DTS_DOM=EU_LAW&typeOfActStatus=REGULATION&type=advanced&DTS_SUBDOM=CONSLEG&lang=nl&qid=1511433380753&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTA=2008&sortOne=DD&sortOneOrder=desc
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stukjes. Als resultaat verkrijgt men mogelijks een levensmiddel waarbij men amper nog kan zien dat het 

uit verschillende stukken bestaat. 

In vers vlees en vleesbereidingen en in verse vis en visbereidingen, is dit enzymgebruik met dergelijk effect 

momenteel niet toegelaten en dus verboden, aangezien het niet vermeld is in de positieve lijst van 

toegelaten additieven van Verordening (EG) nr. 1333/2008. 

In andere producten is het gebruik daarentegen niet verboden indien het enzym irreversibel 

gedeactiveerd werd (vóór verkoop!), zoals dat gebeurt bij een hittebehandeling, want in dat geval worden 

enzymen immers beschouwd als technische hulpstoffen. 

2.12 Mogen additieven vrij gebruikt worden in of op delen van levensmiddelen die niet 

geconsumeerd worden? Mag natamycine gebruikt worden in de gelatinelaag op paté? 
Stoffen die gebruikt worden in of op delen van levensmiddelen die niet geconsumeerd worden, 

bijvoorbeeld op eieren in de schaal, op noten in de dop, op de zwoerd van een ham, op de oneetbare schil 

van fruit, en zo voort, vallen ook onder de additievenwetgeving. Het gebruik is dus enkel toegestaan indien 

en voor zover dit conform met de additievenverordening is. 

De gelatinelaag van paté is een deel van het levensmiddel en de additievenwetgeving is van toepassing, 

ongeacht of het gegeten wordt of niet. De gelatinelaag valt onder 8.3.3. “Darmen, afdeklagen en 

versieringen voor vlees”. Natamycine (E235) is niet toegelaten in de gelatinelaag op paté of in paté. 

2.13 Is het verboden om ascorbinezuur (E300) in een warmtebehandeld vleesproduct zoals paté 

te gebruiken? 

Context : Voor categorie 08.3.2 (Warmtebehandelde vleesproducten) wordt in Verordening (EG) 

nr. 1333/2008 vermeld dat E300 quantum satis mag gebruikt worden met als voorwaarde “alleen 

foie gras, foie gras entier, blocs de foie gras, libamáj, libamáj egészben, libamáj tömbben”. Wil dat 

zeggen dat E300 niet toegelaten is in paté? 

Neen, men moet ook kijken naar de toelatingen voor groep I additieven. Ascorbinezuur (E300) is een 

additief uit groep I (zie deel C van bijlage II van Verordening (EG) nr. 1333/2008). Alle groep I additieven 

mogen in alle warmtebehandelde vleesproducten (zoals paté) worden gebruikt, behalve in “foie gras, foie 

gras entier, blocs de fois gras, libamáj, libamáj egészben, libamáj tömbben”. Echter, teneinde het gebruik 

van E300 ook in die producten toe te laten, is er een specifieke toelating voor E300 in “foie gras, foie gras 

entier, blocs de fois gras, libamáj, libamáj egészben, libamáj tömbben”. 

We kunnen besluiten dat ascorbinezuur (E300) in de ganse levensmiddelengroep “8.3.2. 

Warmtebehandelde vleesproducten” gebruikt mag worden. 

http://eur-lex.europa.eu/search.html?DTN=1333&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DTS_DOM=EU_LAW&typeOfActStatus=REGULATION&type=advanced&DTS_SUBDOM=CONSLEG&lang=nl&qid=1511433380753&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTA=2008&sortOne=DD&sortOneOrder=desc
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2.14 Zijn natriumcitraten (E331), fosfaten, di-, tri-, en polyfosfaten (E338, E339, E340, E341, 

E343, E450, E451, E452), en natriumcarbonaten (E500) toegelaten in onverwerkte Sint- 

Jacobsschelpen? 
Onverwerkte Sint-Jacobsschelpen behoren tot categorie 9.1.2. “Onverwerkte schaal- en weekdieren”. In 

deze categorie mogen natriumcitraten (E331) quantum satis worden toegevoegd. Fosfaten, di-, tri-, en 

polyfosfaten (E338, E339, E340, E341, E343, E450, E451, E452) mogen alleen in bevroren en diepgevroren 

onverwerkte Sint-Jacobsschelpen gebruikt worden, waarbij het maximumgehalte gerespecteerd moet 

worden. Het gebruik van natriumcarbonaten (E500) is verboden (zie vraag 3.3.) 

2.15 Dimethyldicarbonaat (E242) is toegevoegd aan een frisdrank. Moet het gebruik van dit 

additief wel vermeld worden in de ingrediëntenlijst aangezien het dimethyldicarbonaat 

uiteenvalt in methanol en CO2? 
E242 of dimethyldicarbonaat moet in de ingrediëntenlijst worden vermeld. De etiketteringsverordening 

(EU) nr. 1169/2011 omvat geen uitzondering voor additieven die uiteenvallen of deels wegreageren. 

Dit gebruik is wel degelijk een gebruik als additief, omdat het dimethyldicarbonaat gewoon toegevoegd 

wordt aan de frisdrank, als conserveermiddel. Immers, de wettelijke definitie van additief omvat de tekst 

“…met als gevolg of redelijkerwijs te verwachten gevolg dat de stof zelf of bijproducten ervan, direct of 

indirect, een bestanddeel van die levensmiddelen worden.” (artikel 3 van Verordening (EG) nr. 

1333/2008). 

Het additief E242 is specifiek toegelaten voor categorie 14.1.4 (gearomatiseerde dranken) met volgende 

voetnota 24 : “Gebruikte hoeveelheid, residuen niet aantoonbaar”. 

2.16 Een additief in de ingrediëntenlijst van een samengesteld product is geen toegelaten 

additief in het samengesteld product. Het additief is wel toegelaten in een ingrediënt. Mag het 

additief aanwezig zijn en een technische functie hebben in het samengesteld product? 
Uitgezonderd voor bepalingen uit bijlage III (additieven in additieven, in aroma’s, in nutriënten en in 

enzymen), geldt het carry-over beginsel (zie vraag 1.10) ongeacht of het additief een functie heeft in het 

samengesteld product of niet. 

Volgens artikel 18 van Verordening (EG) nr. 1333/2008 is de aanwezigheid van een 

levensmiddelenadditief toegestaan in samengestelde levensmiddelen, mits het levensmiddelenadditief is 

toegestaan in een van de ingrediënten van het samengestelde levensmiddel. 

Indien het additief dat aanwezig is via carry-over nog een functie heeft in het samengesteld levensmiddel 

of bij de bereiding van het samengesteld levensmiddel, dan moet het ook vermeld worden in de 

ingrediëntenlijst. Immers, alle ingrediënten moeten vermeld worden, tenzij er een uitzondering van 

toepassing is. Er zijn uitzonderingen voorzien in artikel 20 van Verordening (EU) nr. 1169/2011 betreffende 

de  verstrekking van voedselinformatie aan  consumenten. Een uitzondering  geldt  voor 

https://eur-lex.europa.eu/search.html?DTA=2011&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTS_SUBDOM=CONSLEG&typeOfActStatus=REGULATION&DTS_DOM=EU_LAW&lang=nl&type=advanced&qid=1695046213207&DTN=1169
http://eur-lex.europa.eu/search.html?DTN=1333&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DTS_DOM=EU_LAW&typeOfActStatus=REGULATION&type=advanced&DTS_SUBDOM=CONSLEG&lang=nl&qid=1511433380753&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTA=2008&sortOne=DD&sortOneOrder=desc
http://eur-lex.europa.eu/search.html?DTN=1333&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DTS_DOM=EU_LAW&typeOfActStatus=REGULATION&type=advanced&DTS_SUBDOM=CONSLEG&lang=nl&qid=1511433380753&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTA=2008&sortOne=DD&sortOneOrder=desc
https://eur-lex.europa.eu/search.html?DTN=1333&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DTS_DOM=EU_LAW&typeOfActStatus=REGULATION&type=advanced&DTS_SUBDOM=CONSLEG&lang=nl&qid=1511433380753&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTA=2008&sortOne=DD&sortOneOrder=desc
https://eur-lex.europa.eu/search.html?DTA=2011&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTS_SUBDOM=CONSLEG&typeOfActStatus=REGULATION&DTS_DOM=EU_LAW&lang=nl&type=advanced&qid=1695046213207&DTN=1169
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levensmiddelenadditieven waarvan de aanwezigheid in een levensmiddel uitsluitend is toe te schrijven 

aan het feit dat zij verwerkt waren in één of meer ingrediënten van dat levensmiddel, overeenkomstig het 

„carry-over”-beginsel van artikel 18, lid 1, onder a) en b), van Verordening (EG) nr. 1333/2008, mits zij in 

het eindproduct geen technologische functie meer vervullen. 

2.17 Is het mogelijk om via etiketcontrole te beoordelen of een additief aanwezig is via carry- 

over? 
Er zijn geen specifieke wettelijke vereisten om in de ingrediëntenlijst aan te duiden dat een additief 

aanwezig is via carry-over. Ingrediënten in een ingrediënt staan niet altijd tussen haakjes. Door 

etiketcontrole kan dus enkel worden nagegaan of de vermelde additieven zijn toegelaten hetzij in het 

samengesteld levensmiddel hetzij in één van de ingrediënten. Er kan tijdens een inspectie gevraagd 

worden om het gebruik en het gehalte van bepaalde additieven te motiveren waarbij het 

maximumgehalte in het eindproduct en/of in het ingrediënt gerespecteerd moet worden en nooit meer 

mag toegevoegd worden dan nodig is om het gewenste effect te bereiken in de voedselcategorie waarin 

dit additief toegelaten is. Dit geldt ook in het geval het additief quantum satis toegelaten is. 

2.18 Hoe kunnen we weten of een additief aanwezig door carry-over ook een technologische 

functie heeft in het eindproduct en dus wel in de ingrediëntenlijst vermeld moet worden? 
De levensmiddelenfabrikanten zijn verantwoordelijk. Indien een operator een additief, aanwezig door 

carry-over, niet vermeldt op het etiket van het eindproduct, dan moet de operator kunnen verklaren 

waarom het carry-over additief geen functie meer heeft in het eindproduct. Sommige groepen van 

additieven, zoals kleurstoffen, zoetstoffen en smaakversterkers, aanwezig via carry-over, zullen echter 

altijd een functie hebben in het eindproduct. 

2.19 Mag de vermelding “natuurlijke kleurstof: paprika-extract” in de ingrediëntenlijst? Mag de 
vermelding “natuurlijke zoetstof: steviolglycosiden uit Stevia” in de ingrediëntenlijst?  

De additievenwetgeving maakt geen opdeling tussen natuurlijke additieven en andere, in tegenstelling 

tot de aromawetgeving. Er zijn wel heel wat additieven van natuurlijke oorsprong, maar de grondstoffen 

ondergaan vervolgens een productieproces dat niet natuurlijk is. 

Algemeen gezegd beschouwen de autoriteiten de aanduiding “natuurlijk” als misleidend. De vermelding 

“van natuurlijke origine” daarentegen kan worden gebruikt indien het ook effectief het geval is. 

In de Verordening (EU) nr. 231/2012 over de specificaties van levensmiddelen, is enige informatie terug 

te vinden over de productiemethoden van de additieven (vooral bij de definitie van additieven die niet 

puur uit één stof bestaan). De volgende definitie is bijvoorbeeld terug te vinden voor paprika-extract: 

“Paprika-extract wordt verkregen door oplosmiddelextractie van paprikapoeder, dat bestaat uit de 

gemalen peulen, met of zonder zaden, van Capsicum annuum L., en de voornaamste kleurstoffen van deze 

specerij bevat. De voornaamste kleurstoffen zijn capsanthine en capsorubine. Verder zijn tal van andere 

http://eur-lex.europa.eu/search.html?DTN=0231&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DTS_DOM=EU_LAW&typeOfActStatus=REGULATION&type=advanced&DTS_SUBDOM=CONSLEG&lang=nl&qid=1511434288568&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTA=2012&sortOne=DD&sortOneOrder=desc
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kleurstoffen aanwezig. Bij de extractie mogen alleen de volgende oplosmiddelen worden gebruikt: 

methanol, ethanol, aceton, hexaan, dichloormethaan, ethylacetaat, propaan-2-ol en koolstofdioxide.” 

Een Belgische Leidraad over de etikettering en reclame van voedingsmiddelen die steviolglycosiden 

bevatten werd gepubliceerd. Gelijkaardige interpretaties kunnen worden gemaakt voor kleurstoffen en 

andere additieven betreffende de woorden “natuurlijk” en “van natuurlijke origine”. 

2.20 Voor welke levensmiddelen precies geldt de toelating voor bepaalde zoetstoffen in 

banketbakkerswaren voor specifieke voedingsdoeleinden? 
Voor geen enkel levensmiddel. Deze vroegere bepaling werd daarom uit de verordening geschrapt. Een 

product zonder suiker werd al lang niet meer aanzien als een product voor specifieke voedingsdoeleinden. 

2.21 In welke voedingssupplementen in vaste vorm mogen E410 (Johannesbroodpitmeel), E412 

(Guarpitmeel), E415 (Xanthaangom) en E417 (Taragom) gebruikt worden, en in welke niet? 

Mogen deze additieven gebruikt worden in de coating van tabletten? 
In de wetgeving staat bij de toelating voor groep I additieven in voedingssupplementen in vaste vorm 

(17.1.) de beperking “E410, E412, E415 en E417 mogen niet worden gebruikt voor de productie van 

gedehydrateerde levensmiddelen die bedoeld zijn voor rehydratering bij inname”. Deze additieven mogen 

niet worden gebruikt in voedingssupplementen in vaste vorm die zo geconsumeerd worden (ook niet in 

de coating). Deze additieven kunnen veel water opnemen. Wanneer de additieven pas water opnemen 

na consumptie, dan wordt er een plakkerige massa gevormd in het lichaam en is er een risico op 

obstructie van de luchtpijp (bij verslikken), van de slokdarm of darm. Er is dus een fysiek gevaar voor de 

gezondheid, waaronder verstikkingsgevaar. Het gebruik van deze additieven om de maag te vullen om 

honger te verminderen, is verboden. 

De beperking geldt niet voor voedingssupplementen die volledig opgelost worden voordat ze 

geconsumeerd worden. De additieven zijn dus wel toegelaten in bruistabletten. 

2.22 Onder welke levensmiddelcategorie (verordening EU nr. 1333/2008) vallen kwark en verse / 

platte kazen? 
Vele vragen over de interpretatie van voedselcategorieën zijn gebundeld in de leidraad “Guidance 

document describing the food categories in part E of annex II to Regulation (EC) N° 1333/2008 on Food 

Additives.” https://food.ec.europa.eu/system/files/2022-12/fs_food-improvement- 

agents_guidance_1333-2008_annex-2.pdf . Indien er geen smaak werd toegevoegd vallen Kwark en 

verse/platte kaas ongerijpte kaas onder voedselcategorie 1.7.1 ongerijpte kaas. Indien er wel een smaakje 

is toegevoegd (bijvoorbeeld aardbeismaak) dan vallen deze onder categorie 16 desserten.  

https://www.health.belgium.be/nl/zoetstof-steviolglycosiden-etikettering-en-reclame
https://www.health.belgium.be/nl/zoetstof-steviolglycosiden-etikettering-en-reclame
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/fs_food-improvement-agents_guidance_1333-2008_annex2.pdf
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/fs_food-improvement-agents_guidance_1333-2008_annex2.pdf
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/fs_food-improvement-agents_guidance_1333-2008_annex2.pdf
https://food.ec.europa.eu/system/files/2022-12/fs_food-improvement-agents_guidance_1333-2008_annex-2.pdf
https://food.ec.europa.eu/system/files/2022-12/fs_food-improvement-agents_guidance_1333-2008_annex-2.pdf
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2.23 Kan een stof waarvoor er een novel food toelating is toch het statuut van voedingsadditief 

hebben? 
Een novel food toelating in verordening EU nr. 2017/2470 geldt enkel voor gebruiken die niet als additief 

zijn. Indien het gebruik voldoet aan de definitie van additief (zie 2.1) moet de stof als additief beschouwd 

worden en moet dus de toelatingsprocedure voor additieven worden doorlopen. Bijvoorbeeld: 

Methylcellulose heeft een novel food toelating, maar is ook een toegelaten voedingsadditief (E 461). 

2.24 Heeft de voetnota “De maxima worden uitgedrukt als SO2- totaal uit alle bronnen; een SO2- 

gehalte van niet meer dan 10 mg/kg of 10 mg/l wordt verwaarloosbaar geacht.” voor gevolg dat 

bewust gebruik van sulfiet beneden de 10 ppm niet moet vermeld worden in de 

ingrediëntenlijst? 

Neen. 

De voetnota in verordening EU nr. 1333/2008 heeft enkel betrekking op het risico op vals positieven bij 

chemische analyse van sulfiet in levensmiddelen (sommige zwavelhoudende verbindingen die 

voorkomen in sommige planten kunnen sulfiet lijken te zijn tijdens analyse). 

Voor elk gebruik van sulfiet moet een toelating voorzien zijn in de additievenwetgeving, ook voor een 

gebruik van slechts enkele ppm. Gebruik zonder toelating is nooit toegelaten. Daarom zijn er in de 

verordening ook toelatingen opgenomen met een maximaal gehalte van 10 ppm (in suikers bij voorbeeld). 

De etiketteringsverordening EU nr. 1169/2011 voorziet geen uitzondering voor gebruik van sulfiet als 

additief beneden 10ppm. 

2.25 Welke additieven zijn toegelaten in babymaaltijden bereid in crèches bedoeld voor 

kinderen jonger dan drie jaar?  
De maaltijden met bijvoorbeeld vlees, voor kindjes tot 36 maanden, worden beschouwd als 

“babyvoeding” en vallen onder levensmiddelencategorie 13.1.3. van de additievenverordening 

1333/2008. 

Ingevolge  artikel 18.2. van deze verordening, mogen additieven niet via de ingrediënten in de babyvoeding 

terechtkomen (geen carry-over toegelaten) tenzij er een toelating is voor de babyvoeding. 

Bijgevolg mogen er onder andere geen kleurstoffen, zoetstoffen, sulfieten of smaakversterkers in de 

maaltijden gebruikt worden, noch in de ingrediënten die voor de maaltijden gebruikt geweest zijn. 

Verschillende additieven die in gehakt gebruikt kunnen zijn als antioxidant of zuurteregelaar, zoals 

bijvoorbeeld natriumacetaten, melkzuur, L-ascorbinezuur, kunnen wel aanvaardbaar zijn voor de 

bereiding van babyvoeding met dit gehakt, omdat deze additieven in de lijst staan bij de categorie 

babyvoeding 13.1.3; de gebruiksvoorwaarden voor de additieven in babyvoeding moeten ook 

gerespecteerd worden. 
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2.26 In het recept van wafels wordt lecithine gebruikt omdat het helpt bij het lossen van de 

wafels van de wafelijzers. Is dit dan een gebruik als levensmiddelenadditief of als technische 

hulpstof?       
Lossingsmiddelen die op bakvormen worden aangebracht (op het materiaal in contact) worden als 

technische hulpstoffen aanzien. 

 
Echter, in dit geval wordt de lecithine toegevoegd in het recept  en dus als ingrediënt gebruikt. De lecithine 

(E322) is dan een additief en geen technische hulpstof. De lecithine moet dan ook in de ingrediëntenlijst van 

de wafels worden vermeld.  

2.27 E332 (kaliumcitraat) en E 509 (calciumchloride) maken deel uit van het recept van de 

glazuur van een cake. Moeten deze additieven nog vermeld worden in de ingrediëntenlijst van 

het finaal product, de cake met glazuur, aangezien deze additieven enkel een functie hadden in 

de glazuur?   
Ja.  
Het glazuur blijft een duidelijk onderdeel van het samengestelde levensmiddel. De ingrediënten die een 
functie hebben bij de bereiding van het glazuur zijn ingrediënten van het glazuur, maar ook van het 
levensmiddel met het glazuur. Het begrip eindproduct in artikel 20, b), i) van Verordening 1169/2011 omvat 
ook altijd de bereiding van het eindproduct. 

De additieven moeten dus opgenomen worden in de ingrediëntenlijst van het finaal product. 

2.28 Wat is het statuut van inktvisinkt? 
Inktvisinkt kent een lange traditie van gebruik als levensmiddel en wordt aanzien als een gewoon 

ingrediënt. Het is geen additief/kleurstof. 

2.29 Geldt de reverse carry-over regel voor nitriet in vleesbereidingen die later afgebakken 

worden in een collectiviteit (B2B)? 
Neen.  

 

Artikel 18.1.c) bepaalt dat een additief is toegestaan in een levensmiddel dat uitsluitend bestemd is voor 

gebruik bij de bereiding van een samengesteld levensmiddel, mits het samengesteld levensmiddel aan 

deze verordening voldoet. Voor de regels van (reverse) carry over is er geen verschil tussen B2B (business 

to business) of B2C (business to consumer) en uiteraard gelden de regels ook voor verkoop aan 

collectiviteiten. De additievenverordening geldt niet alleen op het moment van verkoop aan de 

consument, maar geldt in alle stadia van de voedselketen. Wat telt is wat het is op het moment van 

verkoop in een stadium van de voedselketen. 

Voor het voorbeeld van nitriet: de vleesbereiding is geen ingrediënt van het vleesproduct; het gaat om 

een verhitting van de vleesbereiding en niet om gebruik van de vleesbereiding voor de bereiding van een 

samengesteld levensmiddel. De toelatingen in vleesproducten gelden bijgevolg niet voor 
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vleesbereidingen die na verkoop verhit worden. De reverse-carry-over-regel kan niet ingeroepen worden. 

Dit geldt bijvoorbeeld ook voor fosfaten in rauwe vleesspiezen (kebab) die nadien (B2B) nog verhit worden 

vόόr verkoop aan de consument. De rauwe vleesspiezen vallen onder de categorie vleesbereidingen. De 

reverse carry-over regel is niet van toepassing en fosfaten mochten dus niet op basis van de reverse-carry-

over-regel toegevoegd worden aan deze categorie levensmiddelen, ook al worden deze vleesspiezen vóór 

verkoop aan de consument nog gebakken in een ander bedrijf of in de retail. De situatie veranderde bij de 

publicatie van verordening 2018/74 tot wijziging van verordening 1333/2008 door de toelating die 

gegeven werd voor gebruik van fosfaten in bevroren verticale vleesspiezen, na aanvraag voor toelating 

en het doorlopen van de toelatingsprocedure. 

Een ander voorbeeld is de B2B verkoop van rauw versneden witloof (levensmiddelen categorie 4.1.2) aan 

een bedrijf dat het witloof nadien verhit. Gebruik van sulfieten is niet toegestaan in categorie 4.1.2, rauw 

versneden witloof met sulfieten op de markt brengen is niet toegelaten, ook al is het B2B. 

Reverse carry-over geldt enkel indien mengsels van ingrediënten en additieven in de handel worden 

gebracht die specifiek bedoeld zijn voor de fabricage van een bepaald samengesteld levensmiddel waarin 

het gebruik van een additief toegelaten is. Dat gebruik moet met een gebruiksaanwijzing vermeld staan 

op het mengsel (bijvoorbeeld een cakemix, puddingpoeder, …) (zie ook vraag 1.10). 

2.30 Indien sorbaten legaal zijn gebruikt in vloeibaar ei en dit vloeibaar ei wordt gebruikt 

om een cake te maken (carry-over), moet men dan bij het legale gebruik van sorbaten in 

de cake rekening houden met de sorbaten in het ei?  
Ja, er moet rekening mee gehouden worden voor het maximaal gebruik van sorbaten in de cake.  
Cake kan ondergebracht worden bij categorie 7.2 (Banketbakkerswaren). Het maximumgehalte voor 
sorbaten in cake bedraagt 2000 mg/kg (indien de wateractiviteit hoger is dan 0,65), d.w.z. 2000 mg 
uitgedrukt als sorbinezuur voor de som van sorbinezuur en kaliumsorbaat (zie ook vraag 2.35) per kg 
gebakken cake (rekening houdend met het vochtverlies tijdens het bakken). 
Het vloeibaar ei dat als ingrediënt wordt gebruikt, behoort tot categorie 10.2 (Verwerkte eieren en 
eiproducten). Ook aan vloeibaar ei mag tot 5000 mg/kg sorbaten worden toegevoegd. Indien men nog 
sorbaten wenst toe te voegen in de cake, moet men rekening houden met het gehalte sorbaten reeds 
aanwezig in de cake via carry-over van het vloeibaar ei (volgens het recept van de cake). Men mag dus geen 
2000 mg/kg (gebakken cake) meer toevoegen, gezien de norm voor sorbaten dan overschreden wordt. 

2.31 Tot welke levensmiddelencategorie van Verordening (EG) nr. 1333/2008 behoren 

vleesvervangers? 
Er is geen categorie waar alle types vleesvervangers kunnen worden ondergebracht. Dit dient geval per 

geval bekeken te worden. Enkele voorbeelden: 

Tofu, quorn, seitan, zo ook sommige (groenten/noten)burgers bestaan over het algemeen over een 

substantieel aandeel eiwitten en vallen onder 12.9 eiwitproducten. Er zijn ook (groenten/noten)burgers 

op de markt die bijna geen eiwitten bevatten, deze vallen over het algemeen eerder onder categorie 4.2.4 

Groente- en fruitbereidingen, met uitzondering van compote. Maar dit dient dus geval per geval 
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beoordeeld te worden. 

2.32 In welke levensmiddelencategorie worden verrijkte levensmiddelen ingedeeld? 
In Verordening (EG) nr. 1333/2008 is er geen specifieke levensmiddelencategorie voorzien met alle 

verrijkte voedingsmiddelen samen. Voor elk verrijkt voedingsmiddel moet men controleren tot welke 

categorie het behoort. Verrijkte ontbijtgranen vallen bijvoorbeeld gewoon in categorie 6.3 Ontbijtgranen. 

 
Om producten in de juiste voedselcategorie in te delen, kan volgende leidraad gebruikt worden: 

“Guidance document describing the food categories in part E of annex II to Regulation (EC) N° 1333/2008 

on Food Additives”. 

2.33 Het verbod op het gebruik van E171 (titaandioxide) geldt sinds 7 augustus 2022, maar hoe 

moeten de overgangsmaatregelen geïnterpreteerd worden?  
Een nieuwsbericht omtrent het verbod van de kleurstof titaandioxide (E171) staat op de website: 

https://www.health.belgium.be/nl/news/verbod-van-gebruik-van-de-kleurstof-titaandioxide-e171- 

levensmiddelen-vanaf-8-augustus-2022 

De wijziging kan ook worden teruggevonden in de lijst van wijzigingen op onze website: 

https://www.health.belgium.be/nl/voeding/specifieke-toegevoegde- 

stoffen/levensmiddelenadditieven/toegelaten-additieven/verordening 

Er is ook meer uitleg hierover in het verslag van het permanent comité (agendapunt B.07): 

https://ec.europa.eu/food/system/files/2021-11/reg-com_toxic_20210928_sum.pdf en op de website 

van de Europese Commissie: https://food.ec.europa.eu/safety/food-improvement-agents/additives/re- 

evaluation_en#questions--answers-on-titanium-dioxide . 

Het is bijvoorbeeld niet toegelaten om na 7 augustus 2022 nog lege capsules met E171 te vullen tot 

voedingssupplementen. 

De overgangsmaatregel na 7 augustus 2022 geldt voor producten die reeds geproduceerd zijn en dus 

normalerwijze een lotnummer en houdbaarheidsdatum hebben gekregen. Het is voor producten die zich 

al in de EU bevinden. Na 7 augustus is invoer of productie niet meer toegelaten. Het is niet belangrijk of 

het product zich bevindt in het winkelrek of het magazijn of bij de groothandelaar. 

De Commissie legt het als volgt uit: 

The term ‘placing on the market’ - as laid down in Regulation (EC) No 178/2002 - does not include the 

manufacturing process. It is the holding of food/feed for the purpose of sale. In the EC guidance on 

Regulation (EC) No 178/2002 this is also stipulated, i.e. placing on the market includes “food products 

which have already been produced by food business operators or imported and are being held with a view 

to sale or supply free of charge. It does not include food products which are still under processing, or raw 

materials provided by suppliers.” 

https://food.ec.europa.eu/system/files/2022-12/fs_food-improvement-agents_guidance_1333-2008_annex-2.pdf
https://food.ec.europa.eu/system/files/2022-12/fs_food-improvement-agents_guidance_1333-2008_annex-2.pdf
https://www.health.belgium.be/nl/news/verbod-van-gebruik-van-de-kleurstof-titaandioxide-e171-levensmiddelen-vanaf-8-augustus-2022
https://www.health.belgium.be/nl/news/verbod-van-gebruik-van-de-kleurstof-titaandioxide-e171-levensmiddelen-vanaf-8-augustus-2022
https://www.health.belgium.be/nl/voeding/specifieke-toegevoegde-stoffen/levensmiddelenadditieven/toegelaten-additieven/verordening
https://www.health.belgium.be/nl/voeding/specifieke-toegevoegde-stoffen/levensmiddelenadditieven/toegelaten-additieven/verordening
https://ec.europa.eu/food/system/files/2021-11/reg-com_toxic_20210928_sum.pdf
https://food.ec.europa.eu/safety/food-improvement-agents/additives/re-evaluation_en#questions--answers-on-titanium-dioxide
https://food.ec.europa.eu/safety/food-improvement-agents/additives/re-evaluation_en#questions--answers-on-titanium-dioxide
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However, Article 2 of Regulation (EU) 2022/63 on titanium dioxide (E171) addressing the transitional 

measures states as follows: 

 
Until 7 August 2022, foods produced in accordance with the rules applicable before 7 February 2022 may 

continue to be placed on the market. After that date, they may remain on the market until their date of 

minimum durability or ‘use by’ date. 

The key word is ‘foods produced’. Until 6 months after the entry into force of this act (i.e. until 7 August 

2022), any food produced (including the ones that are now being produced or under production) with the 

previous regime they can continue to be placed on the market. This is logical because 

operations/adaptations of foods recipes need time. Production cannot stop overnight, but it must be 

progressively eliminated and adjust to the new rules. 

De lege capsules bestemd voor voedingssupplementen worden reeds als een levensmiddel gezien en 

vallen onder de verordening 2022/63 en 1333/2008. Levensmiddelen met E171 (dus ook capsules 

bestemd voor voedingssupplementen) mogen na 7/8/2022 niet meer geproduceerd of ingevoerd worden 

in de EU. Levensmiddelen (dus ook capsules met lange houdbaarheid) met E171 die t.e.m. 7/08/2022 

werden geproduceerd mogen verder in de handel worden gebracht. Echter, ze mogen niet meer gebruikt 

worden voor productie van voedingssupplementen in de EU, aangezien de productie van 

voedingssupplementen met E171 na 7 augustus 2022 niet meer toegelaten is. 

2.34 Wat is het statuut van gistextract? 
Een gewoon gistextract wordt aanzien als gewoon levensmiddel. Met extract bedoelen we dat de celwand 

verwijderd wordt uit het autolysaat, maar dat het geen selectief extract is van een bepaalde stof en er dus 

wel een gans pallet van de aminozuren aanwezig is. Het is geen gistextract meer als er fermenten zijn 

toegevoegd aan het gistextract. 

Gistextract bevat gemiddeld 5% L-glutaminezuur (2-12%), waarbij glutaminezuur 15% van de vrije 

aminozuren uitmaakt. Echter, als stammen worden geselecteerd of ontworpen om meer L-glutaminezuur 

te produceren, zullen extracten van deze stammen veel hogere percentages L-glutaminezuur bevatten 

dan traditionele gistextracten. Het gebruik van deze extracten met hoge L-glutaminezuur inhoud zou 

(illegaal) kunnen worden aangewend om bepaalde voedingsadditieven te vervangen (E620-E625), terwijl 

enkel ‘gistextract’ op het label vermeld wordt. Dit is een illegaal additievengebruik, waarbij de consument 

wordt misleid. 

Bij het gebruik van gistextract gaan we er van uit dat het gebruikt wordt omwille van de rijkdom aan 

aanwezige smaakversterkende stoffen zoals glutamaat en nucleotiden, die ontstaan door 

autolyse/hydrolyse van gist. Merk op dat het gebruik van de claim “ zonder toegevoegde smaakversterker” 

alleen is toegestaan als deze niet misleidend wordt geacht in de zin van artikel 7 van Verordening 

1169/2011. Deze beoordeling kan alleen geval per geval worden gemaakt, afhankelijk van de algemene 

presentatie van het product en zijn samenstelling (met name de samenstelling van het gistextract). 
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Desalniettemin lijkt deze vermelding a priori misleidend voor producten waaraan specifiek vanwege het 

glutaminegehalte een gistextract is toegevoegd. 

2.35 Hoe worden de maximumgehalten voor sorbaten en benzoaten uitgedrukt? En hoe moet 

dit omgerekend worden? 
Het maximumgehalte geldt voor de som van sorbaten en soms voor de som van sorbaten en benzoaten, 

uitgedrukt als vrij zuur. Hiervoor wordt de uitdrukking “alleen of in combinatie” gebruikt. 

Voor de omzetting naar vrij zuur, dient de berekening als volgt te gebeuren: 

Voorbeeld: Er wordt 3810 mg/kg E202 kaliumsorbaat toegevoegd aan het recept. 

Volgens Verordening 231/2012 is de relatieve molecuulmassa voor E202 gelijk aan 150,22 g/mol. 

Het gehalte van 3810 mg/kg E202 moet uitgedrukt worden in vrij zuur. 

Volgens Verordening (EU) nr. 231/2012 is de relatieve molecuulmassa voor E200 sorbinezuur gelijk aan 

112,12 g/mol. 

Het gehalte van 3810 mg/kg E202 komt bijgevolg overeen met (112,12/150,22) x 3810 mg/kg = 2844 

mg/kg vrij zuur. 

2.36 Hoe gebeurt de omrekening naar steviolequivalenten voor de groep van 

steviolglycosiden? 

Omdat er een groep van steviolglycosiden bestaat, waarbij de toxicologische drempelwaarde 

(aanvaardbare dagelijkse inname) afhangt van het steviolgedeelte, zijn de maximale gebruiksgehaltes 

uitgedrukt als steviolequivalenten. Dit staat in de verordening 1333/2008, waarin de toegelaten gebruiken 

met gebruiksvoorwaarden vermeld staan, vermeld in voetnota (60) Uitgedrukt als steviolequivalenten. 

Verordening 231/2012, welke de wettelijke specificaties voor additieven beschrijft, vermeldt de 

omrekeningsfactoren. Voor rebaudioside is de omrekeningsfactor 0.33 (het steviolgedeelte van 

rebaudioside A omvat één derde van het gewicht van het molecule). 

Bijvoorbeeld: het maximumgehalte van 200 mg/l voor steviolglycosiden in vloeibare 

voedingssupplementen, zoals bepaald in verordening 1333/2008, betekent dus dat men tot 606 mg per 

liter   zou   mogen   gebruiken   van   een   product   met   rebaudioside   A. Indien 

er meerdere steviolglycosiden aanwezig zijn, dient uiteraard de som genomen te worden. 

2.37 Hoe worden de maximumgehalten voor nitriet en nitraat uitgedrukt? 
De huidige maximumgehalten zijn uitgedrukt als NaNO2 voor nitrieten (E249-E250) of als NaNO3 voor 

nitraten (E251-E252) tot de data vermeld in de bijlage van wijzigingsverordening 2023/2108 . 

De maximumgehalten zullen nadien als NO2
- of NO3

- ion worden uitgedrukt. De omrekeningsfactor tussen 

natriumnitriet en nitriet-ion is 0,67 en die tussen natriumnitraat en nitraat-ion is 0,73. (zie ook 

overwegende 20 van verordening 2023/2108). 

https://www.health.belgium.be/nl/verordening-13332008-van-16-december-2008-inzake-levensmiddelenadditieven
https://www.health.belgium.be/nl/verordening-2312012-van-9-maart-2012-tot-vaststelling-van-de-specificaties-van-de-de-bijlagen-ii-en
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/NL/TXT/PDF/?uri=OJ%3AL_202302108&qid=1696862982052
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In vele gevallen zijn dubbele normen vastgelegd, die beide dienen gerespecteerd te worden voor 

hetzelfde levensmiddel. De redenen voor deze aanpak zijn uitgelegd in de aanhef van de verordening. Er 

zijn 1) maximumhoeveelheden die tijdens de vervaardiging mogen worden toegevoegd en 2) maximale 

restgehalten uit alle bronnen voor het voor verkoop bestemde product gedurende de gehele levensduur 

van het product (zie voetnoten). Het is belangrijk om rekening te houden met de voetnoten, gezien voor 

bepaalde levensmiddelencategorieën nieuwe maximale restgehalten in de voetnoten zijn opgenomen die 

van toepassing zullen zijn voor producten die in de handel zijn gebracht na de vermelde datum. Indien 

niet aan deze maximale restgehaltes en maximale gebruiksgehaltes is voldaan, zijn de producten niet 

conform en mogen ze bijgevolg niet in de handel worden gebracht of worden ze uit de handel genomen. 

Er zijn ook restgehaltes die een andere betekenis hebben. Dit is het geval voor restgehaltes voor nitraat 

in kaas en sommige vleesproducten. De voetnota zegt dan “Indien het restgehalte uit alle bronnen voor 

het voor verkoop bestemde product gedurende de gehele levensduur van het product hoger is dan xxx 

mg/kg, uitgedrukt als NO3-ion, moeten de exploitanten van de levensmiddelenbedrijven de oorzaak van 

deze overschrijding onderzoeken.” 

2.38 Hoe worden additieven in eetbare verpakkingen geregeld? 
De wetgeving rond contactmaterialen is enkel van toepassing op niet-eetbare verpakkingen. Additieven 

gebruikt in eetbare verpakkingen dienen dus te voldoen aan de wetgeving van levensmiddelenadditieven 

(Verordening (EG) nr. 1333/2008). Het is bijgevolg belangrijk om de toegelaten voedingsadditieven te 

raadplegen in de correcte levensmiddelencategorie(ën). 

Toegelaten additieven voor eetbare ‘verpakkingen’ voor voedingssupplementen (bijvoorbeeld gelules, 

capsules) zijn te vinden in de levensmiddelencategorie van de voedingssupplementen (Categorie 17 in 

Bijlage II van Verordening (EG) nr. 1333/2008). De normen gelden in categorie 17 voor de 

voedingssupplementen in hun geheel, en via het principe van reverse carry-over kan men toelatingen 

lezen voor de lege capsule.  

Voor vlees hebben we ook een aparte categorie 8.3.3 Darmen, afdeklagen en versieringen voor vlees. 

Voor andere producten moet dit geval per geval bekeken worden. 

2.39 Wat betekent voetnota 10 ‘maximumgehalte in eetbare delen’ bij de gebruiksvoorwaarden 

voor sulfiet in schaaldieren? 
Met eetbare delen wordt het spiervlees bedoeld. Bijgevolg moet vóór analyse het oneetbare gedeelte (de 

schaal) worden verwijderd en enkel het spiervlees worden geanalyseerd. Echter, in gevallen waar het 

schaaldier/koppotige als geheel wordt geconsumeerd, moet de analyse op het hele schaaldier/koppotige 

gebeuren. De maxima worden uitgedrukt als SO2- totaal uit alle bronnen. 

2.40 Wat is het statuut van gesuccinyleerde gelatine ? 
Door bepaalde EU lidstaten werd het (illegaal) gebruik van gesuccinyleerde gelatine in harde en zachte 

capsules voor voedingssupplementen opgemerkt. Gezien de mate van modificatie en de geassocieerde 
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(bedoelde) gewijzigde eigenschappen, kan dit niet meer als ‘eetbare gelatine’ worden beschouwd, die is 

uitgezonderd van de wetgeving voedingsadditieven (Art 3(2) (a) of EU verordening 1333/20008). Verder 

behoort gesuccinyleerde gelatine ook niet tot ‘proteïne hydrolysaten en hun zouten’, die ook 

uitgezonderd zijn. Er gebeurt namelijk geen proteïne afbraak tijdens het productieproces. Bovendien 

heeft de chemische modificatie van de gelatine als doel om de technologische eigenschappen van het 

‘geleermiddel’ te verbeteren. Hierom valt gesuccinyleerde gelatine buiten de toepassingsgebied van de 

novel food verordening en is een goedkeuring als voedingsadditief noodzakelijk. Tot op heden is er geen 

toelatingsaanvraag voor gesuccinyleerde gelatine ingediend. Zolang gesuccinyleerde gelatine niet is 

opgenomen in de positieve lijst van Verordening (EG) nr. 1333/2008, wordt gebruik hiervan als illegaal 

additievengebruik beschouwd. 

2.41 Wat is het statuut van zout waaraan plantaardige koolstof (E153) is toegevoegd (‘zwart 

zout’)? 
Het juridisch statuut van het mengsel van plantaardige koolstof en zout hangt af van de etikettering. Als 

het zout werd gekleurd of verkocht werd voor gebruik als zout aan de consument, wordt dit als een 

illegaal gebruik beschouwd, gezien E153 niet mag worden toegevoegd aan zout volgens Verordening 

(EG) nr. 1333/2008 (Bijlage II). Echter indien het product wordt vermarkt als kleurstofpreparaat of een 

mengsel van zout en plantaardige koolstof om geitenkaas te bedekken, dan voldoet dit wel aan de 

Europese regelgeving gezien het reverse carry-over principe dan van toepassing is. Het juridisch statuut 

dient dus geval per geval geëvalueerd te worden. 

 

 
 

3. Specifieke Europese interpretatiediscussies: Advies van het Permanent Comité voor 

planten, dieren, levensmiddelen en diervoeders 
Sommige interpretatievragen zijn besproken op Europees niveau, met het oog op een uniforme 

toepassing van de Europese wetgeving. 

Sommige vragen zijn terug te vinden in verslagen van vergaderingen. 

3.1 Is het gebruik van spinazie-extract dat rijk is aan nitraat toegelaten in worsten? En wat met 

gefermenteerde groentebouillon, aangerijkt aan nitriet? 
Het Permanent Comité voor de Voedselketen en de Diergezondheid schaarde zich, tijdens zijn vergadering 

van 14 december 2006, achter de conclusie van de werkgroep additieven dat het gebruik van een spinazie- 

extract met hoge nitraatniveaus in worsten met een bepaald technologisch doel van bewaring een bewust 

gebruik van een levensmiddelenadditief is. Een dergelijk gebruik van een levensmiddelenadditief moet 

zowel voldoen aan de wetgeving inzake levensmiddelenadditieven en moet vermeld worden op het etiket 

in overeenstemming met de desbetreffende wetgeving inzake etikettering van voedingsmiddelen. 

De Commissie werd op de hoogte gebracht dat zo’n extract ook een microbiologische fermentatie kan 

https://ec.europa.eu/food/horizontal-topics/committees/paff-committees/novel-food-and-toxicological-safety_en
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ondergaan, die het nitraat omzet in nitriet, alvorens het wordt gebruikt in het vleesproductieproces. Het 

nitriet dat aanwezig is in de gefermenteerde bouillon zal een technologische functie hebben in het 

uiteindelijke voedingsmiddel zoals bewaring en kleurstabilisatie, en kan bewust gebruikt worden als een 

levensmiddelenadditief. Zo’n praktijk is een bewust gebruik van een levensmiddelenadditief als het wordt 

gebruikt voor het beoogde technologisch doel, zoals bewaring en kleuring, in het uiteindelijke 

voedingsmiddel. Bijgevolg moet dit gebruik voldoen aan de wetgeving inzake levensmiddelenadditieven, 

met inbegrip van de gebruiksvoorwaarden in Verordening (EG) nr. 1333/2008 en de specificaties in 

Verordening (EU) nr. 231/2012. 

Nitrieten zijn toegelaten in vleesproducten. De gebruikte nitrieten moeten voldoen aan de wettelijke 

specificaties voor additieven. Nitraat of nitriet dat wordt toegevoegd aan voedsel in de vorm van spinazie- 

extract of gefermenteerde groentebouillon voldoet niet aan bijlagen II et III Verordening (EU) nr. 231/2012 

tot vaststelling van specificaties van levensmiddelenadditieven. 

Er is dan ook een toelating vereist, die een update impliceert van Verordening (EU) nr. 231/2012 waarin 

specificaties worden vastgelegd. Er is ook verduidelijking vereist om er zeker van te zijn dat het 

toegevoegde nitriet voldoet aan de maximaal toegelaten niveaus vastgelegd in Verordening (EG) nr. 

1333/2008. 

3.2 Is het gebruik van polyfosfaten in de productie van gezouten vis toegelaten? 

Context : De Commissie werd op de hoogte gebracht dat er polyfosfaten (E 452) worden gebruikt 

in de productie van gezouten vis. Hun functie als complexvormer heeft een antioxidatief effect en 

stabiliseert de witte kleur tijdens het bewaren van de vis. De gebruikers beweren dat de 

polyfosfaten gebruikt worden als een technische hulpstof omdat ze geen technologisch effect meer 

zouden hebben in het eindproduct, en ze samen met het zout worden verwijderd tijdens het 

onderdompelen van de vis in water voorafgaand aan de consumptie. De polyfosfaten zouden enkel 

aanwezig zijn als residu, en in gehaltes die lager zijn dan de gehaltes die op natuurlijke wijze 

aanwezig zijn in vis. Er zou ook geen sprake zijn van toename in gewicht door het waterverbindend 

vermogen van de polyfosfaten. 

Nu kan u de toelating en gebruiksvoorwaarden terugvinden in Verordening (EU) nr. 1068/2013 tot 

wijziging van Verordening (EG) nr. 1333/2008 wat betreft het gebruik van difosfaten (E450), trifosfaten 

(E451) en polyfosfaten (E452) in nat gezouten vis. In de tijd voordat deze toelating werd aangevraagd, 

werd een interpretatievraag besproken. 

Dit thema werd besproken tijdens een vergadering van de expertengroep van regeringsdeskundigen voor 

additieven op 18 februari 2011. De expertengroep van de lidstaten is van mening dat het gebruik van 

polyfosfaten tijdens de verwerking en bewaring van gezouten vis een gebruik van additieven vormt. De 

expertengroep is niet overtuigd dat alle polyfosfaten in voldoende mate verwijderd worden en dat het 

http://eur-lex.europa.eu/search.html?DTN=1333&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DTS_DOM=EU_LAW&typeOfActStatus=REGULATION&type=advanced&DTS_SUBDOM=CONSLEG&lang=nl&qid=1511433380753&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTA=2008&sortOne=DD&sortOneOrder=desc
http://eur-lex.europa.eu/search.html?DTN=0231&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DTS_DOM=EU_LAW&typeOfActStatus=REGULATION&type=advanced&DTS_SUBDOM=CONSLEG&lang=nl&qid=1511434288568&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTA=2012&sortOne=DD&sortOneOrder=desc
http://eur-lex.europa.eu/search.html?DTN=1333&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DTS_DOM=EU_LAW&typeOfActStatus=REGULATION&type=advanced&DTS_SUBDOM=CONSLEG&lang=nl&qid=1511433380753&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTA=2008&sortOne=DD&sortOneOrder=desc
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gebruik van de polyfosfaten geen effect heeft op het uiteindelijke voedsel zoals dat geconsumeerd wordt 

door de consument. Het weekproces waarmee de polyfosfaten verwijderd worden, wordt bovendien niet 

uitgevoerd door de producent maar door een ander bedrijf of de eindconsument, en dus wordt het 

product verhandeld met de toegevoegde fosfaten. 

Het gebruik van polyfosfaten, en andere fosfaten, in de productie van gezouten vis is een gebruik van 

additieven. 

3.3 Is het gebruik van de additieven natriumcarbonaat (E500) en kaliumcarbonaat (E501) in verse 

vis en visserijproducten toegelaten? 

Context : De Commissie werd ingelicht dat de levensmiddelenadditieven natriumcarbonaat (E500) 

en kaliumcarbonaat (E501) op de markt worden gebracht voor gebruik bij de verwerking van verse 

visfilets. De additieven worden gebruikt in een mengsel samen met citroenzuur (E330) en 

natriumcitraat (E331) met het oog op waterretentie en om de filets te beschermen tegen oxidatie. 

De additieven worden opgelost in water en toegevoegd aan de verse vis door injectie of door de 

filets gedurende 24 à 48 uur onder te dompelen in de wateroplossing. De EU-wetgeving inzake 

levensmiddelenadditieven staat het gebruik van E500 en E501 niet toe in onverwerkte vis en 

visserijproducten. De leveranciers van de producten voor deze specifieke behandeling van vis 

beweren dat de carbonaten worden gebruikt als technische hulpstof, en om die reden is er voor dit 

gebruik geen toelating nodig door een EU-wetgeving en is etikettering niet vereist. 

De Commissie beschouwt het gebruik van natriumcarbonaat (E500) en kaliumcarbonaat (E501) voor de 

behandeling van verse visfilets en visproducten als een gebruik van additieven, aangezien deze additieven 

een technologisch doel behouden in het uiteindelijke voedsel en er verwacht wordt dat ze een 

bestanddeel worden van dat voedsel. Dit gebruik kan daarom niet beschouwd worden als een technische 

hulpstof. 

Dit onderwerp werd reeds besproken op de vergadering van de expertengroep van regeringsdeskundigen 

voor additieven in juni 2009, waar de expertengroep van de lidstaten het erover eens was dat dit gebruik 

van carbonaten een gebruik van additieven is dat niet is toegelaten in verse vis en visserijproducten. 

3.4 Is het gebruik van kopersulfaat (CuSO4) in komkommerbereidingen toegelaten? 

Context : Voedselproducenten vroegen een advies over de productie van komkommerbereidingen 

voor gebruik in zuivelproducten. Komkommers worden gesneden en ondergedompeld in de 

waterige oplossing van kopersulfaat (CuSO4). Na 20 minuten laat men de oplossing wegvloeien en 

worden de komkommers gespoeld met water en ondergaan ze een hittebehandeling. De 
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behandeling met kopersulfaat heeft tot doel de groene kleur van de komkommers, die na 

hittebehandeling normaal verkleurt, te behouden. 
Tijdens dit proces worden koperionen die aanwezig zijn in de CuSO4–oplossing gecombineerd met 

chlorofylen in de komkommer waarna er kopercomplexen van chlorofylen worden gevormd. De 

komkommer heeft zijn kleur te danken aan het chlorofylgehalte. Door het proces dat werd beschreven 

worden er kopercomplexen van chlorofylen gevormd (E141), d.w.z. verbindingen die niet op natuurlijke 

wijze voorkomen in komkommer. Er wordt aangegeven dat noch kopersulfaat noch kopercomplexen van 

chlorofylen zijn toegelaten voor gebruik in komkommerbereidingen. 

Er wordt dan ook geoordeeld dat het beschreven proces een niet-toegelaten gebruik van 

levensmiddelenadditieven vormt. 

3.5 Moeten stoffen die een technische functie vervullen bij de productie van bakkerijproducten 

geëtiketteerd worden? Zijn deze stoffen additieven? Moeten meelverbeteraars vermeld worden 

in de ingrediëntenlijst van bakkerijproducten? 

Context : Verordening (EG) nr. 1333/2008 inzake levensmiddelenadditieven laat het gebruik van 

een aantal additieven als meelverbeteraars toe. Het gaat om stoffen, met uitzondering van 

emulgatoren, die aan het meel worden toegevoegd om de bakeigenschappen ervan te verbeteren. 

Hiertoe behoren fosforzuur en fosfaten, difosfaten, trifosfaten en polyfosfaten (E338, E339, E340, 

E341, E343, E450, E451, E452), ascorbinezuur (E300) en L-cysteïne (E920). 

Deze additieven, hoewel ze zijn toegestaan in levensmiddelencategorie 6.2.1 Meel, bloem, hebben geen 

functie in het meel, maar wel tijdens de bereiding van het deeg. Ze dragen bij tot de stabiliteit van het 

deeg, de kruimstructuur en het volume van het brood, die blijvende kenmerken van het brood zullen zijn. 

De samenstelling van het deeg en de samenstelling van het brood zijn identiek. 

Die stoffen worden gebruikt voor een technisch doel bij de vervaardiging en verwerking van de 

bakkerijwaren, waarin ze als dusdanig of als bijproduct aanwezig blijven, en waarvan het effect behouden 

blijft in het eindproduct. Daarom wordt er geoordeeld dat ze gebruikt worden als 

levensmiddelenadditieven. 

In overeenstemming met Verordening (EU) nr. 1169/2011 betreffende de verstrekking van 

voedselinformatie aan consumenten, moeten ze worden opgenomen in de ingrediëntenlijst. De 

uitzonderingsregels voor de etikettering overeenkomstig Artikel 20 van die verordening zijn in dit geval 

niet van toepassing. 

http://eur-lex.europa.eu/search.html?DTN=1333&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DTS_DOM=EU_LAW&typeOfActStatus=REGULATION&type=advanced&DTS_SUBDOM=CONSLEG&lang=nl&qid=1511433380753&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTA=2008&sortOne=DD&sortOneOrder=desc
http://eur-lex.europa.eu/search.html?DTN=1169&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DTS_DOM=EU_LAW&typeOfActStatus=REGULATION&sortOneOrder=desc&DTS_SUBDOM=CONSLEG&lang=fr&qid=1511431901366&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&type=advanced&DTA=2011&sortOne=DD&locale=nl
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3.6 Wat is het statuut van het gebruik van alkaliserende stoffen bij de verwerking van 

cacaopoeders? 

Context : De Commissie werd gevraagd om de status van levensmiddelenadditieven versus 

technische hulpstoffen te verduidelijken van zogenaamde “alkaliserende stoffen”, d.w.z. 

calciumcarbonaat (E170), carbonaten (E500, E501, E503, E504), hydroxiden (E524, E525, E526, 

E527, E528) en magnesiumoxide (E530), bij gebruik in de productie van cacaopoeders. 

Alkaliserende stoffen worden doorgaans voor het roosteren toegevoegd aan cacao nibs (gepelde 

cacaobonen) in een reactievat om de dispergeerbaarheid in waterige oplossingen te vergroten, de 

bittere smaak te verzachten en de kleur van de cacao te veranderen. 

De stoffen worden gebruikt voor een technisch doel bij de vervaardiging en verwerking van cacaopoeders, 

waarin hun bijproducten (d.w.z. minerale zouten) nog steeds aanwezig zijn, en waarvan het effect op het 

cacaopoeder behouden blijft. Het gebruik van de vermelde stoffen is erkend in levensmiddelencategorie 

05.1 “Cacao en Chocoladeproducten als omschreven in Richtlijn 2000/36/EG” als toegelaten 

additievengebruik in Bijlage II bij Verordening (EG) nr. 1333/2008. Er wordt dan ook geoordeeld dat ze 

gebruikt worden als levensmiddelenadditieven in cacaopoeders. 

Bijgevolg moet het gebruik van deze additieven vermeld worden in de ingrediëntenlijst van cacaopoeders 

(zuurteregelaar). 

3.7 Is het gebruik van karamelkleurstoffen (E150a, E150b, E150c en E150d) op vleesproducten 

toegelaten? 

Context : Het Liaison Centre for the Meat Processing Industry in de EU (CLITRAVI) gaf in een brief 

van 10 maart 2016 zijn standpunt over het gebruik van karamelkleurstof op vleesproducten. 

Volgens CLITRAVI is de oppervlaktebehandeling van vleesproducten met karamelkleurstof aan de 

hand van verdunning in water met/zonder bijkomende ingrediënten (bv. suikers) gedekt door de 

bepaling die het gebruik van karamelkleurstof toestaat in levensmiddelencategorie 08.3.3 Darmen, 

afdeklagen en versieringen voor vlees. Volgens CLITRAVI worden de additieven vermeld in categorie 

08.3.3 aangebracht als een samengesteld levensmiddel om vleesproducten te versieren of te doen 

glanzen, en zelfs een verdunning van karamel in gewoon water zou beschouwd moeten worden als 

een samengesteld levensmiddel waarvan karamel één ingrediënt vormt. Dat standpunt werd 

gedeeld door de European Technical Caramel Association (EUTECA) in haar brief van 17 mei 2016. 

De levensmiddelencategorieën uit bijlage II bij Verordening (EG) nr. 1333/2008 hebben betrekking op een 

voedingsmiddel dat gewoonlijk als voedsel wordt geconsumeerd of als kenmerkend voedselingrediënt 

wordt gebruikt. Dat zou niet het geval zijn voor karamelkleurstoffen die worden aangebracht als een 

verdunning in water en/of met andere dragers en gebruikt om het oppervlak van vleesproducten te 

https://eur-lex.europa.eu/search.html?DTN=1333&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DTS_DOM=EU_LAW&typeOfActStatus=REGULATION&type=advanced&DTS_SUBDOM=CONSLEG&lang=nl&qid=1511433380753&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTA=2008&sortOne=DD&sortOneOrder=desc
http://eur-lex.europa.eu/search.html?DTN=1333&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DTS_DOM=EU_LAW&typeOfActStatus=REGULATION&type=advanced&DTS_SUBDOM=CONSLEG&lang=nl&qid=1511433380753&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTA=2008&sortOne=DD&sortOneOrder=desc
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behandelen. Bereidingen met karamelkleurstoffen kunnen dan ook niet beschouwd worden als een 

voedingsmiddel (of deel van een voedingsmiddel) dat onder categorie 08.3.3 Darmen, afdeklagen en 

versieringen voor vlees valt. Het gebruik van karamelkleurstoffen vereist de juiste toelating in de relevante 

voedselcategorie waarop de oppervlaktebehandeling wordt toegepast. 

3.8 Wat is de definitie van schaaldierproducten in blik waarnaar wordt verwezen in Bijlage II bij 

Verordening (EG) nr. 1333/2008 inzake levensmiddelenadditieven ? 

Context : In levensmiddelencategorie 9.2 Verwerkte vis en visserijproducten inclusief schaal- en 

weekdieren uit Bijlage II bij Verordening (EG) nr. 1333/2008 is het gebruik van fosforzuur - fosfaten 

- di-, tri-, en polyfosfaten (E338, E339, E340, E341, E343, E450, E451, E452) enkel toegelaten bij 

schaaldierproducten in blik, surimi en gelijkaardige producten. De fosfaten zijn toegelaten om de 

vorming van struvietkristallen tegen te gaan tijdens het snel koelen van de blikken aan het einde 

van de sterilisatie. 

De Code of Practice for Fish and Fishery Products (CAC/RCP 52-2003), van de Codex Alimentarius, 

definieert voedsel in blik als commercieel steriel voedsel in hermetisch afgesloten recipiënten. 

Het Permanent Comité voor planten, dieren, levensmiddelen en diervoeders gaat akkoord met die 

definitie; onder schaaldierproducten in blik die vermeld staan in bijlage II bij Verordening (EG) nr. 

1333/2008 inzake levensmiddelenadditieven vallen enkel producten die stabiel zijn bij 

omgevingstemperatuur, zowel in glazen bokalen, metalen blikken of om het even welke andere 

hermetisch afgesloten verpakking. 

3.9 Wat zijn de toegelaten vormen van melkzuur (E270)? 
Melkzuur (E 270) is opgenomen in de EU-lijsten van toegelaten levensmiddelenadditieven in bijlagen II en 

III bij Verordening (EG) nr. 1333/2008. De specificaties zijn vastgelegd in Verordening (EU) nr. 231/2012. 

Er werd gevraagd welke vormen van de optische isomeren onder de toepasselijke specificaties vallen. 

Het Comité kwam unaniem tot de volgende conclusie: 

EINECS-nummer (200-018-0), dat is opgenomen in de specificaties voor E 270 in Verordening (EU) nr. 

231/2012, verwijst niet naar een specifieke optische isomeer, maar gewoon naar melkzuur (niet 

gespecificeerd). Volgens het Comité vallen de optische isomeren L-(+)-melkzuur, D-(-)-melkzuur en DL- 

melkzuur hieronder. 

Het Comité heeft opgemerkt dat de bepalingen in deel E van Bijlage II bij Verordening (EG) nr. 1333/2008 

voor bepaalde levensmiddelen (bv. zuigelingenvoeding) het gebruik tot de vorm L-(+) beperken. Voor 

andere levensmiddelen, waarvoor geen beperking wordt vermeld, mogen alle vormen (dat wil zeggen L- 

(+), D-(-) en DL) worden gebruikt. 

http://eur-lex.europa.eu/search.html?DTN=1333&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DTS_DOM=EU_LAW&typeOfActStatus=REGULATION&type=advanced&DTS_SUBDOM=CONSLEG&lang=nl&qid=1511433380753&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTA=2008&sortOne=DD&sortOneOrder=desc
http://eur-lex.europa.eu/search.html?DTN=1333&SUBDOM_INIT=CONSLEG&DTS_DOM=EU_LAW&typeOfActStatus=REGULATION&type=advanced&DTS_SUBDOM=CONSLEG&lang=nl&qid=1511433380753&DB_TYPE_OF_ACT=regulation&DTA=2008&sortOne=DD&sortOneOrder=desc
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Zie A.06 van het verslag van het permanent comité van 17 september 2018. 

3.10 Onder welke voorwaarden is het gebruik van polyolen en acesulfaam K (E950) in kauwgom 

toegelaten? 
Bijlage II bij Verordening (EG) nr. 1333/2008 bevat een EU-lijst van levensmiddelenadditieven die in 

voedingsmiddelen mogen worden gebruikt en hun gebruiksvoorwaarden. Er werd gevraagd hoe Bijlage II 

moet worden verstaan wat betreft het gebruik van acesulfaam K in kauwgom met toegevoegde polyolen. 

Het Comité kwam unaniem tot de volgende conclusie: 

In deel E van Bijlage II bij Verordening (EG) nr. 1333/2008 in levensmiddelencategorie 05.3 "kauwgom" 

zijn polyolen toegelaten voor gebruik quantum satis, met de restrictie “alleen zonder toegevoegde 

suikers". Polyolen mogen dus gebruikt worden in kauwgom "zonder toegevoegde suikers" zoals 

gedefinieerd in artikel 3 (2) (e) van Verordening (EG) nr. 1333/2008. Dit geldt zowel voor producten 

"zonder toegevoegde suikers" waarin acesulfaam K (E 950) wordt gebruikt als smaakversterker (wat 

betekent dat de maximale hoeveelheid van 800 mg/kg van toepassing is) en producten waarin acesulfaam 

K als zoetstof wordt gebruikt (wat betekent dat de maximale hoeveelheid van 2000 mg/kg van toepassing 

is). 

Hetzelfde principe geldt voor andere stoffen die zowel als zoetstof en als smaakversterker zijn toegelaten 

in kauwgom (met name aspartaam, thaumatine, neohesperidine DC, neotaam en advantaam). 

3.11 Wanneer is er een overmatig gebruik van antioxidantia met “quantum satis”?   

 ‘Antioxidanten’ zijn een functionele klasse van levensmiddelenadditieven die in Bijlage I bij Verordening 

(EG) nr. 1333/2008 gedefinieerd worden als stoffen die de houdbaarheid van levensmiddelen verlengen 

door ze te beschermen tegen bederf door oxidatie, zoals het ranzig worden van vet en kleurveranderingen. 

Ze verschillen van een andere functionele klasse 'conserveermiddelen'; dat zijn stoffen die werkzaam zijn 

tegen micro-organismen. 

Bepaalde levensmiddelenadditieven die doorgaans als antioxidanten worden gebruikt (bv. ascorbinezuur- 

ascorbaten, citroenzuur-citraten) zijn in verschillende categorieën levensmiddelen toegelaten volgens het 

‘quantum satis’-principe, wat wil zeggen dat ze gebruikt worden overeenkomstig goede 

productiemethoden, in hoeveelheden die niet groter zijn dan voor het beoogde doel nodig is en op 

voorwaarde dat de consument niet wordt misleid. 

Er werden een aantal gevallen vastgesteld waarin grote hoeveelheden antioxidanten werden gebruikt 

(vooral in vlees en vis), waarbij vragen werden gesteld bij de naleving van het ‘quantum satis’-principe. 

Het Comité kwam unaniem tot de volgende conclusie: 

https://food.ec.europa.eu/horizontal-topics/committees/paff-committees/novel-food-and-toxicological-safety_en
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- Levensmiddelenadditieven die quantum satis zijn toegelaten en die fungeren als antioxidanten moeten 

gebruikt worden in hoeveelheden die niet groter zijn dan nodig is om het beoogde doel, dat wil zeggen 

een antioxidant effect, te bereiken. 

- Het gebruik van grotere hoeveelheden, bijvoorbeeld om het gebruik van conserveermiddelen te 

maskeren of te vervangen om reglementaire beperkingen inzake conserveermiddelen te omzeilen en om 

de houdbaarheid en de verse aanblik te verlengen alsof er conserveermiddelen werden gebruikt, is niet 

in overeenstemming met het ‘quantum satis’-principe en dus niet toegestaan. 

- Voor het gebruik van ascorbinezuur-ascorbaten (E 300-302) in tonijnfilets wordt een hoeveelheid van 

niet meer dan 300 mg/kg voldoende geacht om het gewenste antioxiderend effect te bereiken. 

Het Permanent Comité houdt rekening met de gerapporteerde gebruiksniveaus voor categorieën 

voedingsmiddelen op basis van vis in het advies van de EFSA over de herbeoordeling van ascorbinezuur 

(E 300), natriumascorbaat (E 301) en calciumascorbaat (E 302) als levensmiddelenadditieven (EFSA Journal 

2015; 13(5):4087; http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/4087). Het Permanent Comité is van 

mening dat op basis van de beschikbare informatie het hoogste maximumgehalte dat vermeld staat in het 

advies van de EFSA (300 mg/kg) het hoogste gehalte vormt dat gerechtvaardigd is als noodzakelijk om het 

gewenste antioxiderend effect te bereiken. 

3.12 Welke wetgeving is van toepassing op het gebruik van plantenextracten die rijk zijn aan 

bestanddelen die een technologische functie vervullen? 
Het Permanent Comité heeft zich uitgesproken over "spinazie-extract met een hoog nitraatgehalte 

gebruikt in worsten" in 2006 en over "het gebruik van gefermenteerde plantaardige bouillon, verrijkt met 

nitriet" in 2010. (Zie ook vraag 3.1.) 

Op verzoek van de lidstaten werd het gebruik van plantenextracten die rijk zijn aan bestanddelen die een 

technologische functie kunnen vervullen of die rijk zijn aan hun precursoren (omgezet in actieve 

bestanddelen vóór of na toevoeging aan het levensmiddel, bijvoorbeeld door micro-organismen) op 21- 

22 juni 2018 besproken op de vergadering van de werkgroep van regeringsdeskundigen voor additieven. 

Deze plantenextracten worden soms ook extracten/concentraten/mengsels van 

groenten/kruiden/vruchten genoemd, of ten onrechte ‘aroma's’ genoemd. De Commissie werd door de 

lidstaten in kennis gesteld van industriële praktijken die erin bestaan plantenextracten toe te voegen aan 

voedingsmiddelen, hoofdzakelijk om te fungeren als levensmiddelenadditief, terwijl er ten onrechte 

wordt beweerd dat ze niet als levensmiddelenadditief worden gebruikt. 

Het Comité is daarop unaniem tot de volgende conclusie gekomen: 

1. De geldigheid van de uitspraken uit 2006 en 2010 werd herbevestigd. 

2. Het toepassingsgebied van beide verklaringen mag niet beperkt blijven tot (al dan niet gefermenteerde) 

extracten met een hoog nitraat/nitrietgehalte, maar moet algemeen toepasbaar zijn op alle 

http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/4087
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plantenextracten die, wanneer ze aan levensmiddelen worden toegevoegd, een gehalte aan bestanddelen 

(of hun voorlopers) bereiken dat een technologische functie kan vervullen in levensmiddelen. 

3. Een dergelijk gebruik van extracten die een technologische functie vervullen (bv. conserveermiddel, 

antioxidant, stabilisator (kleurstabilisator),…) in levensmiddelen waaraan ze worden toegevoegd, wordt 

beschouwd als een doelbewust gebruik als levensmiddelenadditief. 

4. Bijgevolg wordt geoordeeld dat een dergelijk gebruik beantwoordt aan de definitie van een 

levensmiddelenadditief, en dus moet voldoen aan de voorwaarden die vermeld staan in de wetgeving 

inzake levensmiddelenadditieven (met inbegrip van de relevante specificaties) en geëtiketteerd moet 

worden overeenkomstig de relevante bepalingen inzake de etikettering van levensmiddelenadditieven. 

5. Een aantal plantenextracten kunnen zowel als aroma en als levensmiddelenadditief fungeren. Wanneer 

aroma's een technologische functie als levensmiddelenadditief hebben, is de wetgeving inzake 

levensmiddelenadditieven van toepassing. In dat geval kan er niet beweerd worden dat de extracten 

worden gebruikt als aroma. 

3.13 In welke gevallen is het gebruik van culturen/micro-organismen een gebruik als 

additief?  
Culturen worden gebruikt voor uiteenlopende doeleinden, van traditioneel gebruik in de 

voedselproductie tot nieuwe en meer gerichte toepassingen voor de conservering van levensmiddelen. 

Dergelijke toepassingen kunnen worden opgedeeld in ingrediënten, technische hulpstoffen en 

levensmiddelenadditieven. Om de interpretatie ervan makkelijker te maken, werden de volgende 

ontwerpcriteria ontwikkeld: 

- Culturen die aan het begin of in een vroeg stadium van de productie worden toegevoegd en die bijdragen 

tot de kenmerkende eigenschappen van het levensmiddel, moeten niet beschouwd worden als 

levensmiddelenadditieven. Voorbeelden hiervan zijn startculturen die worden gebruikt bij de productie 

van kaas, yoghurt of droge worst. Ook andere culturen die gebruikt worden tijdens de productie van 

levensmiddelen en die bijdragen tot de kenmerkende eigenschappen van het levensmiddel, moeten niet 

beschouwd worden als levensmiddelenadditieven. Een voorbeeld hiervan zijn culturen die worden 

toegepast op het oppervlak van een rijpende kaas die bijdragen tot de ontwikkeling van de kenmerkende 

eigenschappen van de kaas (productie van de kaaskorst). 

- Culturen die worden toegevoegd voor een specifiek technologisch effect (zoals conservering) moeten 

beschouwd worden als levensmiddelenadditieven. Voorbeelden hiervan zijn het gebruik van culturen op 

gekookt of rauw vlees/gekookte of rauwe schaaldieren, enz. Ook het gebruik van bacteriofagen op 

oppervlakken van dierlijke producten en culturen die worden toegevoegd aan bereide levensmiddelen, 

waarbij de cultuur als conserveermiddel moet fungeren, vallen onder deze categorie. 
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- Culturen die aan levensmiddelen worden toegevoegd, maar die niet worden toegevoegd om een 

technologische functie te vervullen, moeten niet beschouwd worden als levensmiddelenadditieven. Een 

voorbeeld hiervan is de toevoeging van culturen aan een yoghurt- of zuiveldrank voor een probiotisch 

effect bij de consument. 

3.14 Wat is het statuut van gebufferde azijn ? 
Azijn is de vloeistof die wordt geproduceerd door azijnzuurfermentatie van vloeistoffen (bijv. wijn, cider) 

of andere stoffen van agrarische oorsprong (bijv. fruit, graankorrels). Azijn heeft een scherpe geur, een 

typische zure smaak en een pH die meestal tussen 2-3,3 ligt. Het wordt vaak gebruikt vanwege zijn 

organoleptische eigenschappen als een karakteristiek voedselingrediënt in groentesalades, pickles, 

sauzen, marinades of als condiment op zich. Azijnzuur (ook gebruikt als levensmiddelenadditief E 260) 

kan, indien verdund met water (4-30 vol.%) als voedsel of voedselingrediënt worden gebruikt op dezelfde 

manier als azijn uit landbouwproducten. In sommige lidstaten mag alleen azijn die is verkregen door de 

vergisting van landbouwproducten de naam „azijn” dragen, terwijl in andere lidstaten verdund azijnzuur 

ook als „azijn” in de handel kan worden gebracht. [In België geldt het koninklijk beluit van 23 oktober 1937 

betreffende de handel in azijn en soortgelijke producten: Azijn is het ongedestilleerd product verkregen 

door azijnzure gisting van acethylalcohol bevattende most.] 

Er is melding gemaakt van het gebruik van producten op basis van azijn, die gebufferd en/of “gedroogd” 

zijn. Dergelijke producten worden "gebufferde azijn", "gedroogde azijn" of "azijnpoeder" of gewoon 

"azijn" genoemd (hierna "gebufferde azijn" genoemd). De pH van gebufferde azijn wordt aangepast tot 

bij voorbeeld hoger dan 4,9, door het gebruik of de toevoeging van additieven zoals natriumcarbonaten 

(E 500) en/of natriumhydroxide (E 524) of soortgelijke zuurteregelaars of door een fermentatie met 

speciaal geselecteerde voedingsculturen. Dit is om het conserveringseffect te optimaliseren en een effect 

op de smaak en kleur van het voedsel waaraan gebufferde azijn wordt toegevoegd, te voorkomen. 

Gebufferde azijn heeft slechts een zeer lichte azijnsmaak of helemaal geen sterke onderscheidende smaak 

(soms "een uitgebalanceerd smaakprofiel" genoemd). Het wordt business-to-business verkocht als 

ingrediënt voor bepaalde voedingsmiddelen zoals vlees-, gevogelte- en visbereidingen/producten. 

Gebufferde azijn wordt met name gebruikt vanwege de conserverende werking in het voedsel door de 

vorming van natriumacetaten (E 262) of andere levensmiddelenadditieven. 

Het comité kwam unaniem tot de volgende conclusie: 

• Gebufferde azijn wordt niet beschouwd als een stof die op zichzelf normaal als voedsel wordt 

geconsumeerd, noch als een karakteristiek ingrediënt van voedsel. 

• In overeenstemming met de verklaring van het Permanent Comité over het gebruik van 

plantenextracten die rijk zijn aan bestanddelen die een technologische functie vervullen van 17 

september 2018, was het Comité van oordeel dat het gebruik van "gebufferde azijn", waar het 

https://ng3.economie.fgov.be/NI/metrology/showole_nl.asp?cParam=3544A&%3A~%3Atext=Artikel%205.-%2CHet%20is%20verboden%20te%20verkopen%2C%20te%20koop%20te%20stellen%2C%20voor%2Conder%20littera%20a)%20tot%20en
https://ng3.economie.fgov.be/NI/metrology/showole_nl.asp?cParam=3544A&%3A~%3Atext=Artikel%205.-%2CHet%20is%20verboden%20te%20verkopen%2C%20te%20koop%20te%20stellen%2C%20voor%2Conder%20littera%20a)%20tot%20en
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een technologisch effect heeft in de voedingsmiddelen waaraan het wordt toegevoegd staat 

voor opzettelijk gebruik als levensmiddelenadditief. 

• Dientengevolge wordt dergelijk gebruik geacht te voldoen aan de definitie van 

levensmiddelenadditief en moet het dus voldoen aan de voorwaarden van de wetgeving inzake 

levensmiddelenadditieven (inclusief relevante specificaties) en worden geëtiketteerd in 

overeenstemming met de toepasselijke bepalingen voor de etikettering van 

levensmiddelenadditieven. 

• Alleen levensmiddelenadditieven die in de EU-lijst zijn opgenomen, mogen als zodanig in de 

handel worden gebracht en in levensmiddelen worden gebruikt onder de daarin vermelde 

gebruiksvoorwaarden. Opname op de lijst van goedgekeurde levensmiddelenadditieven kan 

worden aangevraagd door middel van een aanvraag die is ingediend in overeenstemming met 

Verordening (EG) nr. 1331/20082. 

 
Er werden verschillende toelatingsaanvragen voor vormen van gebufferde azijn ingediend. Sinds 19 

oktober 2023 is het gebruik van E 267 ‘gebufferde azijn’ toegelaten als conserveermiddel en 

zuurteregelaar volgens de gebruiksvoorwaarden bepaald in verordening (EU) 2023/2086 ter wijziging 

van verordening 1333/2008. Enkel gebufferde azijn dat voldoet aan de specificaties van E 267, zoals 

vastgelegd in verordening 2023/2086 ter wijziging van verordening 231/1012, is toegelaten. Enkel de 

naam ‘gebufferde azijn’ of het nummer ‘E 267’ is toegelaten.  

3.15 Is het gebruik van koolstofmonoxide toegelaten in verse vis of vers vlees, bijvoorbeeld in 

rauwe tonijnsteak? 
Neen, dat is een illegaal additievengebruik. Koolstofmonoxide staat niet in de positieve lijst in verordening 

1333/2008 en is dus niet toegelaten. 

Het Permanent Comité uitte zijn bezorgdheid over het feit dat consumenten werden misleid over de 

versheid van het product. Koolmonoxide valt onder de definitie van een levensmiddelenadditief en is dus 

niet toegestaan. Het Comité is het er ook over eens dat als een product als “gerookt” wordt geëtiketteerd, 

het een rooksmaak moet hebben. 

Door het behoud van de ‘vers’ lijkende rode kleur van het vlees of de vis, kan het gebruik van 

koolstofmonoxide bederf maskeren (zeker een risico in relatie tot de aanwezigheid van histamine in de 

vis) en dit kan de consument misleiden wat betreft de versheid van het product. Dit gebruik kan bijgevolg 

niet toegelaten worden. 

3.16 Wat is het statuut van bepaalde producten afgeleid van rijst? 
Er is melding gemaakt van het gebruik van bepaalde rijstproducten, soms ‘rijstconcentraten’ of iets 

dergelijks genoemd. Dergelijke producten worden verkregen door niet-eetbare delen van rijst (kaf) te 

malen tot een poeder dat rijk is aan silica (ongeveer 20 procent silica). Deze producten zijn bedoeld om 

te worden gebruikt als antiklontermiddelen of dragers. Poeders verkregen uit gemalen rijstkaf/kaf 
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hebben een zeer gering of geen effect op de smaak van levensmiddelen waaraan ze worden 

toegevoegd. De eigenschappen van de deeltjesgrootte van dergelijke poeders worden soms aangepast 

om hun antiklontereffect voor gebruik in verschillende voedingsmiddelen te optimaliseren. 

Het comité kwam unaniem tot de volgende conclusie: 

• Poeders die zijn verkregen uit de niet-eetbare delen van rijst, zoals kaf, die een 

technologisch effect hebben in levensmiddelen, worden niet beschouwd als een stof die op 

zichzelf normaal als levensmiddel wordt geconsumeerd, noch als een kenmerkend 

ingrediënt van voedsel. 

• Het opzettelijk toevoegen van rijstkaf aan voedsel voor een technologisch doel, b.v. om als 

antiklontermiddel of drager in levensmiddelen op te treden, wordt geacht te voldoen aan de 

definitie van een levensmiddelenadditief. Dientengevolge moeten dergelijke poeders 

voldoen aan de voorwaarden die zijn vastgelegd in de wetgeving inzake 

levensmiddelenadditieven (inclusief relevante specificaties) en worden geëtiketteerd in 

overeenstemming met de toepasselijke bepalingen voor de etikettering van 

levensmiddelenadditieven. 

• Alleen levensmiddelenadditieven die op de EU-lijst staan, mogen als zodanig in de handel 

worden gebracht en in levensmiddelen worden gebruikt onder de daarin vermelde 

gebruiksvoorwaarden. Opname op de lijst van goedgekeurde levensmiddelenadditieven kan 

worden aangevraagd door middel van een aanvraag die is ingediend in overeenstemming 

met Verordening (EG) nr. 1331/2008. 

4. Meer informatie over de additievenwetgeving 
Europese Commissie: https://ec.europa.eu/food/safety/food-improvement-agents/additives_en 

Europese wetgeving: Publicatieblad van de Europese Unie: https://eur-lex.europa.eu/oj/direct- 

access.html 

FOD Volksgezondheid, Veiligheid van de Voedselketen en Leefmilieu: 

http://www.health.belgium.be/nl/voeding 

apf.food.additives@health.belgium.be 
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