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ZZulV Zusatzstoff-Zulassungsverordnung Verkindungsstand: 14.01.2013 Bund
in Kraft ab: 01.06.2012
Anlage 5[1]
(zu 8 5 Abs. 1und 8 7)
Zusatzstoffe, die flr Lebensmittel zur Konservierumy oder als Antioxidationsmittel zulassen sind
Teil A
Liste 1 Zugelassene Sorbate, Benzoate und p-Hydrdxgnzoate
E-Nummer Zusatzstoff Abkiirzung
1 2 3
E 200 Sorbinsaure
E 202 Kaliumsorbat Ss
E 203 Calciumsorbat
E 210 Benzoesaure
E 211 Natriumbenzoat Bs
E 212 Kaliumbenzoat
E 213 Calciumbenzoat
E 214 Ethyl-p-hydroxybenzoat
E 215 Natriumethyl-p-hydroxybenzoat PHB
E 218 Methyl-p-hydroxybenzoat
E 219 Natriummethyl-p-hydroxybenzoat
Liste 2 Zulassungen
Hochstmenge (mg/kg bzw. mg/l), berechnet als freie S &aure
Lebensmittel
Ss | Bs |PHB Ss +Bs *1) Ss + PHB *2) S;JBB%)*
1 2 3 4 5 6 7
Nichtalkoholische, aromatisierte Getréanke (ausgenommen Getranke auf 300| 150 250 Ss +
Milchbasis) 150 Bs
Teekonzentrate; Friichte- oder Krauterteekonzentrate (Fllssigkeit) 600
Traubensaft, unvergoren, zur sakramentalen Verwendung 2 000
Obst-/Fruchtwein (auch alkoholfrei); Made wine 200
Sgd ...saft oder Sgdet ...saft 500| 200
Alkoholfreies Bier im Fass 200
Met 200
Spirituosen mit weniger als 15 Vol.-% Alkohol 200| 200 400
Fullungen von Ravioli und &hnlichen Erzeugnissen 1 000
Zuckerarme Konfitlren, Gelees, Marmeladen sowie dhnliche Erzeugnisse 500 1 000
mit reduziertem Brennwert oder zuckerfrei und andere Aufstriche auf
Frichtebasis;
Mermeladas
Kandiertes, kristallisiertes oder glasiertes Obst und Gemiuse 1 000
Trockenfriichte 1 000
Frugtgrgd oder Rote Gritze 1 000| 500
Frichte- oder Gemusezubereitungen, einschlieBlich Saucen auf 1 000
Frichtebasis (ausgenommen Konserven von Mark, Mousse, Kompott,
Salaten und &hnlichen Erzeugnissen)
Gemise in Essig, Lake oder Ol (ausgenommen Oliven) 2 000
Kartoffelteig oder vorgebackene Kartoffeln, geschnitten 2 000
Gnocchi 1 000
Polenta 200
Oliven oder Zubereitungen auf Olivenbasis 1 000| 500 1 000
Geleeliberzug von gekochten, gepdkelten oder getrockneten 1 000
Fleischerzeugnissen;

06.11.2013 22:2



BeckRecherche

2von 9

http://localhost:81/default.aspx?VPATH=bibdata/geslv/cont/zzulv..

Hochstmenge (mg/kg bzw. mg/l), berechnet als freie S &aure
Lebensmittel + +
Ss | Bs |PHB Ss +Bs *1) Ss + PHB *2) S;HBst)
1 2 3 4 5 6 7
Pasteten
Oberflachenbehandlung von getrockneten Fleischerzeugnissen qs
Teilweise haltbar gemachte Fischerzeugnisse, einschlieBlich 2 000
Fischrogenerzeugnisse
Gesalzener, getrockneter Fisch 200
Crangon crangon und Crangon vulgaris, gekocht 6 000
Abgepackter und geschnittener Kase 1 000
Nicht reifender Kése 1 000
Schmelzkése 2 000
Schichtkdse und Kase mit beigegebenen Lebensmitteln 1 000
Nicht hitzebehandelte Dessertspeisen auf Milchbasis 300
Dickgelegte Milch 1 000
Flussigei (Eiklar, Eigelb oder Vollei) 5 000
Eiprodukte, getrocknet, konzentriert, gefroren oder tiefgefroren 1 000
Abgepacktes und geschnittenes Brot und Roggenbrot 2 000
Vorgebackene und abgepackte Backwaren und brennwertvermindertes 2 000
Brot fiir den Einzelhandel
Feine Backwaren mit einer Wasseraktivitat von mehr als 0,65 2 000
Knabbererzeugnisse auf Getreide- oder Kartoffelbasis sowie tiberzogene 1 000
Nusse (davon 300
PHB max.)
Rihrteig; Panaden 2 000
SiuBwaren (auBer Schokolade) 1500
(davon 300
PHB max.)
Kaugummi 1500
Uberziige, Toppings (Sirup fiir Pfannkuchen, aromatisierter Sirup fir 1 000
Milchmischgetranke und Speiseeis; ahnliche Erzeugnisse)
Fettemulsionen (ausgenommen Butter) mit einem Fettgehalt von 60 % 1 000
oder mehr
Fettemulsionen mit einem Fettgehalt von weniger als 60 % 2 000
Emulgierte Saucen mit einem Fettgehalt von 60 % oder mehr 1 000| 500 1 000
Emulgierte Saucen mit einem Fettgehalt von weniger als 60 % 2 000 1 2 000
000
Nicht emulgierte Saucen 1 000
Feinkostsalate 1 500
Senf 1 000
Wirzmittel 1 000
Flissige Suppen und Brihen (auBer in Dosen) 500
Aspik 1 000, 500
Didtetische Lebensmittel fir besondere medizinisch‘g Zwecke; 1 500
Diatnahrung, die als Mahlzeit oder Tagesration flir Ubergewichtige
bestimmt ist
Flissige TafelstiBen mit einem Wassergehalt von mehr als 75 vom 500
Hundert
Pektinlésungen zur Behandlung von Trockenobst einschlieBlich 10
Weinbeeren 000
Flussige Enzymzubereitungen:
Lab und Labaustauscher 12 12 10
000| 000| 000
andere Enzyme 5000 5 5
000| 000
..Mehu und Makeutettu 500| 200
..Mehu
Fleisch-, Fisch-, Krebstier- und KopffliBeranaloge und Kase auf der 2 000
Grundlage von EiweiB
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Hochstmenge (mg/kg bzw. mg/l), berechnet als freie S &aure
Lebensmittel Ss + Bs +
*1 *2
Ss Bs |PHB Ss + Bs *1) Ss + PHB *2) PHB *3)
1 2 3 4 5 6 7

Dulce de membrillo 1

000
Marmelada 1 500
Ostkaka 2 000
Pasha 1 000
Semmelknddelteig 2 000
Kése und Kaseanaloge (nur Oberfldchenbehandlung) as
Gekochte rote Riiben 2

000
Haute auf Kollagenbasis mit einer Wasseraktivitat von mehr als 0,6 as
Eiermalfarbe 4 4 5000

000| 000
Krebstiere und Weichtiere, gekocht 1 2 000

000
Nahrungserganzungsmittel in fliissiger Form 2 000
Aromen 1 500
Fischerzeugnis-Imitate auf Algenbasis 1 000| 500
Bier im Fass, das mehr als 0,5 % vergarbaren Zucker und/oder 200| 200 400
Fruchtsafte oder Fruchtsaftkonzentrate enthalt
Ungeschalte frische Zitrusfriichte (nur Oberflachenbehandlung) 20
Nahrungserganzungsmittel in trockener Form, die Zubereitungen von 1000 im
Vitamin A oder von Kombinationen aus Vitamin A und D enthalten verzehrfertigen

Erzeugnis

Teil B

Liste 1 Zugelassene(s) Schwefeldioxid und Sulfite

E-Nummer Zusatzstoff
1 2
E 220 |Schwefeldioxid
E 221 |Natriumsulfit
E 222 |Natriumhydrogensulfit
E 223 | Natriummetabisulfit
E 224 | Kaliummetabisulfit
E 226 |Calciumsulfit
E 227 | Calciumbisulfit
E 228 |Kaliumbisulfit

Liste 2 Zulassungenr®

) Hochstmenge (mg/kg bzw. mg/l),
Lebensmittel berechnet als SO
1 2

Burger meat mit einem Gemtuse- und/oder Getreideanteil von mindestens 4 % 450
Breakfast sausages 450
Longaniza fresca und Butifarra fresca 450
Getrocknete und gesalzene Dorschfische (Gadidae) 200
Krebstiere und KopffiiBer: ™
- frisch, gefroren und tiefgefroren 150
- Krebstiere der Familien Penaeidae, Solenoceridae, Aristaeidae:

- weniger als 80 Einheiten 150 in den essbaren

- zwischen 80 und 120 Einheiten 200 B Teilen

- mehr als 120 Einheiten 300
Krebstiere und KopffiBer:
- gekocht 50
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. Hochstmenge (mg/kg bzw. mg/l),
Lebensmittel berechnet als SO
1 2

- gekochte Krebstiere der Familien Penaeidae, Solenoceridae, Aristaeidae:

- weniger als 80 Einheiten 135

- zwischen 80 und 120 Einheiten 180

- mehr als 120 Einheiten 270 *
Hartkekse 50
Stérke 50
Sago 30
Graupen 30
Kartoffeltrockenerzeugnisse 400
Knabbererzeugnisse auf Getreide- oder Kartoffelbasis 50
Geschalte Kartoffeln 50
Verarbeitete (einschlieBlich gefrorene oder tiefgefrorene) Kartoffeln 100
Kartoffelteig 100
WeiBe Gemiusesorten, getrocknet 400
WeiBe Gemusesorten, verarbeitet (einschlieBlich gefrorene oder tiefgefrorene weie Gemusesorten) 50
Getrockneter Ingwer 150
Getrocknete Tomaten 200
Meerrettichzubereitung 800
Pulpe von Speisezwiebeln, Knoblauch und Schalotten 300
Gemise und Obst in Essig, Ol oder Lake (ausgenommen Oliven und gelbe Paprika in Lake) 100
Gelbe Paprika in Lake 500
Verarbeitete Pilze (einschlieBlich gefrorene Pilze) 50
Trockenpilze 100
Trockenfriichte
- Aprikosen, Pfirsiche, Trauben, Pflaumen oder Feigen 2 000
- Bananen 1 000
- Apfel oder Birnen 600
- Andere (einschlieBlich Nisse mit Schale) 500
Getrocknete Kokosnulisse 50
Obst, Gemiise, Angelikawurzel und Zitrusschalen, kandiert, kristallisiert oder glasiert 100
Konfitliren, Gelees und Marmeladen (ausgenommen Konfitlire extra oder Gelee extra) oder ahnliche 50
Fruchtaufstriche, einschlieBlich brennwertverminderte Erzeugnisse
Jams, jellies und marmelades aus geschwefelten Friichten 100
Pastetenfillungen auf Frichtebasis 100
Wirzmittel auf Zitrussaftbasis 200
Traubensaftkonzentrat zur Selbstherstellung von Wein 2 000
Mostarda di frutta 100
Obstgeliersaft und flissiges Pektin zur Abgabe an den Verbraucher im Sinne des § 2 Nr. 5 Halbsatz 1 800
WeiBe Herzkirschen, rehydratisierte Trockenfriichte und Litschis in Glasern 100
Zitronenscheiben in Glésern 250
Zuckerarten im Sinne der Zuckerartenverordnung, ausgenommen Glukosesirup, auch getrocknet 10
Glukosesirup, auch getrocknet 20
Speisesirup oder Melasse 70
Andere Zuckerarten 40
Uberziige (Sirup fiir Pfannkuchen, aromatisierter Sirup fiir Milchmischgetrénke oder Speiseeis; &hnliche 40
Erzeugnisse)
Orangen-, Grapefruit-, Apfel- und Ananassaft fiir die Abgabe aus GroBbehéltern in der Gastronomie und 50
in Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung
Limonen- oder Zitronensaft 350
Konzentrate auf der Basis von Fruchtsaften mit mindestens 2,5 % Gerste (barley water) 350
Andere Konzentrate auf der Basis von Fruchtséaften oder zerkleinerten Friichten; capilé groselha 250
Nichtalkoholische, aromatisierte Getrénke, die Fruchtsaft enthalten 20

(nur als Gehalt aus dem Konzentrat)

Nichtalkoholische, aromatisierte Getranke mit mindestens 235 g/I Glukosesirup 50
Traubensaft, unvergoren, zur sakramentalen Verwendung 70
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. Hochstmenge (mg/kg bzw. mg/l),
Lebensmittel berechnet als SO
1 2
SiuBwaren auf Glukosesirupbasis 50
(nur als Gehalt aus dem
Glukosesirup)
Bier 20
Bier mit Nachgérung im Fass 50
Alkoholfreier Wein 200
Made wine 260
Obst-/Fruchtwein, Obst-/Fruchtschaumwein (jeweils einschlieBlich alkoholfreie Erzeugnisse) 200
Met 200
Garungsessig 170
Senf, auBer Dijon-Senf 250
Dijon-Senf 500
Gelatine 50
Fleisch-, Fisch- oder Krebstieranaloge auf Proteinbasis 200
Marinierte Nisse 50
Zuckermais, vakuumverpackt 100
Destillierte alkoholische Getrénke mit ganzen Birnen 50
Salsicha fresca 450
Tafeltrauben 10
Frische Litschis 10
(in den essbaren Teilen)
Heidelbeeren (nur Vaccinium corymbosum) 10
Zimt (nur Cinnamomum ceylanicum) 150

**) [Amtl. Anm.:] Ein SOZ-GehaIt von nicht mehr als 10 mg/kg bzw. 10 mgfidwéls nicht vorhanden betrachtet.

Teil C Andere Konservierungsstoffe

Liste 1 Nitrite und Nitrate

E-Nummer | Bezeichnung Lebensmittel

Verwendete
Hochstmenge
(berechnet als NaNO 2)

mg/kg

Hochstmenge (8 2 Nr. 2)
(berechnet als NaNO 2)

mg/kg

E 249 Kaliumnitrit *1) |Fleischerzeugnisse

150

E 250 Natriumnitrit *1) | Sterilisierte Fleischerzeugnisse (Fo> 3,00) *2)

100

Traditionelle nassgepdkelte Fleischerzeugnisse (1):

Wiltshire bacon(1.1);

Entremeada entrecosto, chispe, orelheira e cabega (salgados),
Toucinho fumado(1.2)

und ahnliche Erzeugnisse

Wiltshire ham (1.1)
und ahnliche Erzeugnisse

Rohschinken nassgepdkelt (1.6)
und ahnliche Erzeugnisse

Cured tongue (1.3)

175

100

50

50

Traditionelle trockengepodkelte Fleischerzeugnisse (2):

Dry cured bacon (2.1)
und ahnliche Erzeugnisse

Dry cured ham (2.1);
Jamon curado, paleta curada, lomo embuchado y cecina (2.2)

Presunto, presunto da pa und paio do lombo (2.3)
und ahnliche Erzeugnisse

175

100

Rohschinken trockengepdkelt (2.5)
und ahnliche Erzeugnisse

50

Andere traditionell gepdkelte Fleischerzeugnisse (3):

Vysoéina Selsky salam
Turisticky trvanlivysalam
Poli¢an
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Lebensmittel

Verwendete
Hochstmenge
(berechnet als NaNO 2)

mg/kg

Hochstmenge (8 2 Nr. 2)
(berechnet als NaNO 2)

mg/kg

Herkules

Loveckysalam

Dunajska klobasa
Paprikas (3.5)

und dhnliche Erzeugnisse

Rohschinken
trocken-/nassgepdkelt (3.1)
und ahnliche Erzeugnisse
Jellied veal and brisket (3.2)

50

E-Nummer

Bezeichnung

Lebensmittel

Verwendete Hochstmenge
(berechnet als NaNO 3) mg/kg

Hochstmenge (8§ 2
Nr. 2)
(berechnet als
NaNOB) mg/kg

E 251

E 252

Kaliumnitrat[2]

Natriumnitrat[3]
*3)

Nicht warmebehandelte

Fleischerzeugnisse

150

Traditionelle nassgepdkelte
Fleischerzeugnisse (1):

Kylmasavustettu poronliha
Kallrokt renkott (1.4)

300

Wiltshire bacon und Wiltshire ham (1.1);
Entremeada

Entrecosto, chispe, orelheira e cabega
(salgados),

Toucinho fumado (1.2)

Rohschinken nassgepdkelt (1.6)

und dhnliche Erzeugnisse

250

Bacon, Filet de bacon (1.5);
und ahnliche Erzeugnisse

250
(ohne Zusatz von
E 249 oder E 250)

Cured tongue (1.3)

10

Traditionelle trockengepdkelte
Fleischerzeugnisse (2):

Dry cured bacon and Dry cured ham (2.1);
Jamon curado, paleta curada, lomo
embuchado y cecina (2.2)

Presunto, presunto da pa und paio do
lombo (2.3);

Rohschinken trockengepdkelt (2.5)

und ahnliche Erzeugnisse

250

Jambon sec, jambon sel sec et autres
piéces maturées séchées similaires (2.4)

250
(ohne Zusatz von
E 249 oder E 250)

Andere traditionell gepokelte
Fleischerzeugnisse (3):

Rohwiirste (Salami und Kantwurst) (3.3)

300
(ohne Zusatz von
E 249 oder E 250)

Rohschinken trocken-/nassgepodkelt (3.1)
und ahnliche Erzeugnisse

250

Salchichdn y chorizo tradicionales de larga
curancion (3.4);

Saucissons secs (3.6)

und ahnliche Erzeugnisse

250
(ohne Zusatz von
E 249 oder E 250)

Jellied veal and brisket (3.2)

10

Hartkdse, halbfester Schnittkase und
Schnittkase

Kaseanaloge auf Milchbasis

150

(in der Kasereimilch oder gleichwertige Menge
bei Zusatz nach Entzug von Molke und Zusatz

von Wasser)

Eingelegte Heringe und Sprotten

500

(1) Fleischerzeugnisse werden in eine Pokelldsung kiggedie Nitrite und/oder Nitrate, Salz und anddéBestandteile enthalt. Die
Fleischerzeugnisse kénnen weiteren Behandlungem Baispiel R&ducherung, unterzogen werden.
(1.1) Einspritzen von Pokellésung in das Fleisch und llieféende 3- bis 10-tdgige Tauckptung. Die Tauchpokelldsung enthalt a
mikrobiologische Starterkulturen.
(1.2) 3- bis 5-tagige Tauchpdkelung. Das Erzeugnis wictitrwarmebehandelt und hat eine hohe Wasseraitivit
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(1.3) Mindestens 4-tagige Tauchpodkelung und Vorkochen.

(1.4) Einspritzen von Pokellésung in das Fleisch und kifefende Tauchpokelung. Die Pokelzeit betragt is42h Tage, ihr schlief3t sich eine
Reifung durch Kaltraucherung von 4 bis 5 Wochen an.

(1.5) 4- bis 5-tégige Tauchpokelung bei 5 bis 7 °C, ndemeeise Reifung von 24 bis 40 Stunden bei 22 °Gglinhe 24-stiindige Réucherung bei
20 bis 25 °C und 3- bis 6-wdchige Lagerung bei 5214 °C.

(1.6) Die Pokeldauer betragt je nach Form und Gewichftischstiicke ungefahr 2 Tage/kg mit anschliefegtilisation/Reifung.

(2) Beim Trockenpokeln wird eine trockene Pdkelmischudig Nitrite und/oder Nitrate, Salz und anderetBedteile enthalt, auf die Oberflache
des Fleisches aufgebracht; eine Stabilisationd€Reit schlieRt sich an. Die Fleischerzeugnissenkéinweiteren Behandlungen, zum
Beispiel Raucherung, unterzogen werden.

(2.1) Trockenpdkelung mit anschlieBender Reifung von edtens 4 Tagen.

(2.2) Trockenpdkelung; ihr schlief3t sich eine Stabilmasizeit von mindestens 10 Tagen und eine Reifeanitnehr als 45 Tagen an.

(2.3) 10- bis 15-tagige Trockenpokelung; ihr schlieBh®me Stabilisationszeit von 3&k5 Tagen und eine Reifezeit von mindestens 2o
an.

(2.4) Trockenpdkelung von 3 Tagen + 1 Tag/kg; an denudglzvorgang schlief3t sich ein Zaitm von 1 Woche und eine Alterungs-/Reifezeit
45 Tagen bis 18 Monaten an.

(2.5) Die Pokeldauer betragt je nach Form und Gewichftlischstiicke ungefahr 10 bis 14 Tage mit andgalider Stabilisation/Reifung.

(3) Kombination von Tauch- und Trockenpékelvorgangeardéerwendung von Nitrit und/oder Nitrat in einemsammengesetzten Erzeugnis
oder Einspritzen der Pokelldsung vor dem Kochem. Brizeugnisse kénnen weiteren Baflangen, zum Beispiel Raucherung, unterz
werden.

(3.1) Kombination von Nass- und Trockenpokelung (ohnespitzen der Pokellbsung). Die Rédauer betragt je nach Form und Gewicht
Fleischstlicke ungeféhr 14 bis 35 Tage mit ansolfid&r Stabilisation/Reifung.

(3.2) Einspritzen einer Pokelldsung und nach Ablauf vondastens 2 Tagen Kochen in kochendem Wasser l@sStunden lang.

(3.3) Das Erzeugnis hat eine Reifedauer von mindest&dschen und ein Wasser-Eiwei3-Verhaltnis unter 1,7.

(3.4) Reifedauer von mindestens 30 Tagen.

(3.5) Getrocknetes Erzeugnis, das auf 70 °C erhitzt msdtdieRend einem 8- bis 12-tdgigen Trocknungs-Bdercherverfahren unterzogen wird.
Fermentierte Erzeugnisse werden einem 14- bis @0e# dreistufigen Fermentierungsverfahren untesmagnd anschlieend gerauchert.

(3.6) Rohe fermentierte getrocknete Wurst ohne ZusatzNitniten. Das Erzeugnis wird b&emperaturen zwischen 18 und 22 °C oder we
(20 bis 12 °C) fermentiert; daran schlief3t sicteeMterungs-/ Reifezeit von mindestens 3 WocherDas Erzeugnis hat ein Wasser-Eiweif3-
Verhéltnis unter 1,7.

Liste 2 Andere Konservierungsmittel

E-Nummer Zusatzstoff Lebensmittel Hochstmenge
1 2 3 4
E 231 Orthophenylphenol ™ 12 mg/kg,
E 232 Natriumorthophenyl- )_ berechnet als Orthophenylphenol
phenol Zitrusfrichte
(jeweils nur zur
Oberflachenbehandlung) g
E 234 Nisin GrieB- und Tapiokapudding und &hnliche Erzeugnisse 3 mg/kg
Gereifter Kase und Schmelzkéase 12,5 mg/kg
Clotted cream 10 mg/kg
Mascarpone 10 mg/kg
Pasteurisiertes Flussigei (Eiklar, Eigelb oder Vollei) 6,25 mg/I
E 235 Natamycin Hartkase, Schnittkase und halbfester Schnittkase; 1 mg/dm 2 Oberflache (5 mm
getrocknete, gepdkelte Wirste unter der Oberfldche nicht

(nur zur Oberflachenbehandlung) nachweisbar)

E 239 Hexamethylentetramin Provolone-Kase 25 mg/kg,

berechnet als Formaldehyd

E 280 Propionsaure ™ Abgepacktes und geschnittenes Brot und Roggenbrot 3000 mg/kg
E 281 Natriumpropionat
E 282 Calciumpropionat Brot mit reduziertem Energiegehalt; ™
E 283 Kaliumpropionat Vorgebackenes und abgepacktes Brot;
Abgepackte Feine Backwaren (einschlieBlich }_ 2000 mg/kg

Mehlwaren ,flour confectionary™) mit einer
Wasseraktivitat von mehr als 0,65;

)— Abgepackte rolls, buns und pitta -
Christmas pudding;

i

1000 mg/k

Abgepacktes Brot >' 9xe
-

Pglsebrgd, boller und dansk flutes, vorverpackt 2000 mg/kg
Kase oder Kaseanaloge (nur zur Oberflachenbehandlung) [gs
- jeweils berechnet als Propionsaure
E 284 Borsaure Stérrogen (Kaviar) 4 g/kg,
™
E 285 Natriumtetraborat (Borax) J>' berechnet als Borsaure
E 1105 |Lysozym Gereifter Kase as
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Teil D Antioxidationsmittel fir bestimmte Lebensmittel

E-Nummer Zusatzstoff Lebensmittel Hochstmenge (mg/kg)
1 2 3 4
E 310 Propylgallat Fette und Ole fiir die gewerbliche Herstellung von wiarmebehandelten |200 **) (Gallate, TBHQ und BHA,
Lebensmitteln einzeln oder in Kombination)
E 311 Octylgallat 100 **) (BHT)
E 312 Dodecylgallat Bratdl oder -fett, auBer Oliventresterol
E 319 Tert.-Butylhydrochinon |Schmalz; Fischdl; Rinder-, Gefligel- und Schaffett jeweils auf den Fettgehalt

(TBHQ)

bezogen

E 320 Butylhydroxyanisol Kuchenmischungen 200 (Gallate, TBHQ und BHA,
(BHA) Knabbererzeugnisse auf Getreidebasis einzeln oder in Kombination)
Milchpulver fur Verkaufsautomaten
E 321 Butylhydroxytoluol Trockensuppen und -briihen
(BHT) Saucen
Trockenfleisch
Verarbeitete Nlsse jeweils auf den Fettgehalt
Vorgekochte Getreidekost bezogen
Wirzmittel 200 (Gallate und BHA, einzeln
oder in Kombination) auf den
Fettgehalt bezogen
Trockenkartoffeln 25 (Gallate, TBHQ und BHA,
einzeln oder in Kombination)
Kaugummi 400 (Gallate, TBHQ, BHT und
Nahrungserganzungsmittel BHA, einzeln oder in
Kombination)
Etherische Ole 1 000 (Gallate, TBHQ und BHA,
einzeln oder in Kombination)
Andere Aromen als etherische Ole 100 **) (Gallate, einzeln oder in
Kombination)
200 **) (TBHQ, BHA, einzeln
oder in Kombination)
E 315 Isoascorbinsdure Gepdkelte Fleischerzeugnisse oder haltbar gemachte 500
E 316 Natriumisoascorbat Fleischerzeugnisse
Haltbar gemachte oder teilweise haltbar gemachte Fischerzeugnisse 1 500
Fisch mit roter Haut, gefroren oder tiefgefroren 1 500
jeweils berechnet als
Isoascorbinsdure
E 392 Extrakt aus Rosmarin Pflanzendle (ausgenommen natives Ol und Olivendl) und Fett, sofern |30 mg/kg (ausgedriickt als

der Gehalt an mehrfach ungesattigten Fettsduren mehr als 15 %
(Massenanteil) des Gesamtfettsauregehalts betragt, zur Verwendung
in nicht warmebehandelten Lebensmitteln

Summe aus Carnosol und
Carnosolsaure) auf den
Fettgehalt bezogen

Fischéle und Algendl

Schmalz, Rinder-, Gefligel-, Schaf- und Schweinefett

Fette und Ole fiir die gewerbliche Herstellung von warmebehandelten
Lebensmitteln

Bratol und -fett, auBer Olivendl und Oliventresterdl

Knabbererzeugnisse (Snacks auf Getreide-, Kartoffel- oder
Starkebasis)

50 mg/kg (ausgedrickt als
Summe aus Carnosol und
Carnosolsaure) auf den
Fettgehalt bezogen

Saucen

100 mg/kg (ausgedriickt als
Summe aus Carnosol und
Carnosolsaure) auf den
Fettgehalt bezogen

Feine Backwaren

200 mg/kg (ausgedrickt als
Summe aus Carnosol und
Carnosolsaure) auf den
Fettgehalt bezogen

Nahrungserganzungsmittel

400 mg/kg (ausgedriickt als
Summe aus Carnosol und
Carnosolsaure)

Trockenkartoffeln
Eierzeugnisse

Kaugummi

200 mg/kg (ausgedrickt als
Summe aus Carnosol und
Carnosolsaure)

Milchpulver fur Verkaufsautomaten
Wirzmittel

Verarbeitete Nlsse

200 mg/kg (ausgedrickt als
Summe aus Carnosol und
Carnosolsaure) auf den
Fettgehalt bezogen
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E-Nummer Zusatzstoff Lebensmittel Hochstmenge (mg/kg)
1 2 3 4
Trockensuppen und -brithen 50 mg/kg (ausgedriickt als

Summe aus Carnosol und
Carnosolsaure)

Trockenfleisch 150 mg/kg (ausgedriickt als
Summe aus Carnosol und
Carnosolsaure)

Fleisch- und Fischerzeugnisse, auBer Trockenfleisch und getrockneter |150 mg/kg (ausgedriickt als
Wurst Summe aus Carnosol und
Carnosolsaure) auf den
Fettgehalt bezogen

Getrocknete Wurst 100 mg/kg (ausgedriickt als
Summe aus Carnosol und
Carnosolsaure)

Aromen 1 000 mg/kg (ausgedriickt als
Summe aus Carnosol und
Carnosolsaure)

Trockenmilch zur Herstellung von Speiseeis 30 mg/kg (ausgedrickt als
Summe aus Carnosol und
Carnosolsaure)

E 586 4-Hexylresorcin Frische, gefrorene und tiefgefrorene Krebstiere 2 als Riickstand in
Krebstierfleisch

[1] Anl. 5 neu gef. mWv 25. 11. 2000 durch VO v. 13. 2000 (BGBI. | S. 1520); gednd. mWv 26. 1. 20@&ct VO v. 20. 1. 2005 (BGBI. |
S. 128); gednd. mWv 7. 3. 2006 durch VO v. 22.&(BGBI. | S. 444); Teil A, Teil B, Teil C, Teld gednd. mWyv 15. 2. 2008 durch VO v. 30. 1.
2008 (BGBI. | S. 132); Teil A - D geand. mWv 1.2011 durch VO v. 28. 3. 2011 (BGBI. | S. 530).

*1) [Amtl. Anm.:] Ss + Bs: Ss und Bs einzeln oder in Kombinationveeidet.

*2) [Amtl. Anm.:] Ss + PHB: Ss und PHB einzeln oder in Kombinatierwsendet.

*3) [Amtl. Anm.:] Ss + Bs + PHB: Ss, Bs und PHB einzeln oder in Kioatipn verwendet.
*1) [Amtl. Anm.:] Zusatz zu Lebensmitteln nur als Nitritpdkelsalz.

*2) [Amtl. Anm.:] Fo-Wert 3 entspricht 3 Minuten Erhitzung auf 1Z1 (Verminderung der Bakterienlast von einer MilliarSporen je 1 000
Dosen auf eine Spore in 1 000 Dosen).

[2] Richtig wohl: ,Natriumnitrat”.

*3) [Amtl. Anm.:;] Aufgrund der natirlichen Umwandlung von Nitritem Nitrate in sdurearmem Milieu kiian manche warmebehande
Fleischerzeugnisse Nitrate enthalten.

[3] Richtig wohl: ,Kaliumnitrat®.

=) [Amtl. Anm.:] Bei gemeinsamer Verwendung von Gallaten, TBHQ, Bk BHT sind die Einzelmengen prozentual zu resteri.
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