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La presente norma sustituye la norma GB2760-2011 “Norma higiénica para uso de aditivos alimenta-
rios”, con los siguientes cambios:

Se agregan los siguientes Comunicados del Ministerio de Salud: N° 16/2010, N°23/2010, N°1/ 2012,
N°6/2012, N°15/2012, N°2/2013; los siguientes Comunicados de la Comisién Nacional de Salud y
Planificacion Familiar N° 2/2013, N°5/2013, N°9/2013, N°3/2014, N°5/2014, N°9/2014, N° 11/2014, y
la parte sobre normativa para aditivos alimentarios del Comunicado N° 17/2014.

Se ajustan los potenciadores nutricionales y las sustancias goma base de chicles y sus ingredientes
y seran controlados por otras normas.

Se modifican el principio de transferencia de 3.4, y se agregan el 3.4.2.
Se modifican las normativas de usos de aditivos alimentarios estipulados en el Anexo A:

a) En la tabla Al, se eliminan 4-phenylphenol, sodium 2-phenylphenol, unsaturated fatty acid of
monoglycerides, tea yellow pigment, tea green pigment, tanoak brown, glycyrrhiza, sodium alu-
minosilicate, fenugreek gum, ablmoschus manihot gum, sodium aluminium phosphate-acidic,
octylphenol polyoxyethylene, sodium starch octenylsuccinate, B-naphthol, mesona chinensis
benth extract, butilamina, etc.

b) Se modifican las siguientes normas de usos del Anexo Al: aluminium potassium sulfate, alumi-
nium ammonium sulfate, erythrosine, erythrosine aluminum lake, indigotine, indigotine aluminum
lake, brilliant blue, brilliant blue aluminum lake, tartrazine, tartrazine aluminum lake, sunset ye-
llow, sunset yellow aluminum lake, ponceau 4R, ponceau 4R aluminum lake, allura red, allura
aluminum lake, caramel colour class Ill-ammonia process, caramel colour class IV-ammonia sul-
phite process, sorbitan monolaurate, sorbitan monopalmitate, sorbitan monostearate, sorbitan
tristearate, sorbitan monooleate, steviol glycosides, carmine cochineal

c) En el Anexo Al, se agregan el ambito y cantidad maxima de uso y eliminan sus correspondien-
tes estipulaciones en el Anexo A2 para los siguientes: B-carotene, B-cyclodextrin, diacetyl tarta-
ric acid ester of mono(di)glycerides, aspartamo.

d) En el Anexo Al, se eliminan las estipulaciones sobre los aditivos sin tecnologias necesarias.
e) En el Anexo A3, se agregan 06.04.01, harina de cereales, y se elimina el 13.03.
Se modifican en el Anexo B las normativas de uso de agentes aromatizantes:

a) Se eliminan las siguientes especies: ANIS ESTRELLADO (ILLICIUM VERUM), OREGANO
(ORIGANUM  VULGARE), RAIZ DE REGALIZ (GLYCYRRHIZA GLABRA), CASIA
(CINNAMOMUM CASSIA BLUME), CLAVOS (EUGENIA SPP), PIMIENTA DE JAMAICA
(PIMENTA OFFICINALIS LIND L.) y SEMILLA DE ENELDO. En la tabla B1, se agrega 16.02.01
Té, Café.

En el Anexo C se modifican:

a) Enlatabla C1 se agrega Peroxido de hidrégeno,

b) En latabla C2 se agregan methanol, palladium, polyglycerol ester of polylinoleic acid.
Se elimina el Anexo D LISTA DE SUSTANCIAS E INGREDIENTES DE GOMA BASE PARA CHICLE
Se modifica lo siguiente en el Anexo F:

a) Se cambiaF aE.

b) Se modifica el nimero de la clasificacion y los nombres de alimentos del N° 01.0, 02.0, 04.0,
08.0, 09.0, 11.0, 12.0, 13.0, 14.0, 16.0, y se hacen ajustes correspondientes para el uso de adi-
tivos segun nuevas clasificaciones.

Se agrega el Anexo F: indice para las Normativas de Uso de Aditivos listados en el Anexo A

Norma Higiénica para Uso de Aditivos Alimentarios
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1 Ambito de aplicacién

Esta norma especifica los principios para la aplicacion de aditivos alimentarios, los tipos permitidos de
aditivos alimentarios, ambito de aplicacion, y nivel maximo o nivel de residuos.

2 Términos y definiciones
2.1 Aditivos Alimentarios

Se refieren a sustancias quimico-sintéticas o naturales que se afiaden a los alimentos para mejorar la
calidad del alimento, el color, el aroma y sabor, y con propdsito de evitar su pudriciéon, su conservacion y
tecnologia del procesado. Las sustancias de goma base en chicles, agentes aromatizadas y adyuvantes
del procesado en la industria alimentaria también son incluidos como aditivos alimentarios.

2.2 Nivel Maximo

Los niveles maximos se refieren al nivel de la cantidad maxima afiadida permitida en el momento de la
aplicacién de los aditivos alimentarios.

2.3 Nivel de Residuo

Los niveles de residuo se refieren al nivel residual permisible de un aditivo alimentario o sus productos
de descomposicién en el producto final del alimento.

2.4 Adyuvantes de la Industria Alimentaria

Los adyuvantes alimentarios se refieren a las sustancias capaces de garantizar el buen procesado del
alimento, sin relacién con el mismo alimento, por ejemplo: adyuvantes de filtracion, clarificadores, ab-
sorbentes, desmoldeantes, decolorantes, descascarillado, disolventes de extraccioén, y sustancias nutri-
cionales para fermentacion, etc.

2.5 El Sistema de Numeracion Internacional (INS)

Se refiere a la numeracién Internacional de aditivos alimentarios, el cual es usado para sustituir la des-
cripcion de los nombres de la complicada estructura quimica.

2.6 El sistema de numeracién chino (CNS)

Se refiere a la numeracion China de aditivos alimentarios, la cual consiste de un cédigo de categoria de
las funciones del aditivo alimentario (ver Anexo D) y su nimero de serie bajo tal funcion.

3 Principios para la aplicacién de los aditivos alimentarios

3.1 El uso de los aditivos alimentarios observara los siguientes requisitos basicos:
a/ no perjudicara la salud humana de ninguna forma;

b/ no enmascarara alimentos podridos o deteriorados;

¢/ no enmascarara defectos de calidad o con el propésito de adulteracién o fraude;
d/ no reducira el valor nutritivo del alimento;

e/ reducird los niveles de uso en alimentos tanto como sea posible con la pre-condicién de alcanzar los
resultados previstos;

3.2 Los aditivos alimentarios pueden ser utilizados en los siguientes casos:

a/ para mantener o mejor el valor nutritivo del alimento mismo;

b/ que sirva como ingredientes o componentes esenciales en algunos alimentos de dieta especial;
¢/ para mejorar la calidad y estabilidad del alimento, asi como sus propiedades sensoriales;

d/ para facilitar la produccién, procesado, envasado, transporte y almacenamiento de los alimentos.
3.3 Normas de calidad de los aditivos alimentarios

Los aditivos alimentarios seran aplicados de acuerdo con esta Norma y cumpliran con las normas de ca-
lidad correspondientes.

3.4 Principio de transferencia
3.4.1. En los siguientes casos, los aditivos alimentarios pueden ser introducidos en los alimentos:

a/ El aditivo alimentario puede ser usado en ingredientes de acuerdo a esta norma,;
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b/ El nivel del aditivo en ingredientes alimentarios no excedera el nivel maximo admisible;

c/ Estos ingredientes se aplicaran en el proceso normal de produccién. El contenido de este aditivo en el
alimento no excedera el nivel al que es transferido por los ingredientes;

d/ El contenido de este aditivo introducido en el alimento por ingredientes sera notablemente mas bajo
gue el nivel requerido de tal aditivo a través de adicién directa en el alimento.

3.4.2. En caso de que el ingrediente es materia prima para el producto final especifico, se autoriza a
agregar en los ingredientes los aditivos permitidos para los productos finales especificos, la cantidad de
los cuales debe cumplir con las exigencias de la presente norma. En la etiqueta de los productos finales
especificos se debe aclarar que el ingrediente es agregado para la fabricacion del tal producto final es-
pecifico.

4 Sistema de clasificacién de alimentos

Este sistema de clasificacion de alimentos es usado para definir el ambito de aplicacion de los aditivos
alimentarios y es aplicable a esta norma solamente (ver Anexo F). Si un aditivo alimentario esta permiti-
do para su uso en cierta categoria de alimento, esta permitido en todos los tipos de alimentos bajo esa
categoria, a menos que otra cosa se especifique.

5 Disposiciones para la aplicacion de los aditivos alimentarios

La aplicacion de los aditivos alimentarios cumplird con las dipsosiciones especificadas en el Anexo A.
6 Agentes aromatizantes

La aplicacion de agentes aromatizantes cumplira con las disposiciones del Anexo B.

7 Adyuvantes del procesado de la industria alimentaria

La aplicacion de adyuvantes del procesado de alimentos cumplira con las disposiciones del Anexo C.
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ANEXO A
REGLAMENTO DE USO DE ADITIVOS ALIMENTARIOS

A.1 La Tabla A.1 estipula los tipos permitidos de aditivos alimentarios, ambito de aplicacion, y nivel ma-
ximo o nivel de residuos.

A.2 Segun la Tabla A.1 cuando se usen juntos los aditivos alimentarios con la misma funcion (colorantes
del mismo color, conservantes, y antioxidantes) segun lo especificado en las Tablas A.1, la suma de sus
respectivos ratios al nivel maximo no excedera de 1.

A.3 La Tabla A.2 estipula los aditivos alimentarios en todas las categorias de alimentos (con excepcion
de los listados en la tabla A3) segun lo requerido en la produccion.

A.4 La Tabla A.3 estipula todas las categorias de alimentos exceptuados de la Tabla A.2, para las cua-
les la aplicacién de los aditivos debe cumplir con la Tabla A.1. Tampoco se usaran aditivos alimentarios
permitidos en categorias superiores como lo estipulado en la Tabla A.1

A.5 Las Tablas A.1 y A.2 no cubren las estipulaciones acerca de agentes aromatizantes y adyuvantes
de procesado de industria alimentos.

A.6 La columna “funcién” en las tablas mencionadas se refiere a las funciones principales del aditivo pa-
ra referencia durante la aplicacion.
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TIPOS PERMITIDOS DE ADITIVOS ALIMENTARIOS, AMBITO DE APLICACION' Y NIVEL
MAXIMO O NIVEL MAXIMO DE RESIDUOS

Categoria de Alimento

Nombre del Alimento

g/kg

Nivel Maximo

Nota

3-apo-8'carotenal
NUmero de CNS: 08.018 Numero de INS:160e
Funcioén: colorante

01.02.02 Leche fermentada aromatizada 0,015 Calculado con 3-apo-
8 carotenal
01.06.04 Queso fundido 0,018 Calculado con R-apo-
8 carotenal
03.0 Bebidas congeladas (con excepcion de 0,020 Calculado con R-apo-
03.04 hielo comestible) 8 carotenal
05.02 chicle 0,015 Calculado con R-apo-
8 carotenal
07.0 Productos de panaderia 0.015 Calculado con R-apo-
8 carotenal
12.10.02 Condimentos mezclados semisoélidos 0,005 Calculado con R-apo-
8 carotenal
14.0 Bebidas (excepto 14.01 Agua potable 0,010 Calculado con R-apo-
envasada) 8 carotenal, para el
caso de bebida en
polvo, se calcula se-
gun el porcentaje de
dilucién
Glicina
Nimero de CNS: 12.007 Namero de INS: 640
Funcién: Potenciador del sabor
08.02 Productos de carne precocinada 3,0
08.03 Productos de carne tratada por el calor 3,0
12.0 Condimentos 1,0
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas 1,0 para el caso de bebi-
(incluye productos fermentados) da en polvo, se calcu-
la segun el porcentaje
de dilucion
14.03.02 Bebidas con proteina vegetal 1,0 para el caso de bebi-
da en polvo, se calcu-
la segun el porcentaje
de dilucion
Fosfatidos de amonio
NUumero de CNS: 10.033 Numero de: 442
Funcién: Emulsificante
05.01.02 Chocolate y sus productos, productos 10,0
de cacao excepto 05.01.01
Cera de Carnauba
Numero de CNS: 14.008 Numero de INS: 903
Funcion: Agente de recubrimiento y antiapelmazante
04.01.01 Fruta fresca 0,0004 Residuo total
05.0 Productos de cacao, chocolate y pro- 0,6
ductos de chocolate (incluye imitacio-
nes y sustitutivos), caramelos
Aceite mineral, blanco (parafina liquida)
Numero de CNS: 14.003 Numero de INS: 905 a
Funcién: Agente de recubrimiento
05.02.02 | Otros caramelos de gelatina que no | 5,0

! El ambito de aplicacion en la tabla A se expresa por el codigo de clasificacion alimentaria y nombre alimentario.
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sean dulces
10.01 Huevos frescos 5,0
L-cistein y sus sales hidrocloro sédicas y potéasicas
NUmero de CNS: 13.003 Numero de INS: 920
Funcién: Agente de tratamiento de harina
06.03.02.01 Productos de fideo crudo y humedo 0,3
(ejemplo fideos, capa de dumplings, de
wontons, y de shao mai)
06.03.02.03 Producto de pasta fermentada 0,06
06.08 Productos de fideos y arroz congelado 0,6 Calculado como L-
clorhidrato de cisteina
Acido Benzoico, Benzoato Sédico
Ndmero de CNS: 17.001, 17.002 Numero de INS: 210, 211
Funcién: Conservante
03.03 Hielo aromatizado, productos de barra 1,0 Medido como &cido
de hielo benzoico
04.01.02.05 Mermelada o jalea (excepto de latas) 1,0 Medido como &cido
benzoico
04.01.02.08 Fruta conservada y caramelizada 0,5 Medido como &cido
benzoico
04.02.02.03 Hortalizas encurtidas 1,0 Medido como acido
benzoico
05.02.01 Caramelos gelatinosos 1,5 Medido como &cido
benzoico
05.02.02 Otros caramelos que no sean de gela- 0,8 Medido como &cido
tina benzoico
11.05 Jarabe aromatizado 1,0 Medido como acido
benzoico
12.03 Vinagre 1,0 Medido como &cido
benzoico
12.04 Salsa de soja 1,0 Medido como &cido
benzoico
12.05 Pasta de soja y sus productos 1,0 Medido como acido
benzoico
12.10 Condimentos mezclados 0,6 Medido como &cido
benzoico
12.10.02 Condimentos mezclados semisoélidos 1,0 Medido como &cido
benzoico
12.10.03 Condimento mezclado liquido (excepto 1,0 Medido como acido
12.03y 12.04) benzoico
14.02.02 Zumo (pulpa) concentrado de frutas y 2,0 Medido como &cido
hortalizas (limitado a industria de ali- benzoico
mentos)
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas 1,0 Medido como acido
(incluye productos fermentados) benzoico
14.03 Bebidas de proteina 1,0 Medido como &cido
benzoico
14.04 Bebidas carbonatadas 0,2 Medido como &cido
benzoico
14.05 Bebidas de café, té y vegetales 1,0 Medido como &cido
benzoico
14.07 Bebida de uso especifico 0,2
14.08 Bebidas aromatizadas 1,0 Medido como &cido
benzoico
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas (limita- 0,4 Medido como &cido
do a bebida alcohdlica precompuesta) benzoico
15.03.03 Vino de frutas 0,8 Medido como acido
benzoico
Proteina estructuradora de hielo
NUmero de CNS: 00.020 Namero de INS:--
Funcién: Otras
03.0 Bebidas congeladas (otras que 03.04 | Cantidad apro-

hielo comestible)

piada al proceso
de produccién
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L-alanina

NUmero de CNS: 12.006 Namero de INS:--
Funcién: Potenciador del sabor

12.0

Condimentos

Cantidad apro-
piada al proceso
de produccién

Propilenglicol

Nimero de CNS: 18.004 Namero de INS: 1520
Funcién: estabilizador y coagulante, anti apelmazante, anti espumante, emulsificante, agente de retencién de

agua, espesante

06.03.02.01 Productos de fideo crudo y hdmedo 15
(ejemplo fideos, capa de dumplings, de
wontons, y de shao mai)
07.02 Pasteleria 3,0
Esteres propilenglicol de &cidos grasos
Numero de CNS: 10.020 Numero de INS: 477
Funcion: Emulsificante y Estabilizador
01.0 Leche y productos lacteos (excepto 5,0
alimentos bajo 01.01.01, 01.01.02 y
13.0)
02.0 Grasa, aceite y productos emulsiona- 10,0
dos grasos
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 5,0
hielo comestible)
04.05.02.01 Semillas y nueces cocinadas (limitado 2,0
a Semillas y nueces fritas)
06.03.02.05 Productos de harina frita 2,0
07.02 Pasteleria 3,0
12.10 Condimentos mezclados 20,0
16.06 Alimentos inflados 2,0
Acido propidnico, propionato de sodio, propionato de calcio
Nimero de: 17.029, 17.006, 17.005 Nimero de INS: 280, 281, 282
Funcioén: conservante
04.04 Productos de soja 2,5 Calculado como éacido
propioénico
06.01 Cereal crudo 1,8 Calculado como éacido
propiénico
06.03.02.01 Productos de fideo crudo y humedo 0,25 Calculado como é&cido
(ejemplo fideos, capa de dumplings, de propidnico
wontons, y de shao mai)
07.01 Pan 2,5 Calculado como éacido
propiénico
07.02 Pasteleria 2,5 Calculado como éacido
propiénico
12.03 Vinagre 25 Calculado como &cido
propiénico
12.04 Salsa de soja 2,5 Calculado como &cido
propioénico
16.07 Otros alimentos (para procesado de 50,0 Calculado como &cido
bayas/waxberry envasadas) propiénico
Polifenol de Té (TP)
NUumero de CNS: 04.005 Namero de INS:--
Funcién: antioxidante
02.01 Grasa y aceite esencialmente libre de 0,4 Calculado como cate-
agua guina en grasa
04.05.02.01 Semillas y nueces cocinadas/fritas (li- 0,2 Calculado como cate-
mitado a productos fritos) guina en grasa
06.03.02.05 Productos de harina frita 0,2 Calculado como cate-
quina en grasa
06.06 Cereales instantaneos, incluye copos 0,2 Calculado como cate-
de avena quina en grasa
06.07 Arroz y fideo precocinado instantaneo 0,2 Calculado como cate-
quina en grasa
07.02 Pasteleria 0,4 Calculado como cate-




GB 2760—2014

quina en grasa

07.04 Rellenos de productos de panaderia 0,4 Calculado como cate-
(limitado a relleno de rendimiento graso quina en grasa
y aceite)

08.02.02 Carne curada (ejemplo: tocino, pance- 0,4 Calculado como cate-
ta, pato curado, jamén tipo chino, sal- quina en grasa
chichas)

08.03.01 Producto de carne curada con pasta de 0,3 Calculado como cate-
soja dulce (pot-stewed meat) guina en grasa

08.03.02 Productos de carne ahumada, asada o 0,3 Calculado como cate-
a la parrilla quina en grasa

08.03.03 Productos de carne frita 0,3 Calculado como cate-

quina en grasa

08.03.04 Jamoén tipo occidente (asado, ahuma- 0,3 Calculado como cate-
do, y cocido) quina en grasa

08.03.05 Salchichas 0,3 Calculado como cate-

quina en grasa

08.03.06 Productos de carne fermentada 0,3 Calculado como cate-

guina en grasa

09.03 Productos  acuéticos precocinados 0,3 Calculado como cate-
(semipreparados) guina en grasa

09.04 Productos acuéticos cocidos (comesti- 0,3 Calculado como cate-
ble directamente) quina en grasa

09.05 Productos acuaticos envasados 0,3 Calculado como cate-

guina en grasa

12.10 Condimentos mezclados 0,1 Calculado como cate-

guina en grasa

14.03.02 Bebidas con proteina vegetal 0,1 Calculado como cate-

quina en grasa

14.06.02 Bebida sélida de proteina 0,8 Calculado como cate-

guina en grasa

16.06 Alimentos inflados 0,2 Calculado como cate-

quina en grasa
Palmitato de Polifenol de Té
Numero de CNS: 04.021 Numero de INS: ---
Funcién: antioxidante

02..01 Grasa y aceite esencialmente libre de 0,6

agua

Eritrosina, Eritrosina Aluminio Lago
Numero de CNS: 08.003 Numero de INS: 127
Funcién: Colorante

04.01.02.08.02 Frutas caramelizadas 0,05 Calculado como eri-
trosina
04.01.02.09 Frutas y hortalizas para decoracion 0,1 Calculado como eri-
trosina
04.05.02.01 Semillas y nueces cocinadas (limitado 0,025 Calculado como eri-
a productos fritos) trosina
05.0 Productos de cacao, chocolate y pro- 0,05 Calculado como eri-
ductos de chocolate (incluye imitacio- trosina
nes y sustitutivos), caramelos (excepto
productos de cacao 05.01.01)
07.02.04 Decoracion de pasteles 0,05 Calculado como eri-
trosina
08.03.05 Salchichas 0,015 Calculado como eri-
trosina
08.03.08 Productos de carne envasada 0,015 Calculado como eri-
trosina
12.05 Pasta de soja y sus productos 0,05 Calculado como eri-
trosina
12.10 Condimentos mezclados 0,05 Calculado como eri-
trosina
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas 0,05 Calculado como eri-
(incluye productos fermentados) trosina, Para bebidas
en polvo se incremen-
ta el nivel de uso de
acuerdo a las veces
de dilucion
14.04 Bebidas carbonatadas 0,05 Calculado como eri-

10
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trosina

14.08 Bebidas aromatizadas (limitado a bebi- 0,05 Calculado como eri-
das de sabor fruta) trosina, Para bebidas
en polvo se incremen-
ta el nivel de uso se-
gun las veces de dilu-
cion
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas 0,05 Calculado como eri-
trosina
16.06 Alimentos inflados 0,025 Solamente permitido
el uso de eritrosina
Goma Karaya
Nimero de CNS: 18.010 Numero de INS: 416
Funcion: Estabilizador
02.02 Producto con grasa emulsionada en | Cantidad apro-
forma aceite liquido piada al proceso
de produccién
Goma Tara
Nimero de CNS: 20.041 Namero de INS: 417
Funcion: Espesante
01.06 Queso 8,0
03.0 Bebidas congeladas (excepto el 03.04 5,0
hielo ¢
.omestible)
04.01.02.05 Mermelada o jalea 5,0
07.0 Productos de panaderia 1,5
08.02 Productos de carne precocinada 10,0
08.03 Productos de carne tratada por el calor 10,0
14.0 Bebidas (excepto 14.01 Agua potable 2,5 Para bebidas en polvo
envasada) se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién
16.01 Gelatina de fruta 5,0 En caso de usarse en
jalea en polvo, el nivel
de uso sera incremen-
tado, segun las veces
de preparacion
Almidon acetilado
Nimero CNS: 20.039 Namero INS: 1.420
Funcion: Aglutinante
06.03.02.01 Productos de fideo crudo y humedo | Cantidad apro-
(ejemplo fideos, capa de dumplings, de | piada al proceso
wontons, y de shao mai) (limitado a fi- | de produccion
deos crudos y himedos)
Mono y diglicéridos de acidos grasos
NUumero CNS: 10.006 Namero INS: 471
Funciéon: Emulsificante
01.05.01 Nata Cantidad apro-
piada al proceso
de produccion
02.02.01.01 Mantequilla y mantequilla concentrada 20,0
06.03.02.01 Productos de fideo crudo y humedo | Cantidad apro-
(ejemplo fideos, capa de dumplings, de | piada al proceso
wontons, y de shao mai) de produccién
06.03.02.02 Pasta y Fideo crudo seco 30,0
11.01.02 Otros azucares y jarabes (ejemplo azu- 6,0
car moreno, azUcar sin refinar, melaza,
azucar invertido y jarabe de arce)
12.09 Especias 5,0
13.01 Alimentos de férmula para lactante, lac- | Cantidad apro-
tante mayor e infantil piada al proceso
de produccion
13.02 Alimentos de complemento para bebés | Cantidad apro-

piada al proceso
de produccién
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Monoglicérido Caprilo

NUmero de CNS: 17.031 Namero de INS:--

Funcién: Conservante

06.03.02.01 Productos de fideo crudo y humedo 1,0
(ejemplo fideos, capa de dumplings, de
wontons, y de shao mai)
07.02 Pasteleria 1,0
07.04 Rellenos de productos de panaderia 1,0
(limitado a rellenos de judia)
08.03.05 Salchichas 0,5
Almidon fosfato sédico
NUmero de CNS: 20.013 Namero de INS:--
Funcion: Espesante
02.02.01 Producto emulsionado con un minimo | Cantidad apro-
del 80% de grasa piada requerida
por la produc-
cion
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | Cantidad apro-
hielo comestible) piada requerida
por la produc-
cion
04.01.02.05 Mermelada o jalea Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cién
12.0 Condimentos Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
14.0 Bebidas (excepto 14.01 Agua potable | Cantidad apro- | Para bebidas en polvo

envasada)

piada requerida
por la produc-
cién

se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién

Indigotina, Indigo Carmin Aluminio Lago
Numero de CNS: 08.008 Numero de INS: 132

Funcién: Colorante

04.01.02.08.01 Frutas conservadas 0,1 Calculado como indi-
gotina
04.01.02.08.02 Frutas caramelizadas 0,1 Calculado como indi-
gotina
04.01.02.09 Frutas y hortalizas para decoracion 0,2 Calculado como indi-
(ejemplo cerezas coloreadas, piel de gotina
naranja en rojo y verde, azucarada, se-
cada, troceada)
04.02.02.03 Hortalizas encurtidas 0,01 Calculado como indi-
gotina
04.05.02.01 Semillas y nueces cocinadas (limitado 0,05 Calculado como indi-
a productos fritos) gotina
05.0 Productos de cacao, chocolate y pro- 0,1 Calculado como indi-
ductos de chocolate (incluido imitacio- gotina
nes y sustitutivos) y caramelos (excep-
to 05.01.01 productos de cacao)
05.02.02 Otros caramelos que no sean de gela- 0,3 Calculado como indi-
tina gotina
07.02.04 Decoracion de pasteles 0,1 Calculado como indi-
gotina
07.04 Rellenos de productos de panaderia 0,1 Calculado como indi-
(limitado a relleno para galletas) gotina
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas 0,1 Calculado como indi-

(incluye productos fermentados)

gotina, Para bebidas
en polvo se incremen-
ta el nivel de uso de
acuerdo a las veces
de dilucién, para con-
centrados de bebidas
de zumo de fruta y
hortaliza también
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14.04 Bebidas carbonatadas 0,1 Calculado como indi-
gotina
14.08 Bebidas aromatizadas (limitado a bebi- 0,1 Calculado como indi-
das de sabor fruta) gotina, para bebidas
en polvo se incremen-
ta el nivel de uso se-
gun las veces de dilu-
cion
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas 0,1 Calculado como indi-
gotina
16.06 Alimentos inflados 0,05 Calculado como indi-
gotina
Butil Hidroxianisol (BHA)
NUimero de CNS: 04.001 Namero de INS: 320
Funcion: Antioxidante
02.0 Grasa, aceite y productos emulsiona- 0,2 Calculado como con-
dos grasos tenido en grasa o
aceite
02.01 Grasa y aceite esencialmente libre de 0,2 Calculado como con-
agua tenido en grasa o
aceite
04.05.02.01 Semillas y nueces cocinadas/fritas (li- 0,2 Calculado como con-
mitado a productos fritos) tenido en grasa o
aceite
04.05.02.03 Semillas y nueces envasadas 0,2 Calculado como con-
tenido en grasa o
aceite
05.02.01 Caramelos gelatinosos 0,4 Calculado como con-
tenido en grasa o
aceite
06.03.02.05 Productos de harina frita 0,2 Calculado como con-
tenido en grasa o
aceite
06.04.01 Harina de cereales diversos excepto 0,2 Calculado como con-
trigo y arroz tenido en grasa o
aceite
06.06 Cereales instantadneos, incluye copos 0.2 Calculado como con-
de avena tenido en grasa o
aceite
06.07 Arroz y fideo precocinado instantaneo 0.2 Calculado como con-
tenido en grasa o
aceite
07.03 Galletas 0,2 Calculado como con-
tenido en grasa o
aceite
08.02.02 Carne curada (ejemplo: carne salada, 0,2 Calculado como con-
carne curada, pato curado, jamon tipo tenido en grasa o
chino, salchichas) aceite
09.03.04 Pescados y productos de la pesca se- 0,2 Calculado como con-
cados al aire, estufa y prensado tenido en grasa o
aceite
12.10.01 Condimento mezclado sélido(limitado 0,2 Calculado como con-
en carne de pollo en polvo) tenido en grasa o
aceite
16.06 Alimentos inflados 0,2 Calculado como con-

tenido en grasa o
aceite

Metil p-hidroxi benzoato y sus sales (metil p-hidroxi benzoato s6dico, etil p-hidroxi benzoato, etil p-hidroxi

benzoato sddico)

Namero de CNS: 17.032, 17.007, 17.036Numero de INS: 219, 214, 215

Funcién: Conservador

04.01.01.02 Fruta fresca con superficie tratada 0,012 Calculado como &cido
para hidroxibenzoico

04.01.02.05 Mermelada o jalea (excepto fruta enva- 0,25 Calculado como &cido
sada) para hidroxibenzoico

04.02.01.02 Hortaliza fresca con superficie tratada 0,012 Calculado como éacido
para hidroxibenzoico

07.04 Rellenos de productos de panaderia 0,5 Calculado como &cido
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(limitado a relleno de pasteles)

para hidroxibenzoico

10.03.02 Productos de huevo coagulados por el 0,2 Calculado como &cido
calor (como queso de yema, salchicha para hidroxibenzoico
de huevo Songhua)

12.03 Vinagre 0,25 Calculado como éacido

para hidroxibenzoico

12.04 Salsa de soja 0,25 Calculado como &cido

para hidroxibenzoico

12.05 Pasta de soja y sus productos 0,25 Calculado como &cido

para hidroxibenzoico
12.10.03.04 Salsa de ostra, de camarones y de 0,25 Calculado como &acido
pescado para hidroxibenzoico

14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas 0,25 Calculado como &cido
(incluye productos fermentados) para hidroxibenzoico

14.04 Bebidas carbonatadas 0,2 Calculado como &acido

para hidroxibenzoico

14.08 Bebidas aromatizadas (limitado a bebi- 0,25 Calculado como éacido
das de sabor fruta) para hidroxibenzoico

Butil Hidroxi Tolueno (BHT)
Nimero de CNS: 04.002 Namero de INS: 321
Funcién: Antioxidante

02.0 Grasa, aceite y productos emulsiona- 0,2 Calculado como con-
dos grasos tenido en grasa o

aceite

02.01 Grasa y aceite esencialmente libre de 0,2 Calculado como con-
agua tenido en grasa o

aceite

04.02.02.02 Hortalizas desecadas (limitado a harina 0,2 Calculado como con-
de patata deshidratada) tenido en grasa o

aceite

04.05.02.01 Semillas y nueces cocinadas/fritas (li- 0,2 Calculado como con-
mitado a productos fritos) tenido en grasa o

aceite

04.05.02.03 Semillas y nueces envasadas 0,2 Calculado como con-

tenido en grasa o
aceite

05.02.01 Caramelos gelatinosos 0,4 Calculado como con-

tenido en grasa o
aceite

06.03.02.05 Productos de harina frita 0,2 Calculado como con-

tenido en grasa o
aceite

06.06 Cereales instantaneos, incluye copos 0,2 Calculado como con-
de avena tenido en grasa o

aceite

06.07 Arroz y fideo precocinado instantaneo 0,2 Calculado como con-

tenido en grasa o
aceite

07.03 Galletas 0,2 Calculado como con-

tenido en grasa o
aceite

08.02.02 Carne (ejemplo: tocino, panceta, pato 0,2 Calculado como con-
curado, jamon tipo chino, salchichas) tenido en grasa o

aceite

09.03.04 Pescados y productos de la pesca se- 0,2 Calculado como con-
cados al aire, estufa y prensado tenido en grasa o

aceite

16.06 Alimentos inflados 0,2 Calculado como con-

tenido en grasa o
aceite
Neotame
NUumero de CNS: 19.019 Numero de INS: 961
Funcion: Edulcorante.

01.01.03 Leche preparada 0,02

01.02.02 Leche fermentada aromatizada 0,1

01.03.02 Leche y crema recombinada en pol- 0,065

14
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vo(leche y crema aromatizada en polvo
incluidas)

01.05 Nata (Crema de leche) y productos si- 0,033
milares
01.06.05 Quesos 0,033
01.07 Postre aromético instantaneo con leche 0,1
como el ingrediente principal o produc-
to preparado(no incluye helado ni yogur
aromatizada)
02.03 Producto emulsionado de grasa excep- 0,01
to 02.02, incluido producto de grasa
emulsionada recombinado y/o aromati-
zado
02.04 Postres grasos 0,1
03.0 Bebidas congeladas(excepto los hielos 0,1
comestibles del 03.04)
04.01.02.01 Frutas congeladas 0,1
04.01.02.02 Frutas y frutos secos 0,1
04.01.02.03 Vinagre, aceite o fruta ensalada 0,1
04.01.02.04 Envase de frutas 0,033
04.01.02.05 Mermelada o jalea 0,07
04.01.02.06 Puré de fruta 0,07
04.01.02.07 Pasta de fruta distinta a 04.01.02.05 0,07
(como salsa agria y picante de India)
04.01.02.08 Fruta conservada y caramelizada 0,065
04.01.02.09 Frutas y hortalizas para decoracién 0,1
04.01.02.10 Postre de fruta, incluye postre liquido 0,1
con sabor a fruta
04.01.02.11 Productos de fruta fermentada 0,065
04.01.02.12 Fruta frita o cocida 0,065
04.02.02 Vegetal procesado 0,033
04.02.02.03 Vegetal ensalado 0,01
04.03.02.03 Hongos comestibles y alga encurtidos 0,01
04.03.02.04 Envases de hongos comestibles y alga 0,033
04.03.02.05 Algas cocidas o fritas 0,033
04.03.02.06 Otros hongos y algas comestibles pro- 0,033
cesados
04.05.02 Semillas y nueces procesadas 0,032
04.05.02.04 Puré(salsa) de semillas y nueces inclu- 0,033
ye mantequilla de cacahuete etc.
05.0 Productos de cacao, chocolate y pro- 0,1
ductos de chocolate (incluye imitacio-
nes y sustitutivos) y caramelos
05.02.01 Caramelos gelatinosos 1,0
05.02.02 Otros caramelos de gelatina que no 0,33
sean dulces
06.06 Cereales instantaneos, incluye copos 0,16
de avena
06.09 Cereales y postres con almidén (pud- 0,033
ding de arroz y de mandioca)
07.0 Productos de panaderia 0,08
07.04 Rellenos de productos de panaderia 0,1
09.03 Productos acuaticos  precocinados 0,01
(semipreparados)
09.05 Productos acuaticos envasados 0,01
10.04 Otros ovoproductos 0,1
11.04 Edulcorantes de mesa Se ajuste segun
la necesitad de
produccién
11.05 Jarabe aromatizado 0,07
12.03 Vinagre 0,012
12.09.03 Pasta especiadas(ejemplo salsa de 0,012
mostaza, salsa de mostaza verde)
12.10 Condimento mezclado 0,07
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas 0,033 Para bebidas en polvo
(incluye productos fermentados) se incrementa el nivel
de uso de acuerdo a
las veces de dilucion
14.03.01 Bebidas con leche 0,02 Para bebidas en polvo
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se incrementa el nivel
de uso de acuerdo a
las veces de dilucion

14.03.02 Bebidas con proteina vegetal 0,033 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso de acuerdo a
las veces de dilucion
14.03.03 Bebidas de complejo de proteinas 0,033 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso de acuerdo a
las veces de dilucion
14.04 Bebidas aromatizadas con base de 0,033 Para bebidas en polvo
agua se incrementa el nivel
de uso de acuerdo a
las veces de dilucion
14.05 Te, café y bebidas vegetales 0,05 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso de acuerdo a
las veces de dilucion
14.05.03 Bebidas vegetales 0,02 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso de acuerdo a
las veces de dilucion
14.07 Bebidas de uso especifico 0,033 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso de acuerdo a
las veces de dilucion
14.08 Bebidas aromatizadas (limitado a bebi- 0,033 Para bebidas en polvo
das de sabor fruta) se incrementa el nivel
de uso de acuerdo a
las veces de dilucion
15.03 Bebida alcohdlica fermentada 0,033
16.01 Gelatina de fruta 0,1 En caso de gelatina
de fruta en polvo, se
incrementa el nivel de
uso de acuerdo a las
veces de dilucion
16.06 Alimentos inflados 0,032
Dimetil dicarbonato
Numero de CNS: 17.033 Numero de INS: 242
Funcién: Conservante
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas 0,25
(incluye productos fermentados)
14.04 Bebidas carbonatadas 0,25
14.05.01 Bebidas de té 0,25
14.08 Otras bebidas (limitado a bebida de 0,25
caldo de pollo)
14.09 Otras bebidas(limitado a bebida no al- 0,25
coholico fermentado con jugo de malta
Acido 2,4-Diclorofenoxiacético
NUmero de CNS: 17.027 Namero de INS:--
Funcién: Conservante
04.01.01.02 Fruta fresca con superficie tratada 0,01 Nivel de residuo
< 2.0 mg/kg
04.02.01.02 Hortaliza fresca con superficie tratada 0,01 Nivel de residuo
< 2.0 mg/kg
Di6xido de Silicio (Amorfo)
NUmero de CNS: 02.004 Nimero de INS: 551
Funcion: Agente antiapelmazante
01.03 Leche en polvo (leche en polvo con | 15,0
azulcar incluida) y crema en polvo y sus
productos recombinados
01.08 Otros productos lacteos (como polvo de | 15
lactosuero, polvo de caseina etc.)
02.05 Otras grasas y productos de grasas | 15,0
(limitado a cremas no lacteas)
03.0 Bebidas congeladas (excepto a 03.04 | 0,5
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hielo comestible)

05.01.01 Productos de cacao (manteca, polvo, | 15,0
pasta, salsay relleno etc.)
06.01 Cereal crudo 1,2
06.03.02.04 Pasta para rebozar (ejemplo para pes- | 20,0
cado y carne de aves) recubrimiento de
harina, harina para freir
10.03.01 Productos de huevo deshidratado (co- | 15,0
mo albumina en polvo, clara y yema en
polvo)
11.06 Otros edulcorantes (limitado a azucar | 15,0
en polvo)
12.01 Sal y sustitutos de sal 20,0
12.09 Especias 20,0
12.10.01 Condimento mezclado sélido 20,0
14.06 Bebidas sélidas 15,0
16.07 Otros alimentos (productos para proce- | 0,025 Calculado como soja
sado de soja) por kg, para uso de
antiespumante com-
puesto
Di6xido de azufre, metabisulfito potasico, metabisulfito sédico, sulfito sédico,
hidrégeno sulfito sédico, hiposulfito sédico
Numero de CNS: 05.001, 05.002, 05.003, 05.004, 05.005, 05.006
Namero de INS: 220, 224, 223, 221, 222
Funcion: Agente blanqueante, conservante, antioxidante
04.01.01.02 Fruta fresca con superficie tratada 0,05 Nivel maximo calcula-
do como nivel residual
de diéxido de azufre
04.01.02.02 Fruta seca 0,1 Nivel méximo calcula-
do como nivel residual
de diéxido de azufre
04.01.02.08 Fruta conservada y caramelizada 0,35 Nivel maximo calcula-
do como nivel residual
de diéxido de azufre
04.02.02.02 Hortalizas desecadas 0,2 Nivel méaximo calcula-
do como nivel residual
de dioxido de azufre
04.02.02.02 Hortalizas desecadas (limitado a patata | 0,4 Nivel maximo calcula-
deshidratada) do como nivel residual
de dioxido de azufre
04.02.02.03 Hortalizas encurtidas 0,1 Nivel méaximo calcula-
do como nivel residual
de diéxido de azufre
04.02.02.04 Hortalizas en conserva (limitado a bro- | 0.05 Nivel maximo calcula-
tes de bambu y hortalizas acidas) do como nivel residual
de dioxido de azufre
04.03.02.02 Hongos comestibles y algas desecados | 0,05 Nivel méaximo calcula-
do como nivel residual
de didxido de azufre
Nivel maximo calcula-
do como nivel residual
de dioxido de azufre
04.03.02.04 Hongos y algas comestibles envasados | 0,05 Nivel maximo calcula-
(limitados a hongos envasados) do como nivel residual
de didxido de azufre
04.04.01.04 Fuzhu (incluye fuzhu, Youpi) (incluidos | 0,2 Nivel méximo calcula-
trozos de tofu y pelicula de leche de so- do como nivel residual
ja) de diéxido de azufre
04.05.02.03 Semillas y nueces envasadas 0,05 Nivel maximo calcula-
do como nivel residual
de didxido de azufre
05.0 Productos de cacao, chocolate y pro- | 0,1 Nivel maximo calcula-
ductos de chocolate (incluye imitacio- do como nivel residual
nes y sustitutivos) y caramelos de dioxido de azufre
06.03.02.01 Productos de fideo crudo y humedo | 0,05 Calculado como nivel
(ejemplo fideos, capa de dumplings, de residual de dioxido de
wontons, y de shao mai) azufre
06.05.01 Almiddén comestible en polvo 0,03 Nivel maximo calcula-
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do como nivel residual
de di6xido de azufre

06.08 Productos de fideos y arroz congela- | 0,05 Nivel maximo calcula-
do(limitados a aromatizados) do como nivel residual
de diéxido de azufre
07.03 Galletas 0,1 Nivel méaximo calcula-
do como nivel residual
de diéxido de azufre
11.01 AzUcar 0,1 Nivel maximo calcula-
do como nivel residual
de diéxido de azufre
11.02 Almidén de azucar (fructosa, glucosa, | 0,04 Nivel maximo calcula-
caramelo, azlcar transformado, incluye do como nivel residual
melaza) de dioxido de azufre
11.05 Jarabe aromatizado 0,05 Nivel méaximo calcula-
do como nivel residual
de diéxido de azufre
12.10.02 Condimentos mezclados semisélidos 0,05 Nivel méximo calcula-
do como nivel residual
de diéxido de azufre
14.02.01 Zumo (pulpa) de frutas y hortalizas 0,05 Nivel maximo calcula-
do como nivel residual
de diéxido de azufre
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | 0,05 Nivel méximo calcula-
(incluye productos fermentados) do como nivel residual
de di6éxido de azufre,
para zumo concentra-
do de frutas y hortali-
zas se calcula segun
su multiplo de concen-
tracién
15.03.01 Vino de uva 0,25 g/l Nivel méximo calcula-
do como nivel residual
de dioxido de azufre
Para vinos dulces y
vinos dulces de frutas
nivel de uso maximo
0.4 g/l
15.03.03 Vino de frutas 0,25 g/l Nivel méaximo calcula-
do como nivel residual
de dioxido de azufre
Para vinos dulces y
vinos dulces de frutas
nivel de uso maximo
0.4 g/l
15.03.05 Cerveza y bebidas de malta 0,01 Nivel méaximo calcula-
do como nivel residual
de dioxido de azufre
Did6xido de Titanio
Numero de CNS: 08.011 Numero de INS: 171
Funcioén: Colorante
04.01.02.05 Mermelada o jalea 5,0
04.01.02.08.02 Frutas caramelizadas 10,0
04.01.02.08.04 Producto de regaliz (preparado de gly- | 10,0
cyrrhiza)
04.02.02.02 Hortalizas desecadas (limitado a patata | 0,5
deshidratada)
04.05.02.01 Semillas y nueces cocinadas (limitado | 10,0
a productos fritos)
05.01 Productos de cacao, chocolate y pro- | 2,0
ductos de chocolate incluye imitaciones
y sustitutivos
05.02.01 Caramelos gelatinosos 5,0
05.02.02 Otros caramelos de gelatina que no | 10,0
sean dulces
05.03 Recubrimiento para productos de cho- | Cantidad apro-

colate y caramelos

piada requerida
por la produc-
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cion
05.04 Dulces de decoraciones (ejemplo mo- | 5,0
delo de arte, o para decorar torta), de-
coracion de recubrimiento(no fruta) y li-
quido dulce
11.05 Jarabe aromatizado 5,0
12.10.02.01 Mayonesa, aderezo para ensalada 0,5
14.06 Bebidas solidas Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
16.01 Gelatina de fruta 10,0 En caso de usarse en
jalea en polvo, el nivel
de uso sera incremen-
tado, segun las veces
de preparacion
16.06 Alimentos inflados 10,0
16.07 Otros alimentos (agentes de turbidez | 10,0 g/L
para bebidas)
16.07 Otros alimentos (limitados a konjac tipo | 2,5
gelatina)
Anhidrido Carbdnico
Numero de CNS: 17.014 Numero de INS: 290
Funcién: Conservante
05.02.02 Otros caramelos que no sean de gela- | Cantidad apro-
tina piada requerida
por la produc-
cion
14.0 Bebidas Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
15.03.06 Otras bebidas alcohdlicas fermenta- | Cantidad apro-
das(espumosas) piada requerida
por la produc-
cion
Rojo Tomate
Numero de CNS: 08.150 Numero de INS: --
Funcién: Colorante
01.02.02 Leche fermentada aromatizada 0,006
14.0 Bebidas (excepto 14.01 Agua potable | 0,006 Para bebidas en pol-
envasada) vo, el nivel de uso se
incrementa por las
veces de preparacion
Licopeno (sintético)
Numero de CNS: 08.017 Numero de INS: 160d(i)
Funcién: Colorante
01.01.03 Leche preparada 0,015
01.02.02 Leche fermentada aromatizada 0,015
05.02 Caramelos 0,06 Calculado como lico-
peno puro
06.06 Cereales instantaneos, incluye copos | 0,05 Calculado como lico-
de avena peno puro
07.0 Productos de panaderia 0,05 Calculado como lico-
peno puro
12.10.01.01 Mezclas sélidas para caldos y sopas 0,39 Calculado como lico-
peno puro
12.10.02 Condimentos mezclados semisoélidos 0,04 Calculado como lico-
peno puro
14.0 Bebidas (excepto 14.01 Agua potable | 0,015 Calculado como lico-

envasada)

peno puro, para bebi-
das en polvo, el nivel
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de uso se incrementa
por las veces de dilu-
cién

16.01 Gelatina de fruta 0,05 Calculado como lico-
peno puro, para bebi-
das en polvo, el nivel
de uso se incrementa
por las veces de dilu-
cion

Cera de abejas
Nimero de CNS: 14.013 Numero de INS: 901
Funcién: Agente de recubrimiento

05.02 Caramelos Cantidad apro-

piada requerida
por la produc-
cion

05.03 Recubrimiento para productos de cho- | Cantidad apro-

colate y caramelos piada requerida
por la produc-
cion
Acido Fumarico
Nimero de CNS: 01.110 Namero de INS: 297
Funcion: Regulador de acidez
05.02.01 Caramelos gelatinosos 8,0
06.03.02.01 Productos de fideo crudo y hudmedo | 0,6
(ejemplo fideos, capa de dumplings, de
wontons, y de shao mai)

07.01 Pan 3,0

07.02 Pasteleria 3,0

07.03 Galletas 3,0

07.04 Rellenos de productos de panaderia 2,0

07.05 Otros productos de panaderia 2,0

14.02.03 Bebidas de zumo (pulpa) de frutas y | 0,6 Para bebidas en pol-

hortalizas (incluye productos fermenta- vo, el nivel de uso se
dos) incrementa por las
veces de preparacion

14.04. Bebidas carbonatadas 0,3 Para bebidas en pol-
vo, el nivel de uso se
incrementa por las
veces de preparacion

Fumarato monosdédico
Numero de CNS: 01.311 Namero de INS: 365
Funcién: Regulador de acidez
05.02.01 Caramelos gelatinosos Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
06.03.02.01 Productos de fideo crudo y humedo | Cantidad apro-
(ejemplo fideos, capa de dumplings, de | piada requerida
wontons, y de shao mai) por la produc-
cion

07.0 Productos de panaderia Cantidad apro-

piada requerida
por la produc-
cion

08.0 Carne y productos carnicos (excepto | Cantidad apro-

08.01 carne cruda y fresca) piada requerida
por la produc-
cion

09.0 Pescados y sus productos (incluidos | Cantidad apro-

crustaceos, moluscos, equinodermos, | piada requerida
mariscos y organismos acuaticos) (ex- | por la produc-
cepto 09.01 producto acuatico fresco) cion

14.0 Bebidas (excepto 14.01 Agua potable | Cantidad apro- | Para bebidas en pol-

envasada)

piada requerida
por la produc-
cién

vo, el nivel de uso se
incrementa por las
veces de preparacion
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Glicirricinato amonico, glicirricinato monopotasico y tripotasico
Nimero de CNS: 19.012,19.010  Namero de INS: 958
Funcién: Edulcorante

04.01.02.08 Fruta conservada y caramelizada Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cién

05.02 Caramelos Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cién

07.03 Galletas Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

08.03.08 Productos de carne envasada Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

12.0 Condimentos Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-

cién
14.0 Bebidas (excepto 14.01 Agua potable | Cantidad apro- | Para bebidas en pol-
envasada) piada requerida | vo, el nivel de uso se
por la produc- | incrementa por las
cion veces de preparacion

Antioxidante de Glicirricina
NUmero de CNS: 04.008 Nimero de INS:--
Funcién: Antioxidante

02.01 Grasa y aceite esencialmente libre de | 0,2 Calculado como é&cido
agua glicirricinico
04.05.02.01 Semillas y nueces cocinadas/fritas (li- | 0,2 Calculado como &cido
mitado a productos fritos) glicirricinico
06.03.02.05 Productos de harina frita 0,2 Calculado como éacido
glicirricinico
06.07 Arroz y fideo precocinado instantdneo 0,2 Calculado como &cido
glicirricinico
07.03 Galletas 0,2 Calculado como éacido
glicirricinico
08.02.02 Carne curada (ejemplo: tocino, pance- | 0,2 Calculado como &cido
ta, pato curado, jamén tipo chino, sal- glicirricinico
chichas)
08.03.01 Producto de carne curada con pasta de | 0,2 Calculado como é&cido
soja dulce (pot-stewed meta) glicirricinico
08.03.02 Productos de carne ahumada, asada o | 0,2 Calculado como éacido
a la parrilla glicirricinico
08.03.03 Productos de carne frita 0,2 Calculado como &cido
glicirricinico
08.03.04 Jamoén tipo occidente (asado , ahuma- | 0,2 Calculado como &cido
do, y cocido) glicirricinico
08.03.05 Salchichas 0,2 Calculado como éacido
glicirricinico
08.03.06 Productos de carne fermentada 0,2 Calculado como &cido
glicirricinico
09.03.02 Producto acuatico en escabeche 0,2 Calculado como &cido
glicirricinico
16.06 Alimentos inflados 0,2 Calculado como éacido
glicirricinico
D-manitol

Numero de CNS: 19.017 Numero de INS: 421
Funcioén: Edulcorante, emulsificante, agente de carga, estabilizador, espesante

05.02 Caramelos Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cién

Amarillo Naranja
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NUmero de CNS: 08.143 Numero de INS:--
Funcién: Colorante

06.03.02.02 Pasta y Fideo crudo seco Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
Permanganato potasico
Nimero de CNS: 00.001 Numero de of INS:--
Funcién: Otra
06.05.01 | Almidén comestible [ 0,5
Glutamina transaminasa
NUimero de CNS:-18.013 Numero de INS:--
Funcion: Estabilizador, coagulante
04.04 | Productos de soja | 0,25
Goma guar
NUumero de CNS:20.025 Namero de INS:412
Funcion: Espesante
01.05.01 Nata 1,0
13.01.02 Alimentos de formula para lactante ma- | 1,0 g/L Caldulado por la can-
yor tidad usada en ali-
mentos instantaneos
Silicato célcico
Nimero de CNS: 02.009 Nimero de INS: 552
Funcion: Agente antiaglomerante
01.03 Leche en polvo (leche en polvo con | Cantidad apro-
azucar incluida) y crema en polvo y sus | piada requerida
productos recombinados por la produc-
cion
01.06 Queso Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
05.01.01 Productos de cacao(manteca, polvo, | Cantidad apro-
pasta, salsa y relleno con materia prima | piada requerida
principal de cacao) por la produc-
cion
06.05 Almidoén y sus productos Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
11.01 Azlcar Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
11.04 Edulcorantes de mesa Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
12.01 Sal y sustitutos de sal Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
12.09.01 Condimentos y especias en polvo Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
12.10 Condimentos mezclados Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
14.06 Bebidas soélidas Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
16.04 Levadura y productos de levadura Cantidad apro-
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piada requerida
por la produc-
cion

Pectinas

NUmero de CNS: 20.006 Nimero de INS: 440
Funcién: Emulsificante, estabilizador, espesante

01.05.01 Nata Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
02.02.01.01 Mantequilla y mantequilla concentrada Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
06.03.02.01 Productos de fideo crudo y humedo | Cantidad apro-
(ejemplo fideos, capa de dumplings, de | piada requerida
wontons, y de shao mai) por la produc-

cion
06.03.02.02 Pasta y Fideo crudo seco Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-

cion

11.01.02 Otros azucares y jarabes(ejemplo azu- | Cantidad apro-

car moreno, azUcar sin refinar, melaza, | piada requerida
azucar invertido y jarabe de arce) por la produc-
cion

12.09 Especias Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

14.02.01 Zumo (pulpa) de frutas y hortalizas 3,0 Para bebidas en pol-

vo, el nivel de uso se
incrementa por las
veces de preparacion
Funoran (gloiopeltis furcata)
Nimero de CNS: 20.040 Nimero de INS:--
Funcion: Espesante
05.02.01 | Caramelos gelatinosos [ 10,0
Alginato Propilen Glicol
Nimero de CNS: 20.010 Nimero de INS: 405
Funcion: Espesante, emulsificante, estabilizador
01.0 Leche y productos lacteos (excepto | 3,0
alimentos en 01.01.01, 01.01.02,
01.04.01y 13.0)

01.01.03 Leche aromatizada 4,0

01.02.02 Leche fermentada aromatizada 4,0

01.04.01 Leche evaporada (sabor original puro) 5,0

02.01.01.02 Aceite vegetal hidrogenado 5,0

02.02 Producto con grasa emulsionada en | 5,0

forma aceite liquido

02.03 Producto emulsionado de grasa excep- | 5,0

to 02.02, incluido producto de grasa
emulsionada recombinado y/o aromati-
zado

03.01 Helados 1,0

04.01.02.05 Mermelada o jalea 5,0

05.01 Productos de cacao, chocolate y pro- | 5,0

ductos de chocolate incluye imitaciones
y sustitutivos

05.02.01 Caramelos gelatinosos 5,0

05.04 Dulces de decoraciones (ejemplo mo- | 5,0

delo de arte, o para decorar pasteles),
decoracion de recubrimiento(no fruta) y
liguido dulce

06.03.02.01 Productos de fideo crudo y humedo | 5,0

(ejemplo fideos, capa de dumplings, de
wontons, y de shao mai)

23




GB 2760—2014

06.03.02.02 Pasta y Fideo crudo seco 5,0
06.07 Arroz y fideo precocinado instantaneo 5,0
06.08 Productos de fideos y arroz congelado 5,0
11.05 Jarabe aromatizado 5,0
12.10.02 Condimentos mezclados semisdlidos 8,0
14.0 Bebidas (excepto 14.01 agua potable | 0,3 Para bebidas en pol-
envasada, 14.03.02 Bebidas con pro- vo, el nivel de uso se
teina vegetal, 14.02.03 bebidas de zu- incrementa por las
mo de frutas y hortalizas) veces de preparacion
14.02.03 Bebidas de zumo (pulpa) de frutas y | 3,0 Para bebidas en pol-
hortalizas (incluye productos fermenta- vo, el nivel de uso se
dos) incrementa por las
veces de preparacion
14.03.01 Bebidas con leche 4,0 Para bebidas en pol-
vo, el nivel de uso se
incrementa por las
veces de preparacion
14.03.02 Bebidas con proteina vegetal 5,0 Para bebidas en pol-
vo, el nivel de uso se
incrementa por las
veces de preparacion
14.05.02 Bebidas de café 3,0 Para bebidas en pol-
vo, el nivel de uso se
incrementa por las
veces de preparacion
15.03.05 Cerveza y bebidas de malta 0,3
Alginato sodico
Nimero de CNS: 20.004 Nimero de INS: 401
Funcion: Espesante
01.02.01 Leche pura fermentada Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
02.02.01.01 Mantequilla y mantequilla concentrada Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
06.03.02.01 Productos de fideo crudo y humedo | Cantidad apro-
(ejemplo fideos, capa de dumplings, de | piada requerida
wontons, y de shao mai) por la produc-
cion
06.03.02.02 Pasta y Fideo crudo seco Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
11.01.02 Otros azucares y jarabes (ejemplo azu- | 10,0
car moreno, azucar sin refinar, melaza,
azUcar invertido y jarabe de arce)
12.09 Especias Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
14.02.01 Zumo (pulpa) de frutas y hortalizas Cantidad apro- | Para bebidas en pol-
piada requerida | vo, el nivel de uso se
por la produc- | incrementa por las
cion veces de preparacion
Riboflavina
Numero de CNS: 08.148 Numero de INS: 101 (i)
Funcién: Colorante
04.02.02.02 Hortalizas desecadas 0,3
06.07 Arroz y fideo precocinado (instantdneo) | 0,05
12.10.01 Condimento mezclado sélido 0,05
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Rojo judia negra

Numero de CNS: 08.114 Nimero de INS:--

Funcién: Colorante

05.02 Caramelos 0,8
07.02.04 Decoracion de pasteles 0,8
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | 0,8 Para bebidas en polvo
(incluye productos fermentados) se incrementa el nivel
de uso de acuerdo a
las veces de dilucion,
para concentrados de
bebidas de zumo de
fruta y hortaliza tb.
14.04.02.02 Bebidas aromatizadas (incluidas bebi- | 0,8 Para bebidas en polvo
das de fruta aromatizadas, leche aro- se incrementa el nivel
matizada, té aromatizado y otras bebi- de uso de acuerdo a
das aromatizadas) (limitado a bebidas las veces de dilucion
de fruta aromatizadas)
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas 0,8
Rojo grosella negra
Nimero de CNS: 08.122 Nimero de INS:--
Funcién: Colorante
07.02.04 Decoracion de pasteles Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
14.04.01 Bebidas carbonatadas 0,3 Para bebidas en pol-
vo, el nivel de uso se
incrementa por las
veces de preparacion
15.03.03 Vino de frutas Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
Amarillo Cartaminas
Nimero de CNS: 08.103 Numero de INS:--
Funcién: Colorante
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | 0,5
hielo comestible)
04.01.02.04 Fruta envasada 0,2
04.01.02.08 Fruta conservada y caramelizada 0,2
04.01.02.09 Frutas y hortalizas para decoracion 0,2
04.02.02.03 Hortalizas encurtidas 0,5
04.02.02.04 Hortalizas en conserva 0,2
04.05.02.01 Semillas y nueces cocinadas (limitado | 0,5
a productos fritos)
05.02 Caramelos 0,2
06.04.02.01 Sopa de ocho tesoros envasada 0,2
06.07 Arroz y fideo precocinado instantdneo 0,5
06.10 Rellenos de productos de cereal 0,5
07.02.04 Decoracion de pasteles 0,2
08.02.02 Producto de carne curada (ejemplo: to- | 0,5
cino, panceta, pato curado, jamén tipo
chino, salchichas)
12.0 Condimentos (excepto 12.01 sal y sus- | 0,5
titutos de sal)
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | 0,2 Para bebidas en polvo
(incluye productos fermentados) se incrementa el nivel
de uso de acuerdo a
las veces de dilucién,
para concentrados de
bebidas de zumo de
fruta y hortaliza tam-
bién
14.04 Bebidas carbonatadas 0,2
14.08 Bebidas aromatizadas (limitado a bebi- | 0,2 Para bebidas en polvo

das de sabor fruta)

se incrementa el nivel
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de uso segun las ve-
ces de dilucién

15.02 Bebidas alcohélicas integradas 0,2
16.01 Gelatina de fruta 0,2 En caso de usar jalea
en polvo, el nivel de
uso se incrementara
segln las veces de
preparacién
16.06 Alimentos inflados 0,5
Rojo Arroz Rojo
Nimero de CNS: 08.111 Nimero de INS:--
Funcién: Colorante
01.01.03 Leche preparada Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | Cantidad apro-
hielo comestible) piada requerida
por la produc-
cion
05.02 Caramelos Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
14.03.01 Bebidas con leche Cantidad apro- | Para bebidas en polvo
piada requerida | se incrementa el nivel
por la produc- | de uso segun las ve-
cion ces de dilucién
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
Pigmento Monasco Amarill
Nimero de CNS: 08.152 Niumero de INS:--
Funcién: Colorante
07.02 Pasteleria Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
08.03 Productos de carne cocido Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
14.02.03 Bebidas de jugo de frutas Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
14.03 Bebidas de proteina Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
14.04 Bebidas carbonatadas Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
14.06 Bebidas solidas Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
14.08 Bebidas aromatizadas (limitado a bebi- | Cantidad apro-
das de sabor fruta) piada requerida
por la produc-
cion
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
16.01 Gelatina Cantidad apro- | En caso de ser usado

piada requerida

en gelatina de fruta en
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por la produc-
cion

polvo, se incrementa
el nivel de uso segln
las veces de diluciéon

Rojo Arroz Kojic, Rojo Monasco
NUmero de CNS: 08.119, 08.120 NUumero de INS:--

Funcién: Colorante

01.01.03 Leche preparada Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

01.02.02 Leche fermentada aromatizada 0,8

01.04.02 Leche condensada recombinada (leche | Cantidad apro-

condensada dulce, aromatizada y otro | piada requerida
tipo de leche condensada recombinada | por la produc-
hecha con otra materia prima pero no | cién
leche)
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | Cantidad apro-
hielo comestible) piada requerida
por la produc-
cion
04.01.02.05 Mermelada o jalea Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
04.02.02.03 Hortalizas encurtidas Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
04.02.02.05 Puré (salsa) de hortalizas (excepto sal- | Cantidad apro-
sa de tomate) piada requerida
por la produc-
cion
04.04.02.01 Tofu fermentado de soja Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
04.05.02.01 Semillas y nueces cocinadas/fritas (li- | Cantidad apro-
mitado a productos fritos) piada requerida
por la produc-
cion

05.02 Caramelos Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

05.04 Dulces de decoraciones (ejemplo mo- | Cantidad apro-

delo de arte, o para decorar torta), de- | piada requerida
coracién de recubrimiento(no fruta) y li- | por la produc-
quido dulce cion

06.07 Arroz o fideos precocinados instantad- | Cantidad apro-

neo piada requerida
por la produc-
cion

06.10 Rellenos de productos de cereal Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

07.02 Pasteleria 0,9

07.03 Galletas Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

07.04 Rellenos de productos de panaderia 1,0

08.02.02 Producto de carne curada (ejemplo: to- | Cantidad apro-

cino, panceta, pato curado, jamon tipo | piada requerida
chino, salchichas) por la produc-
cion

08.03 Productos de carne tratada por el calor | Cantidad apro-

piada requerida
por la produc-
cién
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11.05 Jarabe aromatizado Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

12.0 Condimentos (excepto 12.01 sal y sus- | Cantidad apro-

titutos de sal) piada requerida
por la produc-
cion

14.02.03 Bebidas de zumos de frutas y hortali- | Cantidad apro-

zas (pulpa) (producto fermentado in- | piada requerida
cluido) por la produc-
cion

14.03 Bebidas de proteina Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

14.04 Bebidas carbonatadas Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

14.06 Bebidas solidas Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

14.08 Bebidas aromatizantes(limitados al be- | Cantidad apro-

bidas de sabor de frutas) piada requerida
por la produc-
cion

15.02 Bebidas alcohdlicas integradas Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

16.01 Gelatina de fruta Cantidad apro- | Para jalea en polvo,
piada requerida | segun las veces de
por la produc- | preparacion
cion

16.06 Alimentos inflados Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

Beta Caroteno
Nimero de CNS: 08.010 Numero de INS:-160(a)-
Funcion: Colorante

01.01.03 Leche preparado 1,0

01.02.02 Leche fermentada aromatizada 1,0

01.03.02 Leche y crema recombinada en polvo 1,0

01.05 Nata (Crema de leche) y productos si- | 0,02

milares

01.06.01 Queso sin madurar 0,6

01.06.02 Queso maduro 1,0

01.06.04 Queso fundido 1,0

01.06.05 Analogos a queso 1,0

01.07 Postre aromatico instantaneo con leche | 1,0

como el ingrediente principal o produc-
to preparado(no incluye helado ni yogur
aromatizada)

02.02 Producto con grasa emulsionada en | 1,0
forma aceite liquido(excepto mantequi-
lla y mantequilla condensada del
02.02.01.01)

02.03 Producto emulsionado de grasa excep- | 1,0
to 02.02, incluido producto de grasa
emulsionada recombinado y/o aromati-
zado

02.04 Postres grasos 1,0

02.05 Otras grasas y productos de grasas | 0,065
(limitado a grasas no lacteas)

03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | 1,0

hielo comestible)
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04.01.02.03 Frutas saladas, encurtidas con aceite, | 1,0
vinagre o sal

04.01.02.04 Fruta envasada 1,0

04.01.02.05 Mermelada o jalea 1,0

04.01.02.07 Pasta de fruta distinta a 04.01.02.05 | 0,5
(como salsa agria y picante de India)

04.01.02.08 Fruta conservada y caramelizada 1,0

04.01.02.09 Frutas y hortalizas para decoracién 0,1

04.01.02.10 Postre de fruta, incluye postre liquido | 1,0
con sabor a fruta

04.01.02.11 Productos de fruta fermentada 0,2

04.02.02.02 Hortalizas desecadas 0,2

04.02.02.03 Hortalizas encurtidas 0,132

04.02.02.04 Hortalizas en conserva 0,2

04.02.02.05 Puré (salsa) de hortalizas (excepto sal- | 1,0
sa de tomate)

04.02.02.08 Otras hortalizas procesadas 1,0

04.03.02.03 Hongos comestibles y alga encurtidos 0,132

04.03.02.04 Hongos y algas comestibles envasados | 0,2

04.03.02.06 Otros hongos y algas comestibles pro- | 1,0
cesados

04.05.02 Semillas y nueces procesadas 1,0

05.01 Productos de cacao, chocolate y pro- | 0,1
ductos de chocolate incluye imitaciones
y sustitutivos

05.02 Caramelos 0,5

05.03 Recubrimiento para productos de cho- | 20,0
colate y caramelos

05.04 Dulces de decoraciones (nota de tra- | 20,0
ductor: ejemplo modelo de arte, o para
decorar pasteles), decoracién de recu-
brimiento(no de fruta) y liquido dulce

06.03.02.04 Pasta para rebozar (ejemplo para pes- | 1,0
cado y carne de aves) recubrimiento de
harina, harina para freir

06.03.02.05 Productos de harina frita 1,0

06.04.02.01 Sopa de ocho tesoros envasada 1,0

06.06 Cereales instantaneos, incluye copos | 0,4
de avena

06.07 Arroz y fideo precocinado instantdneo 1,0

06.08 Productos de fideos y arroz congelado 1,0

06.09 Cereales y postres con almidéon (pud- | 1,0
ding de arroz y de mandioca)

06.10 Rellenos de productos de cereal 1,0

07.0 Productos de panaderia 1,0

07.04 Rellenos de productos de panaderia | 0,1
(solo relleno aromatizada)

08.03 Productos de carne tratada por el calor | 0,02

08.04 Tipos de tripas animales comestibles | 5,0
de los productos carnicos

09.02.03 Productos congelados a base de surimi | 1,0
(incluye bolas de pescado etc..)

09.03 Productos acuaticos precocinados | 1,0
(semipreparados)

09.04 Productos acuéticos cocidos (comesti- | 1,0
ble directamente)

09.05 Productos acuaticos envasados 0,5

10.03 Productos de huevo (cambio propieda- | 1,0
des fisicas)

10.04 Otros productos de huevo 0,15

11.05 Jarabe aromatizado 0,05

12.10.01 Condimento mezclado sélido(limitados | 2,0
a harina de carne aviar)

12.10.02 Condimentos mezclados semisoélidos 2,0

12.10.03 Condimento mezclado liquido (excepto | 1,0
12.03 12.04)

14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | 2,0 Para bebidas en polvo

(incluye productos fermentados)

se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
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ces de dilucién
14.03 Bebidas de proteina 2,0 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de diluciéon
14.04 Bebidas carbonatadas 2,0 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién
14.05.01 Bebidas de té 2,0 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucion
14.05.02 Bebidas de café 2,0 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de diluciéon
14.05.03 Bebidas vegetales (incluye bebidas de | 1,0 Para bebidas en polvo
cacao y cereales) se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién
14.07 Bebidas de uso especifico 2,0 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién
14.08 Otras bebidas (limitado a bebida de | 2,0 Para bebidas en polvo
caldo de pollo) se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién
15.01 Licor destilado 0,6
15.03 Bebida alcohdlica fermentada 0,6
16.01 Gelatina de fruta 1,0 Para jalea en polvo,
segun las veces de
preparacion
16.06 Alimentos inflados 0,1
Monoglicéridos Succinilados
Numero de CNS: 10.038 Numero de INS: 472g
Funcion: Espesante
01.01.03 Leche preparada 5,0
01.06.05 Analogos a queso 10,0
01.07 Postre aromatico instantaneo con leche | 5,0
como el ingrediente principal o produc-
to preparado(no incluye helado ni yogur
aromatizada)
02.0 Grasa, aceite y productos emulsiona- | 10,0
dos grasos (excepto 02.01 grasa y
aceite esencialmente libre de agua)
07.0 Productos de panaderia 5,0
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | 2,0
(incluye productos fermentados)
14.03 Bebidas de proteina 2,0
14.03.01 Bebidas con leche 5,0
14.05 Bebidas de café, té y vegetales 2,0
14.06 Bebidas solidas 20,0 Medido como diluido
10 veces
Succinato Disédico
Numero de CNS: 12.005 Namero de INS:--
Funcion: Potenciador del sabor
12.0 | Condimentos [ 20,0
Rojo Piel Cacahuete
Numero de CNS: 08.134 Nimero de INS: --
Funcién: Colorante
05.02 Caramelos 0,4
07.03 Galletas 0,4
08.03.05 Salchichas 0,4
14.04.01 Bebidas carbonatadas 0,1 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
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de uso segun las ve-
ces de dilucién

Talco

NUmero de CNS: 02.007 Nimero de INS: 553 iii

Funcién: Agente antiapelmazante

04.01.02.08.02

Frutas caramelizadas

20,0

04.01.02.08.04

Producto de regaliz (preparado de gly-
cyrrhiza)

20,0

Goma de garrofin

NUmero de CNS: 20.023 Nimero de INS: 410

Funcién: Edulcorante

13.01 Alimentos de férmula para lactante, lac- | 7,0
tante mayor e infantil
Ciclamato Sdédico, Ciclamato Calcico
Numero de CNS: 19.002 Nimero de INS: 952
Funcién: Edulcorante
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | 0,65 Como ciclamato
hielo comestible)
04.01.02.04 Fruta envasada 0,65 Como ciclamato
04.01.02.05 Mermelada o jalea 1,0 Como ciclamato
04.01.02.08 Fruta conservada y caramelizada 1,0 Como ciclamato
04.01.02.08.02 Frutas caramelizadas 8,0 Como ciclamato
04.01.02.08.04 Producto de regaliz (preparado de gly- | 8,0 Como ciclamato
cyrrhiza)
04.01.02.08.05 Productos de espino albar 8,0 Como ciclamato
04.02.02.03 Hortalizas encurtidas 1,0 Como ciclamato
04.04.01.06 Productos de soja cocida 1,0 Como ciclamato
04.04.02.01 Tofu fermentado de soja 0,65
04.05.02.01.01 Semillas y nueces cocinadas/fritas con | 6,0 Como ciclamato
cascara
04.05.02.01.02 Semillas y nueces cocinadas/fritas sin | 1,2 Como ciclamato
cascara
07.01 Pan 1,6 Como ciclamato
07.02 Pasteleria 1,6 Como ciclamato
07.03 Galletas 0,65 Como ciclamato
12.10 Condimentos mezclados 0,65 Como ciclamato
14.0 Bebidas (excepto 14.01 agua potable | 0,65 Como ciclamato, Se-
envasada) gun las veces de pre-
paracion
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas 0,65 Como ciclamato
16.01 Gelatina de fruta 0,65 Como ciclamato; para
jalea en polvo, segun
las veces de prepara-
cion
Beta-cyclodextrin
NUumero de CNS: 20.024 Nimero de INS:459
Funcion: Espesante
05.02.01 Caramelos gelatinosos 20,0
06.07 Arroz y fideo precocinado instantaneo) 1,0
08.02 Productos de carne precocinada 1,0
08.03 Productos de carne tratada por el calor 1,0
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | 0,5 Para bebidas en polvo
(incluye productos fermentados) se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucion
14.03.02 Bebidas con proteina vegetal 0,5 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucion
14.03.03 Bebidas de complejo de proteinas 0,5 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de diluciéon
14.03.04 Otras bebidas de complejo de proteinas | 0,5 Para bebidas en polvo

se incrementa el nivel
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de uso segun las ve-
ces de dilucién

14.04 Bebidas carbonatadas 0,5 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién

14.05 Te, cafe, bebidas vegetales 0,5 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién

14.07 Bebidas de uso especifico 0,5 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién

14.08 Bebidas aromatizantes(limitados al be- | 0,5 Para bebidas en polvo

bidas de sabor de frutas) se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién

16.06 Alimentos inflados 0,5

Goma Xantana
Nimero de CNS: 20.009 Numero de INS: 415
Funcion: Estabilizador, espesante

01.05.01 Nata Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

02.02.01.01 Mantequilla y mantequilla concentrada 5,0

06.03.02.01 Productos de fideo crudo y humedo | 10,0

(ejemplo fideos, capa de dumplings, de
wontons, y de shao mai)
06.03.02.02 Pasta y Fideo crudo seco 4,0
11.01.02 Otros azucares y jarabes(ejemplo azu- | 5,0
car moreno, azucar sin refinar, melaza,
azucar invertido y jarabe de arce)

12.09 Especias Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

13.01.03 Alimentos de férmula para lactantes | 9,0 Se limita a productos

con fines médicos especiales en polvo, se calcula
productos liquidos se-
gun las veces de dilu-
cion

14.02.01 Zumo (pulpa) de frutas y hortalizas Cantidad apro- | Para bebidas en polvo

piada requerida | se incrementa el nivel
por la produc- | de uso segun las ve-
cion ces de dilucién
Acido Adipico
Nimero de CNS: 01.109 Numero de INS: 355
Funcion: Regulador de acidez

05.02.01 Caramelos gelatinosos 4,0

14.06 Bebidas sélidas 0,01

16.01 Gelatina de fruta 0,1 En caso de usar jalea
en polvo, el nivel de
uso debe incremen-
tarse segun las veces
de preparacién

4-Hexil Resorcinol
Nimero de CNS: 04.013 Numero de INS:586
Funcion: Antioxidante
09.01 Producto acuatico fresco (limitado a | Cantidad apro- | Nivel de residuo

gamba)

piada requerida
por la produc-
cion

<1 mg/kg
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Quitina

NUmero de CNS: 20.018 Nimero de INS:--
Funcion: Espesante, estabilizador

02.01.01.02 Aceite vegetal hidrogenado 2,0
02.05 Otras grasas y productos de grasas | 2,0
(limitado a grasas no lacteas)
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | 2,0
hielo comestible)
04.01.02.05 Mermelada o jalea 5,0
04.05.02.04 Puré(salsa) de semillas y nueces inclu- | 2,0
ye mantequilla de cacahuete etc.
12.03 Vinagre 1,0
12.10.02.01 Mayonesa, aderezo para ensalada 2,0
14.03.01.03 Bebida con bacterias acido lacticas 2,5
15.03.05 Cerveza y bebidas de malta 0,4
Curcuma
Nimero de CNS: 08.102 Nimero de INS: 100 ii
Funcién: Colorante
01.03.02 Leche y crema recombinada en pol- | 0,4 Calculado como cur-
vo(leche y crema aromatizada en polvo cumina
incluidas)
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | Cantidad apro-
hielo comestible) piada requerida
por la produc-
cion
04.01.02.05 Mermelada o jalea Cantidad apro-

piada requerida
por la produc-
cion

04.01.02.08.02

Frutas caramelizadas

Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cién

04.01.02.09 Frutas y hortalizas para decoracién Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
04.02.02.03 Hortalizas encurtidas 0,01 Calculado como cur-
cumina
04.05.02.01 Semillas y nueces cocinadas/fritas (li- | Cantidad apro-
mitado a productos fritos) piada requerida
por la produc-
cion
05.0 Productos de cacao, chocolate y pro- | Cantidad apro-
ductos de chocolate (incluye imitacio- | piada requerida
nes y sustitutivos), caramelos por la produc-
cion
06.05.02.04 Tapioca 1,2 Calculado como cur-
cumina
06.06 Cereales instantaneos, incluye copos | 0,03 Calculado como cur-
de avena cumina
06.07 Arroz y fideo precocinado instantaneo) Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
07.0 Productos de panaderia Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
12.0 Condimentos Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cién
14.0 Bebidas (excepto 14.1 agua de bebida | Cantidad apro- | Para bebidas en pol-

envasada)

piada requerida
por la produc-
cién

vo, el nivel de uso se
incrementa por las
veces de preparacion
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15.02 Bebidas alcohdlicas integradas Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
16.01 Gelatina de fruta Cantidad apro- | En caso de usar jalea
piada requerida | en polvo , el nivel de
por la produc- | uso se incrementara
cion segln veces de pre-
paracién
16.06 Alimentos inflados 0,2 Calculado como cur-
cumina
Curcumina
Nimero de CNS: 08.132 Nimero de INS: 100 i
Funcién: Colorante
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | 0,15
hielo comestible)
04.05.02.01 Semillas y nueces cocinadas/fritas (li- | Cantidad apro-
mitado a productos fritos) piada requerida
por la produc-
cion
05.0 Productos de cacao, chocolate y pro- | 0,01
ductos de chocolate (incluye imitacio-
nes y sustitutivos), caramelos
05.02 Caramelos gelatinosos 0,7
05.04 Dulces de decoraciones (ejemplo mo- | 0,5
delo de arte, o para decorar pasteles),
decoracion de recubrimiento(no fruta) y
liquido dulce
06.03.02.04 Pasta para rebozar (ejemplo para pes- | 0,3
cado y carne de aves) recubrimiento de
harina, harina para freir
06.07 Arroz y fideo precocinado instantdneo 0,5
06.10 Rellenos de productos de cereal Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
11.05 Jarabe aromatizado 0,5
12.10 Condimentos mezclados 0,1
14.04 Bebidas carbonatadas 0,01
16.01 Gelatina de fruta 0,01 En caso de usar jalea
en polvo , el nivel de
uso se incrementara
segln veces de pre-
paracién
16.06 Alimentos inflados Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
Caramelo, color clase lll--proceso aménico
NUumero de CNS: 08.110 Nimero de INS: 150c
Funcién: Colorante
01.04.02 Leche condensada recombinada (leche | 2,0
condensada dulce, aromatizada y otro
tipo de leche condensada recombinada
hecha con otra materia prima pero no
leche)
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | 2,0
hielo comestible)
04.01.02.05 Mermelada o jalea 1,5
05.0 Productos de cacao, chocolate y pro- | Cantidad apro-
ductos de chocolate (incluye imitacio- | piada requerida
nes y sustitutivos), caramelos por la produc-
cion
06.03.02.04 Pasta para rebozar (ejemplo para pes- | 12,0
cado y carne de aves) recubrimiento de
harina, harina para freir
06.05.02.04 Tapioca Cantidad apro-

piada requerida
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por la produc-
cion

06.06 Cereales instantaneos, incluye copos | Cantidad apro-
de avena piada requerida
por la produc-
cion
07.03 Galletas Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
11.05 Jarabe aromatizado Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cién
12.03 Vinagre 1,0
12.04 Salsa de soja Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
12.05 Pasta de soja y sus productos Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cién
12.10 Condimentos mezclados Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cién
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | Cantidad apro- | Para bebidas soélidas
(incluye productos fermentados) piada requerida | se incrementa el nivel
por la produc- | de uso de acuerdo a
cion las veces de dilucion
14.03.01 Bebidas con leche 2,0 Para bebidas solidas
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién
14.08 Bebidas aromatizantes(limitados al be- | 5,0 Para bebidas solidas
bidas de sabor de frutas) se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién
15.01.03 Brandy 50,0 g/l
15.01.04 Whisky 6,0 g/l
15.01.06 Ron 6,0 g/l
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas 50,0 g/l
15.03.01.03 Vino de uva aromatizado 50,0 g/l
15.03.02 Vino de arroz 30,0 g/l
15.03.05 Cerveza y bebidas de malta 50,0 g/l
16.01 Gelatina de fruta 50,0 En caso de usarse en
jalea en polvo, el nivel
de uso seré incremen-
tado, segun las veces
de preparacién
Caramelo color, II- Sulfito caustico
Nimero de CNS: 08.151 Nimero de INS: 150b
Funcién: Colorante
15.01.03 Brandy 6,0
15.01.04 Whisky 6,0
15.01.06 Ron 6,0
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas 6,0
Caramelo color, clase |, caramelo vulgar
NUumero de CNS: 08.108 Numero de INS: 150a
Funcién: Colorante
01.04.02 Leche condensada recombinada (leche | Cantidad apro-
condensada dulce, aromatizada y otro | piada requerida
tipo de leche condensada recombinada | por la produc-
hecha con otra materia prima pero no | cion
leche)
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | Cantidad apro-

35




GB 2760—2014

hielo comestible)

piada requerida
por la produc-
cion

04.01.02.05

Mermelada o jalea

15

05.0

Productos de cacao, chocolate y pro-
ductos de chocolate (incluye imitacio-
nes y sustitutivos), caramelos

Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

06.03.02.04

Pasta para rebozar (ejemplo para pes-
cado y carne de aves) recubrimiento de
harina, harina para freir

Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cién

06.06

Cereales instantaneos, incluye copos
de avena

Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

07.03

Galletas

Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

07.04

Rellenos de productos de panaderia
(solo relleno aromatizada)

Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

08.02.01

Productos de carne pre-acondicionada
(carne cruda con ingredientes acondi-
cionadores)

Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

11.05

Jarabe aromatizado

Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

12.03

Vinagre

Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

12.04

Salsa de soja

Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

12.05

Pasta de soja y sus productos

Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cién

12.10

Condimentos mezclados

Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

14.02.03

Bebidas de zumo de frutas y hortalizas
(incluye productos fermentados)

Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cién

Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso de acuerdo a
las veces de dilucion,
para concentrados de
bebidas de zumo de
fruta y hortaliza tam-
bién

14.03.01

Bebidas con leche

Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cién

Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién

14.08

Bebidas aromatizantes(limitados al be-
bidas de sabor de frutas)

Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

15.01.03

Brandy

Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

15.01.04

Whisky

6,0 g/L

15.01.06

Ron

6,0 g/L
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15.02 Bebidas alcohdlicas integradas Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
15.03.01.03 Vino de uva aromatizado Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cién
15.03.02 Vino de arroz Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
15.03.05 Cerveza y bebidas de malta Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cién
16.01 Gelatina de fruta Cantidad apro- | En caso de usarse en
piada requerida | jalea en polvo, el nivel
por la produc- | de uso serd incremen-
cion tado, segun las veces
de preparacién
16.06 Alimentos inflados 2,5
Caramelo color clase IV, proceso sulfito amonico
Numero de CNS: 08.109 Nimero de INS: 150d
Funcion: Colorante
01.04.02 Leche condensada preparada (leche | 1,0
condensada dulce, aromatizada y otro
tipo de leche condensada recombinada
hecha con otra materia prima pero no
leche)
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.4 hie- | 2,0
lo comestible)
05.0 Productos de cacao, chocolate y pro- | 2.5
ductos de chocolate (incluye imitacio- | Cantidad  apro-
nes y sustitutivos) , caramelos piada requerida
por la produccién
06.03.02.04 Pasta para rebozar (ejemplo para pes- | 2,5 Para bebidas en pol-
cado y carne de aves) recubrimiento de vo se incrementa el
harina, harina para freir nivel de uso segun
las veces de dilucion
06.06 Cereales instantaneos, incluye copos | 2,5
de avena
06.10 Rellenos de productos de ce-| 7,5
real(limitado a rellenos aromatizados)
07.03 Galletas 50,0
12.04 Salsa de soja Cantidad  apro-
piada requerida
por la produccién
12.05 Pasta de soja y sus productos 10,0
12.07 Vino para cocinar y sus productos 10,0
12.10 Condimentos mezclados 50,0
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | Cantidad  apro-
(incluye productos fermentados) piada requerida
por la produccién
14.03.01 Bebidas con leche 2,0
14.04 Bebidas carbonatadas Cantidad  apro-
piada requerida
por la produccion
14.08 Bebidas aromatizantes(limitados al be- | Cantidad  apro-
bidas de sabor de frutas) piada requerida
por la produccién
14.05.01 Bebidas de te 10,0
14.05.02 Bebidas de cafe 0,1
14.05.03 Bebidas vegetales 0,1
14.06 Bebidas liquidas Cantidad  apro-
piada requerida
por la produccion
15.01.03 Brandy 50,0 g/L
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15.01.04 Whisky 6,0 g/L
15.01.06 Ron 6,0 g/L
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas 50,0 g/L
15.03.01.03 Vino de uva aromatizado 50,0 g/L
15.03.02 Vino de arroz 30,0 g/L
15.03.05 Cerveza y bebidas de malta 50,0 g/L
Marrén Rosa Laevigata Michx
Numero de CNS: 08.131 Nimero de INS:--
Funcién: Colorante
07.02 Pasteleria 0,9
07.04 Rellenos de productos de panaderia 1,0
14.04 Bebidas carbonatadas 1,0
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas 0,2
L+-tartaric acid, dl-tartaric acid
NUmero de CNS: 01.000.01.131Ndmero de INS:334,---
Funcién: Regulador de acidez
06.03.02.04 Pasta para rebozar (ejemplo para pes- | 10,0 Calculado como Tar-
cado y carne de aves) recubrimiento de taric acid,
harina, harina para freir
06.03.02.05 Productos de harina frita 10,0 Calculado como Tar-
taric acid
12.10.01 Condimento mezclado sélido(limitados | 10,0 Calculado como Tar-
a harina de carne aviar) taric acid
14.02.03 Bebidas de zumo (pulpa) de frutas y | 5,0 Calculado como Tar-
hortalizas taric acid, Para bebi-
das en polvo se in-
crementa el nivel de
uso segin las veces
de dilucién
14.03.02 Bebidas con proteina vegetal 50 Calculado como Tar-
taric acid, Para bebi-
das en polvo se in-
crementa el nivel de
uso segin las veces
de dilucién
14.03.03 Bebidas de complejo de proteinas 50 Calculado como Tar-
taric acid, Para bebi-
das en polvo se in-
crementa el nivel de
uso segin las veces
de dilucién
14.04 Bebidas carbonatadas 5,0 Calculado como Tar-
taric acid, Para bebi-
das en polvo se in-
crementa el nivel de
usosegun las veces
de dilucién
14.05 Te, cafe, y bebidas vegetales 5,0 Calculado como Tar-
taric acid, Para bebi-
das en polvo se in-
crementa el nivel de
uso segun las veces
de dilucién
14.07 Bebidas de uso especifico 5,0 Calculado como Tar-
taric acid, Para bebi-
das en polvo se in-
crementa el nivel de
uso segun las veces
de dilucién
14.08 Bebidas aromatizantes(limitados al be- | 5,0 Calculado como Tar-

bidas de sabor de frutas)

taric acid, Para bebi-
das en polvo se in-
crementa el nivel de
uso segin las veces
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de diluciéon

15.03.01 Vinos 4,0g/L Calculado como Tar-
taric acid
Bitartrato Potasico
Nimero de CNS: 06.007 Nimero de INS: 336
Funcion: Agente de carga
06.03 Harina de trigo y sus productos Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
07.0 Productos de panaderia Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
Amarillo Coreopsis
Nimero de CNS: 08.113 Nimero de INS:--
Funcion: Colorante
05.0 Productos de cacao, chocolate y pro- | 0,3
ductos de chocolate (incluye imitacio-
nes y sustitutivos), caramelos
07.02.04 Decoracion de pasteles 0,3
14.02.03 Bebidas de zumo (pulpa) de frutas y | 0,3 Para bebidas en polvo
hortalizas (incluye productos fermenta- se incrementa el nivel
dos) de uso de acuerdo a
las veces de dilucion
14.08 Bebidas aromatizadas (limitado a bebi- | 0,3 Para bebidas en polvo
das de sabor fruta) se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién
Dimetil polisiloxano y emulsion
Nimero de CNS: 03.007 Nimero de INS: 900 a
Funcion: Agente recubrimiento
04.01.01.02 Fruta fresca con superficie tratada 0,0009
04.02.01.02 Hortaliza fresca con superficie tratada 0,0009
Poliglicerol Polirricinoleato (ésteres de poliglicerol interesterificado del
Acido ricinoleico)
NUimero de CNS: 10.029 Numero de INS: 476
Funcién: Emulsificante, estabilizador
02.02 Producto con grasa emulsionada en | 10,0
forma aceite liquido
05.01 Productos de cacao, chocolate y pro- | 5,0
ductos de chocolate incluye imitaciones
y sustitutivos
05.03 Recubrimiento para productos de cho- | 5,0
colate y caramelos
12.10.02 Condimentos mezclados semisoélidos 5,0
Esteres poliglicéridos de acidos grasos
NUumero de CNS: 10.022 Nimero de INS: 475
Funcion: Emulsificante, estabilizador, espesante, agente antiaglutinante
01.01.03 Leche preparada 10,0
01.03.02 Leche y crema recombinada en pol- | 10,0
vo(leche y crema aromatizada en polvo
incluidas)
01.05 Nata (Crema de leche) y productos si- | 10,0
milares
02.0 Grasa, aceite y productos emulsiona- | 20,0
dos grasos (excepto 02.01.01.01 acei-
tes vegetales)
02.01.01.01 Aceite vegetales (limitado a aceite para | 10,0
freir)
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.4 hie- | 10,0
lo comestible)
04.05.02.01 Semillas y nueces cocinadas/fritas (so- | 10,0

lo productos fritos)
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05.01 Productos de cacao, chocolate y pro- | 10,0

ductos de chocolate incluye imitaciones
y sustitutivos

05.02 Caramelos 5,0

06.03.02.04 Pasta para rebozar (ejemplo para pes- | 10,0

cado y carne de aves) recubrimiento de
harina, harina para freir

06.06 Cereales instantaneos, incluye copos | 10,0

de avena

06.07 Arroz y fideo precocinado instantaneo 10,0

07.0 Productos de panaderia 10,0

12.0 Condimentos (limitado a condimentos | 10,0

para alimentos inflados)
12.10.01 Condimento mezclado sélido(limitados | 10,0
a harina de carne aviar)

12.10.02 Condimentos mezclados semisélidos 10,0

14.0 Bebidas (excepto 14.01 agua potable | 10,0

envasada)

16.01 Gelatina de fruta 10,0 En caso de usarse en
jalea en polvo, el nivel
de uso seré incremen-
tado, segun las veces
de preparacién

16.06 Alimentos inflados 10,0

g-polylysine
Nimero de CNS: 17.037 Numero de INS:
Funcion: Antiséptico

07.0 Producto de panaderia 0,15

08.03 Producto de carne cocido 0,25

14.02 Jugo de fruta y vegetales y sus bebidas | 0,29/l Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién

g-polylysine hydrochloride
Numero de CNS: 17.037 Numero de INS:
Funcién: Antiséptico

04.0 Frutas, hortalizas (incluidas raices y tu- | 0,30

bérculos), judias, setas, algas, nueces
y semillas, etc..

06.02 Arroz y sus productos 0,25

06.03 Harina de trigo y sus productos 0,30

06.04.02 Productos originados de cereales se- | 0,40

cundarios

08.0 Carne y productos de carne 0,30

12.0 Condimentos 0,50

14.0 Bebidas 0,20 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién

Polidextrosa
NUumero de CNS: 20.022 Namero de INS: 1.200
Funcion: Espesante, agente de carga, humectante, estabilizador

01.01.03 Leche preparada Cantidad apro-

piada requerida
por la produc-
cion

01.02.02 Leche fermentada aromatizada Cantidad apro-

piada requerida
por la produc-
cion

03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | Cantidad apro-

hielo comestible) piada requerida
por la produc-
cion

05.0 Productos de cacao, chocolate y pro- | Cantidad apro-

ductos de chocolate (incluye imitacio-

piada requerida
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nes y sustitutivos), caramelos

por la produc-
cion

07.0 Productos de panaderia Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

08.03.05 Salchichas Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

12.10.02.01 Mayonesa, aderezo para ensalada Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

14.0 Bebidas Cantidad apro- | Para bebidas en polvo

piada requerida | se incrementa el nivel
por la produc- | de uso segun las ve-
cion ces de dilucién

16.01 Gelatina de fruta Cantidad apro- | En caso de usarse en

piada requerida | jalea en polvo, el nivel
por la produc- | de uso sera incremen-
ciéon tado, segun las veces
de preparacién
Polioxietilen xilitan Monoestearato
Numero de CNS: 10.017 Nimero de INS:--
Funcion: Emulsificante
16.07 Otros alimentos (para tecnologia de | 5,0
fermentacion)
Polioxietileno (20) Sorbitan Monolaurato, Polioxietileno (20) Sorbitan
Monopalmitato, Polioxietileno (20) Sorbitan Monoestearato, Polioxietileno
(20) Sorbitan Monooleato
Numero de CNS: 10.025, 10.026, 10.015, 10.016 Namero de INS: 432, 434, 435, 433
Funcion: Emulsificante, agente antiespumante, estabilizador

01.01.03 Leche preparada 15

01.05.01 Nata 1,0

01.05.03 Nata aromatizada 1,0

02.02 Producto con grasa emulsionada en | 5,0

forma aceite liquido

02.03 Producto emulsionado de grasa excep- | 5,0

to 02.02, incluido producto de grasa
emulsionada recombinado y/o aromati-
zado

03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | 1,5

hielo comestible)

04.04 Productos de soja 0,05 Calculado como can-
tidad de haba de soja
por kg

07.01 Pan 2,5

07.02 Pasteleria 2,0

12.10.01 Condimento mezclado sdlido(limitados | 4,5

a harina de carne aviar)
12.10.02 Condimentos mezclados semisoélidos 5,0
12.10.03 Condimento mezclado liquido (excepto | 1,0
12.03 12.04)
14.0 Bebidas 0,5
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | 0,75 Para bebidas en polvo
(incluye productos fermentados) se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién

14.03.01 Bebidas con leche 2,0 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién

14.03.02 Bebidas con proteina vegetal 2,0 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién
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16.07 Otros alimentos (colorante natural | 10,0
emulsionado)
Polietileno glicol
Nimero de CNS: 14.012 NGmero de INS: 1521
Funcién: Agente de recubrimiento
05.03 Recubrimiento para productos de cho- | Cantidad apro-
colate y caramelos piada requerida
por la produc-
cion
Polivinil alcohol
Nimero de CNS: 14.010 Nimero de INS:1203
Funcién: Agente de recubrimiento
05.03 Recubrimiento para productos de cho- | 18,0
colate y caramelos
Goma Cassia
NUumero de CNS: 20.045 Namero de INS:427
Funcion: Espesante

01.02.02 Leche fermentada aromatizada 2,5

01.05.01 Nata 2,5

01.07 Postre aromatico instantaneo con leche | 2,5

como el ingrediente principal o produc-
to preparado(no incluye helado ni yogur
aromatizado)

03.01 Helados 2,5

06.03.02 Productos de harina de trigo 3,0

06.07 Arroz y fideo precocinado instantaneo 25

07.0 Productos de panaderia 25

08.03.05 Salchichas 1,5

12.10.02 Condimentos mezclados semisoélidos 2,5

12.10.03 Condimento mezclado liquido 2,5

14.03.01.03 Bebida con bacterias acido lacticas 2,5 Para bebidas en polvo

se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién
Cafeina
Numero de CNS: 00.007 Nimero de INS:--
Funcion: Otras
14.04.01 | Bebidas carbonatadas tipo cola [ 0,15
Carragenano
Numero de CNS: 20.007 Nimero de INS: 407
Funcion: emulsificante, estabilizador, espesante

01.05.01 Nata Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

02.02.01.01 Mantequilla y mantequilla concentrada Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

06.03.02.01 Productos de fideo crudo y himedo | Cantidad apro-

(ejemplo fideos, capa de dumplings, de | piada requerida
wontons, y de shao mai) por la produc-
cion

06.03.02.02 Pasta y Fideo crudo seco 8,0 g/kg

11.01.02 Otros azucares y jarabes(ejemplo azi- | 5,0 g/kg

car moreno, azucar sin refinar, melaza,
azucar invertido y jarabe de arce)

12.09 Especias Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

13.01 Alimentos de férmula para lactante, lac- | 0,3 g/L Calculado como can-

tante mayor e infantil

tidad de uso en ali-
mentos instantaneos
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14.02.01 Zumo (pulpa) de frutas y hortalizas Cantidad apro- | Para bebidas en polvo
piada requerida | se incrementa el nivel
por la produc- | de uso segun las ve-
cion ces de dilucién

Acido Ascorbico (Vitamina C)
Nimero de CNS: 04.014 Nimero de INS: 300
Funcioén: Antioxidante, agente de tratamiento de harina
04.01.01.03 Fruta fresca pelada o precortada 5,0
04.02.01.03 Hortaliza pelada, cortada en trozos o | 5,0
en tiras
06.03.01 Harina de trigo 0,2
14.02.02 Zumo (pulpa) concentrado de frutas y | Cantidad apro- | Para bebidas en polvo
hortalizas piada requerida | se incrementa el nivel
por la produc- | de uso segun las ve-
cion ces de dilucién
Calcio ascorbate
Nimero de CNS: 04.009 Nimero de INS: 302
Funcion: Antioxidante
04.01.01.03 Fruta fresca pelada o precortada 1,0 Calculado por la can-
tidad residuo de cal-
cium ascorbate en fru-
tas
04.02.01.03 Hortaliza pelada, cortada en trozos o | 1,0 Calculado por la can-
en tiras tidad residuo de cal-
cium ascorbate en
hortalizas

14.02.02 Zumo (pulpa) concentrado de frutas y | Cantidad apro- | Para bebidas en polvo

hortalizas piada requerida | se incrementa el nivel
por la produc- | de uso segun las ve-
cion ces de dilucién
Ascorbato sédico
Nimero de CNS: 04.015 Ndmero de INS: 301
Funcion: Antioxidante
14.02.02 i(pulpa) concentrado de frutas y hortali- | Cantidad apro- | Para bebidas en polvo
zas piada requerida | se incrementa el nivel
por la produc- | de uso segun las ve-
cion ces de dilucién
Palmitato de Ascorbilo
Nimero de CNS: 04.011 Numero de INS: 304
Funcion: Antioxidante
01.03 Leche en polvo (leche en polvo con | 0,2 Calculado como é&cido
azucar incluida) y crema en polvo y sus ascorbico en grasa
productos recombinados
02.0 Grasa, aceite y productos emulsiona- | 0,2
dos grasos

02.01 Grasa y aceite esencialmente libre de | 0,2

agua

06.06 Cereales instantaneos, incluye copos | 0,2

de avena

06.07 Arroz y fideo precocinado instantdneo 0,2

07.01 Pan 0,2

13.01 Alimentos de férmula para lactante, lac- | 0,05 Calculado como &cido

tante mayor e infantil ascorbico en grasa

13.02 Alimentos de complemento para bebés | 0,05 Calculado como &cido

ascorbico en grasa
Curdlan
Nimero de CNS: 20.042 Nimero de INS: 424
Funcion: estabilizador y coagulante, espesante

04.04.01.01 Tofu Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion

06.03.02.01 Productos de fideo crudo y humedo | Cantidad apro-

(ejemplo fideos, capa de dumplings, de
wontons, y de shao mai)

piada requerida
por la produc-
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cion
06.03.02.02 Pasta y Fideo crudo seco Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
06.07 Arroz y fideo precocinado instantaneo Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
08.03 Productos de carne tratada por el calor | Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
09.02.03 Productos congelados a base de surimi | Cantidad apro-
(incluye bolas de pescado etc..) piada requerida
por la produc-
cion
16.01 Gelatina de fruta Cantidad apro- | En caso de usarse en
piada requerida | jalea en polvo, el nivel
por la produc- | de uso sera incremen-
ciéon tado, segun las veces
de preparacién
16.07 Otros productos de marisco artificial | Cantidad apro-
(abalén, cohombre, moluscos marinos | piada requerida
etc ) por la produc-
cién
Pigmento de cascara de Cacao
Nimero de CNS: 08.118 Numero de INS:--
Funcién: Colorante
03.0 Bebidas congeladas (otras que 03.04 | 0,04
hielo comestible)
05.0 Productos de cacao, chocolate y pro- | 3,0
ductos de chocolate (incluye imitacio-
nes y sustitutivos), caramelos
07.01 pan 0,5
07.02 Pasteleria 0,9
07.02.04 Decoracion de pasteles 3,0
07.03 Galletas 0,04
07.04 Rellenos de productos de panaderia 1,0
14.03.02 Bebidas con proteina vegetal 0,25 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién
14.04 Bebidas carbonatadas 2,0 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas 1,0
Polisacéarido soluble de soja
NUumero de CNS: 20.044 Nimero de INS: --
Funcién: Espesante, emulsionante, agente de recubrimiento, agente antiaglutinante
02.04 Postres grasos 10,0
03.0 Bebidas congeladas (otras que 03.04 | 10,0
hielo comestible)
06.02.02 Productos de arroz 10,0
06.03.02 Productos de harina de trigo 10,0
06.05.02 Productos de almidén 10,0
06.07 Arroz y fideo precocinado instantdneo 10,0
06.08 Productos de fideos y arroz congelado 10,0
07.0 Productos de panaderia 10,0
14.0 Bebidas 10,0 Para bebidas en polvo

se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién
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Amarillo Quinoleina

Numero de CNS: 08.016 Nimero de INS: 104

Funcién: Colorante

15.02 Bebidas alcohdlicas integradas (limita- | 0,1
do a pre-mezcla de licores)
Naranja Paprika
Nimero de CNS: 08.107 Numero de INS:--
Funcién: Colorante
03.0 Bebidas congeladas (otras que 03.04 | Cantidad apro-
hielo comestible) piada requerida
por la produc-
cion
05.02 Caramelos Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
07.02 Pasteleria 0,9
07.02.04 Decoracion de pasteles Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
07.03 Galletas Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
07.04 Rellenos de productos de panaderia 1,0
08.03 Productos de carne tratada por el calor | Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
09.02.03 Productos congelados a base de surimi | Cantidad apro-
(incluye bolas de pescado etc..) piada requerida
por la produc-
cion
12.10.02 Condimentos mezclados semisélidos Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
Rojo Paprika
Nimero de CNS: 08.106 Niumero de INS:--
Funcion: Colorante
03.0 Bebidas congeladas (otras que 03.04 | Cantidad apro-
hielo comestible) piada requerida
por la produc-
cion
04.02.02.03 Hortalizas encurtidas Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
04.05.02.01 Semillas y nueces cocinadas/fritas (li- | Cantidad apro-
mitado a producto frito) piada requerida
por la produc-
cion
05.01 Productos de cacao, chocolate y pro- | Cantidad apro-
ductos de chocolate incluye imitaciones | piada requerida
y sustitutivos por la produc-
cion
05.02 Caramelos Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
06.03.02.04 Pasta para rebozar (ejemplo para pes- | Cantidad apro-
cado y carne de aves) recubrimiento de | piada requerida
harina, harina para freir por la produc-
cion
06.07 Arroz y fideo precocinado instantaneo Cantidad apro-

piada requerida
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por la produc-
cion

06.08 Productos de fideos y arroz congelado 2,0
06.10 Rellenos de productos de cereal Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
07.02 Pasteleria 0,9
07.02.04 Decoracion de pasteles Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
07.03 Galletas Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
07.04 Rellenos de productos de panaderia 1,0
08.02.01 Productos de carne pre-acondicionada | 0,1
(carne cruda con ingredientes acondi-
cionadores)
08.02.02 Producto de carne curada (ejemplo: to- | Cantidad apro-
cino, panceta, pato curado, jamén tipo | piada requerida
chino, salchichas) por la produc-
cion
08.03 Productos de carne tratada por el calor | Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
09.02.03 Productos congelados a base de surimi | Cantidad apro-
(incluye bolas de pescado etc..) piada requerida
por la produc-
cion
12.0 Condimentos (excepto 12.01 sal y sus- | Cantidad apro-
titutos de sal) piada requerida
por la produc-
cion
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | Cantidad apro- | Para bebidas sélidas
(incluye productos fermentados) piada requerida | se incrementa el nivel
por la produc- | de uso de acuerdo a
cion las veces de dilucion
14.03 Bebidas de proteina Cantidad apro- | Para bebidas solidas
piada requerida | se incrementa el nivel
por la produc- | de uso segun las ve-
cion ces de dilucién
16.01 Gelatina de fruta Cantidad apro- | En caso de usarse en
piada requerida | jalea en polvo, el nivel
por la produc- | de uso sera incremen-
ciéon tado, segun las veces
de preparacion
16.06 Alimentos inflados Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
Oleorresina de Paprika
Nimero de CNS: 00.012 Numero de INS: 160 c
Funcién: Potenciador del sabor, colorante
01.06.04 Queso fundido Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
04.02.02.03 Hortalizas encurtidas (aceitunas) Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
04.03.02.03 Hongos comestibles y alga encurtidos Cantidad apro-
piada requerida
por la produc-
cion
12.10 Condimentos mezclados 10,0 Para bebidas soélidas
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se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién

16.06 Alimentos inflados 1,0 Para bebidas soélidas
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién

Rojo Uguisukagura
Nimero de CNS: 08.136 Numero de INS:--
Funcioén: Colorante
03.0 Bebidas congeladas (otras que 03.04 | 1,0
hielo comestible)
05.02 Caramelos 2,0
07.02 Pasteleria (excepto 07.02.04 decora- | 2,0
cién de pasteles)
07.02.04 Decoracion de pasteles 3,0
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | 1,0 Para bebidas en polvo
(incluye productos fermentados) se incrementa el nivel
de uso de acuerdo a
las veces de dilucion

14.08 Bebidas aromatizadas 1.0 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién

Caseinato de Sodio
Nimero de CNS: 10.022 Nimero de INS:--
Funcion: otras

13.01.01 Alimentos de formula para lactantes 1,0 Calculado como ali-
mento instantaneo, es
vector de ARA y DHA

13.01.02 Alimentos de formula para lactante ma- | 1,0 Calculado como ali-

yor e infantil mento instantaneo, es
vector de ARA y DHA
Difenil Eter (Difenil 6xido)
Numero de CNS: 17.022 Nimero de INS:--
Funcién: Conservante
04.01.01.02 Fruta fresca con superficie tratada (limi- | 3,0 Nivel de residuo
tado a citricos) < 12 mg/kg
Azul Brillante, Azul Brillante Aluminio Lago
Numero de CNS: 08.007 Niumero de INS: 133
Funcién: Colorante

01.02.02 Leche fermentada aromatizada 0,025 Calculado como azul
brillante

01.04.02 Leche condensada recombinada (leche | 0,025 Calculado como azul

condensada dulce, aromatizada y otro brillante
tipo de leche condensada recombinada

hecha con otra materia prima pero no

leche)

03.0 Bebidas congeladas (otras que 03.04 | 0,025 Calculado como azul

hielo comestible) brillante

04.01.02.05 Mermelada o jalea 0,5 Calculado como azul
brillante

04.01.02.08.02 Frutas caramelizadas 0,025 Calculado como azul
brillante

04.01.02.09 Frutas y hortalizas para decoracion 0,1 Calculado como azul
brillante

04.02.02.03 Hortalizas encurtidas 0,025 Calculado como azul
brillante

04.04.01.06 Productos de soja cocida 0,025 Calculado como azul
brillante

04.05.02 Semillas y nueces procesadas 0,025 Calculado como azul
brillante

04.05.02.01 Semillas y nueces cocinadas/fritas (li- | 0,05 Calculado como azul

mitado a producto frito) brillante

05.0 Productos de cacao, chocolate y pro- | 0,3 Calculado como azul

ductos de chocolate (incluye imitacio-

brillante
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nes y sustitutivos), caramelos

06.05.02.02 Gambas aromatizadas con almidén en | 0,025 Calculado como azul
escamas brillante
06.05.02.04 Tapioca 0,1 Calculado como azul
brillante
06.06 Cereales instantaneos, incluido copos | 0,015 Calculado como azul
de avena (limitado a escamas de maiz brillante
aromatizado con cacao)
07.04 Relleno de panaderias (se limita a re- | 0,025
lleno de galletas)
07.04 Relleno de panaderias (se limita a re- | 0,05 Solo se permite el uso
llenos de sabores diferentes) de azul brillante
11.05 Jarabe aromatizado 0,025 Calculado como azul
brillante
11.05.01 Jarabe de fruta aromatizada 0,5 Calculado como azul
brillante
12.09.01 Condimentos y especias en polvo 0,01 Calculado como azul
brillante
12.09.03 Pasta especiadas(ejemplo salsa de | 0,01 Calculado como azul
mostaza, salsa de mostaza verde) brillante
12.10.02 Condimentos mezclados semisdlidos 0,5 Calculado como azul
brillante
14.0 Bebidas 0,02 Calculado como azul
brillante
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | 0,025 Calculado como azul
(incluye productos fermentados) brillante
14.03.01 Bebidas con leche 0,025 Calculado como azul
brillante
14.04 Bebidas carbonatadas 0,025 Calculado como azul
brillante
14.06 Bebidas sélidas 0,2 Calculado como azul
brillante
14.08 Bebidas aromatizadas(solamente bebi- | 0,025 Calculado como azul
das de frutas) brillante
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas 0,025 Calculado como azul
brillante
16.01 Gelatina de fruta 0,025 Calculado como azul
brillante, En caso de
usarse en jalea en
polvo, el nivel de uso
sera incrementado,
segln las veces de
preparacion
16.06 Alimentos inflados 0,05 Calculado como azul

brillante

Acido Fosfdrico, pirofosfato dihidrégeno disédico, pirofosfato tetrasddico, fosfato dihidrogeno calcico,
fosfato dihidrégeno potasico, fosfato hidrégeno diamaénico, fosfato hidrogeno dipotasico, fosfato hidré-
geno célcico (ortofosfato dicalcico), ortofosfato tricalcico, ortofosfato tripotasico, otrofosfato trisédico, po-
lifosfato sédico, tripolifosfato sédico, fosfato dihidrégeno sédico, fosfato sédico dibasico

N° CNS: 01.106, 15.008, 15.004, 15.007, 15.010, 06.008, 15.009, 06.006, 02.003, 01.308,15.001, 15.002, 15.003,

15.005, 15.006, 15.017, 15.013,15.015,15.016
N° INS: 338, 450i, 450iii, 341i, 340i, 342ii, 340ii, 341ii, 341iii, 340iii, 339iii, 452i, 451i, 339i,

339ii,450(V),450(ii),452(ii),450(vii)
Funcién: humectante, agente de carga, regulador de acidez, estabilizador, coagulante, agente antiaglomerante

01.0

Leche y productos lacteos (excepto
01.01.01, 01.01.02 y 13.0)

50

uso solo o combinado,
el uso maximo se cal-
cula como P04

( fosfatos )

01.03.01

Leche en polvo y crema en polvo

10,0

uso solo o combinado,
el uso maximo se cal-
cula como PO43

( fosfatos )

01.05.01

Nata

5,0

uso so6lo o combinado,
el uso maximo se cal-
cula como PO43

( fosfatos )
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01.06.04 Queso fundido 14,0 uso so6lo o combinado,
el uso méaximo se cal-
cula como PO47

( fosfatos )

02.02 Producto con grasa emulsionada en | 5,0 uso s6lo o combinado,

forma aceite liquido el uso maximo se cal-
cula como PO4®
(fosfatos )

02.03 Producto emulsionado de grasa excep- | 5,0 uso sélo o combinado,
to 02.02, incluido producto de grasa el uso maximo se cal-
emulsionada recombinado y/o aromati- cula como PO43
zado (fosfatos )

02.05 Otras grasas y productos de grasas 20,0 uso so6lo o combinado,
el uso maximo se cal-
cula como PO47
(fosfatos )

03.0 Bebidas congeladas (otras que 03.01 | 5,0 uso sélo o combinado,

helados y 03.04 hielo comestible) el uso méximo se cal-
cula como PO47
( fosfatos )
04.02.02.04 Hortalizas en conserva 5,0 uso s6lo o combinado,
el uso maximo se cal-
cula como PO4®
( fosfatos )
04.05.02.01 Semillas y nueces cocinadas/fritas (li- | 2,0 uso sélo o combinado,
mitado a productos fritos) el uso maximo se cal-
cula como PO4®
( fosfatos )

05.0 Productos de cacao, chocolate y pro- | 5,0 uso so6lo o combinado,
ductos de chocolate (incluye imitacio- el uso maximo se cal-
nes y sustitutivos), caramelos cula como PO47

( fosfatos )

06.02.03 Harina de arroz (incluida la bola de ma- | 1,0 uso so6lo o combinado,

sa en polvo) el uso maximo se cal-
cula como PO47
( fosfatos )

06.03 Harina de trigo y sus productos 5,0 uso soélo o combinado,
el uso maximo se cal-
cula como PO47

( fosfatos )

06.03.01 Harina de trigo 5,0 uso s6lo o combinado,
el uso maximo se cal-
cula como PO4®

( fosfatos )
06.03.02.01 Productos de fideo crudo y humedo | 5,0 uso so6lo o combinado,
(ejemplo fideos, capa de dumplings, de el uso maximo se cal-
wontons, y de shao mai) cula como PO4®
( fosfatos )
06.03.02.04 Pasta para rebozar (ejemplo para pes- | 5,0 uso so6lo o combinado,
cado y carne de aves) recubrimiento de el uso maximo se cal-
harina, harina para freir cula como PO4®
( fosfatos ) , se au-
menta la cantidad de
uso segun el porcen-
taje de embadurno

06.04.01 Harina de cereales diversos excepto | 5,0 uso so6lo o combinado,

trigo y arroz el uso maximo se cal-
cula como PO4®
( fosfatos )
06.04.02.01 Sopa de ocho tesoros envasada 15 uso so6lo o combinado,

el uso maximo se cal-
cula como P04
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( fosfatos )

06.04.02.02

Otros productos de cereales secunda-
rios

15

uso sélo o combinado,
el uso maximo se cal-
cula como PO43

( fosfatos )

06.05.01

Almidén comestible

5,0

uso solo o combinado,
el uso maximo se cal-
cula como PO43

( fosfatos )

06.06

Cereales instantaneos, incluye copos
de avena

5,0

uso solo o combinado,
el uso maximo se cal-
cula como PO43

( fosfatos )

06.07

Arroz y fideo precocinado instantaneo

5,0

uso solo o combinado,
el uso maximo se cal-
cula como P04

( fosfatos )

06.08

Productos de fideos y arroz congelado

5,0

uso solo o combinado,
el uso maximo se cal-
cula como P04

( fosfatos )

06.09

Cereales y postres con almidon (pud-
ding de arroz y de mandioca)

1,0

uso solo o combinado,
el uso maximo ge cal-
cula como PO4°

( fosfatos )

07.0

Productos de panaderia

15,0

uso so6lo o combinado,
el uso maximo ge cal-
cula como PO4°

( fosfatos )

08.02

Productos de carne precocinada

5,0

uso so6lo o combinado,
el uso maximo se cal-
cula como P04

( fosfatos )

08.03

Productos de carne tratada por el calor

5,0

uso solo o combinado,
el uso maximo se cal-
cula como P04

( fosfatos )

09.02.01

Productos acuéticos congelados

5,0

uso solo o combinado,
el uso maximo se cal-
cula como P04

( fosfatos )

09.02.03

Productos congelados a base de surimi
(incluye bolas de pescado etc..)

5,0

uso solo o combinado,
el uso maximo se cal-
cula como PO43

( fosfatos )

09.03

Productos acuaticos  precocinados
(semipreparados)

1,0

uso so6lo o combinado,
el uso maximo se cal-
cula como PO43

( fosfatos )

09.05

Productos acuaticos envasados

1,0

uso so6lo o combinado,
el uso maximo se cal-
cula como P04

( fosfatos )

10.03.02

Productos de huevo coagulados por el
calor (como queso de yema, salchicha
de huevo Songhua)

50

uso solo o combinado,
el uso maximo se cal-
cula como P04

( fosfatos )

11.05

Jarabe aromatizado

10,0

uso solo o combinado,
el uso maximo se cal-
cula como PO43

( fosfatos )

12.10

Condimentos mezclados

20,0

uso so6lo o combinado,
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el uso maximo se cal-
cula como PO43

( fosfatos )

12.10.01.03 Otro condimento mezclado sélido (limi- | 80,0 uso sélo o combinado,
tado a condimentos para fideo himero el uso maximo se cal-
instantaneo) cula como PO47
( fosfatos )
13.01 Alimentos de férmula para lactante, lac- | 1,0 Solo se utilizara fosfa-
tante mayor e infantil to dicélcico y fosfato-
dihidrogeno s6di-
co,uso sélo o combi-
nado, el uso méaximo
se calcula como PO4®
( fosfatos )

13.02 Alimentos de complemento para bebés | 1,0 Solo se utilizara fosfa-
to dicalcico y fosfato-
dihidrogeno  sddico,
uso so6lo o combinado,
el uso maximo se cal-
cula como PO4®

( fosfatos )

14.0 Bebidas 5,0 uso so6lo o combinado,
el uso maximo se cal-
cula como PO4®

( fosfatos )

Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién

16.01 Gelatina de fruta 5,0 uso so6lo o combinado,
el uso maximo se cal-
cula como PO47

( fosfatos )

En caso de usarse en
polvo, el nivel de uso
se incrementara se-
gun las veces de pre-
paracion

16.06 Alimentos inflados 2,0 uso so6lo o combinado,
el uso maximo se cal-
cula como PO47

( fosfatos )
Fosfato de dialmidén Fosfatado
Numero de CNS: 20.017 Nimero de INS: 1413
Funcion: Espesante
04.01.02.05 Mermelada o jalea 1,0
06.03.02.01 Productos de fideo crudo y hudmedo | 0,2
(ejemplo fideos, capa de dumplings, de
wontons, y de shao mai)
06.07 Arroz y fideo precocinado instantaneo 0,2
14.06 Bebidas sélidas 0,5
Fosfolipido
Numero de CNS: 04.010 Nimero de INS: 322
Funcién: Antioxidante, emulsificante

01.05.01 Nata Cantidad apro-

piada requerida
por la produc-
cion

02.01.01.02 Aceite vegetal hidrogenado Cantidad apro-

piada requerida
por la produc-
cion

13.01 Alimentos de férmula para lactante, lac- | Cantidad apro-

tante mayor e infantil

piada requerida
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por la produc-
cion

13.02 Alimentos de complemento para lactan- | Cantidad apro-
te, lactante mayor e infantil piada requerida
por la produc-
cion
Dilauril Tiodipropionato
NUimero de CNS: 04.012 Nimero de INS: 389
Funcion: Antioxidante

04.01.01.02 Fruta fresca con superficie tratada 0,2

04.02.01.02 Hortaliza fresca con superficie tratada 0,2

04.05.02.01 Semillas y nueces cocinadas/fritas (li- | 0,2

mitado a productos fritos)
06.03.02.05 Productos de harina frita 0,2
16.06 Alimentos inflados 0,2
Azufre
Nimero de CNS: 05.007 Niumero de INS:--
Funcion: Agente blanqueante, conservante

04.01.02.02 Fruta seca 0,1 Calculado como di6-
xido de azufre (limita-
do a tratamiento de
vapor)

04.01.02.08 Fruta conservada y caramelizada 0,35 Calculado como di6-
xido de azufre (limita-
do a tratamiento de
vapor)

04.02.02.02 Hortalizas desecadas 0,2 Calculado como dio-
xido de azufre (limita-
do a tratamiento de
vapor)

04.03.01.02 Hongos comestibles y algas frescas | 0,4 Calculado como di6-

con superficie tratada xido de azufre (limita-
do a tratamiento de
vapor)

11.01 Azlcar 0,1 Calculado como dio-
xido de azufre (limita-
do a tratamiento de
vapor)

16.07 Otros alimentos (productos para proce- | 0,9 Calculado como di6-

sado de soja) xido de azufre (limita-
do a tratamiento de
vapor)
Sulfato Célcico
Nimero de CNS: 18.001 Numero de INS: 516
Funcién: Estabilizador y coagulador, espesante, regulador de acidez
04.04 Productos de soja Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccion

06.03.02 Productos de harina de trigo 1,5

07.01 Pan 10,0

07.02 Pasteleria 10,0

07.03 Galletas 10,0

08.02.02 Producto de carne curada (ejemplo: to- | 5,0

cino, panceta, pato curado, jamén tipo
chino, salchichas)
08.03.05 Salchichas 3,0
Sulfato de Aluminio y Potasio, Sulfato de Aluminio y Amonio
Numero de CNS: 06.004, 06.005 Nimero de INS: 522, 523
Funcion: Agente espesante, estabilizador
04.04 Productos de soja Cantidad apro- | Nivel residual de alu-

piada como re-
querida en la
produccion

minio < 100 mg/kg
(para muestra seca,
calculado como alu-
minio)
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06.03.02.04 Pasta para rebozar (ejemplo para pes- | Cantidad apro- | Nivel residual de alu-
cado y carne de aves), recubrimiento | piada como re- | minio < 100 mg/kg
de harina, harina para freir querida en la | (para muestra seca
produccion Calculado como alu-
minio)
06.03.02.05 Productos de harina frita
06.05.02.02 Gambas aromatizadas con almidén en | Cantidad apro- | Nivel residual de alu-
escamas piada como re- | minio < 100 mg/kg
querida en la | (para muestra seca
produccion Calculado como alu-
minio

07.0 Productos de panaderia Cantidad apro- | Nivel residual de alu-
piada como re- | minio < 100 mg/kg
querida en la | (para muestra seca,
produccion calculado como alu-

minio)

09.03.02 Producto acuético en escabeche Cantidad apro- | Nivel residual de alu-
piada como re- | minio < 100 mg/kg
querida en la | (para muestra seca,
produccién calculado como alu-

minio)
Sulfato magnésico
Nimero de CNS: 00.021 Namero de INS:518
Funcion: otras
14.01.03 Otra agua potable (Agua mineral pota- | 0,05
ble desde fuente natural)
Sulfato de Cinc
Nimero de CNS: 00.018 Niumero de INS:--
Funcion: otras
14.01. 03 Otra agua potable (Agua mineral pota- | 0,006 2.4 mg/l, calculado
ble desde fuente natural) como Zn
Sulfato de hierro
Nimero de CNS: 00.022 Nimero de INS:--
Funcion: otras
04.04.02 Tofu fermentado de soja (limitado a | 0,15 calculado como Fe-
Doufu oloroso) S04
Cloruro Calcico
Nimero de CNS: 18.002 Niumero de INS: 509
Funcion: Estabilizador y coagulante, espesante

01.05.01 Nata Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccién

01.05.03 Nata aromatizada Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccién

04.01.02.04 Fruta envasada 1,0

04.01.02.05 Mermelada o jalea 1,0

04.02.02.04 Hortalizas en conserva 1,0

04.04 Productos de soja Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccion

05.04 Dulces de decoraciones (ejemplo mo- | 0,4

delo de arte, o para decorar torta), de-
coracion de recubrimiento (no fruta) y
liquido dulce

11.05 Jarabe aromatizado 0,4

14.01.03 Otra agua potable (Agua mineral pota- | 0,1 g/L 36 mg/l, calculado

ble desde fuente natural) como Ca

16.07 Otras(solamente productos de sangres | 0,5

de ganaderias y aviares)
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Cloruro Potasico

Numero de CNS: 00.008 Nimero de INS: 508

Funcién: otras

12.01 Sal y sustitutos de sal 350
14.01.03 Otra agua potable (Agua mineral pota- | Cantidad apro-
ble desde fuente natural) piada como re-
querida en la
produccion
Cloruro Magnésico
Nimero de CNS: 18.003 Nimero de INS: 511
Funcién: Estabilizador y Coagulador
04.04 Productos de soja Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccion
Goma de Tamarindo Polisacéarido
Numero de CNS: 20.011 Nimero de INS:--
Funcion: Espesante
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | 2,0
hielo comestible)
05.0 Productos de cacao, chocolate y pro- | 2,0
ductos de chocolate (incluye imitacio-
nes y sustitutivos), caramelos
16.01 Gelatina de fruta 2,0 En caso de usarse en
polvo, el nivel de uso
se incrementara se-
gun las veces de pre-
paracién
Rojo Rabano
NUumero de CNS: 08.117 Nimero de INS:--
Funcion: Colorante
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | Cantidad apro-
hielo comestible) piada como re-
querida en la
produccién
04.01.02.05 Mermelada o jalea Cantidad apro-

piada como re-
querida en la
produccién

04.01.02.08.01

Frutas conservadas

Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccién

05.02

Caramelos

Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccién

07.02

Pasteleria

Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccién

12.03

Vinagre

Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccion

12.10

Condimentos mezclados

Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccién

14.02.03

Bebidas de zumo de frutas y hortalizas
(incluye productos fermentados)

Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccion

Para bebidas soélidas
se incrementa el nivel
de uso de acuerdo a
las veces de dilucion

14.08

Bebidas aromatizadas (limitado a bebi-
das de sabor fruta)

Cantidad apro-
piada como re-
querida en la

Para bebidas solidas
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
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produccion ces de dilucion
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccion
16.01 Gelatina de fruta Cantidad apro- | En caso de usarse en
piada como re- | polvo, el nivel de uso
querida en la | se incrementara se-
produccion gun las veces de pre-
paracion
Rojo Basella Rubra
Nimero de CNS: 08.121 Nimero de INS:--
Funcién: Colorante
05.02 Caramelos 0,1
07.02.04 Decoracion de pasteles 0,2
14.04 Bebidas carbonatadas 0,13 Para bebidas soélidas
se incrementa el nivel
de uso de acuerdo a
las veces de dilucion
16.01 Gelatina de fruta 0,25 En caso de usarse en
polvo, el nivel de uso
se incrementara se-
gun las veces de pre-
paracién
Sal de 4cido graso Morfolina (Cera de Fruta)
Nimero de CNS: 14.004 Nimero de INS:--
Funcion: Agente de recubrimiento
04.01.01.02 Fruta fresca con superficie tratada Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccién
Maltitol y jarabe de maltitol
NUmero de CNS: 19.005 19.002 Nimero de INS: 965i, 965ii
Funcion: Edulcorante, estabilizador, humectante, emulsificante, espesante, agente de carga
01.01.03 Leche preparada Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccién
01.02.02 Leche fermentada aromatizada Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccién
01.04 Leche condensada y sus productos | Cantidad apro-
preparados piada como re-
querida en la
produccion
01.05.04 Analogos a nata de leche Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccion
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | Cantidad apro-
hielo comestible) piada como re-
querida en la
produccién
04.01.02 Frutas procesadas Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccion
04.02.02.03 Hortalizas encurtidas Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccién
04.04.01.06 Productos de soja cocida Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccién
04.05.02 Semillas y nueces procesadas Cantidad apro-
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piada como re-
querida en la
produccion

05.01

Productos de cacao, chocolate y pro-
ductos de chocolate incluye imitaciones
y sustitutivos

Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccién

05.02

Caramelos

Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccion

06.10

Rellenos de productos celeares

Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccién

07.01

Pan

Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccién

07.02

Pasteleria

Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccion

07.03

Galletas

Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccién

07.04

Rellenos de productos de panaderia

Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccién

09.02.03

Productos congelados a base de surimi
(incluye bolas de pescado etc..)

0,5

11.04

Edulcorantes de mesa

Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccion

12.10.02

Condimentos mixtos semisolidos

Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccion

12.10.03

Condimento mezclado liquido (excepto
12.03 y 12.04)

Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccién

14.0

Bebidas

Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccion

16.01

Gelatina de fruta

Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccion

en caso de ser usada
en polvo, el nivel de
uso sera incrementa-
do segun las veces de
preparacion

16.07

Otros alimentos (productos para proce-
sado de soja)

Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccién

16.07

Otros alimentos (productos para refina-
do de azucar)

Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccion

16.07

Otros alimentos (productos para tecno-
logia de procesado)

Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccion
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Propil Galato (PG)

NUmero de CNS: 04.003 Nimero de INS: 310

Funcién: Antioxidante

02.0 Grasa, aceite y productos emulsiona- | 0,1 Calculado como con-
dos grasos tenido en grasa o
aceite
02.01 Grasa y aceite esencialmente libre de | 0,1
agua
04.05.02.01 Semillas y nueces cocinadasf/fritas (so- | 0,1 Calculado como con-
lo productos fritos) tenido en grasa o
aceite
04.05.02.03 Semillas y nueces envasadas 0,1 Calculado como con-
tenido en grasa o
aceite
05.02.01 Caramelos gelatinosos 0,4
06.03.02.05 Productos de harina frita 0,1 Calculado como con-
tenido en grasa o
aceite
06.07 Arroz y fideo precocinado instantaneo 0,1 Calculado como con-
tenido en grasa o
aceite
07.03 Galletas 0,1 Calculado como con-
tenido en grasa o
aceite
08.02.02 Producto de carne curada (ejemplo: to- | 0,1 Calculado como con-
cino, panceta, pato curado, jamon tipo tenido en grasa o
chino, salchichas) aceite
09.03.04 Pescados y productos de la pesca se- | 0,1 Calculado como con-
cados al aire, estufa y prensado tenido en grasa o
aceite
12.10.01 Condimento mezclado sdlido(limitados | 0,1 Calculado como con-
a harina de carne aviar) tenido en grasa o
aceite
16.06 Alimentos inflados 0,1 Calculado como con-
tenido en grasa o
aceite
Rojo hibisco
Numero de CNS: 08.125 Numero de INS:--
Funcion: Colorante
05.02 Caramelos Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccién
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | Cantidad apro- | Para bebidas en polvo
(incluye productos fermentados) piada como re- | se incrementa el nivel
querida en la | de uso de acuerdo a
produccién las veces de dilucion
14.08 Bebidas aromatizadas (limitado a bebi- | Cantidad apro- | Para bebidas en polvo
das de sabor fruta) piada como re- | se incrementa el nivel
querida en la | de uso segun las ve-
produccion ces de dilucion
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccién
Extracto de Romero
NUumero de CNS: 04.017 Nimero de INS:--
Funcién: Antioxidante
02.01.01 Grasa y aceite vegetal 0,7
02.01.02 Grasa y aceite animal (manteca de | 0,3
cerdo, mantequilla, pescado, y grasa
de otros animales)
04.05.02.01 Semillas y nueces cocinadas/fritas (li- | 0,3
mitado a producto frito)
06.03.02.05 Productos de harina frita 0,3
08.02 Productos de carne precocinada 0,3
08.03.01 Producto de carne curada con pasta de | 0,3

soja dulce (pot-stewed meta)
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08.03.02 Productos de carne ahumada, asada o | 0,3
a la parrilla
08.03.03 Productos de carne frita 0,3
08.03.04 Jamon tipo occidente (asado , ahuma- | 0,3
do, y cocido)
08.03.05 Salchichas 0,3
08.03.06 Productos de carne fermentada 0,3
16.06 Alimentos inflados 0,3
Rosemary extract
Nimero de CNS: 04.022N0mero de INS:--
Funcion: Antioxidante
02.01.01 Grasa y aceite vegetal 0,7
02.01.02 Grasa y aceite animal (aceite de cerdo, | 0,3
vaca, peces y grasa de otros animales)
04.05.02.01 Semillas y nueces cocinadas/fritas (li- | 0,3
mitado a productos fritos)
06.03.02.05 Productos de harina frita 0,3
08.02 Productos de carne precocinada 0,3
08.03.01 Productos de carne tratada por el calor | 0,3
08.03.02 Productos de carne ahumada, asada o | 0,3
a la parrilla
08.03.03 Productos de carne frita 0,3
08.03.04 Jamon tipo occidente (asado , ahuma- | 0,3
do, y cocido)
08.03.05 Salchichas 0,3
08.03.06 Productos de carne fermentada 0,3
12.10.02.01 Mayonesa, aderezo para ensalada 0,3
12.10.03.01 Sopa concentrada (enlatada, en bote- | 0,3
lla)
16.06 Alimentos inflados 0,3
Amarillo Buddleia
Numero de CNS: 08.139 Numero de INS:--
Funcion: Colorante
05.02 Caramelos Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccién
07.01 Pan Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccién
07.02 Pasteleria Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccién
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | Cantidad apro- | Para bebidas en polvo
(incluye productos fermentados) piada como re- | se incrementa el nivel
querida en la | de uso segun las ve-
produccién ces de dilucién
14.08 Bebidas aromatizadas Cantidad apro- | Para bebidas en polvo
piada como re- | se incrementa el nivel
querida en la | de uso segun las ve-
produccién ces de dilucién
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas Cantidad apro-
piada como re-
querida en la
produccion
Xilitan Monoestearato
NUumero de CNS: 10.007 Niumero de INS:--
Funcion: Emulsificante
02.01.01.02 Aceite vegetal hidrogenado 5,0
05.02 Caramelos 5,0
07.01 Pan 3,0
07.02 Pasteleria 3,0

Natamicina

NUmero de CNS: 17.030 Nimero de INS: 235
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Funcién: Conservante

01.06

Queso

0,3

Para ser aplicado en
la superficie; rociando
su suspensién sobre
la superficie o mace-
rando el alimento en
la suspension, con ni-
vel residual menor
que 10 mg/kg

07.02

Pasteleria

0,3

Para ser aplicado en
la superficie; rociando
su suspensién sobre
la superficie o mace-
rando el alimento en
la suspension, con ni-
vel residual menor
que 10 mg/kg

08.03.01

Producto de carne curada con pasta de
soja dulce (pot-stewed meta)

0,3

Para ser aplicado en
la superficie; rociando
su suspension sobre
la superficie o mace-
rando el alimento en
la suspensioén, con ni-
vel residual menor
gue 10 mg/kg

08.03.02

Productos de carne ahumada, asada o
a la parrilla

0,3

Para ser aplicado en
la superficie; rociando
su suspension sobre
la superficie o mace-
rando el alimento en
la suspensioén, con ni-
vel residual menor
que 10 mg/kg

08.03.03

Productos de carne frita

0,3

Para ser aplicado en
la superficie; rociando
su suspension sobre
la superficie o mace-
rando el alimento en
la suspensioén, con ni-
vel residual menor
que 10 mg/kg

08.03.04

Jamoén tipo occidente (asado , ahuma-
do, y cocido)

0,3

Para ser aplicado en
la superficie; rociando
Su suspension sobre
la superficie o mace-
rando el alimento en
la suspensioén, con ni-
vel residual menor
que 10 mg/kg

08.03.05

Salchichas

0,3

Para ser aplicado en
la superficie; rociando
su suspension sobre
la superficie o mace-
rando el alimento en
la suspensién, con ni-
vel residual menor
que 10 mg/kg

08.03.06

Productos de carne fermentada

0,3

Para ser aplicado en
la superficie; rociando
Su suspension sobre
la superficie o mace-
rando el alimento en
la suspensién, con ni-
vel residual menor
que 10 mg/kg

12.10.02.01

Mayonesa, aderezo para ensalada

0,02

Nivel residual = 10
mg/kg

14.02.01

Zumo (pulpa) de frutas y hortalizas

0,3

Para ser aplicado en
la superficie; rociando
Su suspension sobre
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la superficie o mace-
rando el alimento en
la suspensién, con ni-
vel residual menor
gue 10 mg/kg

15.03 Bebida alcohdlica fermentada 0,01 g/l
Tartrazina, Tartrazina Aluminio Lago
NUumero de CNS: 08.005 Nimero de INS: 102
Funcién: Colorante
01.02.02 Leche fermentada aromatizada 0.05 Calculado como ama-
rillo limoén
01.04.02 Leche condensada recombinada (leche | 0.05 Calculado como ama-
condensada dulce, aromatizada y otro rillo limén
tipo de leche condensada recombinada
hecha con otra materia prima pero no
leche)
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | 0.05 Calculado como ama-
hielo comestible) rillo limén
04.01.02.05 Mermelada o jalea 0.5 Calculado como ama-
rillo limoén
04.01.02.08 Fruta conservada y caramelizada 0,1 Calculado como ama-
rillo limén
04.01.02.09 Frutas y hortalizas para decoracion 0,1 Calculado como ama-
rillo limén
04.02.02.03 Hortalizas encurtidas 0,1 Calculado como ama-
rillo limén
04.04.01.06 Productos de soja cocida 0,1 Calculado como ama-
rillo limén
04.05.02 Semillas y nueces procesadas 0,1 Calculado como ama-
rillo limén
05.0 Productos de cacao, chocolate y pro- | 0,1 Calculado como ama-
ductos de chocolate (incluye imitacio- rillo limoén
nes y sustitutivos), caramelos (excepto
05.01.01 productos de cacao)
05.02.02 Otros caramelos de gelatina que no | 0,3 Calculado como ama-
sean dulces rillo limén
06.03.02.04 Pasta para rebozar (ejemplo para pes- | 0,3 Calculado como ama-
cado y carne de aves) recubrimiento de rillo limon
harina, harina para freir
06.05.02.02 Gambas aromatizadas con almidén en | 0,1 Calculado como ama-
escamas rillo limén
06.05.02.04 Tapioca 0,2 Calculado como ama-
rillo limén
06.06 Cereales instantaneos, incluye copos | 0,08 Calculado como ama-
de avena rillo limoén
06.09 Cereales y postres con almidén (pud- | 0,06 Calculado como tar-
ding de arroz y de mandioca) tracina, ejemplo polvo
de pudding, se au-
menta segun las ve-
ces de dilucién
07.02.04 Decoracion de pasteles 0,1 Calculado como ama-
rillo limoén
07.03.03 Rollos de huevo 0,04 Calculado como ama-
rillo limén
07.04 Rellenos de productos de panaderia | 0,05 Calculado como ama-
(limitado a rellenos aromatizados) rillo limén
07.04 Rellenos de productos de panaderia | 0,05 Calculado como ama-
(solo relleno de galletas, y tortas) rillo limoén
07.04 Rellenos de pasteleria (limitado a re- | 0,3 Calculado como ama-
lleno de pudding y pasteles) rillo limoén
11.05.01 Jarabe de fruta aromatizada 0,5 Calculado como ama-
rillo limén
11.05.02 Otros jarabes aromatizados 0,3 Calculado como ama-
rillo limoén
12.09.03 Pastas especiadas (ejemplo salsa de | 0,1 Calculado como ama-
mostaza, salsa de mostaza verde) rillo limoén
12.10.01 Condimento mezclado sdélido(limitados | 0,2 Calculado como ama-

a harina de carne aviar)

rillo limén; reduciendo
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el nivel de uso de
acuerdo a las veces

de dilucién
12.10.02 Condimentos mezclados semisélidos 0,5 Calculado como ama-
rillo limoén
12.10.03 Condimento mezclado liquido(excepto | 0,15 Calculado como ama-
12.03y 12.04) rillo limén
14.0 Bebidas 0,1 Calculado como ama-
rillo limén reduciendo
el nivel de uso de
acuerdo a las veces
de dilucién
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas 0,1 Calculado como ama-
rillo limén
16.01 Gelatina de fruta 0,05 Calculado como ama-
rillo limén; en caso de
ser usada en polvo, el
nivel de uso sera in-
crementado segun las
veces de preparacion
16.06 Alimentos inflados 0,1 Calculado como ama-
rillo limoén
Acido citrico, citrato trisédico, citrato tripotasico
Numero de CNS: 01.101, 01.303, 01.304 Numero de INS: 330, 331iii, 332ii
Funcién: Regulador de acidez
13.01 Alimentos de férmula para lactante, lac- | Cantidad apro-
tante mayor e infantil piada al proceso
de produccién
13.02 Alimentos de complemento para lactan- | Cantidad apro-
te, lactante mayor e infantil piada al proceso
de produccién
14.02.02 Zumo (pulpa) concentrado de frutas y | Cantidad apro- | Para bebidas en polvo
hortalizas piada al proceso | se incrementa el nivel
de produccion de uso segun las ve-
ces de dilucion
Ferric ammonium citrate
Numero de CNS: 02.010 Nimero de INS: 381
Funcion: Emulsificante
12.01 | Saly sus productos [ 0,025
Citrato Disodico estannoso
Numero de CNS: 18.006 Niumero de INS:--
Funcion: Estabilizador y coagulante
04.01.02.04 Fruta envasada 0,3
04.02.02.04 Hortalizas en conserva 0,3
04.03.02.04 Hongos y algas comestibles envasados | 0,3
Citric and fatty acid esters of glycerol
Numero de CNS: 10.032 Numero de INS:472c
Funcion: Emulsificante
13.01 | Alimentos formula infantil [ 24,0
Azodicarbonamida
Numero de CNS: 13.004 Nimero de INS: 927a
Funcion: Agente de tratamiento de harina
06.03.01 | Harina de trigo [ 0,045
Acido Metatartarico
Numero de CNS: 01.105 Namero de INS: 353
Funcion: Regulador de acidez
04.01.02.04 Fruta envasada Cantidad apro-

piada al proceso
de produccién
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Extracto de Piel de Uva

Numero de CNS: 08.135 Numero de INS: 163 (ii)
Funcién: Colorante
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | 1,0
hielo comestible
04.01.02.05 Mermelada o jalea 15
05.02 Caramelos 2,0
07.0 Pasteleria 2,0
14.0 Bebidas 2,5 Para bebidas en pol-
vo, se aumenta la
cantidad segin las
veces de diluciéon
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas 1,0
Gluconato ferroso
Nimero de CNS: 09.005 Nimero de INS: 579
Funcién: fijador de color
04.02.02.03 | Hortalizas encurtidas (aceitunas) | 0,15 | Calculado como hierro
Pullulan
Nimero de CNS: 14.011 Ndmero de INS: 1204
Funcion: Agente recubrimiento, espesante
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | 10,0
hielo comestible)
05.02 caramelos 50,0
05.03 Recubrimiento para productos de cho- | 50,0
colate y caramelos
09.03 Productos  acuéticos precocinados | 30,0
(semipreparados)
12.10 Condimentos mezclados 50,0
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | 3,0 Bebidas congeladas
(incluye productos fermentados) (excepto 03.04 hielo
comestible)
14.06.02 Bebida sélida de proteina 50,0
16.07 Otros alimentos (limitado a recubri- | Cantidad apro-
mientos) piada al proceso
de produccion
Hydroxypropyl distarch phosphate
Nimero de CNS: 20.016 Nimero de INS: 1442
Funcion: Antioxidante
01.05.01 Nata Cantidad apro-
piada al proceso
de produccion
Oxiestearina
Nimero de CNS: 00.017 Nimero de INS: 387
Funcion: Antioxidante
02.01 Grasa y aceite esencialmente libre de | 0,5
agua
Esteres Gliceridos de Colofonia Hidrogenada
Nimero de CNS: 10.013 Nimero de INS: 445
Funcion: Emulsificante
04.01.01.02 Fruta fresca con superficie tratada 0,5
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | 0,1
(incluye productos fermentados)
14.08 Bebidas aromatizadas (limitado a bebi- | 0,1
das de fruta aromatizada)
Hidroxido Célcico
Numero de CNS: 01.202 Nimero de INS: 526
Funcion: Regulador de acidez
01.01.03 Leche preparada Cantidad apro-
piada al proceso
de produccion
01.03 Leche en polvo (leche en polvo con | Cantidad apro-

azucar incluida) y crema en polvo y sus
productos recombinados

piada al proceso
de produccién
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13.01 Alimentos de férmula para lactante, lac- | Cantidad apro-
tante mayor e infantil piada al proceso
de produccion
Hidroxido Potasico
Nimero de CNS: 01.203 Nimero de INS: 525
Funcién: Regulador de acidez
01.03.02 Leche y crema recombinada en polvo | Cantidad apro-
(leche y crema aromatizada en polvo | piada al proceso
incluidas) de produccion
07.03 Galletas Cantidad apro-
piada al proceso
de produccion
13.01 Alimentos de férmula para lactante, lac- | Cantidad apro-
tante mayor e infantil piada al proceso
de produccién
Amarillo Sunset , Amarillo Sunset Aluminio Lago
Numero de CNS: 08.006 Niumero de INS: 110
Funcion: Colorante
01.01.03 Leche preparada 0,05 Calculado como ama-
rillo sunset
01.02.02 Leche fermentada aromatizada 0,05 Calculado como ama-
rillo sunset
01.04.02 Leche condensada recombinada (leche | 0,05 Calculado como ama-
condensada dulce, aromatizada y otro rillo sunset
tipo de leche condensada recombinada
hecha con otra materia prima pero no
leche)
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | 0,09 Calculado como ama-
hielo comestible) rillo sunset
04.01.02.04 Fruta envasada (limitado a salsa de | 0,1 Calculado como ama-
sandia envasada) rillo sunset
04.01.02.05 Mermelada o jalea 0,5 Calculado como ama-
rillo sunset
04.01.02.08 Fruta conservada y caramelizada 0,1 Calculado como ama-
rillo sunset
04.01.02.09 Frutas y hortalizas para decoracion 0,2 Calculado como ama-
rillo sunset
04.04.01.06 Productos de soja cocida 0,1 Calculado como ama-
rillo sunset
04.05.02 Semillas y nueces procesadas 0,1 Calculado como ama-
rillo sunset
05.0 Productos de cacao, chocolate y pro- | 0,1 Calculado como ama-
ductos de chocolate (incluye imitacio- rillo sunset
nes y sustitutivos), caramelos (excepto
05.01.01 productos de cacao, 05.04
decoracion (ejemplo productos de pa-
naderia fina), salsas dulces y recubri-
mientos
05.01.02 Chocolate y sus productos, excepto | 0,3 Calculado como ama-
05.01.01 productos de cacao rillo sunset
05.02.02 Otros caramelos de gelatina que no | 0,3 Calculado como ama-
sean dulces rillo sunset
05.03 Recubrimiento para productos de cho- | 0,3 Calculado como ama-
colate y caramelos rillo sunset
06.03.02.04 Pasta para rebozar (ejemplo para pes- | 0,3 Calculado como ama-
cado y carne de aves) recubrimiento de rillo sunset
harina, harina para freir
06.05.02.02 Gambas aromatizadas con almidén en | 0,1 Calculado como ama-
escamas rillo sunset
06.05.02.04 Tapioca 0,2 Calculado como ama-
rillo sunset
06.09 Cereales y postres con almidon (pud- | 0,02 Calculado como ama-
ding de arroz y de mandioca) rillo sunset, para caso
de pudin en polvo, se
incrementa el nivel de
uso segln las veces
de preparacion
07.02.04 Decoracion de pasteles 0,1 Calculado como ama-
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rillo sunset
07.04 Rellenos de productos de panaderia | 0,1 Calculado como ama-
(limitado a galletas) rillo sunset
07.04 Rellenos de productos de panaderia | 0,3 Calculado como ama-
(limitado a pudding y pasteles) rillo sunset
11.05.01 Jarabe fruta aromatizada 0,5 Calculado como ama-
rillo sunset
11.05.02 Otros jarabes aromatizados 0,3 Calculado como ama-
rillo sunset
12.10 Condimentos mezclados 0,2 Calculado como ama-
rillo sunset
12.10.02 Condimentos mezclados semisdlidos 0,5 Calculado como ama-
rillo sunset
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | 0,1 Calculado como ama-
(incluye productos fermentados) rillo sunset
14.03.01 Bebidas con leche 0,05 Calculado como ama-
rillo sunset,
14.03.01.03 Bebida con bacterias acido lacticas 0,1 Calculado como ama-
rillo sunset,
14.03.02 Bebidas con proteina vegetal 0,1 Calculado como ama-
rillo sunset,
14.04 Bebidas carbonatadas 0,1 Calculado como ama-
rillo sunset
14.06 Bebidas sélidas 0,6 Calculado como ama-
rillo sunset
14.07 Bebidas de uso especifico 0,1 Calculado como ama-
rillo sunset
14.08 Bebidas aromatizadas (limitado a bebi- | 0,1 Calculado como ama-
das de sabor fruta) rillo sunset
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas 0,1 Calculado como ama-
rillo sunset
16.01 Gelatina de fruta 0,025 Calculado como ama-
rillo sunset; En caso
de usarse en jalea en
polvo, el nivel de uso
serd  incrementado,
segun las veces de
preparacion
16.06 Alimentos inflados 0,1 Calculado como ama-
rillo sunset
Lysozyme
Numero de CNS: 17.035 Nimero de INS:1105
Funcion: Antiséptico
01.06 Quesos y sus productos Cantidad apro-
piada al proceso
de produccién
15.03 Bebida alcohdlica fermentada 0,5
cinnamaldehyde
NUumero de CNS: 17.012 Namero de INS:
Funcion: Antiséptico
04.01.01.02 Fruta fresca con superficie tratada Cantidad apro- | residuo<0.3mg/kg
piada al proceso
de produccién
Acido lactico
Numero de CNS: 01.102 Namero de INS: 270
Funcién: regulador de acidez
13.01 Alimentos de férmula para lactante, lac- | Cantidad apro-

tante mayor e infantil

piada al proceso
de produccién
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Lactato Célcico

NUmero de CNS: 01.310 Nimero de INS: 327
Funcién: Regulador de acidez, antioxidante, emulsificante, coagulante y estabilizador, espesante

04.01.02 Fruta procesada Cantidad apro-
piada al proceso
de produccién
04.02.02.04 Hortalizas en conserva (limitado a pe- | 1,5
pino acido)
05.02 Caramelos Cantidad apro-
piada al proceso
de produccion
12.10 Condimentos mezclados (limitado a | 10,0
condimento para patatas fritas)
14.06 Bebidas solidas 21,6
16.01 Gelatina de fruta 6,0 Para bebidas gelatina
en polvo, se aumenta
la cantidad segun las
veces de dilucién
16.06 Alimentos inflados 1,0
Nisina
Numero de CNS: 17.019 Namero de INS: 234
Funcién: Conservante
01.0 Leche y productos lacteos (excepto | 0,5
productos cubiertos en 01.01.01,
01.01.02y 13.0)
04.03.02.04 Hongos y algas comestibles envasados | 0,2
06.04.02.01 Sopa de ocho tesoros envasada 0,2
06.04.02.02 Otros productos de cereales secunda- | 0,25
rios
06.07 Arroz y fideo precocinado (instantaneo, | 0,25
se limita a fideos humedos)
06.07 Arroz y fideo precocinado (instantaneo, | 0,25
se limita a productos embutidos de
arroz y fideos)
08.02 Productos de carne precocinada 0,5
08.03 Productos de carne tratada por el calor | 0,5
09.04 Productos acuéticos cocidos (comesti- | 0,5
ble directamente)
10.03 Productos de huevo (cambio propieda- | 0,25
des fisicas)
12.03 Vinagre 0,15
12.04 Salsa de soja 0,2
12.05 Pasta de soja y sus productos 0,2
12.10 Condimentos mezclados 0,2
14.0 Bebidas 0,2 Para bebidas en pol-

vo, el nivel de uso se
incrementa por las
veces de preparacion

Lactato Sodico

Numero de CNS: 15.012 Nimero de INS: 325
Funciéon: Humectante, regulador de acidez, antioxidante, agente de carga, espesante, estabilizador

06.03.02.01 Productos de fideo crudo y himedo | 2,4
(ejemplo fideos, capa de dumplings, de
wontons, y de shao mai)
Esteres lacticos de glicéridos de acidos grasos
Numero de CNS: 10.031 Nimero de INS: 472b
Funciéon: Emulsificante
01.05.01 | Nata [ 5,0
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Lactitol

NUmero de CNS: 19.014 Nimero de INS: 966

Funcién: Emulsificante, espesante, estabilizador, edulcorante

01.05.01 Nata Cantidad apro-
piada al proceso
de produccion
12.09 Especias Cantidad apro-
piada al proceso
de produccién
lactase
Nimero de CNS: 00.023 Nimero de INS:--
Funcioén: otras
01.01.03 Leche preparada Cantidad apro- | Origen y donante
piada al proceso | igual como tabla C3
de produccién
01.03.02 Leche y crema recombinada en pol- | Cantidad apro- | Origen y donante
vo(leche y crema aromatizada en polvo | piada al proceso | igual como tabla C3
incluidas) de produccion
01.04.02 Leche condensada preparada (leche | Cantidad apro- | Origen y donante
condensada dulce, aromatizada y otro | piada al proceso | igual como tabla C3
tipo de leche condensada recombinada | de produccion
hecha con otra materia prima pero no
leche)
01.05 Nata (Crema de leche) y productos si- | Cantidad apro- | Origen 'y donante
milares piada al proceso | igual como tabla C3
de produccién
Sucralosa
Nimero de CNS: 19.016 Nimero de INS: 955
Funcion: Edulcorante
01.01.03 Leche aromatizada 0,3
01.02.02 Leche fermentada aromatizada 0,3
01.03.02 Leche y crema recombinada en pol- | 1,0
vo(leche y crema aromatizada en polvo
incluidas)
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | 0,25
hielo comestible)
04.01.02.02 Fruta seca 0,15
04.01.02.04 Fruta envasada 0,25
04.01.02.05 Mermelada o jalea 0,45
04.01.02.08 Fruta conservada y caramelizada 15
04.01.02.12 Fruta frita o cocida 0,15
04.02.02.03 Hortalizas encurtidas 0,25
04.03.02 Hongos comestibles y algas procesa- | 0,3
das
04.04.02.01 Tofu fermentado de soja 1,0
04.05.02 Nueces y semillas procesadas 1,0
05.02 Caramelos 15
06.04.02.01 Sopa de ocho tesoros envasada 0,25
06.04.02.02 Otros productos de cereales secunda- | 5,0
rios
06.06 Cereales instantaneos, incluye copos | 1,0
de avena
06.07 Productos de arroz y fideo instantaneo 0,6
07.0 Productos de panaderia 0,25
11.04 Edulcorantes de mesa 0,05 g/racion
12.03 Vinagre 0,25
12.04 Salsa de soja 0,25
12.05 Pasta de soja y sus productos 0,25
12.09.03 Pasta especiadas (ejemplo salsa de | 0,4
mostaza, salsa de mostaza verde)
12.10 Condimentos mezclados 0,25
12.10.02.01 Mayonesa, aderezo para ensalada 1,25
14.0 Bebidas 0,25 Para bebidas en pol-
vo, la cantidad se in-
crementara segun las
veces de dilucién
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas 0,25
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15.03

Bebida alcohdlica fermentada

0,65

16.01

Gelatina de fruta

0,45

En caso de usarse en
jalea en polvo, el nivel
de uso sera incremen-
tado, segun las veces
de preparacion

Rojo Mora negra

NUmero de CNS: 08.129 Nimero de INS:--

Funcién: Colorante

04.01.02.08.06 Pasteles de fruta 5,0
05.02 Caramelos 2,0
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | 1,5 Para bebidas en polvo
(incluye productos fermentados) se incrementa el nivel
de uso de acuerdo a
las veces de dilucion,
para concentrados de
bebidas de zumo de
fruta y hortaliza tam-
bién
14.08 Bebidas aromatizadas 1,5 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién
15.03.03 Vino de frutas 15
16.01 Gelatina de fruta 50 En caso de usar jalea
en polvo, el nivel de
uso se incrementara
segun las veces de
preparacion
Goma Artemisia (goma semilla sa-hao)
Numero de CNS: 20.037 Numero de INS:--
Funcion: Espesante
06.03.01.02 Harina de trigo especial (harina con le- | 0,3
vadura, masa de harina hervida)
06.03.02.02 Pasta y Fideo crudo seco 0,3
06.04.02 Productos originados de cereales se- | 0,3
cundarios
06.07 Arroz y fideo precocinado instantaneo | 0,3
(limitado a fideo instantaneo)
08.02 Productos de carne precocinada 0,5
08.03.04 Jamoén tipo occidente (asado , ahuma- | 0,5
do, y cocido)
08.03.05 Salchichas 0,5
09.02.03 Productos congelados a base de surimi | 0,5
(incluye bolas de pescado etc..)
Amarillo Hippophae Rhamnoides
Numero de CNS: 08.124 Nimero de INS:--
Funcién: Colorante
02.01.01.02 Aceite vegetal hidrogenado 1,0
07.02.04 Decoracion de pasteles 1,5
Sorbitan monolaurato , Sorbitan monopalmitato, Sorbitan
monoestearato , Sorbitan triestearato, Sorbitan monooleato
Nimero de CNS: 10.024, 10.008, 10.003, 10.004, 10.005
Numero de INS: 493, 495, 491, 492, 494
Funcion: Emulsificante
01.01.03 Leche preparada 3,0
01.05 Nata (Crema de leche) y productos si- | 10,0
milares
02.0 Grasa, aceite y productos emulsiona- | 15,0
dos grasos (excepto 02.01.01.01 aceite
vegetal)
02.01.01.02 Aceite vegetal hidrogenado 10,0
03.01 Helados 3,0
04.01.01.02 Fruta fresca con superficie tratada 3,0
04.02.01.02 Hortaliza fresca con superficie tratada 3,0
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04.04 Productos de soja 1,6 calculado como nivel
de uso por 1.000 g de
soja

05.01 Productos de cacao, chocolate y pro- | 10,0

ductos de chocolate incluye imitaciones
y sustitutivos

05.02.02 Otros caramelos de gelatina que no | 3,0

sean dulces

07.01 Pan 3,0

07.02 Pasteleria 3,0

07.03 Galletas 3,0

14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | 3,0

(incluye productos fermentados)
14.03.02 Bebidas con proteina vegetal 6,0
14.06 Bebidas sdlidas (excepto café instanta- | 3,0

neo)
14.06.03 Café instantaneo 10,0
14.08 Bebidas aromatizadas (limitado a bebi- | 0.5

das de sabor fruta)
16.04.01 Levadura seca 10,0
16.07 Otros alimentos (agente de turbidez pa- | 0,05

ra bebidas)

Acido Sérbico, Sorbato potéasico
NUmero de CNS: 17.003, 17.004 Nimero de INS: 200, 202
Funcién: Conservante, antioxidante, estabilizador

01.06 Queso 1,0 Calculado como é&cido
sorbico

02.01.01.02 Aceite vegetal hidrogenado 1,0 Calculado como &cido
sorbico

02.02.01.02 Margarina y productos analogos (como | 1,0 Calculado como &cido

mezcla de mantequilla y margarina) soérbico

03.03 Hielo aromatizado, producto de barra | 0,5 Calculado como é&cido

de hielo sdrbico

04.01.01.02 Fruta fresca con superficie tratada 0,5 Calculado como é&cido
sérbico

04.01.02.05 Mermelada o jalea 1,0 Calculado como éacido
sérbico

04.01.02.08 Fruta conservada y caramelizada 0,5 Calculado como é&cido
sdrbico

04.02.01.02 Hortaliza fresca con superficie tratada 0,5 Calculado como é&cido
sérbico

04.02.02.03 Hortalizas encurtidas 1,0 Calculado como éacido
sérbico

04.03.02 Hongos comestibles y algas procesa- | 0,5 Calculado como é&cido

das sdrbico

04.04.01.03 Producto reelaborado de tofu seco 1,0 Calculado como &cido
sérbico

04.04.01.05 Nuevo tipo de producto de soja (pro- | 1,0 Calculado como &cido

ducto de extrusion y proteina y soja, sorbico
Surou de soja)

05.02.01 Caramelos gelatinosos 15 Calculado como &cido
sérbico

05.02.02 Otros caramelos de gelatina que no | 1,0 Calculado como &cido

sean dulces sérbico

06.04.02.02 Otros productos de cereales secunda- | 1,5 Calculado como éacido

rios sérbico

06.07 Arroz y fideo precocinado instantaneo 15 Calculado como &cido
sérbico

07.01 Pan 1,0 Calculado como &cido
sérbico

07.02 Pasteleria 1,0 Calculado como éacido
sérbico

07.04 Rellenos de productos de panaderia 1,0 Calculado como &cido
sérbico

08.03 Productos de carne tratada por el calor | 0,075 Calculado como &cido
sérbico

08.03.05 Salchichas 1,5 Calculado como éacido

sorbico
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09.03 Productos acuaticos precocinados | 0,075 Calculado como &cido
(semipreparados) sérbico
09.03.04 Pescados y productos de la pesca se- | 1,0 Calculado como &cido
cados al aire, estufa y prensado sOrbico
09.04 Productos acuaticos cocidos (comesti- | 1,0 Calculado como &acido
ble directamente) sérbico
09.06 Otros pescados y productos de la pes- | 1,0 Calculado como &cido
ca (limitado a medusas) sérbico
10.03 Productos de huevo (con cambio pro- | 1,5 Calculado como &cido
piedades fisicas) sorbico
11.05 Jarabe aromatizado 1,0 Calculado como éacido
sérbico
12.03 Vinagre 1,0 Calculado como &cido
sérbico
12.04 Salsa de soja 1,0 Calculado como &acido
sorbico
12.05 Pasta de soja y sus productos 0,5 Calculado como &cido
sorbico
12.10 Condimentos mezclados 1,0 Calculado como éacido
sorbico
14.0 Bebidas 0,5 Calculado como é&cido
sérbico; para bebidas
en polvo, cantidad
aumentada segun ve-
ces de dilucién
14.02.02 Zumo (pulpa) concentrado de frutas y | 2,0 Calculado como &cido
hortalizas (limitado para alimentos in- sorbico
dustriales)
14.03.01.03 Bebida con bacterias acido lacticas 1,0 Calculado como é&cido
sorbico
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas 0,4 Calculado como éacido
soérbico
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas(limitado | 0,6 g/L Calculado como &cido
a licor de centeno) sorbico
15.03.01 Vino de uva 0,2 Calculado como &cido
sdrbico
15.03.03 Vino de frutas 0,6 Calculado como &cido
sorbico
16.01 Gelatina de fruta 0,5 Calculado como éacido
sorbico, para jalea en
polvo, la cantidad se
incrementara  segun
las veces de dilucion
16.03 Tripas de colageno (piel de salchicha) 0,5 Calculado como &cido
sorbico
Sorbitol y jarabe de sorbitol
NUmero de CNS: 19.006, 19.023 Nimero de INS: 420i, 420ii
Funcion: Edulcorante, agente de carga, emulsificante, humectante, estabilizador, espesante
01.04 Leche condensada y sus productos | Cantidad apro-
preparados piada al proceso
de produccion
02.03 Producto emulsionado de grasa excep- | Cantidad apro-
to 02.02, incluido producto de grasa | piada al proceso
emulsionada (limitado a crema de gra- | de produccién
sa vegetal)
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | Cantidad apro-
hielo comestible) piada al proceso
de produccion
04.01.02.05 Mermeladas o jaleas Cantidad apro-
piada al proceso
de produccién
04.02.02.03 Hortalizas encurtidas Cantidad apro-
piada al proceso
de produccion
04.05.02.01 Semillas y nueces cocinadas/fritas (li- | Cantidad apro-
mitado a productos fritos) piada al proceso
de produccién
05.01.02 Chocolate y sus productos, excepto | Cantidad apro-
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05.01.01 productos de cacao

piada al proceso
de produccién

05.02 Caramelos Cantidad apro-
piada al proceso
de produccion

06.03.02.01 Productos de fideo crudo y humedo | 30.0

(ejemplo fideos, capa de dumplings, de
wontons, y de shao mai)

07.01 Pan Cantidad apro-
piada al proceso
de produccion

07.02 Pasteleria Cantidad apro-
piada al proceso
de produccién

07.03 Galletas Cantidad apro-
piada al proceso
de produccion

07.04 Rellenos de productos de panaderia Cantidad apro-
piada al proceso
de produccién

09.02.03 Productos congelados a base de surimi | 0.5 g/kg

(incluye bolitas de pescado etc..)

12.0 Condimentos Cantidad apro-
piada al proceso
de produccién

14.0 Bebidas Cantidad apro- | Para bebidas en polvo
piada al proceso | se incrementa el nivel
de produccion de uso segun las ve-

ces de dilucién

16.06 Alimentos inflados Cantidad apro-
piada al proceso
de produccién

16.07 Otros alimentos (productos de judia pa- | Cantidad apro-

ra procesado) piada al proceso
de produccion

16.07 Otros alimentos (para procesado de | Cantidad apro-

azucar refinado) piada al proceso
de produccién

16.07 Otros alimentos (para tecnologia de | Cantidad apro-

procesado) piada al proceso
de produccion
Diacetato de Sodio
Numero de CNS: 17.013 Numero de INS: 262 ii
Funcion: Conservante

04.04.01.02 Tofu seco 1,0

04.04.01.03 Producto reelaborado de tofu seco 1,0

06.01 Cereal crudo 1,0

06.05.02.04 Tapioca 4,0

07.02 Pasteleria 4,0

08.02 Productos de carne precocinada 3,0

08.03 Productos de carne tratada por el calor | 3,0

09.04 Productos acuaticos cocidos (comesti- | 1,0

ble directamente)

12.0 Condimentos 2,5

12.10 Condimentos mezclados 10,0

16.06 Alimentos inflados 1,0

Ester diacetil tartarico de mono(di) gliceridos (DATEM)
Nimero de CNS: 10.010 Nimero de INS: 472 e
Funcion: Emulsificante, espesante
01.01.03 Leche preparado 5,0
01.02.02 Leche pura fermentada 10,0
01.03 Leche en polvo (leche en polvo con | 10,0
azUlcar incluida) y crema en polvo y sus
productos recombinados (excepto le-
che pura en polvo)

01.05 Nata (Crema de leche) y productos si- | 6,0

milares
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01.05.01 Nata 5,0
01.06 Queso 10,0
01.07 Postre aroméatico instantaneo con leche | 10,0
como el ingrediente principal o produc-
to preparado (no incluye helado ni yo-
gur aromatizada)
02.02 Producto con grasa emulsionada en | 10,0
forma aceite liquido
02.02.01.01 Mantequilla y mantequilla concentrada 10,0
02.03 Producto emulsionado de grasa excep- | 10,0
to 02.02, incluido producto de grasa
emulsionada (limitado a crema de gra-
sa vegetal)
02.04 Postres grasos 5,0
02.05 Otras grasas y aceites, y productos de | 5,0
grasas y aceites
03.0 Bebidas congeladas 10,0
04.01.02.02 Fruta seca 10,0
04.01.02.03 Frutas saladas, encurtidas con aceite, | 1,0
vinagre o sal
04.01.02.06 Puré de fruta 2,5
04.01.02.07 Pasta de fruta distinta a 04.01.02.05 | 5,0
(como salsa agria y picante de India)
04.01.02.08 Fruta conservada y caramelizada 1,0
04.01.02.09 Frutas y hortalizas para decoracién 2,5
04.01.02.10 Postre de fruta, incluye postre liquido | 2,5
con sabor a fruta
04.01.02.11 Productos de fruta fermentada 2,5
04.02.02.02 Hortalizas desecadas 10,0
04.02.02.03 Hortalizas encurtidas 2,5
04.02.02.07 Hortaliza hervida o frita 2,5
04.02.02.08 Otras hortalizas procesadas 25
04.03.02.03 Hongos comestibles y algas encurtidos | 2,5
04.03.02.05 Algas cocidas o fritas 2,5
04.03.02.06 Otros hongos y algas comestibles pro- | 2,5
cesados
04.04.01.06 Productos de soja cocida (habas espe- | 2,5
ciadas, guisante deshidratado)
05.02.01 Caramelos con goma base 50,0
05.02.02 Otros caramelos excepto los que con- | 10,0
tienen goma base
05.04 Dulces de decoraciones (nota de tra- | 10,0
ductor: ejemplo modelo de arte, o para
decorar pasteles), decoracién de recu-
brimiento(no de fruta) y liquido dulce

06.03.02.01 Pasta fresca (ejemplo fideos, dum- | 10,0
plings, wontons, shuo mai)

06.03.02.02 Pasta y Fideo crudo seco 10,0

06.03.02.04 Pasta para rebozar (ejemplo para pes- | 5,0
cado y carne de aves) recubrimiento de
harina, harina para freir

06.03.02.05 Productos de harina frita 10,0

06.04.01 Harina de cereales diversos excepto | 3,0
trigo y arroz

06.05.01 Almidén comestible 3,0

06.07 Arroz y fideo precocinado instantaneo 10,0

06.08 Productos de fideos y arroz congelado 10,0

06.09 Cereales y postres con almidén (pud- | 5,0
ding de arroz y de mandioca)

07.0 Productos de panaderia 20,0

08.02 Productos de carne precocinada 10,0

08.03 Productos de carne tratada por el calor | 10,0

09.0 Pescados y sus productos (incluidos | 10,0
crustaceos, moluscos, equinodermos,
mariscos y organismos acuaticos) (limi-
tado a pescado procesado)

10.02.05 Otros huevos de otra forma de repro- | 5,0
duccidn

10.04 Otros productos de huevo 5,0
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11.01.02 Otros azucares y jarabes (ejemplo azu- | 5,0
car moreno, azucar sin refinar, melaza,
azUlcar invertido y jarabe de arce)
12.09 Especias 0,001
12.10.02 Condimentos mezclados semisélidos 10,0
12.10.03 Condimento mezclado liquido (excepto | 5,0
12.03y 12.04)
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | 5,0 Para bebidas en polvo
(incluye productos fermentados) se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de diluciéon
14.03 Bebidas de proteina 5,0 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién
14.04 Bebidas carbonatadas 5,0 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucion
14.05 Té,cafe y bebidas vegetales 50 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién
14.07 Bebidas de uso especifico 50 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién
14.08 Bebidas aromatizadas 5,0 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién
15.01 Licor destilado 50
15.03 Licor fementado(excepto el vino de | 10,0
15.03.01)
15.03.03 Licor de frutas 5,0
16.01 Gelatina de frutas 2,5 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucion
16.06 Alimentos inflados 20,0
Ester Pentaeritritol de colofonia de madera
Numero de CNS: 14.005 Numero de INS:--
Funcién: Agente de recubrimiento, goma base para chicle
04.01.01.02 Fruta fresca con superficie tratada 0,09
04.02.01.02 Hortaliza fresca con superficie tratada 0,09
Carmoisina (Azorrubina)
Numero de CNS: 08.013 NUimero de INS: 122
Funcién: Colorante
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | 0,05
hielo comestible)
05.0 Productos de cacao, chocolate y pro- | 0,05
ductos de chocolate (incluye imitacio-
nes y sustitutivos), caramelos
07.04 Rellenos de productos de panaderia | 0,05
(limitado a rellenos para galletas)
Pigmento de Jujube (datil chino)
Numero de CNS: 08.133 Numero de INS:--
Funcioén: Colorante
04.02.02.03 Hortalizas encurtidas 1,0
05.02 Caramelos 0,2
07.02 Pasteleria 0,2
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | 1,0 Para bebidas en polvo
(incluye productos fermentados) se incrementa el nivel
de uso de acuerdo a
las veces de dilucion
14.08 Bebidas aromatizadas 1,0 Para behidas en polvo
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se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién

Almidén carboxi metil sédico
Numero de CNS: 20.012 Nimero de INS:466

Funcién: Espesante

03.01 Helados 0,06
04.01.02.05 Mermelada o jalea 0,1
06.07 Arroz y fideo precocinado instantaneo 15,0
07.01 Pan 0,02
12.05 Pasta de soja y sus productos 0,1
Sodium carbox methyl cellullose
Nimero de CNS: 20.003 Numero de INS:--
Funcioén: estabilizador
01.05.01 Nata Cantidad apro-
piada al proceso
de produccién
Thaumatin
Nimero de CNS:19.020 Numero de INS:957
Funcion: Edulcorante
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | 0,025
hielo comestible)
04.05.02 Nueces y semillas procesadas 0,025
07.0 Pasteleria 0,025
11.04 Edulcorantes de mesa 0,025
14.0 Bebidas(excepto agua potable en el | 0,025 Para bebidas en polvo
14.01) se incrementa el nivel
de uso de acuerdo a
las veces de dilucion
Calcium carbonate
Niumero de CNS:13.006 Numero de INS:170i
06.03.01 | Harina de trigo [ 0,03
Carbonato Potésico
Nimero de CNS: 01.301 Nimero de INS: 501i
Funcion: Regulador de acidez
06.03.02 Productos de harina de trigo Cantidad apro-
piada al proceso
de produccién
06.03.02.01 Productos de fideo crudo y humedo | 60,0
(ejemplo fideos, capa de dumplings, de
wontons, y de shao mai)
13.01 Alimentos de férmula para lactante, lac- | Cantidad apro-
tante mayor e infantil piada al proceso
de produccién
Carbonato Magnésico
Nimero de CNS: 13.005 Nimero de INS: 504i
Funcion: Agente de tratamiento de harina, agente de carga, estabilizador, agente antiaglomerante
06.03.01 Harina de trigo 15
14.06 Bebidas solidas 10,0 Calculado como Car-
bonato de magnesio
Carbonato Sodico
Nimero de CNS: 01.302 Nimero de INS: 500i
Funcion: Regulador de acidez
06.02.02 Productos de arroz(limitados a produc- | Cantidad apro-
tos de arroz fermentado) piada al proceso
de produccién
06.03.02.01 Productos de fideo crudo y humedo | Cantidad apro-
(ejemplo fideos, capa de dumplings, de | piada al proceso
wontons, y de shao mai) de produccion
06.03.02.02 Pasta y Fideo crudo seco Cantidad apro-

piada al proceso
de produccién
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Ammonium hydrogen carbonate
Nimero de CNS: 06.002 Nimero de INS: 503 ii
Funcién: Regulador de acidez

13.02.01 Alimentos complementarios de cereal | Cantidad apro-
para lactante, lactante mayor e infantil piada al proceso
de produccién
Carbonato hidrégeno Potasico
Nimero de CNS: 01.307 Nimero de INS: 501 ii
Funcién: Regulador de acidez
13.01 Alimentos de férmula para lactante, lac- | Cantidad apro-
tante mayor e infantil piada al proceso
de produccién
Sodium hydrogen carbonate
Nimero de CNS: 06.001NUmero de INS: 500 ii
Funcién: agente de carga
06.02.02 Productos de arroz(limitados a produc- | Cantidad apro-
tos de arroz fermentado) piada al proceso
de produccién
13.02.01 Alimentos complementarios de cereal | Cantidad apro-
para lactante, lactante mayor e infantil piada al proceso
de produccién
Sacarina Sédica
Numero de CNS: 19.001 Nimero de INS: 954
Funcion: Edulcorante, potenciador del sabor
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | 0,15 Medido como sacari-
hielo comestible) na
04.01.02.02 Fruta seca (limitado a mango seco, hi- | 5,0 Medido como sacari-
go seco) na
04.01.02.05 Mermelada o jalea 0,2 Medido como sacari-
na
04.01.02.08 Fruta conservada y caramelizada 1,0 Medido como sacari-
na
04.01.02.08.02 Frutas caramelizadas 5,0 Medido como sacari-
na
04.01.02.08.04 Productos de regaliz (ejemplo ciruela, | 5,0 Medido como sacari-
piel de naranja seca azucarada) na
04.01.02.08.05 Productos de espino albar 5,0 Medido como sacari-
na
04.02.02.03 Hortalizas encurtidas 0,15 Medido como sacari-
na
04.04.01.05 Nuevo tipo de producto de soja (pro- | 1,0 Medido como sacari-
ducto de extrusion y proteina y soja, na
Surou de soja)
04.04.01.06 Productos de soja cocida (habas espe- | 1,0 Medido como sacari-
ciadas, guisante deshidratado) na
04.05.02.01.01 Semillas y nueces cocinadas/fritas con | 1,2 Medido como sacari-
cascara na
04.05.02.01.02 Semillas y nueces cocinadas/fritas sin | 1,0 Medido como sacari-
cascara na
12.10 Condimentos mezclados 0,15 Medido como sacari-
na
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas 0,15 Medido como sacari-
na
Butilhidroquinona Terciaria (TBHQ)
Nimero de CNS: 04.007 Nimero de INS: 319
Funcion: Antioxidante
02.0 Grasa, aceite y productos emulsiona- | 0,2 Calculado como con-
dos grasos tenido en grasa o
aceite
02.01 Grasa y aceite esencialmente libre de | 0,2 Calculado como con-
agua tenido en grasa o
aceite
04.05.02.01 Semillas y nueces cocinadas/fritas (li- | 0,2 Calculado como con-

mitado a productos fritos)

tenido en grasa o
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aceite

04.05.02.03 Semillas y nueces envasadas 0,2 Calculado como con-
tenido en grasa o
aceite
06.03.02.05 Productos de harina frita 0,2 Calculado como con-
tenido en grasa o
aceite
06.07 Arroz y fideo precocinado instantaneo 0,2 Calculado como con-
tenido en grasa o
aceite
07.02.03 Mooncake 0,2
07.03 Galletas 0,2 Calculado como con-
tenido en grasa o
aceite
07.04 Rellenos de productos de panaderia 0,2 Calculado como con-
tenido en grasa o
aceite
08.02.02 Producto de carne curada (ejemplo: to- | 0,2 Calculado como con-
cino, panceta, pato curado, jamon tipo tenido en grasa o
chino, salchichas) aceite
09.03.04 Pescados y productos de la pesca se- | 0,2 Calculado como con-
cados al aire, estufa y prensado tenido en grasa o
aceite
16.06 Alimentos inflados 0,2 Calculado como con-
tenido en grasa o
aceite
L-a-Aspartil-N-(2,2,4,4-tetrametil-3-tietanil)-D-alaninamida (Alitama)
Nimero de CNS: 19.013 Namero de INS: 956
Funcién: Edulcorante
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | 0,1
hielo comestible)
04.01.02.08.04 Productos de regaliz 0,3
05.02.01 Caramelos gelatinosos 0,3
11.04 Edulcorantes de mesa 0,15 g/bolsa, ta-
bleta
14.0 Bebidas 0,1 Para bebida en polvo,
la cantidad se aumen-
tara las veces de dilu-
cion
16.01 Gelatina de fruta 0,1 Para jalea en polvo, el
nivel de uso se incre-
mentard las veces de
preparacion
Aspartame
Nimero de CNS: 19.004 Nimero de INS: 951
Funcion: Edulcorante
01.01.03 Leche preparado 0,6
01.02.02 Leche fermentada aromatizada 1,0
01.03.02 Leche y crema recombinada en polvo | 2,0
(leche y crema aromatizada en polvo
incluidas)
01.05 Nata (Crema de leche) y productos si- | 1,0
milares
01.06.01 Queso sin madurar 1,0
01.06.05 Analogos a quesos 1,0
01.07 Postre aromatico instantaneo con leche | 1,0
como el ingrediente principal o produc-
to preparado (no incluye helado ni yo-
gur aromatizado)
02.03 Producto emulsionado de grasa excep- | 1,0
to 02.02, incluido producto de grasa
emulsionada mezclado y/o aromatizado
02.04 Postres grasos 1,0
03.0 Bebidas congeladas(excepto el hierro | 1,0
comestible en el 03.04)
04.01.02.01 Fruta congelada 2,0
04.01.02.02 Fruta seca 2,0
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04.01.02.03 Frutas saladas, encurtidas con aceite, | 0,3
vinagre o sal

04.01.02.04 Fruta envasada 1,0

04.01.02.05 Mermelada o jalea 1,0

04.01.02.06 Puré de fruta 1,0

04.01.02.07 Pasta de fruta distinta a 04.01.02.05 | 1,0
(como salsa agria y picante de India)

04.01.02.08 Fruta conservada y caramelizada 2,0

04.01.02.09 Frutas y hortalizas para decoracion 1,0

04.01.02.10 Postre de fruta, incluye postre liquido | 1,0
con sabor a fruta

04.01.02.11 Productos de fruta fermentada 1,0

04.01.02.12 Fruta frita o cocida 1,0

04.02.02.01 Hortalizas congeladas 1,0

04.02.02.02 Hortalizas desecadas 1,0

04.02.02.03 Hortalizas encurtidas 0,3

04.02.02.04 Hortalizas en conserva 1,0

04.02.02.05 Puré (salsa) de hortalizas (excepto sal- | 1,0
sa de tomate)

04.02.02.06 Producto de hortaliza fermentada 25

04.02.02.07 Hortaliza hervida o frita 1,0

04.02.02.08 Otras hortalizas procesadas 1,0

04.03.02.03 Hongos comestibles y algas encurtidos | 0,3

04.03.02.04 Hongos y algas comestibles envasados | 1,0

04.03.02.05 Algas cocidas o fritas 1,0

04.03.02.06 Otros hongos y algas comestibles pro- | 1,0
cesados

04.05.02 Semillas y nueces procesadas 0,5

05.01 Productos de cacao, chocolate y pro- | 3,0
ductos de chocolate, incluye chocolate
de imitaciones de cacao y sus produc-
tos

05.02.01 Caramelos con goma base 10,0

05.02.02 Otros caramelos excepto los que con- | 3,0
tienen goma base

05.04 Dulces de decoraciones (nota de tra- | 1,0
ductor: ejemplo modelo de arte, o para
decorar pasteles), decoracién de recu-
brimiento(no de fruta) y liquido dulce

06.06 Cereales instantaneos, incluye copos | 1,0
de avena

06.09 Cereales y postres con almidén (pud- | 1,0
ding de arroz y de mandioca)

07.01 Pan 4,0

07.02 Pasteleria 1,7

07.03 Galletas 1,7

07.04 Rellenos de productos de panaderia 1,0

07.05 Otros productos de panaderia 1,7

09.02.02 Productos acuaticos recubiertos conge- | 0,3
lados

09.02.03 Productos congelados a base de surimi | 0,3
(incluye bolas de pescado etc..)

09.03 Productos  acuéticos precocinados | 0,3
(semipreparados)

09.04 Productos acuéticos cocidos (comesti- | 0,3
ble directamente)

09.05 Productos acuaticos envasados 0,3

10.04 Otros productos de huevo 1,0

11.04 Edulcorantes de mesa Cantidad apro-

piada al proceso
de produccién

11.05 Jarabe aromatizado 3,0

12.03 Vinagre 3,0

12.10.01 Condimento mezclado sélido(limitados | 2,0
a harina de carne aviar)

12.10.02 Condimentos mezclados semisdlidos 2,0

12.10.03 Condimento mezclado liquido (excepto | 1,2

12.03 y 12.04)
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14.02.03 Bebidas de zumo (pulpa) de frutas y | 0,6 Para bebida en polvo,
hortalizas (incluye productos fermenta- la cantidad se aumen-
dos) tara las veces de dilu-

cién

14.03 Bebidas de proteina 0,6 Para bebida en polvo,

la cantidad se aumen-
tara las veces de dilu-
cién

14.04 Bebidas aromatizadas con base de | 0,6 Para bebida en polvo,
agua la cantidad se aumen-

tara las veces de dilu-
cién

14.05 Bebidas de café, té y vegetales 0,6 Para bebida en polvo,

la cantidad se aumen-
tara las veces de dilu-
cién

14.07 Bebidas de uso especifico 0,6 Para bebida en polvo,

la cantidad se aumen-
tara las veces de dilu-
cién

14.08 Bebidas aromatizadas (limitado a bebi- | 0,6 Para bebida en polvo,
das de sabor fruta) la cantidad se aumen-

tara las veces de dilu-
cién

16.01 Gelatina de fruta 1,0 Para jalea en polvo, el

nivel de uso se incre-
mentara las veces de
preparacién

16.06 Alimentos inflados 0,5

Aspartame acesulfame salt
Numero de CNS: 19.021 Nimero de INS:962
Funcién: Edulcorante

01.02.02 Leche fermentada aromatizada 0,79

03.0 Bebidas congeladas(excepto el hierro | 0,68
comestible en el 03.04)

04.01.02.04 Fruta envasada 0,35

04.01.02.05 Mermelada o jalea 0,68

04.01.02.08.01 Frutas conservadas 0,35

04.02.02.03 Hortalizas encurtidas 0,20

05.02 Caramelos 4,5

05.02.01 Caramelos con goma base 50

06.04.02.01 Sopa de ocho tesoros envasada 0,35

11.04 Edulcorantes de mesa 0,09

12.0 Condimentos 1,13

12.04 Salsa de soja 2,0

14.0 Bebidas 0,68 Para bebida en polvo,

la cantidad se aumen-
tara las veces de dilu-
cién
Rojo Amaranto Natural
NUmero de CNS: 08.130 Nimero de INS:--
Funcién: Colorante

04.01.02.08 Fruta conservada y caramelizada 0,25

04.01.02.09 Frutas y hortalizas para decoracién 0,25

05.02 Caramelos 0,25

07.02.04 Decoracion de pasteles 0,25

14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | 0,25 Para bebidas en polvo
(incluye productos fermentados) se incrementa el nivel

de uso de acuerdo a
las veces de dilucion

14.04 Bebidas carbonatadas 0,25

14.08 Bebidas aromatizadas (limitado a bebi- | 0,25 Para bebidas en polvo
das de sabor fruta) se incrementa el nivel

de uso segun las ve-
ces de dilucién

15.02 Bebidas alcohdlicas integradas 0,25

16.01 Gelatina de fruta 0,25 Para jalea en polvo, el
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nivel de uso se incre-
mentarda segln veces
de preparacion

Goma Sesbania

NUmero de CNS: 20.021 Nimero de INS:--

Funcién: Espesante

03.01 Helados 5,0

06.03.02.02 Pasta y Fideo crudo seco 2,0

06.07 Arroz y fideo precocinado instantaneo 2,0

07.01 Pan 2,0

14.03.02 Bebidas con proteina vegetal 1,0 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién

Steviol glicosidos
Nimero de CNS: 19.008 Nimero de INS: 960
Funcién: Edulcorante

01.02.02 Leche fermentada aromatizada 0,2 Calculados por steviol
glicosidos

03.0 Bebidas congeladas(excepto el hierro | 0,5 Calculados por steviol

comestible en el 03.04) glicosidos

04.01.02.08 Fruta conservada y caramelizada 3,3 Calculados por steviol
glicosidos

04.05.02.01 Semillas y nueces cocinadas/fritas 1,0 Calculados por steviol
glicosidos

05.02 Caramelos 35 Calculados por steviol
glicosidos

07.02 Pasteleria 0,33 Calculados por steviol
glicosidos

11.04 Edulcorantes de mesa 0,05g/porcion Calculados por steviol
glicosidos

12.0 Condimentos 0,35 Calculados por steviol
glicosidos

14.0 Bebidas 0,2 Calculados por steviol
glicosidos

16.01 Gelatina de fruta 0,5 Calculados por steviol
glicosidos

16.06 Alimentos inflados 0,17 Calculados por steviol
glicosidos

16.02.02 Productos de te(te condimental y sus | 10,0 Calculados por steviol

suplentes) glicosidos
Acido Dehidroacético, Dehidroacetato Sédico
Nimero de CNS: 17.009 (i), 17.009 (ii) Nimero de INS: 265, 266
Funcioén: Conservante

02.02.01.01 Mantequilla y mantequilla concentrada 0,3 Como Acido Dehi-
droacético

04.02.02.03 Hortalizas encurtidas 1,0 Como Acido Dehi-
droacético

04.03.02.03 Hongos comestibles y alga encurtidos 0,3 Como Acido Dehi-
droacético

04.04.02 Producto de soja fermentada 0,3 Como Acido Dehi-
droacético

06.05.02 Productos de almidén 1,0 Como Acido Dehi-
droacético

07.01 Pan 0,5 Como Acido Dehi-
droacético

07.02 Pasteleria 0,5 Como Acido Dehi-
droacético

07.04 Rellenos de productos de panaderia 0,5 Como Acido Dehi-
droacético

08.02 Productos de carne precocinada 0,5 Como Acido Dehi-
droacético

08.03 Productos de carne tratada por el calor | 0,5 Como Acido Dehi-
droacético

12.10 Condimentos mezclados 0,5 Como Acido Dehi-

droacético
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14.02.01 Zumo (pulpa) de frutas y hortalizas 0,3 Como Acido Dehi-
droacético, Para bebi-
das en polvo se in-
crementa el nivel de
uso segln las veces
de dilucién

Quitina deacetilada (Quitosan)
Nimero de CNS: 20.026 Niumero de INS:--
Funcion: Espesante, agente de recubrimiento

08.03.04 Jamon tipo occidente (asado , ahuma- | 6,0

do, y cocido)
08.03.05 Salchichas 6,0
Microcrystalline cellulose
Nimero de CNS: 20.005 Nimero de INS:460i
Funcion: Espesante, agente de recubrimiento
01.05.01 Nata Cantidad apro-
piada al proceso
de produccién
Vitamina E (dl-a-Tocoferol, d-a-tocoferol, concentrado mezcla tocoferol)
Nimero de CNS: 04.016 Namero de INS: 307
Funcion: Antioxidante

01.01.03 Leche preparada 0,2

02.01 Aceites y grasas esencialmente libres | Cantidad apro-

de agua piada al proceso
de produccién

04.05.02.01 Semillas y nueces cocinadas/fritas (li- | 0,2 En la grasa total

mitado a productos fritos)

06.03.02.05 Productos de harina frita 0,2 Sobre el contenido to-
tal de grasa

06.06 Cereales instantaneos, incluye copos | 0,085

de avena
06.07 Producto de arroz y harina instantaneo 0,2
12.10 Condimentos mezclados Cantidad apro-
piada al proceso
de produccién
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | 0,2 Para bebidas en polvo
(incluye productos fermentados) se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucion

14.03 Bebidas de proteina 0,2

14.04.02 Bebidas no carbonatadas 0,2 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucion

14.05 Bebidas de café, té y vegetales 0,2 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucion

14.06.02 Bebida sélida de proteina 0,2

14.07 Bebidas de uso especifico 0,2 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucion

14.08 Bebidas aromatizadas 0,2 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucion

16.06 Alimentos inflados 0,2 Medido en la grasa

Didéxido de cloro estabilizado
Numero de CNS: 17.028 Niumero de INS: 926
Funcién: Conservante

04.01.01.02 Fruta fresca con superficie tratada 0,01

04.02.01.02 Hortaliza fresca con superficie tratada 0,01

09.0 Pescados y sus productos (incluidos | 0,05

crustaceos, moluscos, equinodermos,
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mariscos y organismos acuaticos) (limi-
tado a pescado procesado)

Amaranto, Amaranto Aluminio Lago

NUmero de CNS: 08.001 Nimero de INS: 123

Funcién: Colorante

03.0

Bebidas congeladas, excepto 03.04
hielo comestible

0,025

Calculado como ama-
ranto

04.01.02.05

Mermelada o jalea

0,3

Calculado como ama-
ranto

04.01.02.08

Fruta conservada y caramelizada

0,05

Calculado como ama-
ranto

04.01.02.09

Frutas y hortalizas para decoracién

0,1

Calculado como ama-
ranto

04.02.02.03

Hortalizas encurtidas

0,05

Calculado como ama-
ranto

05.0

Productos de cacao, chocolate y pro-
ductos de chocolate (incluye imitacio-
nes y sustitutivos), caramelos

0,05

Calculado como ama-
ranto

07.02.04

Decoracion de pasteles

0,05

Calculado como ama-
ranto

07.04

Rellenos de productos de panaderia
(limitado a relleno para galletas)

0,05

Calculado como ama-
ranto

11.05.01

Jarabe de fruta aromatizada

0,3

Calculado como ama-
ranto

12.10.01.01

Mezclas sélidas para caldos y sopas

0,2

Calculado como ama-
ranto

14.02.03

Bebidas de zumo de frutas y hortalizas
(incluye productos fermentados)

0,05

Calculado como ama-
ranto; bebidas de zu-
mo de fruta y hortaliza
(pulpa) con alto con-
tenido en azlcar, el
aditivo sera anadido
de acuerdo a las ve-
ces de dilucién

14.04.

Bebidas carbonatadas

0,05

Calculado como ama-
ranto

14.08

Bebidas aromatizadas (limitado a bebi-
das de fruta aromatizada)

0,05

Calculado como ama-
ranto; bebidas de zu-
mo de fruta y hortaliza
(néctar) con alto con-
tenido en azlcar, el
aditivo sera afadido
de acuerdo a las ve-
ces de dilucién

14.06

Bebidas solidas

0,05

Cantidad de uso cal-
culada como amaran-
to en liquido después
de ser afadido de
acuerdo a las veces
de diluciéon

15.02

Bebidas alcohdlicas integradas

0,05

Calculado como ama-
ranto

16.01

Gelatina de fruta

0,05

Calculado como ama-
ranto; en caso de usar
jalea en polvo, el nivel
de uso se incrementa-
ra segun las veces de
diluciéon

Marréon Corteza de Bellota

NUmero de CNS: 08.126 Nimero de INS:--

Funcién: Colorante

14.04.01

Bebidas carbonatadas tipo cola

1,0

Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucion

15.02

Bebidas alcohdlicas integradas

0,3

Nitrato Sédico, Nitrato potasico

NUmero de CNS: 09.001, 09.003 Niimero de INS: 251, 252
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Funcion: Fijador de color, conservante

08.02.02 Producto de carne curada (ejemplo: to- | 0,5 Calculado como nitrito
cino, panceta, pato curado, jamon tipo sadico, potasico, nivel
chino, salchichas) residuals 30 mg/kg

08.03.01 Producto de carne curada con pasta de | 0,5 Calculado como nitrito
soja dulce (pot-stewed meta) sédico, potasico, nivel

residual< 30 mg/kg

08.03.02 Productos de carne ahumada, asada o | 0,5 Calculado como nitrito
a la parrilla sadico, potasico, nivel

residuals 30 mg/kg

08.03.03 Productos de carne frita 0,5 Calculado como nitrito

sadico, potasico, nivel
residual< 30 mg/kg

08.03.04 Jamoén tipo occidente (asado , ahuma- | 0,5 Calculado como nitrito
do, y cocido) sédico, potasico, nivel

residuals 30 mg/kg

08.03.05 Salchichas 0,5 Calculado como nitrito

sédico, potasico, nivel
residuals 30 mg/kg

08.03.06 Productos de carne fermentada 0,5 Calculado como nitrito

sadico, potasico, nivel
residuals 30 mg/kg
Octil y Decil Glicerato
Numero de CNS: 10.018 Numero de INS:--
Funcién: Emulsificante

01.03 Leche en polvo (leche en polvo con | Cantidad apro-
azucar incluida) y crema en polvo y sus | piada al proceso
productos recombinados (excepto le- | de produccion
che pura en polvo)

02.01.01.02 Aceite vegetal hidrogenado Cantidad apro-

piada al proceso
de produccion

03.01 Helados Cantidad apro-

piada al proceso
de produccion

05.0 Productos de cacao, chocolate y pro- | Cantidad apro-
ductos de chocolate (incluye imitacio- | piada al proceso
nes y sustitutivos), caramelos de produccién

14.0 Bebidas Cantidad apro- | Para bebidas en polvo

piada al proceso | se incrementa el nivel
de produccion de uso segun las ve-
ces de dilucion
Starch sodium octenyl succinate(sodium starch octenyl succinate)
Numero de CNS: 10.030 Nimero de INS:1450
Funcion: emulsificante y otros
01.05.01 Nata Cantidad apro- | Como  vector de
piada al proceso | DHA/ARA, calculado
de produccion como alimento instan-
taneo

13.01.01 Alimento de formula infantil 1,0 Como vector de

DHA/ARA, calculado
como alimento instan-
taneo

13.01.02 Alimentos de férmula para lactante ma- | 50,0 Como vector de
yor e infantil DHA/ARA, calculado

como alimento instan-
taneo

13.01.03 Alimentos de férmula para lactantes | 150,0 El cantidad de uso se

con fines médicos especiales

limita a productos en
polvo, para los pro-
ductos liquidos, el ni-
vel de uso segun las
veces de dilucion
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Rojo nuevo, Rojo nuevo Aluminio Lago
Nimero de CNS: 08.004 Niumero de INS:--

Funcién: Colorante

04.01.02.08.02 Frutas caramelizadas 0,05 Como rojo huevo
04.01.02.09 Frutas y hortalizas para decoracién 0,1 Como rojo nuevo
05.0 Productos de cacao, chocolate y pro- | 0,05 Como rojo nuevo
ductos de chocolate (incluye imitacio-
nes y sustitutivos), caramelos
07.02.04 Decoracion de pasteles 0,05 Como rojo nuevo
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | 0,05 Como rojo nuevo Para
(incluye productos fermentados) bebidas en polvo se
incrementa el nivel de
uso de acuerdo a las
veces de dilucion
14.04 Bebidas carbonatadas 0,05 Como rojo huevo
14.08 Bebidas aromatizadas (limitado a bebi- | 0,05 Como rojo nuevo, Pa-
das de sabor fruta) ra bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas 0,05 Como rojo huevo
Goma de semilla de lino
NUmero de CNS: 20.020 Nimero de INS:--
Funcion: Espesante
03.01 Helados 0,3
06.03.02.02 Pasta y Fideo crudo seco 1,5
08.03 Productos de carne tratada por el calor | 5,0
14.0 Bebidas (excepto agua potable en el | 5,0 Para bebidas en pol-
14.01) vo, la cantidad se in-
crementara por las
veces de dilucion
Ferrocianuro Potéasico, Ferrocianuro Sédico
Numero de CNS: 02.001, 02.008 Numero de INS: 536, 535
Funcion: Agente anti espumante
12.01 Sal y sustitutos de sal 0,01 Medido como radical
ferrocianuro
Nitrito Sédico, Nitrito potasico
NUmero de CNS: 09.002, 09.004 Nimero de INS: 250, 249
Funcion: Fijador del color, conservante
08.02.02 Producto de carne curada (ejemplo: to- | 0,15 Calculado como nitrito
cino, panceta, pato curado, jamon tipo sadico, nivel residual<
chino, salchichas) 30 mg/kg
08.03.01 Producto de carne curada con pasta de | 0,15 Calculado como nitrito
soja dulce (pot-stewed meta) sédico, residuals 30
mg/kg
08.03.02 Productos de carne ahumada, asada o | 0,15 Calculado como nitrito
a la parrilla sédico, nivel residuals
30 mg/kg
08.03.03 Productos de carne frita 0,15 Calculado como nitrito
sadico, nivel residual<
30 mg/kg
08.03.04 Jamoén tipo occidente (asado , ahuma- | 0,15 Calculado como nitrito
do, y cocido) sédico, nivel residuals
70 mg/kg
08.03.05 Salchichas 0,15 Calculado como nitrito
sadico, nivel residual<
30 mg/kg
08.03.06 Productos de carne fermentada 0,15 Calculado como nitrito
sodico, nivel residual<
30 mg/kg
08.03.08 Productos de carne envasada 0,15 Calculado como nitrito
sdadico, nivel residual<
50 mg/kg

82




GB 2760—2014

Carmin Cochinilla

Numero de CNS: 08.145 Nimero de INS: 120

Funcién: Colorante

01.02.02 Leche fermentada aromatizada 0,05 Calculado como
01.03.02 Leche y crema recombinada en polvo | 0,6 Calculado como &cido
(leche y crema aromatizada en polvo carminico
incluidas)
01.04.02 Leche condensada preparada (leche | 0,15 Calculado como &cido
condensada dulce, aromatizada y otro carminico
tipo de leche condensada recombinada
hecha con otra materia prima pero no
leche)
01.06 Queso 0,1 Calculado como &cido
carminico
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | 0,15 Calculado como &cido
hielo comestible) carminico
04.01.02.05 Mermelada o jalea 0.6 Calculado como &cido
carminico
04.05.02.01 Semillas y nueces cocinadas/fritas (li- | 0,1 Calculado como &cido
mitado a productos fritos) carminico
05.01.03 imitaciones y sustitutivos de chocolate | 0,3 Calculado como éacido
y analogos de chocolate usando susti- carminico
tutivos de cacao
05.02 Caramelos 0,3 Calculado como é&cido
carminico
06.03.02.04 Pasta para rebozar (ejemplo para pes- | 0,5 Calculado como &cido
cado y carne de aves) recubrimiento de carminico
harina, harina para freir
06.05.02.04 Tapioca 1,0 Calculado como é&cido
carminico
06.06 Cereales instantdneos, incluye copos | 0,2 Calculado como é&cido
de avena carminico
06.07 Arroz y fideo precocinado (instantaneo) | 0,3 Calculado como &cido
carminico
07.0 Productos de panaderia 0,6 Calculado como é&cido
carminico
08.03 Productos de carne tratada por el calor | 0,5 Calculado como é&cido
carminico
12.10 Condimentos  mezclados  (excepto | 1,0 Calculado como &cido
12.10.02 condimento mezclado semiso6- carminico
lido)
12.10.02 Condimentos mezclados semisélidos 0,05 Calculado como &cido
carminico
14.0 Bebidas 0,6 Calculado como éacido
carminico
Para bebidas en pol-
vo, el nivel de uso se
incrementa por las
veces de preparacion
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas 0,25 Calculado como &cido
carminico
16.01 Gelatina de fruta 0,05 Calculado como éacido
carminico. En caso de
usarse en jalea en
polvo, el nivel de uso
serd  incrementado,
segln las veces de
preparacion
16.06 Alimentos inflados 0,1 Calculado como &cido
carminico
Ponceau 4 R, Ponceau 4 R Aluminio Lago
Numero de CNS: 08. 002 Niumero de INS: 124
Funcién: Colorante
01.01.03 Leche preparada 0,05 Calculado como Pon-
ceau4 R
01.02.02 Leche fermentada aromatizada 0,05 Calculado como Pon-
ceau4 R
01.03.02 Leche y crema recombinada en polvo | 0,15 Calculado como Pon-
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(leche y crema aromatizada en polvo
incluidas)

ceau 4 R

01.04.02 Leche condensada preparada (leche | 0,05 Calculado como Pon-
condensada dulce, aromatizada y otro ceau4 R
tipo de leche condensada recombinada
hecha con otra materia prima pero no
leche)
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | 0,05 Calculado como Pon-
hielo comestible) ceau4 R
04.01.02.04 Fruta envasada 0,1 Calculado como Pon-
ceau4 R
04.01.02.05 Mermelada o jalea 0,5 Calculado como Pon-
ceaud R
04.01.02.08 Fruta conservada y caramelizada 0,05 Calculado como Pon-
ceau4 R
04.01.02.09 Frutas y hortalizas para decoracion 0,1 Calculado como Pon-
ceau4 R
04.02.02.03 Hortalizas encurtidas 0,05 Calculado como Pon-
ceau4 R
05.0 Productos de cacao, chocolate y pro- | 0,05 Calculado como Pon-
ductos de chocolate (incluye imitacio- ceau4 R
nes y sustitutivos), caramelos, excepto
05.04 caramelo de decoraciones, recu-
brimientos (no fruta) y salsas dulces
05.03 Recubrimiento para productos de cho- | 0,1 Calculado como Pon-
colate y caramelos ceau4 R
06.05.02.02 Gambas aromatizadas con almidén en | 0,05 Calculado como Pon-
escamas ceau4 R
07.02.04 Decoracion de pasteles 0,05 Calculado como Pon-
ceau4 R
07.03.03 Rollos de huevo 0,01 Calculado como Pon-
ceau4 R
07.04 Rellenos de productos de panaderia | 0,05 Calculado como Pon-
(limitado a relleno de galletas y tortas) ceau4 R
08.04 Tripas de animal comestibles 0,025 Calculado como Pon-
ceau4 R
11.05 Jarabe aromatizado 0,2 Calculado como Pon-
ceau4 R
11.05.01 Jarabe de fruta aromatizada 0,5 Calculado como Pon-
ceau4 R
12.10.02 Condimentos mezclados semisolidos, | 0,5 Calculado como Pon-
excepto 12.10.02.01 mayonesa, adere- ceau 4 R
z0 ensalada
12.10.02.01 Mayonesa, aderezo para ensalada 0,2 Calculado como Pon-
ceau4 R
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | 0,05 Calculado como Pon-
(incluye productos fermentados) ceau 4 R, Para bebi-
das en polvo se in-
crementa el nivel de
uso de acuerdo a las
veces de dilucion, pa-
ra concentrados de
bebidas de zumo de
fruta y hortaliza tam-
bién
14.03.01 Bebidas con leche 0,05 Calculado como Pon-
ceau 4 R, Para bebi-
das en polvo se in-
crementa el nivel de
uso segun las veces
de dilucién
14.03.02 Bebidas con proteina vegetal 0,025 Calculado como Pon-
ceau 4 R, Para bebi-
das en polvo se in-
crementa el nivel de
uso segun las veces
de dilucion
14.04 Bebidas carbonatadas 0,05 Calculado como Pon-
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ceau4 R

14.08 Bebidas aromatizadas (limitado a bebi- | 0,05 Calculado como Pon-
das de fruta aromatizada) ceau 4 R, Para bebi-
das en polvo se in-
crementa el nivel de
uso segln las veces
de dilucion
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas 0,05 Calculado como Pon-
ceau4d R
16.01 Gelatina de fruta 0,05 Calculado como Pon-
ceau 4 R; para jalea
en polvo, la cantidad
se incrementara se-
gun las veces de dilu-
cion
16.03 Tripas de colageno de proteina (piel de | 0,025 Calculado como Pon-
salchicha) ceau4 R
16.06 Alimentos inflados 0,05 Calculado como Pon-
ceau4 R
Extracto de Anato
Nimero de CNS: 08.144 Nimero de INS: 160b
Funcién: Colorante
01.06.02 Queso maduro 0,6
01.06.04 Queso fundido 0,6
02.02.01.02 Margarina y productos analogos (como | 0,05
mezcla de mantequilla y margarina)
02.05 Otras grasas y productos de grasas | 0,02
(limitado a polvo de grasas vegetales)
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | 0,6
hielo comestible)
04.01.02.05 Mermelada o jalea 0,6
05.01.02 Chocolate y sus productos, excepto | 0,025
05.01.01 productos de cacao
05.01.03 imitaciones y sustitutivos de chocolate | 0,6
y anélogos de chocolate usando susti-
tutivos de cacao
05.02 Caramelos 0,6
06.03.02.04 Pasta para rebozar (ejemplo para pes- | 0,01
cado y carne de aves) recubrimiento de
harina, harina para freir
06.05.02.04 Tapioca 0,15
06.06 Cereales instantaneos, incluye copos | 0,07
de avena
06.07 Arroz y fideo precocinado (instantaneo) | 0,012
07.0 Productos de panaderia 0,6
08.03.04 Jamoén tipo occidente (asado , ahuma- | 0,025
do, y cocido)
08.03.05 Salchichas 0,025
12.10 Condimentos mezclados 0,1
14.0 Bebidas 0,6 Para bebidas en pol-
vo, la cantidad se in-
crementara por las
veces de dilucion
16.01 Gelatina de fruta 0,6 En caso de usarse en
jalea en polvo, el nivel
de uso sera incremen-
tado, segun las veces
de preparacion
16.06 Alimentos inflados 0,01
Acido Clorhidrico
Numero de CNS: 01.108 Nimero de INS: 507
Funcion: Regulador de acidez
12.10.02.01 Mayonesa, aderezo para ensalada Cantidad apro-

piada al proceso
de produccién
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Rojo Mynica

NUmero de CNS:08.149 NUumero de INS: --

Funcién: Colorante

03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | 0,2

hielo comestible)

05.02 Caramelos 0,2

07.02.04 Decoracion de pasteles 0,2

14.0 Bebidas 0,1 Para bebidas en polvo
se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién

15.03.03 Vino de frutas (limitado a vino de fruta | 0,2

compuesto)

16.01 Gelatina de fruta 0,2 En caso de usarse en
jalea en polvo, el nivel
de uso sera incremen-
tado, segun las veces
de preparacién

Oxido de Hierro Rojo, 6xido de hierro negro
NUmero de CNS: 08.014, 08.015 NUmero de INS: 172i, 172ii
Funcién: Colorante
05.03 Recubrimiento para productos de cho- | 0,02
colate y caramelos
Luteina
Nimero de CNS: 08.146 Nimero de INS: 161b
Funcién: Colorante
01.07 Postre aromético instantdneo con leche | 0,05
como el ingrediente principal o produc-
to preparado (no incluye helado ni yo-
gur aromatizada)
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | 0,1
Hielo comestible)

04.01.02.05 Mermelada o jalea 0,05

05.02 caramelos 0,15

06.04.02.01 Sopa de ocho tesoros envasada 0,05

06.04.02.02 Otros productos de cereales secunda- | 0,05

rios

06.07 Arroz y fideo precocinado instantdneo 0,15

06.08 Productos de fideos y arroz congelado 0,1

06.09 Cereales y postres con almidén (limita- | 0,05

do a postre de cereales envasados)

07.0 Productos de panaderia 0,15

14.0 Bebidas 0,05 Para bebidas en pol-
vo, el nivel de uso se
incrementa por las
veces de preparacion

16.01 Gelatina de fruta 0,05 En caso de usarse en
jalea en polvo, el nivel
de uso sera incremen-
tado, segun las veces
de preparacion

Copper chlorophyll
Numero de CNS: 08.153 Numero de INS: 141i
Funcién: Colorante

01.05.01 Nata Cantidad apro-

piada al proceso
de produccion

05.02 Caramelos Cantidad apro-

piada al proceso
de produccién

07.0 Productos de panaderia Cantidad apro-

piada al proceso
de produccion
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Complejo de Sales de Clorofilina de cobre, sodio y potasio
Nimero de CNS: 08.009 Numero de INS: 141ii
Funcioén: Colorante

03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | 0,5
hielo comestible)
04.02.02.04 Hortalizas en conserva 0,5
04.04.01.06 Productos de soja cocida 0,5
04.05.02 Semillas y nueces procesadas 0,5
05.02 Caramelos 0,5
06.05.02.04 Tapioca 0,5
07.0 Productos de panaderia 0,5
14.0 Bebidas, 0,5 Para bebidas en pol-
vo, el nivel de uso se
incrementa por las
veces de preparacion,
excepto a bebidas de
zumo de fruta y horta-
liza
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | Cantidad apro- | para concentrados de
(incluye productos fermentados) piada al proceso | bebidas de zumo de
de produccién fruta y hortaliza se-
gun las veces de dilu-
cion
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas 0,5
16.01 Gelatina de fruta 0,5 para jalea en polvo, la
cantidad se incremen-
tard segun las veces
de dilucion
Dioxido de carbono
Numero de CNS: 17.034 Nimero de INS: --
Funcion: Conservante
14.04 Bebidas carbonatadas Cantidad apro-
piada al proceso
de produccién
15.03.06 Otras bebidas alcohdlicas fermentadas | Cantidad apro-
(espumosas) piada al proceso
de produccion
Etilendiamin tetracetato disddico
Nimero de CNS: 18.005 Niumero de INS: 386
Funcion: Estabilizador, coagulante, antioxidante, conservante
04.01.02.05 Mermelada o jalea 0,07

04.01.02.08.03

Frutas tipo preservada (limitado a bo- | 0,25
niatos secos)

04.02.02.03 Hortalizas encurtidas 0,25

04.02.02.04 Hortalizas en conserva 0,25

04.02.02.05 Puré (salsa) de hortalizas (excepto sal- | 0,07

sa de tomate)

04.05.02.03 Semillas y nueces envasadas 0,25

06.04.02.01 Sopa de ocho tesoros envasada 0,25

12.10 Condimentos mezclados 0,075

14.0 Bebidas 0,03 Para bebidas en pol-
vo, el nivel de uso se
incrementa por las
veces de preparacion,

Etilendiamin Tetraacetato disédico calcico
NUmero de CNS: 04.020 Nimero de INS: 385
Funcién: antioxidante
12.10 | Condimentos mezclados [ 0,075
Acetato de Sodio
NUmero de CNS: 00.013 Nimero de INS: 262 i
Funcién: Regulador de acidez, conservante
12.10 Condimentos mezclados 10,0
16.06 Alimentos inflados 1,0

Acesulfamo potasio
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NUmero de CNS: 19.011 Nimero de INS: 950

Funcién: Edulcorante

01.02.02 Leche fermentada aromatizada 0,35
01.07 Postre aromético instantaneo con leche | 0,3
como el ingrediente principal o produc-
to preparado (se limita a conservas de
dulces de leche-base)
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | 0,3
hielo comestible)
04.01.02.04 Fruta envasada 0,3
04.01.02.05 Mermelada o jalea 0,3
04.01.02.08.01 Frutas conservadas 0,3
04.02.02.03 Hortalizas encurtidas 0,3
04.03.02 Hongos comestibles y algas procesa- | 0,3
das
04.05.02.01 Semillas y nueces cocinadas/fritas 3,0
05.02 Caramelos 2,0
05.02.01 Caramelos gelatinosos 4.0
06.04.02.01 Sopa de ocho tesoros envasada 0,3
06.04.02.02 Otros productos de cereales secunda- | 0,3
rios(se limita a conservas de dulces de
cereales secundarios y puré de semilla
de sésamo negro)
06.09 Cereales y postres con almidén (se li- | 0,3
mita a conservas de dulces de cerea-
les)
07.0 Productos de panaderia 0,3
11.04 Edulcorantes de mesa 0,04 g/servicio
12.0 Condimentos 0,5
12.04 Salsa de soja 1,0
14.0 Bebidas 0,3 Para bebidas en pol-
vo, la cantidad se in-
crementara por las
veces de diluciéon
16.01 Gelatina de fruta 0,3 para jalea en polvo, la
cantidad se incremen-
tard segun las veces
de dilucién
Etoxiquina
Numero de CNS: 17.010 Nimero de INS:--
Funcion: Conservante
04.01.01.02 Fruta fresca con superficie tratada Cantidad apro- | Nivel de residuo
piada al proceso | <1 mg/kg
de produccién
Jarabe Isomerizado de lactosa
NUmero de CNS: 00.003 Numero de INS:
Funcién: Otras
01.03 Leche en polvo (leche en polvo con | 15,0
azUcar incluida) y crema en polvo y sus
productos recombinados
07.03 Galletas 2,0
13.01 Alimentos de férmula para lactante, lac- | 15,0
tante mayor e infantil
14.0 Bebidas 1,5 Para bebidas en pol-
vo, la cantidad se in-
crementara por las
veces de dilucién
Acido Isoascorbico (acido eritérbico), isoascorbato sédico
NUmero de CNS: 04.004, 04.018 Numero de INS: 315, 316
Funcion: Antioxidante, fijador de color
14.02.02 Jugo de fruta y vegetal concentrado Cantidad apro- | Para bebidas en pol-
piada al proceso | vo, la cantidad se in-
de produccién crementara por las
veces de dilucién
15.03.01 Vino de uva 0,15 Calculado como éacido
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| ascorbico

Isomaltulosa (palatinosa)

NUmero de CNS: 19.003 Nimero de INS:--

Funcién: Edulcorante

01.01.03 Leche preparada Cantidad apro-
piada al proceso
de produccién

01.02.02 Leche fermentada aromatizada Cantidad apro-
piada al proceso
de produccion

03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | Cantidad apro-

hielo comestible) piada al proceso

de produccién
04.01.02.04 Fruta envasada Cantidad apro-
piada al proceso

de produccion
04.01.02.05 Mermelada o jalea Cantidad apro-
piada al proceso

de produccién
04.01.02.08 Fruta conservada y caramelizada Cantidad apro-
piada al proceso

de produccién

05.02 Caramelos Cantidad apro-
piada al proceso
de produccién

06.04.02.02 Otros productos de cereales secunda- | Cantidad apro-

rios piada al proceso
de produccion

07.01 Pan Cantidad apro-
piada al proceso
de produccién

07.02 Pasteleria Cantidad apro-
piada al proceso
de produccion

07.03 Galletas Cantidad apro-
piada al proceso
de produccién

14.0 Bebidas Cantidad apro-
piada al proceso
de produccion

15.02 Bebidas alcohdlicas integradas Cantidad apro-
piada al proceso
de produccién

Acido Estearico (Acido Octadecanoico)
Nimero de CNS: 14.009 Nimero de INS: 570
Funcion: agente de recubrimiento, goma base chicle
05.0 Productos de cacao, chocolate y pro- | 1,2
ductos de chocolate (incluye imitacio-
nes y sustitutivos), caramelos
Estearato de calcio
Nimero de CNS: 10.039 Nimero de INS: 470
Funcion: Emulsificante, agente anti apelmazante
12.09.01 Condimentos y especias en polvo 20,0
12.10.01 Condimento mezclado sélido(limitados | 20,0
a harina de carne aviar)
Estearato de potasio
Nimero de CNS: 10.028 Nimero de INS: 470
Funcion: Emulsificante, agente anti apelmazante
07.02 Pasteleria 0,18
12.09.01 Condimentos y especias en polvo 20,0
Estearato de magnesio
Nimero de CNS: 02.006 Nimero de INS: 470
Funcién: Emulsificante, agente anti apelmazante
04.01.02.08 Fruta conservada y caramelizada 0,8 g/kg
05.0 Productos de cacao, chocolate y pro- | Cantidad apro-
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ductos de chocolate (incluye imitacio-
nes y sustitutivos), caramelos

piada al proceso
de produccién

Estearoil Lactilato Sédico, Estearoil Lactilato Calcico
Numero de CNS: 10.011, 10.009 Numero de INS: 481i, 482i
Funcién: Emulsificante, estabilizador

01.01.03 Leche preparada 2,0
01.02.02 Leche fermentada aromatizada 2,0
01.05.01 Nata 50
01.05.03 Nata aromatizada 5,0
01.05.04 Andlogos a nata de leche 5,0
02.01.01 Grasa y aceite vegetal 0,3
02.02 Producto con grasa emulsionada en | 5,0
forma aceite liguido
02.03 Producto emulsionado de grasa excep- | 5.0
to 02.02, incluido producto de grasa
emulsionada recombinado y/o aromati-
zado
02.05 Otras grasas y productos de grasas 10,0
03.01 Helados 2,0
04.01.02.05 Mermelada o jalea 2,0
04.02.02.02 Hortalizas desecadas (limitado a harina | 2,0
de patata deshidratada)
05.04 Dulces de decoraciones (ejemplo mo- | 2,0
delo de arte, o para decorar torta), de-
coracion de recubrimiento (no fruta) y
liguido dulce
06.03.01.02 Harina de trigo especial (como harina | 2,0
de fermentacion propia, harina de ra-
violis)
06.03.02.01 Productos de fideo crudo y humedo | 2,0
(ejemplo fideos, capa de dumplings, de
wontons, y de shao mai)
06.03.02.03 Pasta fermentada 2,0
07.01 Pan 2,0
07.02 Pasteleria 2,0
07.03 Galletas 2,0
08.03.05 Salchichas 2,0
11.05 Jarabe aromatizado 2,0 Para bebidas en pol-
vo, la cantidad se in-
crementara por las
veces de diluciéon
14.03 Bebidas de proteina 2,0 Para bebidas en pol-
vo, la cantidad se in-
crementara por las
veces de dilucién
14.05 Bebidas de café, té y vegetales 2,0 Para bebidas en pol-
vo, la cantidad se in-
crementara por las
veces de dilucién
14.08 Bebidas aromatizadas 2,0 Para bebidas en pol-
vo, la cantidad se in-
crementara por las
veces de dilucién
Allura Rojo, Allura Aluminio Lago
Nimero de CNS: 08.012 Nimero de INS: 129
Funcién: Colorante
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | 0,07 Calculado como allura
hielo comestible) rojo
04.01.02.02 Fruta seca (limitado a manzana seca) 0,07 Calculado como allura
rojo, para colorante y
aromatizada de copos
de avena
04.01.02.09 Frutas y hortalizas para decoracion 0,05 Calculado como allura
rojo
04.04.01.06 Productos de soja cocida 0,1 Calculado como allura
rojo
04.05.02 Semillas y nueces procesadas 0,1 Calculado como allura
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rojo

05.0 Productos de cacao, chocolate y pro- | 0,3 Calculado como allura
ductos de chocolate (incluye imitacio- rojo
nes y sustitutivos), caramelos
06.05.02.04 Tapioca 0,2 Calculado como allura
rojo
06.06 Cereales instantaneos, incluye copos | 0,07 Calculado como allura
de avena (limitado copos de maiz con rojo
cacao)
07.02.04 Decoracion de pasteles 0,05 Calculado como allura
rojo
07.04 Rellenos de productos de panaderia | 0,1 Calculado como allura
(limitado a relleno de galletas) rojo
08.03.04 Jamoén tipo occidente (asado , ahuma- | 0,025 Calculado como allura
do, y cocido) rojo
08.03.05 Salchichas 0,015 Calculado como allura
rojo
08.04 Tripas de animal comestibles 0,05
11.05 Jarabe aromatizado 0,3 Calculado como allura
rojo
12.10.01 Condimento mezclado sdlido(limitados | 0,04 Calculado como allura
a harina de carne aviar) rojo
12.10.02 Condimentos mezclados semisolidos | 0,5 Calculado como allura
(excepto 12.10.02.01 mayonesa, ade- rojo
rezo ensaladas)
14.0 Bebidas 0,1 Calculado como allura
rojo.
Para bebidas en pol-
vo, el nivel de uso se
incrementa por las
veces de preparacion
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas 0,05 Limitado el uso de
allura rojo
16.01 Gelatina de fruta 0,025 Calculado como allura
rojo; en caso de uso
como jalea en polvo,
el nivel de uso se in-
crementara por las
veces de diluciéon
16.03 Tripas de colageno (piel de salchicha) 0,05 Calculado como allura
rojo
16.06 Alimentos inflados 0,1 Limitado el uso de
allura rojo
Amarillo Maiz
Nimero de CNS: 08.116 Numero de INS:--
Funcion: Colorante
02.01.01.02 Aceite vegetal hidrogenado 5,0
05.02 Caramelos 5,0
Rojo Arédndano rojo
Nimero de CNS: 08.105 Nimero de INS:
Funcién: Colorante
03.0 Bebidas congeladas (otras que 03.04 | Cantidad apro-
hielo comestible) piada al proceso
de produccién
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | Cantidad apro- | Para bebidas en polvo
(incluye productos fermentados) piada al proceso | se incrementa el nivel
de produccion de uso de acuerdo a
las veces de dilucion
14.08 Bebidas aromatizadas (limitado a bebi- | Cantidad apro- | Para bebidas en polvo

das de sabor fruta)

piada al proceso
de produccién

se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién
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Espirulina azul(alga azul, lina azul)
Numero de CNS: 08.137 Numero de INS:--

Funcién: Colorante

03.0 Bebidas congeladas (otras que 03.04 | 0,8
hielo comestible)
05.02 Caramelos 0,8
12.09.01 Condimentos y especias en polvo 0,8
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | 0,8 Para bebidas en polvo
(incluye productos fermentados) se incrementa el nivel
de uso de acuerdo a
las veces de dilucion,
para concentrados de
bebidas de zumo de
fruta y hortaliza tam-
bién
14.08 Bebidas aromatizadas (limitado a bebi- | 0,8 Para bebidas en polvo
das de sabor fruta) se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién
16.01 Gelatina de fruta 0,8 En caso de usarse en
jalea en polvo, el nivel
de uso sera incremen-
tado, segun las veces
de preparacién
Goma Gleditsia Sinenis Lam
Nimero de CNS: 20.029 Nimero de INS:
Funcion: Espesante
03.01 Helados 4.0
06.03.01.02 Harina de trigo especial (como harina | 4,0
de fermentacion propia, harina de ra-
violis)
12.0 Condimentos 4,0
14.0 Bebidas 4,0 Para bebidas en pol-
vo, la cantidad se in-
crementara segun las
veces de dilucién
Sucroésteres de Acidos grasos
Nimero de CNS: 10.001 Nimero de INS: 473
Funcion: Emulsificante
01.01.03 Leche preparada 3,0
01.05 Nata (Crema de leche) y productos si- | 10,0
milares
02.01 Grasa y aceite esencialmente libre de | 10,0
agua
02.02 Producto de grasa emulsionada en | 10,0
forma de aceite liguido
02.03 Producto emulsionado de grasa excep- | 10,0
to 02.02, incluido producto de grasa
emulsionada
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | 1,5
hielo comestible)
04.01.01.02 Fruta fresca con superficie tratada 1,5
04.01.02.05 Mermelada o jalea 5,0
05.0 Productos de cacao, chocolate y pro- | 10,0
ductos de chocolate (incluye imitacio-
nes y sustitutivos), caramelos
06.03.01.02 Harina de trigo especial (como harina | 5,0
de fermentacion propia, harina de ra-
violis)
06.03.02.01 Productos de fideo crudo y humedo | 4,0
(ejemplo fideos, capa de dumplings, de
wontons, y de shao mai)
06.03.02.02 Pasta y Fideo crudo seco 4,0
06.03.02.04 Pasta para rebozar (ejemplo para pes- | 5,0

cado y carne de aves) recubrimiento de
harina, harina para freir
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06.04.02.01 Sopa de ocho tesoros envasada 15
06.07 Arroz y fideo precocinado (instantaneo) | 4,0
07.0 Productos de panaderia 3,0
08.0 Carne y productos carnicos 15
10.01 Huevos frescos 15 Para conservacion de
huevos frescos
11.05 Jarabe aromatizado 50
12.0 Condimentos 5,0
14.0 Bebidas 15 Para bebidas en pol-
vo, la cantidad se in-
crementara segun las
veces de diluciéon
16.01 Gelatina de fruta 4,0
16.07 Otros alimentos (pigmento natural | 10,0
emulsionante)
16.07 Otros alimentos (limitado a platos ins- | 5,0
tantaneos)
Amarillo Gardenia
Nimero de CNS: 08.112 Nimero de INS:--
Funcién: Colorante
02.02.01.02 Margarina y productos analogos (como | 1,5
mezcla de mantequilla y margarina)
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | 0,3
hielo comestible)
04.01.02.08.01 Frutas conservadas 0,3
04.02.02.03 Hortalizas encurtidas 15
04.05.02.01 Semillas y nueces cocinadas/fritas (li- | 1,5
mitado a producto fritos)
04.05.02.03 Semillas y nueces envasadas 0,3
05.0 Productos de cacao, chocolate y pro- | 0,3
ductos de chocolate (incluye imitacio-
nes y sustitutivos), caramelos
06.03.02.01 Productos de fideo crudo y humedo | 1,0
(ejemplo fideos, capa de dumplings, de
wontons, y de shao mai)
06.03.02.02 Pasta y Fideo crudo seco 0,3
06.07 Arroz y fideo precocinado instantaneo 15
06.10 Rellenos de productos de cereal 15
07.02 Pasteleria 0,9
07.03 Galletas 1,5
07.04 Rellenos de productos de panaderia 1,0
08.03 Productos de carne tratada por el calor | 1,5
(limitado a carne preparada de aves)
12.0 Condimentos (excepto sal y sus sustitu- | 1,5
tos 12.01)
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | 0,3
(incluye productos fermentados)
14.06 Bebidas sélidas 15
14.08 Bebidas aromatizadas (limitado a bebi- | 0,3
das de sabor fruta)
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas 0,3
16.01 Gelatina de fruta 0,3 Cuando se usa jalea
en polvo, la cantidad
se incrementara se-
gun las veces de dilu-
cion
16.06 Alimentos inflados 0,3
Azul Gardenia
Numero de CNS: 08.123 Numero de INS:--
Funcioén: Colorante
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | 1,0
hielo comestible)
04.01.02.05 Mermelada o jalea 0,3
04.02.02.03 Hortalizas encurtidas 0,5
04.05.02.01 Semillas y nueces cocinadas/fritas (li- | 0,5
mitado a producto frito)
05.02 Caramelos 0,3
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06.07 Arroz y fideo precocinado instantaneo 0,5
06.10 Rellenos de productos de cereal 0,5
07.0 Pasteleria 1,0
12.0 Condimentos (salvo 12.01 Sal y sustitu- | 0,5
tos de sal)
14.02 Zumo de fruta y hortaliza 0,5
14.03 Bebidas de proteina 0,5
14.06 Bebidas soélidas 0,5
14.08 Bebidas aromatizadas (limitado a bebi- | 0,2
das de fruta aromatizada)
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas 0,2
16.06 Alimentos inflados 0,5
Acido Fitico (Acido Inositol Hexafosférico) , Fitato Sodico
Nimero de CNS: 04.006 Nimero de INS: --
Funcién: Antioxidante
02.01 Grasa y aceite esencialmente libre de | 0,2
agua
04.01.02 Fruta procesada 0,2
04.02.02 hortalizas procesadas 0,2
05.04 Dulces de decoraciones (ejemplo mo- | 0,2
delo de arte, o para decorar torta), de-
coracion de recubrimiento (no fruta) y
liquido dulce
08.02.02 Producto de carne curada (ejemplo: to- | 0,2
cino, panceta, pato curado, jamén tipo
chino, salchichas)
08.03.01 Producto de carne curada con pasta de | 0,2
soja dulce (pot-stewed meta)
08.03.02 Productos de carne ahumada, asada o | 0,2
a la parrilla
08.03.03 Productos de carne frita 0,2
08.03.04 Jamon tipo occidente (asado , ahuma- | 0,2
do, y cocido)
08.03.05 Salchichas 0,2
08.03.06 Productos de carne fermentada 0,2
09.01 Producto acuético fresco (limitado a | Cantidad apro- | Nivel residual < 20
conservacion de gambas frescas) piada como re- | mg/kg
querida en la
produccién
11.05 Jarabe aromatizado 0,2
14.02.03 zumo de frutas y hortalizas (incluye | 0,2
productos fermentados)
Carbon Vegetal, carb6n negro
Numero de CNS: 08.138 Numero de INS: 153
Funcion: Colorante
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | 5.0
hielo comestible)
05.02 Caramelos 5,0
06.05.02.04 Tapioca 15
07.02 Pasteleria 5,0
07.03 Galletas 5,0
Antioxidante de hojas de bambu
Nimero de CNS: 04.019 Nimero de INS:--
Funcién: Antioxidante
02.01 Grasa y aceite esencialmente libre de | 0,5
agua
04.05.02.01 Semillas y nueces cocinadas/fritas (li- | 0,5
mitado a producto frito)
06.03.02.05 Producto de harina frita 0,5
06.06 Cereales instantaneos, incluye copos | 0,5
de avena
07.0 Productos de panaderia 0,5
08.02.02 Producto de carne curada (ejemplo: to- | 0,5
cino, panceta, pato curado, jamon tipo
chino, salchichas)
08.03.01 Producto de carne curada con pasta de | 0,5
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soja dulce (pot-stewed meta)

08.03.02 Productos de carne ahumada, asada o | 0,5
a la parrilla
08.03.03 Productos de carne frita 0,5
08.03.04 Jamoén tipo occidente (asado, ahuma- | 0,5
do, y cocido)
08.03.05 Salchichas 0,5
08.03.06 Productos de carne fermentada 0,5
09.0 Pescados y sus productos (incluidos | 0,5
crustaceos, moluscos, equinodermos,
mariscos y organismos acuaticos)
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | 0,5
(incluye productos fermentados)
14.05.01 Bebidas de té 0,5
16.06 Alimentos inflados 0,5
Rojo Gromwell
Nimero de CNS: 08.140 Numero de INS:--
Funcién: Colorante
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | 0,1
hielo comestible)
07.02 Pasteleria 0,9
07.03 Galletas 0,1
07.04 Rellenos de productos de panaderia 1,0
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | 0,1 Para bebidas en polvo
(incluye productos fermentados) se incrementa el nivel
de uso de acuerdo a
las veces de dilucion
14.08 Bebidas aromatizadas (limitado a bebi- | 0,1 Para bebidas en polvo
das de sabor fruta) se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién
15.03.03 Vino de frutas 0,1
Purple sweet potato colour
Numero de CNS: 08.154 Numero de INS:--
Funcion: Colorante
03.0 Bebidas congeladas (excepto 03.04 | 0,2
hielo comestible)
05.02 Caramelos 0,1
07.02.04 Decoracion de pasteles 0,2
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | 0,1 Para bebidas en polvo
(incluye productos fermentados) se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas 0,2
Goma laca
Numero de CNS: 14.001 Nimero de INS: 904
Funcién: Agente de recubrimiento, goma base chicle
04.01.01.02 Fruta fresca con superficie tratada (limi- | 0,5
tado a citricos)
04.01.01.02 Fruta fresca con superficie tratada (limi- | 0,4
tado a manzanas)
05.01 Productos de cacao, chocolate y pro- | 0,2
ductos de chocolate incluye imitaciones
y sustitutivos
05.02.01 Caramelos gelatinosos 3,0
05.02.02 Otros caramelos excepto los que con- | 3,0
tienen goma base
07.03.02 Goffres 0,2
Colorante Rojo Cochinilla (Rojo Cochinilla)
Nimero de CNS: 08.104 Nimero de INS:--
Funcién: Colorante
04.01.02.05 Mermelada o jalea 0,5
05.0 Productos de cacao, chocolate y pro- | 0,5

ductos de chocolate (incluye imitacio-
nes y sustitutivos), caramelos
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07.04 Rellenos de productos de panaderia | 0,5
(limitado a rellenos aromatizados)
12.10 Condimentos mezclados 0,5
14.02.03 Bebidas de zumo de frutas y hortalizas | 0,5 Para bebidas en polvo
(incluye productos fermentados) se incrementa el nivel
de uso de acuerdo a
las veces de dilucion
14.04 Bebidas carbonatadas 0,5
14.08 Bebidas aromatizadas (limitado a bebi- | 0,5 Para bebidas en polvo
das de sabor fruta) se incrementa el nivel
de uso segun las ve-
ces de dilucién
15.02 Bebidas alcohdlicas integradas 0,5
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TABLA A2

LISTADO DE ADITIVOS PERMITIDOS SEGUN LO NECESARIO PARA LA PRODUCCION
DE DISTINTOS ALIMENTOS

GB 2760—2014

PRODUCTO CNS INS FUNCION
1 | 5RIBONUCLEOTIDO DISODICO 12.004 | 635 Potenciador de sabor
2 | 5INOSINATO DISODICO 12.003 | 631 Potenciador de sabor
3 | 5GUANILATO DISODICO 12.002 | 627 Potenciador de sabor
4 ACIDO d- ISOASCORBICO | 04.004 315,316 | Antioxidante
EEEIATS?CR(SFL%CA?\)TO SODICO 04.018
5 | DL-disodium malate 01.309 | --- Regulador de acidez
6 L-malic acid 01.104 | --- Regulador de acidez
7 DL-malic acid 01.309 | ---
8 | Alpha-cyclodextrin 18.011 | 457
9 | Gamma-cyclodextrin 18.012 | 458
10 | GOMA ARABIGA 20.008 | 414 Espesante
11 | GALACTOMANANO 00.014 -- Otro
12 | Acetic acid 01.107 | 260 Regulador de acidez
13 | ACIDO ACETICO 01.112 -- Regulador de acidez
14 | ERITRITOL® 19.018 | 968 Edulcorante
15 | ALMIDON ACETILADO 20.039 1.420 Espesante
16 | MONO Y DIGLICERIDOS DE ACIDOS | 10.006 471 Emulsificante
GRASOS
17 | FOSFOLIPIDO DE SOJA MODIFICADO 10.019 -- Emulsificante
18 | AMARILLO NARANJA 08.143 -- Colorante
19 | GLICERINA 15.014 | 422 Humectante, emulsifi-
cante
20 | ROJO SORGO 08.115 | -- Colorante
21 | GLUTAMATO MONOSODICO 12.001 | 621 Potenciador de sabor
22 | GOMA GUAR 20.025 | 412 Espesante
23 | PECTINAS 20.006 440 Espesante
24 | ALGINATO POTASICO 20.005 402 Espesante
25 | ALGINATO SODICO 20.004 | 401 Espesante
26 | GOMA DE GARROFIN 20.023 410 Espesante
27 | GOMA XANTANA 20.009 | 415 Espesante
28 | METIL CELULOSA 20.043 461 Espesante
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29 | GOMA GELLAN 20.027 418 Espesante
30 | POLIACRILATO SODICO 20.036 - Espesante
31 | CARRAGENANO 20.007 407 Espesante
32 | ACIDO ASCORBICO 04.014 300 Antioxidante
33 | ASCORBATO SODICO 04.015 301 Antioxidante
34 | ASCORBATO CALCICO 04.009 | 302 Antioxidante
35 | CASEINATO SODICO 10.002 - Emulsificante
36 | FOSFATO DI ALMIDON 20.034 1.412 Espesante
37 | FOSFOLIPIDO 04.010 322 Antioxidante, emulsifi-
cante
38 | CLORURO POTASICO 00.008 | 508 Otro
39 | EXTRACTO DE LO HAN KUO 19.015 -- Edulcorante
40 | FOSFOLIPIDO DE SOJA | 10.040 -- Emulsificante
DESCOMPUESTO ENZIMATICAMENTE
41 | GELATINA 20.002 -- Espesante
42 | XILITOL 19.007 | 967 Edulcorante
43 | ACIDO CITRICO 01.101 330 Regulador de acidez
44 | CITRATO TRIPOTASICO 01.304 | 332ii Regulador de acidez
45 | CITRATO TRISODICO 01.303 331iii Regulador de acidez,
estabilizador
46 | CITRATO DIHIDROGENO SODICO 01.306 | 331i Regulador de acidez
47 | ESTERES CITRICOS DE GLICERIDOS | 10.032 472c Emulsificante
DE ACIDOS GRASOS
47 | ACIDO MALICO 01.104 | 296 Regulador de acidez
48 | GLUCONO DELTA LACTONA 18.007 575 coagulante, estabili-
zador
49 | Sodium gluconate 01.312 576 Regulador de acidez
50 | HIDROXIPROPIL ALMIDON 20.014 1.440 Espesante, agente
leudante
51 | FOSFATO DE HIDROXIPROPIL | 20.016 1.442 Espesante
DIALMIDON
52 | HIDROXIPROPIL METIL CELULOSA | 20.028 464 Espesante
(HPMC)
53 | AGAR AGAR 20.001 | 406 Espesante
54 | ACIDO LACTICO 01.102 | 270 Regulador de acidez
55 | LACTATO POTASICO 15.011 | 326 humectante
Humectante, regula-
56 | LACTATO SODICO 15.012 325

dor de acidez, antioxi-
dante, agente leudan-
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te, espesante, estabi-
lizador

57 | ESTERES LACTICOS DE GLICERIDOS | 10.031 | 472b Emulsificante
DE ACIDOS GRASOS
58 | LACTITOL 19.014 | 966 Edulcorante
59 | ALMIDON TRATADO ACIDO 20.032 | 1.401 Espesante
60 | CARBOXI METIL CELULOSA SODICA 20.003 | 466 Espesante
61 | CARBONATO CALCICO (LIGERO Y |13.006 | 170i Agente leudante,
PESADO) agente de tratamiento
de harina
62 | CARBONATO POTASICO 01.301 | 501i Regulador de acidez
63 | CARBONATO SODICO 01.302 | 500i Regulador de acidez
64 | CARBONATO HIDROGENO AMONICO 06.002 | 5083ii Agente leudante
65 | CARBONATO HIDROGENO POTASICO | 01.307 | 501ii Regulador de acidez
66 | CARBONATO HIDROGENO SODICO 06.001 | 500ii Agente leudante, re-
gulador de acidez, es-
tabilizador
67 | CAROTENO NATURAL 08.147 - Colorante
68 | ROJO REMOLACHA 08.101 | 162 Colorante
69 | CELULOSA MICROCRISTALINA 02.005 | 460i Antiaglutinante
70 | OCTENIL SUCCINATO SODICO DE |10.030 | 1.450 emulsificante
ALMIDON
71 | ALMIDON OXIDADO 20.030 1.404 espesante
72 | ALMIDON HIDROXIPROPIL OXIDADO 20.033 | -- espesante
73 | ESTERES ACETICOS DE LOS MONO- Y | 10.027 | 4722 emulsificante
DIGLICERIDOS DE ACIDOS GRASOS
74 | FOSFATO DE DIALMIDON ACETILADO | 20.015 | 1.414 Espesante
75 | ADIPATO DE DIALMIDON ACETILADO 20.031 1.422 Espesante

(&) La produccion de las cepas Molliniella pollinis, Trichosporonides megachiliensis y so-

lucién grasa de Candida lipolytica.
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CATEGORIAS DE ALIMENTOS EXCLUIDOS DE LA TABLA A.2

01.01.01 Leche pasteurizada

01.01.02 Leche esterilizada

01.02.01 Leche pura fermentada

01.03.01 Leche y nata en polvo

01.05.01 Crema de leche ligera

02.01 Grasa y aceite esencialmente libre de agua

02.02.01.01 Mantequilla y mantequilla concentrada

04.01.01 Fruta fresca

04.02.01 Hortaliza fresca

04.02.02.01 Hortalizas congeladas

04.02.02.06 Producto de hortaliza fermentada

04.03.01 Hongos y algas frescos comestibles

04.03.02.01 Hongos comestibles y alga congelados

06.01 Cereal crudo

06.02 Arroz y sus productos

06.03.01 Harina de trigo

06.03.02.01 Productos de fideo crudo y humedo (ejemplo fideos, capa de dum-
plings, de wontons, y de shao mai)

06.03.02.02 Pasta y Fideo crudo seco

06.04.01 Harina de cereales diversos excepto trigo y arroz

08.01 Carne cruda, carne fresca

09.01 Producto acuético fresco

09.03 Productos acuéticos precocinados (semipreparados)

10.01 Huevos frescos

10.03.01 Productos de huevo deshidratado (ejemplo proteina en polvo, yema
en polvo, tabla de proteina)

10.03.03 Producto de huevo congelado (ejemplo huevo congelado)

11.01.01 Azlcar refinado y sus productos(azucar refinado, azucar refinado
blando, azucar candi, terrén de azucar)

11.01.02 Otros azUcares y jarabes (ejemplo azlcar rojo, granulada en color
café, y jarabe de arce)

11.03.01 Miel de abeja

12.01 Sal y sustitutos de sal

12.09 Especias
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13.01 Alimentos de férmula para lactante, lactante mayor e infantil
13.02 Alimentos adyuvantes para lactante, lactante mayor e infantil
14.01.01 Agua mineral natural potable

14.01.02 Agua purificada potable

14.01.03 Otra agua potable

14.02.01 Zumo (pulpa) de frutas y hortalizas

14.02.02 Zumo (pulpa) concentrado de frutas y hortalizas

15.03.01 Vino de uva

16.02.01 té, café
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ANEXO B
REGULACION DE USO DE AROMATIZANTES EN ALIMENTOS

B.1 Principios de uso de aromatizantes y esencias en los alimentos

B.1.1 El uso en los alimentos de los aromatizantes, tiene como propdsito producir, cambiar o
mejorar el sabor de los alimentos. En general los aromas dan sabor a los alimentos después
de ser preparados como esencias, algunos también se pueden usar directamente para aroma-
tizar los alimentos. Los aromatizantes y esencias no incluyen los que producen sabores dul-
ces, agrios, o salados, ni incluye los potenciadores de sabor.

B.1.2 Los aromatizantes y esencias para alimentos se utilizan en todo tipo de alimentos segun
las necesidades de la produccién de alimentos, excepto a los alimentos enumerados en la Ta-
bla B.1, y los que se prohiben afiadir o los que dispongan expresamente en las leyes, regla-
mentos y normas nacionales de seguridad alimentaria. Ademas fuera de los alimentos que fi-
guran en la Tabla B.1, deben aplicarse a las normas correspondientes en cuanto a si se debe
afiadir o no para los productos alimentarios.

B.1.3 las variedades de aromatizantes para alimentos con su uso para preparar las esencias
deberan cumplir con los requisitos de esta norma. Para preparar las esencias para alimentos,
se pueden usar la sustancia con caracteristica de aroma o sustancias compuestas de aroma
natural obtenido desde alimentos (que pueden ser los no procesados y también los que han
sido procesado con la tecnologia de preparacion de alimentos tradicionales convenientes al
consumo humano) mediante el métodos fisicos, enzimaticos o microbiolégicos (todas las en-
zimas deben cumplir con los requisitos de esta horma)

B.1.4 los aromatizantes para alimentos con otras funciones de aditivo, cuando tienen esa fun-
cion en alimentos, deberdn cumplir con los requisitos de esta norma. Por ejemplo: Acido ben-
zoico, cinamaldehido, extracto de guarand, diacetato de sodio, succinato disédico, fosfato cal-
cico, aminoacidos.

B.1.5 las esencias para alimentos pueden contener materiales auxiliares para alimentos nece-
sarios para su produccién, almacenado y aplicacion (incluidos los aditivos alimentarios y los
alimentos). Los materiales auxiliares de esencias para alimentos deben cumplir los siguientes
requisitos:

a/ el uso permitido de los materiales auxiliares de esencias para alimentos debe cumplir con la
norma QB/T 1505 Norma de esencias comestibles, debe reducirse lo maximo posible las va-
riedades permitidas con la premisa de alcanzar el objetivo deseado.

b/ Los aditivos afiadidos a las esencias para alimentos como los materiales auxiliares no de-
ben jugar una funcion en el alimento definitivo, su uso debe reducirse tanto como sea posible
en alimentos con la premisa de alcanzar el objetivo.

B.1.6 Las etiquetas de los alimentos deben ajustarse al contenido de la norma QB/T 4003, Re-
quisitos Generales para el etiquetado de esencias en alimentos.

B.1.7 Si al alimento se le afladen aromatizantes y esencias, deben etiquetarse segun las nor-
mas nacionales correspondientes.

B.2 los aromatizantes para alimentos incluyen aromatizantes naturales y sintéticos
B.3 el listado de aromatizantes naturales permitidos para alimentos se incluye en la Tabla B.2

B.4 el listado de aromatizantes sintéticos permitidos para alimentos se incluyen la Tabla B.3.
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TABLAB.1
LISTADO DE ALIMENTOS A LOS QUE NO SE PUEDEN ANADIR AGENTES
AROMATIZANTES
Cdédigo del alimento Nombre del alimento
02.01.01 Grasa y aceite vegetal
02.01.02 Grasa y aceite animal (aceite de cerdo, vaca, peces y grasa de
otros animales)
02.01.03 Mantequilla anhidra, grasa lactea anhidra
04.01.01 Fruta fresca
04.02.01 Hortaliza fresca
04.02.02.01 Hortalizas congeladas
04.03.01 Hongos y algas frescos comestibles
04.03.02.01 Hongos comestibles y alga congelados
06.01 Cereal crudo
06.02.01 Arroz
06.03.01 Harina de trigo
06.04.01 Harina de cereales diversos excepto trigo y arroz
06.05.01 Almidon comestible
08.01 Carne cruda, carne fresca
09.01 Producto acuético fresco
10.01 Huevos frescos
11.01 Azucar
11.03.01 Miel de abeja
12.01 Sal y sustitutos de sal
13.01 Alimentos de formula para lactante, lactante mayor e infantil (a)
14.01.01 Agua mineral natural potable
14.01.02 Agua pura potable
14.01.03 Otra agua potable
16.02.01 Té y cafe
(@) En Alimentos de formula para lactante mayor e infantil se puede utilizar vainillina, etil vainillina y
extracto de vaina de vainilla, respectivamente, el uso maximo es de 5 mg/100 ml, 5 mg/100 ml y
cantidad de uso segun las necesidades de produccién, por 100 ml de comida instantanea, la
empresa productora debe calcular la cantidad de uso segun la proporcién de dilucion: la vainilli-
na se puede utilizar en los alimentos auxiliares tipo cereal para lactante, lactante mayor e infan-
til, con un limite de uso de 7 mg/100g, por 100g de comida instantanea, la empresa productora
debe calcular la cantidad de uso segun la proporcién de dilucion; se prohibe afiadir cualquier
aromatizante comestible en los alimentos de férmula para lactante mayor e infantil en el espec-
tro de uso entre 0-6 meses.
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TABLA B.2
LISTADO DE ESENCIAS NATURALES AUTORIZADAS PARA SER USADAS EN
ALIMENTOS
N° Cédigo NOMBRE VULGAR Y CIENTIFICO FEMA

1 NOO1 ACEITE DE HOJA DE CLAVO (EUGENIA SPP) 2.325

2 N002 EXTRACTO DE TINTURA DE CAPULLO DE CLAVO (EUGENIA | 2.322
SPP)

3 N[olok} ACEITE DE CAPULLO DE CLAVO (EUGENIA SPP) 2.323

4 N004 ACEITE DE ALBAHACA (OCIMUM BASILICUM) 2.119

5 N0O5 ACEITE DE ANIS ESTRELLADO (ILLICIUM VERUM) 2.096

6 N006 CONCRETO  DE NARANJA JAZMIN COMUN (MURRAYA | --
PANICULATA)

7 NOO7 ACEITE DE PATCHULI (POGOSTEMON CABLIN) 2.838

8 NO08 ACEITE DE TAGETES (TAGETES SPP) 3.040

9 N009 TRANS ANETOL, ANIS CANFOR 2.086

10 N10 ACEITE DE CARDAMOMO (ACEITE DE SEMILLA DE | 2.241
CARDAMOMO)

11 N11 TINTURA DE CARDAMOMO (ELLETARIA CARDAMOMUM) 2.240

12 N12 TINTURA DE HINOJO (FOENICULUM VULGARE) -

13 N13 ACEITE DE BAYA LITSEA CUBEBA 3.846

14 N14 TINTURA DEL FRUTO DE ESPINO ALBAR (CRATAEGUS SPP) -

15 N15 ACEITE DE AJO (ALLIUM SATIVUM) 2.503

16 16 OLEORRESINA DE AJO (ALLIUM SATIVUM) AJO Y SUS | -
DERIVADOS

17 N17 ACEITE CONAC VERDE 2.331

18 N18 I-MENTOL NATURAL 2.665

19 N19 ACEITE DE RAIZ DE COSTUS (SAUSSUREA LAPPA) 2.336

20 N20 ACEITE DE LAUREL DULCE (LAURUS NOBILIS) 2.125

21 N21 TINTURA DE PRUNUS MUME -

22 N22 ACEITE DE HOJAS DE BUCHU (BAROSMA SPP) 2.169

23 N23 TINTURA DE CACAO (THEOBROMA CACAO) -

24 N24 TINTURA DE CASCARILLA DE CACAO (THEOBROMA CACAO) -

25 N25 ACEITE DE NARDOSTACHYS CHINENSIS -

26 N26 TINTURA DE REGALIZ (GLYCYRRHIZA SPP) 2.628

27 N27 EXTRACTO DE REGALIZ (GLYCYRRHIZA SPP) 2.628

28 N28 ACEITE DE GAULTERIA (GAULTHERIA PROCUMBENS) 3.113
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29 N29 ACEITE DE FLOR DE MICHELIA ALBA 3.950
30 N30 ACEITE DE HOJA DE MICHELIA ALBA 3.950
31 N31 ABSOLUTO DE FLOR DE MICHELIA ALBA 3.950
32 N32 CONCRETO DE FLOR DE MICHELIA ALBA 3.950
33 N33 TINTURA DE ANGELICA DAHURICA -
34 N34 ACEITE DE LIMA (CITRUS AURANTIFOLIA) 2.631
35 N35 ACEITE TERPENO DE LIMA -
36 N36 OLEORRESINA DE JENGIBRE (ZINGIBER OFFICINALE) 2.523
37 N37 ACEITE DE NUEZ MOSCADA (MYRISTICA FRAGANS) 2.793
38 N38 TINTURA DE NUEZ MOSCADA (MYRISTICA FRAGANS) -
39 N39 ACEITE DE CASSIA (CINNAMOMUM CASSIA) 2.258
40 N40 ACEITE DE CORTEZA DE CASSIA, EXTRACTO 2.257
41 N41 TINTURA DE TE NEGRO (CAMELIA SINENSIS) -
42 N42 ACEITE DE DAVANA (ARTEMISIA PALLENS) 2.359
43 N43 TINTURA DE BALSAMO TOLU (MYRAXYLON SPP) 3.069
44 N44 BALSAMO GOMA TOLU (MYRAXYLON SPP) 3.070
45 N45 TINTURA DE SOJA FERMENTADA --
46 N46 ACEITE DE BAYA DE ENEBRO (JUNIPERUS COMMUNIS) 2.604
47 N47 ACEITE DE CORIANDRO (CORIANDRUM SATIVUM) 2.334
48 N48 ACEITE DE FLOR DE APIO (APIUM GRAVEOLENS) -
49 N49 ACEITE DE SEMILLA DE APIO (APIUM GRAVEOLENS) 2.271
50 N50 ACEITE DE HOJA VITEX CANNABIFOLIA -
51 N51 ACEITE DE POMELO EXPRIMIDO (CITRUS PARADISI) 2.530
52 N52 ACEITE DE ATRACTYLIS (ATRACTYLODES LANCEA) --
53 N53 TINTURA DE DATIL CHINO (ZIZIPHUS JUJUBA) -
54 N54 ACEITE DE ROSA (ROSA SPP) 2.989
55 N55 ABSOLUTO DE ROSA (ROSA SPP) 2.988
56 N56 CONCRETO DE ROSA ROSA SPP) --
57 N57 CONCRETO DE RAIZ DE LIRIO BLANCO (IRIS FLORENTINA) 2.829
58 N58 EXTRACTO DE RAIZ DE LIRIO BLANCO (IRIS FLORENTINA) 2.830
59 N59 ACEITE DE FLOR DE CRISANTEMO HANG ZHOU | --
(DENDRANTHEMA MORIFOLIUM)
60 N60 EXTRACTO DE FLOR DE CRISANTEMO HANG ZHOU | 4689
(DENDRANTHEMA MORIFOLIUM)
61 N61 ACEITE DE MAPLE (ACER SPP) -
62 N62 CONCRETO DE MAPLE (ACER SPP) -
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63 N63 EXTRACTO DE LAUDANO (CISTUS LAUDANIFERUS) 2.610
64 N64 TINTURA DE CAFE (COFFEA SPP) -
65 N65 TINTURA FRUTA LOUHAN (SIRAITIA GROSVENORII) -
66 N66 CONCRETO DE ESPINILLO BLANCO (ACACIA FARNESIANA) -
67 N67 ACEITE DE YLANG-YLANG (CANANGA ODORATA) 3.119
68 N68 ABSOLUTO DE JASMINUM GRANDIFLORUM 2.598
69 N69 CONCRETO DE JASMINUM GRANDIFLORUM 2.599
70 N70 ABSOLUTO DE JASMINUM SAMBAC -
71 N71 CONCRETO DE JASMINUM SAMBAC -
72 N72 ACEITE DE SARCODACTYLIS (CITRUS MEDICA) 3.899
73 N73 EXTRACTO DE TINTURA DE RAIZ DE ANGELICA (ANGELICA | 2.087
ARCHANGELICA)
74 N74 ACEITE DE CEBOLLA (ALLIUM CEPA) 2.817
75 N75 ACEITE DE JENGIBRE (ZINGIBER OFFICINALE 2.522
76 N76 ACEITE DE CURCUMA (CURCUMA LONGA) 3.085
77 N77 OLEORRESINA DE CURCUMA (CURCUMA LONGA) 3.087
78 N78 EXTRACTO DE CURCUMA (CURCUMA LONGA) 3.086
79 N79 EXTRACTO DE TINTURA DE ALHOLVA (TRIGONELLA | 2.485
FOENUMGRAECUM)
80 N80 ACEITE DE FLOR DE DAIDAI (CITRUS AURANTIUM) 2771
81 N81 CONCRETO DE FLOR DE DAIDAI 2771
82 N82 ACEITE DE FRUTO DE DAIDAI 2771
83 N83 ACEITE DE PIEL DE TORONJA (CITRUS GRANDIS) -
84 N84 ACEITE DE HOJA DE TUJA (THUJA OCCIDENTALIS) 2.267
85 N85 ACEITE DE SEMILLA DE COMINO (CUMINUM CYMINUM) 2.343
86 N86 ACEITE DE LIMON (CITRUS LIMON) 2.625
87 N87 ACEITE DE LIMON DESTERPENADO (CITRUS LIMON) 2.626
88 N88 ACEITE DE TERPENOS DE LIMON (CITRUS LIMON) -
89 N89 ACEITE DE LIMON PETITGRAIN (CITRUS LIMON) 2.853
90 N90 ACEITE DE LEMONGRASS (CYMBOPOGON CITRATUS) 2.624
91 N91 CONCRETO DE FLOR DE GARDENIA (GARDENIA JASMINOIDES) | --
92 N92 ACEITE DE FLOR DE AGLAIA ODORATA -
93 N93 TINTURA DE FLOR DE AGLAIA ODORATA -
94 N94 CONCRETO DE FLOR DE AGLAIA ODORATA --
95 N95 ABSOLUTO DE TREEMOSS (EVERNIA FURFURACEAE) -
96 N96 CONCRETO DE TREEMOSS (EVERNIA FURFURACEAE) -
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97 N97 ACEITE DE GERANIO (ACEITE DE ROSA GERANIIO) | 2.508
(PELARGONIUM GRAVEOLENS L Her)
98 N98 ACEITE DE GERANIO DESTERPENADO 2.508
99 N99 ACEITE XIANG FENG CHA (RABSODIA SPP) -
100 N101 ACITE DE BERGAMOTA (CITRUS AURANTIUM, SUBESPECIE | 2.153
BERGAMIA)
101 N102 ACEITE DE VETIVER (VETIVERIA ZIZANIOIDES Nash.) -
102 N103 CONCRETO DE VETIVER (VETIVERIA ZIZANIOIDES Nash.) -
103 N104 TINTURA DE JUDIA DE VAINILLA (VANILLA SPP) 3.105
104 N105 CONCRETO DE JUDIA DE VAINILLA (VANILLA SPP) 3.105
105 N106 ACEITE DE CIPRES (CUPRESSUS SEMPERVIRENS) -
106 N107 ACEITE DE CEBOLLINO (ALLIUM SCHOENOPRASUM) -
107 N108 ACEITE DE SALVIA ROMANA (SALVIA SCLAREA L.) 2.321
108 N109 CONCRETO DE CONCHA DE TORREYA GRANDIS -
109 N110 ACEITE DE MANDARINA (CITRUS RETICULATA BLANCO) 2.657
110 N111 ACEITE DESTERPENADO DE MANDARINA -
111 N112 TINTURA DE LUPULO (EXTRACTO) (HUMULUS LUPULUS L.) 2.578
112 N113 EXTRACTO SOLIDO DE LUPULO (HUMULUSN LUPULUS L.N) 2.579
113 N114 ACEITE DE NEUCALIPTUS (EUCALYPTUS GLOBULUS Labille) 2.466
114 N115 TINTURA DE CASTOR (EXTRACTO) (CASTOR SPP) 2.261
115 N116 ACEITE DE CORNTEZA DE CANELA (CINNAMOMUM SPP) 2.291
116 N117 ACEITE DE HOJA DE CANELA (CINNAMOMUM SPP) 2.292
117 N118 ABSOLUTO DE FLOR DE OSMANTHUS FRAGANS 3.750
118 N119 TINTURA DE FLOR DE OSMANTHUS FRAGANS -
119 N120 CONCRETO DE FLOR DE OSMANTHUS FRAGANS -
120 N121 TINTURA DE LONGAN (EUPHORIA LONGAN) -
121 N122 ACEITE DE MENTA VERDE (MENTHA SPICATA) 3.032
122 N123 EXTRACTO DE NUEZ COMUN (JUGLANS SPP) 3.111
123 N124 ABSOLUTO DE FLOR DE JAZMIN COMUN BLANCA (JASMINUM | --
JASMINUM OFFICINALE L.)
124 N125 ACEITE DE ABEDUL DULCE (BETULA LENTA L.) 2.154
125 N126 TINTURA DE FLOR DE HABA (VICIA FABA Linn.) -
126 N127 TINTURA DE TE VERDE (THEA SINENSIS) -
127 N128 CONCRETO DE ROSA SALVAJE (ROSA MULTIFLORA) -
128 N129 ACEITE DE HINOJO DULCE (FOENICULUM VULGARE DULCE | 2.483
D.C.)
129 N130 ACEITE DE STEVIA REBAUDIANA -
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130 N131 ACEITE DE NARANJA (CITRUS SINENSIS (L.) Osbeck) 2.821
131 N132 ACEITE DESTERPENADO DE NARANJA (CITRUS SINENSIS (L.) | 2.822
Osbeck)
132 N133 TERPENOS DE ACEITE DE NARANJA --
133 N134 CONCRETO DE ACHICORIA (EXTRACTO) (CICHORIUM INTYBUS | 2.280
L)
134 N135 CONCRETO TUBEROSO (POLIANTHES TUBEROSA) --
135 N136 CONCRETO DE HOJA DE VIOLETA (VIOLA ODORATA) 3.110
136 N137 ACEITE DE MENTA (MENTHA PIPERITA L.) 2.848
137 N138 TINTURA DE GROSELLA NEGRA (RIBES NIGRUM L.) 2.346
138 N139 CONCRETO DE GROSELLA NEGRA (RIBES NIGRUM L.) 2.346
139 N140 ABSOLUTO DE FLOR DE SOPHORA JAPONICA --
140 N141 CONCRETO DE FLOR DE SOPHORA JAPONICA --
141 N142 TINTURA(EXTRACTO) DE CAPSICUM (CAPSICUM SPP) 2.233
142 N143 OLEORRESINA DE PAPRIKA (CAPSICUM ANNUUM L.) 2.834
143 N144 ACEITE DE MADERA DE GUAIAC (BULNESIA SARMIENTI Lor.) 2.534
144 N145 ACEITE DE RAIZ DE VALERIANA (VALERIANA OFFICINALIS L.) 3.100
145 N146 ABSOLUTO DE FLOR DE ROSA CRIMSONGLORY --
146 N147 CONCRETO DE FLOR DE ROSA CRIMSONGLORY --
147 N149 ACEITE DE PETITGRAIN (CITRUS AURANTIUM L.) 2.855
148 N150 ACEITE DE MENTHA ARVENSIS 4.219
149 N151 ACEITE DE MENTHA ARVENSIS, PARCIALMENTE | --
DEMENTOLIZADO
150 N152 ACEITE DE SANDALO (SANTALUM ALBUM L.) 3.005
151 N153 ACEITE DE LAVANDA (LAVANDULA ANGUSTIFOLIA) 2.622
152 N154 ACEITE DE OREGANO (THYMUS CAPITATUS) 2.828
153 N155 EXTRACTO DE NUEZ DE COLA (COLA ACUMINATE Schott et | 2.607
EndL.)
154 N156 ACEITE DE SCHINUS MOLLE (Schinus molle L.) 3.018
155 N157 ACEITE DE CORTEZA DE CASCARILLA (CROTON SPP) 2.255
156 N158 ACEITE DE TOMILLO (THYMUS VULGARIS O ZIGIS L.) 3.064
157 N159 DESTILADO DE FERMENTO DE MANTEQUILLA 2.173
158 N160 ACEITE DE CANANGA (CANANGA ODORATA Hook. F. and Thoms) | 2.232
159 N161 EXTRACTO/OLEORRESINA DE HOJAS DE LAUREL (LAURUS | 2.613
NOBILIS L.)
160 N162 EXTRACTO DE JENGIBRE (CONCRETO JENGIBRE) (ZINGIBER | 2.521

OFFICINALIS)

108



GB 2760—2014

161 N163 EXTRACTO DE CHIPS DE ROBLE (QUERCUS ALBAL.) 2.794
162 N164 ACEITE DE ESTRAGON (ARTEMISIA DRACUNCULUS L.) 2412
163 N165 ACEITE DE CANFOR BLANCO 2.231
164 N166 ACEITE DE MACIS (MYRISTICA FRAGANS Houtt.) 2.653
165 N167 ACEITE DE HOJA DE PIMIENTO GUINDILLA (PIMENTA | 2.901
OFFICINALIS Lindl.)
166 N168 ACEITE DE LAVANDA ESPARNOL (SALVIA LAVANDULAEFOLIA | 3.003
VahL.)
167 N169 ACEITE DE TANGERINA (CITRUS RETICULATA BLANCO) 3.041
168 N170 ACEITE DE LAVANDIN (LAVANDULA HYBRIDA) 2.618
169 N171 ACEITE DE SEMILLA DE ALBARICOQUE (PRUNUS ARMENIACA | 2.105
L)
170 N172 ACEITE STYRAX (LIQUIDAMBAR SPP) --
171 N173 EXTRACTO DE STYRAX (LIQUIDAMBAR SPP) 3.037
172 N174 ACEITE DE SEMILLA DE ALGARROBA (CERATONIA SILIQUA) --
173 N175 EXTRACTO DE ALGARROBA (CERATONIA SILIQUA L.) 2.243
174 N176 QUILLAJA (QUILLAJA SAPONARIA) 2.973
175 N177 ACEITE DE OLIBANUM (BOSWELLIA SPP) 2.816
176 N178 ACEITE DE MIRRA (COMMIPHORA SPP) 2.766
177 N179 EXTRACTO DE RAIZ DE GALANGAL (ALPINIA SPP) 2.499
178 N180 ACEITE DE PINO ESCOCES (PINUS SYLVESTRIS L.) 2.906
179 N181 ACEITE DE HINOJO COMUN (FOENICULUM VULGARE Mill) 2.481
180 N182 ACEITE DE ALMENDRA AMARGA (PRUNUS AMYGDALUS) 2.046
181 N183 ACEITE DE ASAFETIDA (FERULA ASAFOETIDA L.) 2.108
182 N184 ABSOLUTO DE ESPINILLO BLANCO (ACACIA FARNESIANA (L.) | 2.260
Wwilld.)
183 N185 ACEITE DE HOJA DE PEREJIL (PETROSELINUM CRISPUM) 2.836
184 N186 ACEITE DE AGUJA PINO (ABIES SPP) 2.905
185 N187 ABSOLUTO DE BORONIA (BORONIA MEGASTIGMA Nees) 2.167
186 N188 ACEITE DE MADERA DE ROSA (ANIBA ROSAEODORA Ducke) 2.156
187 N189 ACEITE DE PALMARROSA (CYMBOPOGON MARTINI (Roxb.) | 2.831
stapf)
188 N190 ACEITE DE CITRONELLA (CYMBOPOGON NARDUS Rendle) 2.308
189 N191 ACEITE DE ROMERO (ROSMARINUS OFFICIANALIS L.) 2.992
190 N192 ACEITE DE BALSAMO (ABIES BALSAMEA (L.) Mill.) 2.114
191 N193 OLEORRESINA DE BALSAMO (ABIES BALSAMEA (L.)Mill.) 2.115
192 N194 ACEITE DE SEMILLA DE ZANAHORIA (DAUCUS CAROTAL.) 2.244
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193 N195 ACEITE DE FLOR DE CAMOMILA (ROMAN) (ANTHEMIS NOBILIS | 2.275
L)
194 N196 ABSOLUTO DE FLOR DE CAMOMILA (EXTRACTO) (ANTHEMIS | 2.274
NOBILIS L.)
195 N197 EXTRACTO DE CASCARA SAGRADA (RHAMNUS PURSHIANA | 2.253
DC.)
196 N198 ACEITE DE CUBEBA (PIPER CUBEBA L.f.) 2.339
197 N199 ACEITE DE POLEO (MENTHA PULEGIUM L.) 2.839
198 N200 ACEITE DE LEVISTICO (LEVISTICUM OFFICINALE Koch.) 2.651
199 N201 EXTRACTO DE MARRUBIO (MARRUBIUM VULGARE L.) 2.581
200 N202 EXTRACTO DE YUCA MOHAVE (YUCCA SPP) 3.121
201 N203 ALGA MARRON (LAMINARIA Y KEREOCYSTIS SPP) 2.606
202 N204 ACEITE DE HISOPO (HYSSOPUS OFFICINALIS L.) 2.591
203 N205 ACEITE DE ENELDO (ANETHUM GRAVEOLENS) 2.383
204 N206 BALSAMO DE PERU (MYROXYLON PEREIRAE) 2.116
205 N207 ACEITE DE GALBANUM (FERULA GALBANIFLUA) 2.501
206 N208 ACEITE AMYRIS (AMYRIS BALSAMIFERA L.) -
207 N209 ABSOLUTO  MIMOSA (ACACIA DECURRENS Wil, VAR. | 2.755
DEALBATA)
208 N210 ABSOLUTO DE FLOR DE SAUCO (SAMBUCUS CANADENSIS L. Y | -
S.NIGRA L.
209 N211 ACEITE DE MEJORANA, DULCE (MAJORANA HORTENSIS L.) 2.663
210 N212 EXTRACTO DE RAIZ DE GENCIANA (GENTIANA LUTEA L.) 2.506
211 N213 ACEITE DE SEMILLA DE HIBISCO (HIBISCUS ABELMOSCHUS L.) | 2.051
212 N214 EXTRACTO DE CORTEZA DE CEREZA, SALVAJE (PRUNUS | 2.276
SEROTINA EHRH.)
213 N215 ACEITE DE PIMIENTA NEGRA (PIPER NIGRUM L.) 2.845
214 N216 ACEITE DE SEMILLA DE ALCARAVEA (CARUM CARVI L.) 2.238
215 N217 RESINOIDE DE ELEMI (CANARIUM SPP) 2.407
216 N218 EXTRACTO DE IMMORTELLE (HELICHRYSUM ANGUSTIFOLIUM | 2.592
DC.)
217 N219 ACEITE DE MELISA (MELISSA OFFICINALIS L.) 2.113
218 N220 d- ALCANFOR 2.230
219 N221 ABSOLUTO DE FLOR DE NARANJA (CITRUS AURANTIUM L. | 2.818
SUBSP, AMARA)
220 N222 EXTRACTO DE NARINGINA (CITRUS PARADISI MACF.) 2.769
221 N223 ACEITE DE LAVANDA SPIKE (LAVANDULA LATIFOLIA L.) 3.033
222 N224 ABSOLUTO DE GENET (ESPARTIUM JUNCEUM L.) 2.504
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223 N225 ACEITE DE PIEL DE DAIDAI (CITRUS AURANTIUM L., DAIDAI) 3.823
224 N226 ACEITE DE NARANJA, DULCE PRENSADOFRIO (CITRUS | 2.825
SINENSIS (L.) OSBECK)
225 N227 OLEORRESINA DE CAPSICUM (CAPSICUM FRUTESCENS L.) 2.234
226 N228 ACEITE DE TALLO DE CLAVO (EUGENIA SPP) 2.328
227 N229 ACEITE DE ANIS (PIMPINELLA ANISUM L.) 2.094
228 N230 l-ESPARAGINA -
229 N231 ABSOLUTO/EXTRACTO DE MATE (ILEX PARAGUARIENSIS | --
ST.HIL)
230 N232 EXTRACTO DE CORTEZA DE NOGAL AMERICANO (CARYA SPP) | 2,577
231 N233 EXTRACTO DE GUARANA (PAULLINIA CUPANA HBK) 2.536
232 N235 ACEITE DE TOMILLO BLANCO (THYMUS ZYGIS L.) 3.065
233 N236 ACEITE DE PIMIENTO, BLANCO (PIPER NIGRUM L.) 2.851
234 N237 OLEORRESINA DE PIMIENTO, BLANCO (PIPER NIGRUM L.) 2.852
235 N238 ACEITE DE CONAC, BLANCO 2.332
236 N239 ESTERES DE MANTEQUILLA 2.172
237 N240 ACIDOS BUTIRICOS 2.171
238 N241 ACEITE DE PIMIENTA (PIMENTA OFFICINALIS) 2.018
239 N242 RESINOIDE DE BENJUI (STYRAX TONKINENSIS PIERRE) 2.133
240 N243 ACEITE DE SEMILLA DE ANGELICA (ANGELICA ARCHANGELICA | 2.090
L)
241 N244 ACEITE DE RAIZ DE ANGELICA (ANGELICA ARCHANGELICA L)) | 2.088
242 N245 EXTRACTO/OLEORRESINA DE MACIS (MYRISTICA FRAGANS | 2.654
HOUTT)
243 N246 EXTRACTO DE HOJAS DE PIMIENTA DE JAMAICA (PIMENTA | 2.121
ACRIS KOSTEL)
244 N247 ACEITE DE HOJAS DE PIMIENTA DE JAMAICA (PIMENTA ACRIS | 2.122
KOSTEL)
245 N248 I-ARABINOSA 3.255
246 N249 GOMA ARABIGA 2.001
247 N250 EXTRACTO DE LEVISTICO (LEVISTICUM OFFICINALE KOCH) 2.650
248 N251 OLEORRESINA DE PEREJIL (PETROSELINUM SPP) 2.837
249 N252 ACIDO OLEICO 2.815
250 N253 EXTRACTO DE CUASIA (PICRASMA EXCELSA(SW.) PLANCH. | 2.971
QUASSIA AMARA L.)
251 N254 ABSOLUTO DE HOJA DE NARANJA (CITRUS AURANTIUM L.) 2.820
252 N255 ACEITE DE NARANJA AMARGA (CITRUS AURANTIUM L.) 2.823
253 N256 CORTEZA DE CINCHONA AMARILLA (CINCHONA SPP) 2.283
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254 N257 OLEORRESINA DE JAMBU (SPILANTHES ACMELIA OLERACEA) | 3.783

255 N258 HIDROCLORURO DE QUININA 2.976

256 N259 ACEITE DE COMINO (CUMINUM CYMINUM L.) 2.340

257 N260 OLEORRESINA DE CEBOLLA (ALLIUM CEPA L.) -

258 N261 ACEITE DE ARBOL DE TE (MELALEUCA ALTERNIFOLIA) 3.902

259 N262 ACEITE DE LIMA, EXPRIMIDO DESTERPENADO (CITRUS | 2.632
AURANTIFOLIA SWINGLE)

260 N263 ACEITE DE PIEL DE NARANJA, DULCE, DESTERPENADO | 2.826
(CITRUS SINENSIS L.OSBECK)

261 N265 EXTRACTO/OLEORRESINA DE MOSTAZA, AMARILLO (BRASSICA | --
SPP)

262 N266 EXTRACTO DE MOSTAZA MARRON (BRASSICA SPP) -

263 N267 ACIDO PIROLENOSO 2.967

264 N268 ACEITE DE HOJA DE PERILLA, ACEITE SHISO (PERILLA | 4.013
FRUTESCENS)

265 N269 ACEITE DE POMELO DESTERPENADO (CITRUS PARADISI MACF) | --

266 N270 EXTRACTO DE OLEORRESINA DE PIMIENTA NEGRA (PIPER | 2.846
NIGRUM L.)

267 N271 EXTRACTO DE ACEITE DE ELEMI RESINOIDE (CANARIUM | 2.408
COMMUNE O IUZONICUM MIQ)

268 N272 ABSOLUTO DE CERA DE ABEJAS (APIS MELLIFERA L.) 2.126

269 N273 ABSOLUTO DE LAUDANO (CISTUS SPP) 2.608

270 N274 ACEITE DE SALVIA (SALVIA OFFICINALIS L.) 3.001

271 N275 ABSOLUTO DE SIEMPREVIVA (HELICHRYSUM ANGUSTIFOLIUM) | --

272 N276 EXTRACTO DE MELAZA -

273 N277 SANTALOL a Y B 3.006

274 N278 EXTRACTO DE HIERBA SANTA (ERIODICTYON CALIFORNICUM | 3.118
(HOOK Y ARN) TORR)

275 N279 EXTRACTO DE ALFALFA (MEDICAGO SATIVA L.) 2.013

276 N281 OLEORRESINA/EXTRACTO PIMIENTA DE JAMAICA (PIMENTA | 2.019
OFFICINALIS LIND L.)

277 N282 ABSOLUTO SEMILLA HIBISCO (HIBISCUS ABELMOSCHUS L.) 2.050

278 N283 ACEITE DE BALSAMO DE PERU (MYROXYLON PEREIRAE | 2.117
KLOTZSCH)

279 N284 EXTRACTO DE ALBAHACA (OCIMUM BASILICUM L.) 2.120

280 N285 EXTRACTO SOLIDO DE SEMILLA DE APIO (APIUM GRAVEOLENS | 2.269
L)

281 N286 EXTRACTO DE SEMILLA DE APIO (CO2) (APIUM GRAVEOLENS | 2.270

L)
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282 N287 ACEITE DE FLOR DE CAMOMILA (HUNGARA) (MATRICARIA | 2.273
CAMOMILLA L.)

283 N288 EXTRACTO DE CORTEZA DE CINCHONA (CINCHONA SPP) 2.284

284 N289 OLEORRESINA DE CAPULLO DE CLAVO (EUGENIA SPP) 2.324

285 N290 EXTRACTO SOLIDO ROJO DE TREBOL (TRIFOLIUMN PRATENSE | 2.326
L

286 N291 EXTRACTO FLUIDO DE DIENTE DE LEON (TARAXACUM SPP) 2.357

287 N292 EXTRACTO SOLIDO RAIZ DE DIENTE DE LEON (TARAXACUM | 2.358
SPP)

288 N293 ACEITE DE ERIGERON (ERIGERON CANADENSIS) 2.409

289 N294 EXTRACTO SOLIDO DE ARCE DE MONTARNA (ACER SPICATUM | 2.757
LAM.)

290 N295 ACEITE DE RUDA (RUTA GRAVEOLENS L.) 2.995

291 N296 EXTRACTO DE OLEORRESINA DE SALVIA (SALVIA OFFICINALIS | 3.002
L)

292 N297 EXTRACTO DE ZARZAPARRILLA (SMILAX SPP) 3.009

293 N298 DESTILADO DE TREMENTINA (PINUS SPP) 3.089

294 N299 EXTRACTO DE RAIZ DE VALERIANA (VALERIANA OFFICINALIS | 3.099
L)

295 N300 OLEORRESINA DE VAINILLA (VANILLA FRAGANS) 3.106

296 N301 ABSOLUTO DE HOJAS DE VIOLETA (VIOLA ODORATA L.) 3.110

297 N302 ACEITE DE AJENJO (ARTEMISIA ABSINTHIUM L.) 3.116

298 N303 HIBISCO (HIBISCUS SABDARIFFA) -

297 N304 ACEITE DE TANGELO -

300 N305 ABSOLUTO TUBEROSA (POLIANTHES TUBEROSA L.) -

301 N306 EXTRACTO DE HOJAS CASTANA (CASTANEA DENTATA | --
(MARSH.) BORKH)

302 N307 ACEITE DE COPAIBA (SUDAMERICA) (COPAIFERA) -

303 N308 HOJAS DE DAMIANA (TURNERA DIFFUSA WILLD.) -

304 N309 ABSOLUTO DE FLOR DE CAMOMILA (HUNGARA) (MATRICARIA | --
CHAMOMILLA L.)

305 N310 EXTRACTO DE FLOR DE SAUCO (SAMBUCUS CANADENSIS L. Y | --
S.NIGRA L.)

306 N311 ACEITE OPOPONAX (COMMIPHORA SPP) -

307 N312 EXTRACTO DE AZAFRAN (CROCUS SATIVUS L.) 2.999

308 N313 EXTRACTO DE GERANIO (PELARGONIUM SPP) -

307 N314 OLEORRESINA DE ALHOLVA (TRIGONELLA FOENUM GRAECUM | 2.486
L)

310 N315 EXTRACTO DE LIMON (CITRUS LIMON (L.) BURM.F.) 2.623
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311 N316 ORRIS RESINOIDE (IRIS GERMANICA L.) -
312 N317 EXTRACTO DE TAMARINDO (TAMARINDUS INDICA L.) -
313 N318 ACEITE DE RABANO PICANTE (ARMORACIA LAPATHIFOLIA | --
GILIB)
314 N319 EXTRACTO DE SEMILLA DE ALHOLVA (TRIGONELLA FOENUM- | 2.485
GRAECUM L.)
315 N320 ACEITE DE HOJAS DE APIO (APIUM GRAVEOLENS L.) -
316 N321 ACEITE CON TERPENOS DE MADERA DE CEDRO -
317 N322 OLEORRESINA DE NUEZ MOSCADA (MYRISTICA FRAGANS | --
HOUTT)
318 N324 ACEITE/OLEORRESINA DE CORIANDRO (CORIANDRUM | 2.334
SATIVUM L.)
319 N325 ALHOLVA (TRIGONELLAFOENUM GRAECUM L.) 2.484
320 N326 ACEITE DE PUERRO (ALLIUM PORRUM) -
321 N327 EXTRACTO DE PIEL DE NARANJA, DULCE (CITRUS SINENSIS | 2.824
(L.) OSBECK)
322 N329 ACEITE DE PIEL DE CITRUS JUNOS 2.318
323 N330 ABSOLUTO DE ALGAS -
324 N331 OLEORRESINA DE OREGANO (LIPPIA SPP) 2.827
325 N332 GLICIRRIZINA AMONIACAL (GLYCYRRHIZA SPP) 2.528
326 N333 ACEITE DE AJEDREA (SATUREJA MONTANA L.) 3.016
327 N334 OCOCOTE (LIQUIDAMBAR SPP) 3.036
328 N335 EXTRACTO FLUIDO DE ASAFETIDA (FERULA ASSAFOETIDAL.) | 2.106
329 N336 ABSOLUTO DE HOJA DE ARBOL DE MELOCOTON (PRUNUS | --
PERSICA L. BATSCH)
330 N337 OREGANO DE CRETA (ORIGANUM DICTAMNUS L.) 2.399
331 N338 ACEITE DE LUPULO (HUMULUS LUPULUS L.) 2.580
332 N339 ACETE DE LAUDANO (CISTUS LADANIFERUS) 2.609
333 N340 ABSOLUTO DE LAVANDA (LAVANDULA ANGUSTIFOLIA) 2.620
334 N341 EXTRACTO RESINOIDE DE DE OPOPONAX (COMMIPHORA SPP) | --
335 N342 EXTRACTO CORTEZA DE FRESNO, ESPINOSO (XANTHOXYLUM | 2.110
SPP) 4754
336 N343 ACEITE DE RICINO (RICINUS COMMUNIS) 2.263
337 N344 POLVO DE CATECHU (ACACIA CATECHU WILLD) 2.265
338 N345 AJENJO (ARTEMISIA ABSINTHIUM L.) 3.114
339 N346 ACEITE DE NEROLI (CITRUS AURANTIUM L.) 2.771
340 N347 GOMA GHATTI (ANOGEISSUS LATIFOLIA WALL) 2.519

114



GB 2760—2014

341 N348 EXTRACTO DE AJENJO (ARTEMISIA ABSINTHIUM L.) 3.115
342 N349 EXTRACTO DE ENEBRO (JUNIPERUS COMMUNIS L.) 2.603
343 N350 POLVO DE EXTRACTO DE REGALIZ (GLYCYRRHIZA GLABRAL.) | 2.629
344 N351 BETAINA (EXTRACTO NATURAL) 4.223
345 N352 ACEITE DE ALQUITRAN DE PINO (PINUS SPP) 2.907
346 N353 ABSOLUTO DE MUSGO DE ROBLE (EVERNIA SPP) 2.795
347 N354 ACEITE DE MENTA ESCOCESA (MENTHA CARDIACA L.) 4.221
348 N355 EXTRACTO DE HISOPO (HYSSOPUS OFFICINALIS L.) 2.590
349 N356 EXTRACTO DE ANGOSTURA (GALIPEA OFFICINALIS HANCOCK) | 2.092
350 N357 EXTRACTO DE CAMOMILA (ALEMANA) (MATRICARIA | --
CHAMOMILLA L.)
351 N358 CONCENTRADO DE GRANADA -
352 N359 L-TREONINA -4710
353 N360 L- SERINA -
354 N361 ABSOLUTO DE CIVETA AFRICANA (VIVERRA CIVETTA | 2.319
SCHREBER V.ZIBETHA SCHREBER)
355 N362 EXTRACTO DE ANATO (BIXA ORELLANA L.) 2.103
356 N363 EXTRACTO DE CORTEZA DE CASCARILLA (CROTON SPP) 2.254
357 N364 ACEITE/OLEORRESINA DE  CORTEZA DE  CANELA | 2.290
(CINNAMOMUM SPP)
358 N365 GOMA KARAYA(STERCULIAURENS) 2.605
359 N366 ACEITE DE MANDARINA PETITGRAIN (CITRUS RETICULATA | 2.854
BLANCO VAR. MANDARINA)
360 N367 ACEITE DE AGUJA DE PINO, ENANO (PINUS MUGOTURRA, VAR. | 2.904
PUMILIO (HAENKE) ZENARI)
361 N368 EXTRACTO DE ESCARAMUJO (ROSA SPP) 2.990
362 N369 ACEITE DE AJEDREA (SATUREJA HORTENSIS L.) 3.013
363 N370 ACEITE DE RAIZ DE SERPIENTE, CANADIENSE (ASARUM | 3.023
CANADENSE L.)
364 N371 DO TANICO 3.042
365 N372 GOMA DE TRAGACANTO (ASTRAGALUS SPP) 3.079
366 N373 OLEORRESINA/EXTRACTO DE MEJORANA (MARJORANA | 2.659
HORTENSIS, ORIGANUM MARJORANA L.)
367 N374 EXTRACTO DE MELEGUETA (AFRAMOMUM MELEGUETA | 2.529
(ROSC.) K. SCHUM)
368 N375 HESPERIDINA 4313
369 N376 FLORETIN 4.390
370 N377 EXTRACTO DE SESAMO CO2 -
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371 N378 SESAMO DESTILADO -
372 N379 EXTRACTO DE KATSUOBUSHI CO2 -

373 N380 ABSOLUTO DE RON -

374 N381 OLEORRESINA TOUSHI(OLEORRESINA DOUCHI) -

375 N382 RAIZ DE ALTEA (ALTHEA OFFICINALIS L.) 2.048
376 N383 MELISA (MELISSA OFFICINALIS L.) 2.111
377 N384 ACEITE DE CAJEPUT (MELALEUCA CAJUPUTI POWELL) 2.225
378 N387 MAIZ SEDA (ZEA MAYS L.) 2.335
379 N388 PIMIENTA DE JAVA (PIPER CUBEBA L.F.) 2.338
380 N389 EXTRACTO DE ALOE (ALOE SPP) 2.047
381 N390 TINTURA DE AMBERGRIS 2.049
382 N391 TINTURA DE HIBISCO (HIBISCUS ABELMOSCHUS L.) 2.052
383 N392 EXTRACTO DE SWALLOWROOT (DECALEPIS HAMILTONII) 4.283
384 N393 CONCRETO DE DATIL (ZIZIPHUS JUJUBA) -

385 N394 ESENCIA DE MANZANA PLEGADA -

386 N395 B- GUAIENA; GUAIA-1 (5), 7(11)-DIENO -

387 N396 ALGA (LAMINARIA SPPY OTRAS ALGAS) 2.014
388 N397 ACEITE DE CORTEZADE MASOIA (CRYPTOCARYA MASSOIO) 3.747
389 N398 (-) SAL SODICA DEHOMOERIODICTIOL 4.228
390 N399 ISOQUECITRINA MODIFICADA ENZIMATICAMENTE 4.225
391 N400 EXTRACTO DE SEMILLA DE UVA (VITIS VINIFERA) 4.045
392 N401 EXTRACTO DE MENTA VERDE (MENTHA SPICATA L.) 3.031
393 N402 ACEITE DE FUSEL REFINADO 2.497

a) FEMA: Flavour and Extract Manufacturers Association
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TABLA B.3
LISTADO DE ESENCIAS SINTETICAS AUTORIZADAS PARA SER USDAS EN
ALIMENTOS
No. Codigo PRODUCTO FEMA
1 S0001 1,2 PROPANODIOL(PROPILEN GLICOL) 2.940
2 S0002 1,2,3 PROPANOTRIOL (GLICERINA) 2.525
3 S0003 ALCOHOL ISOPROPILICO 2.929
4 S0004 1 BUTANOL (BUTIL ALCOHOL) 2.178
5 S0005 ISOBUTIL ALCOHOL 2.179
6 S0006 1- PENTANOL (AMIL ALCOHOL) 2.056
7 S0007 2- PENTANOL 3.316
8 S0008 ISOAMIL ALCOHOL 2.057
9 S0009 1-PENTEN-3-OL 3.584
10 S0010 1- HEXANOL (HEXIL ALCOHOL) 2.567
11 S0011 2 -HEXEN-1-OL 2.562
12 S0012 4 -HEXEN-1-OL 3.430
13 S0013 1 -HEPTANOL (HEPTIL ALCOHOL) 2.548
14 S0014 1 -OCTANOL (OCTIL ALCOHOL) 2.800
15 S0015 2 -OCTANOL 2.801
16 S0016 1-OCTEN-3-0OL 2.805
17 S0017 CIS-5-OCTEN-1-OL 3.722
18 S0018 1- NONANOL (NONIL ALCOHOL) 2.789
19 S0019 CIS-6 NONEN-1-OL 3.465
20 S0020 TRANS-2-NONEN-1-OL 3.379
21 S0021 2,6- NONADIEN-1-OL 2.780
22 S0022 1 -DECANOL (DECIL ALCOHOL) 2.365
23 S0023 UNDECIL ALCOHOL 3.097
24 S0024 LAURIL ALCOHOL (DODECIL ALCOHOL) 2.617
25 S0025 1 -HEXADECANOL 2.554
26 S0026 ALCOHOL FENCILICO 2.480
27 S0027 ALCOHOL DE HOJA (CIS-3 HEXEN-1-OL) 2.563
28 S0028 BORNEOL 2.157
29 S0029 LINALOOL 2.635
30 S0030 LINALOOL OXIDO 3.746
31 S0031 ISOPULEGOL 2.962
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- <0032 ALCOHOL  ESTIRALILICO  (a-METILBENZIL | 2.685
ALCOHOL)
33 S0033 ALCOHOL BENCILICO 2.137
34 S0034 ALCOHOL FENILETILICO 2.858
35 S0035 FENILPROPIL ALCOHOL 2.885
36 S0036 RODINOL 2.980
37 S0037 a -TERPINEOL 3.045
38 S0038 FARNESOL 2.478
39 S0039 GERANIOL 2.507
40 S0040 dl -CITRONELOL 2.309
41 S0041 ANISIL ALCOHOL 2.099
42 S0042 ALCOHOL CINAMICO 2.294
43 S0043 a -IONOL 3.624
44 S0044 B -IONOL 3.625
45 S0045 DIHIDRO B IONOL 3.627
46 S0046 NEROL 2.770
47 S0047 NEROLIDOL 2.772
48 S0048 DIMETIL BENZIL CARBINOL 2.393
49 S0049 1- PROPANOL (PROPIL ALCOHOL) 2.928
50 S0050 3 -HEXANOL 3.351
51 S0051 1-HEXEN-3-OL 3.608
52 S0052 2-ETIL-1-HEXANOL 3.151
53 S0053 2 -HEPTANOL 3.288
54 S0054 3 -OCTANOL 3.581
55 S0055 CIS 3-OCTEN-1-OL 3.467
56 S0056 2 -UNDECANOL 3.246
57 S0057 p,a -DIMETILBENZIL ALCOHOL 3.139
58 S0058 p ISOPROPILBENZIL ALCOHOL 2.933
59 S0059 p,a,a - TRIMETILBENZIL ALCHOL 3.242
60 S0060 B -CARIOFILENO ALCOHOL 4410
61 S0061 ESTRAGOL 2.411
62 S0062 TETRAHIDROGERANIOL 2.391
63 S0063 DIHIDROCARVEOL 2.379
64 S0064 1-p-MENTEN-4-OL 2.248
65 S0065 ALCOHOL PERILLA 2.664
66 S0066 dl -MENTOL 2.665
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67 S0067 3-(l MENTOXI) 2 METIL PROPANO 1, 2 DIOL 3.849
68 S0068 3,5,5 TRIMETILCICLOHEXANOL 3.962
69 S0069 Cis 2-NONEN-1-OL 3.720
20 $0070 E,E-2,4 DECADIEN-1-OL (trans,trans 2,4 | 3.911
DECADIEN-1-OL)

71 S0071 E -2-OCTEN-4-OL 3.888
72 S0072 p -MENT-3-EN-1-OL 3.563
73 S0073 MENTADIENOL (p-MENTA 1,8 (10) —DIEN-9-OL --

74 S0074 CEDRENOL --

75 S0075 DEHIDROLINALOOL (E) -3,7DIMETIL 15,7 | 3.830

OCTATRIEN-3-OL

76 S0076 d - XILOSA 3.606
77 S0077 d - RIBOSA 3.793
78 S0078 | - RAMNOSA 3.730
79 S0079 DIFENIL ETER 3.667
80 S0080 p -CRESIL METIL ETER 2.681
81 S0081 Iso -EUGENIL METIL ETER 2.476
82 S0082 METIL FENETILETER 3.198
83 S0083 ETER DE RON (ETIL OXIHIDRATO) 2.996
84 S0084 Sec —BUTIL ETIL ETER 3.131
85 S0085 ETIL BENZIL ETER 2.144
86 S0086 ANISOL 2.097
87 S0087 0 - METIL ANISOL 2.680
88 50088 OXIDO DE NEROL 3.661
89 S0089 2,4- DIMETIL ANISOL 3.828
90 S0090 VANILLIL ETIL ETER 3.815
91 S0091 EUGENOL 2.467
92 S0092 ISOEUGENOL 2.468
93 S0093 METIL EUGENOL 2.475
94 S0094 p - CRESOL 2.337
95 S0095 0 - CRESOL 3.480
96 S0096 m - CRESOL 3.530
97 S0097 TIMOL 3.066
98 S0098 MALTOL 2.656
99 S0099 FENOL 3.223
100 S0100 2-METOXI-4-METILFENOL 2.671
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101 S0101 p - ETILFENOL 3.156
102 S0102 2-METOXI-4-VINILFENOL 2.675
103 S0103 p DIMETOXIBENCENO 2.386
104 S0104 GUAYACOL 2.532
105 S0105 4-ETILGUAYACOL 2.436
106 S0106 BENZALDEHIDO PROPILEN GLICOL ACETAL 2.130
107 S0107 2-ISOPROPILFENOL 3.461
108 S0108 2,6 -XILENOL 3.249
109 S0109 2,6 -DIMETOXIFENOL 3.137
110 S0110 RESORCINOL 3.589
111 S0111 CARVACROL 2.245
112 S0112 2-METOXI-4 — PROPILFENOL 3.598
113 S0113 2,5-XILENOL 3.595
114 S0114 p - VINILFENOL 3.739
115 S0115 ACETALDEHIDO 2.003
116 S0116 ACETALDEHIDO DIETIL ACETAL 2.002
117 S0117 PROPIONALDEHIDO 2.923
118 S0118 3(2 FURIL) ACROLEINA 2.494
119 S0119 BUTIRALDEHIDO 2.219
120 S0120 2- METILBUTIRALDEHIDO 2.691
121 S0121 2-METIL-2- BUTENAL 3.407
122 S0122 2-FENIL-2-BUTENAL 3.224
123 S0123 VALERALDEHIDO 3.098
124 S0124 ISOVALERALDEHIDO 2.692
125 S0125 2-METILVALERALDEHIDO 3.413
126 S0126 2-PENTENAL 3.218
127 S0127 2-METIL-2-PENTENAL 3.194
128 S0128 4 METIL-2-FENIL-2-PENTENAL 3.200
129 S0129 2,4-PENTADIENAL 3.217
130 S0130 HEXANAL 2.557
131 S0131 2-HEXENAL 2.560
132 S0132 Cis 3-HEXANAL 2.561
133 S0133 5-METIL-2-FENIL-2-HEXENAL 3.199
134 S0134 2 ISOPROPIL-5-METIL-2-HEXENAL 3.406
135 S0135 Trans, trans 2,4 HEXADIENAL 3.429
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136 S0136 HEPTIL ALDEHIDO 2.540
137 S0137 4- HEPTENAL 3.289
138 S0138 Trans -2 -HEPTENAL 3.165
139 S0139 2,6 -DIMETIL -5-HEPTENAL 2.389
140 S0140 2,4 -HEPTADIENAL 3.164
141 S0141 OCTILALDEHIDO 2.797
142 S0142 2-OCTENAL 3.215
143 S0143 Trans, trans 2-4- OCTADIENAL 3.721
144 S0144 Trans, trans 2-6- OCTADIENAL 3.466
145 S0145 NONANAL 2.782
146 S0146 METILNONILACETALDEHIDO(2- 2.749
METILUNDECANAL)
147 S0147 2-NONENAL 3.213
148 S0148 Cis -6-NONENAL 3.580
149 S0149 2,4 NONADIENAL (trans-2-trans-4-NONADIENAL) 3.212
150 S0150 NONA-2-trans-6-cis-DIENAL 3.377
151 S0151 MIRTENIL FORMIATO 3.405
152 S0152 n -DECIL ALDEHIDO (DECANAL) 2.362
153 S0153 2-DECENAL 2.366
154 S0154 2,4-DECADIENAL 3.135
155 S0155 UNDECANAL 3.092
156 S0156 2-UNDECENAL 3.423
157 S0157 2,4 -UNDECADIENAL 3.422
158 S0158 ALDEHIDO LAURICO 2.615
159 S0159 2-DODECENAL 2.402
160 S0160 2- trans-6-cis- DODECADIENAL 3.637
161 S0161 TETRADECIL ALDEHIDO 2.763
162 S0162 ALDEHIDO MELOCOTON (y UNDECALACTONA) 3.091
163 S0163 p -ANISALDEHIDO 2.670
164 S0164 SALICILALDEHIDO 3.004
165 S0165 BENZALDEHIDO 2.127
166 S0166 TOLUILALDEHIDOS (MEZCLA DE o,m,p) 3.068
167 S0167 3,4 -DIMETOXI BENZENCARBONAL 3.109
168 S0168 FENILACETALDEHIDO 2.874
169 S0169 FENILACETALDEHIDO DIMETIL ACETAL 2.876
170 S0170 FENILPROPIL ALDEHIDO (5- | 2.887
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FENILPROPIONALDEHIDO)

171 S0171 CUMINALDEHIDO 2.341
172 S0172 VAINILLINA 3.107
173 S0173 CITRONELAL 2.307
174 S0174 CITRAL 2.303
175 S0175 HELIOTROPINA (PIPERONAL) 2911
176 S0176 ALDEHIDO CINAMICO 2.286
177 S0177 CINAMALDEHIDO ETILEN GLICOL ACETAL 2.287
178 S0178 PERILLALDEHIDO 3.557
179 S0179 p - MENT-1-EN-9-AL 3.178
180 S0180 FURFURAL 2.489
181 S0181 5-METILFURFURAL 2.702
182 S0182 1,1- DIMETOXIETANO 3.426
183 S0183 (2,6,6 TRIMETILCICLOHEXA-1,3-DIENIL)METANAL | 3.389
184 S0184 ISOBUTIRALDEHIDO 2.220
185 S0185 Cis -4-HEXENAL 3.496
186 S0186 Cis -5-HEXENAL 3.749
187 S0187 4 DECENAL 3.264
188 50188 Trans, trans 2,4-DODECADIENAL 3.670
189 S0189 2-TRIDECENAL 3.082
190 S0190 4-ETILBENZALDEHIDO 3.756
191 S0191 2-HIDROXI-4-METILBENZALDEHIDO 3.697
192 S0192 O — METOXICINAMALDEHIDO 3.181
193 S0193 ALDEHIDO CANFOLENICO 3.592
194 S0194 a — HEXILCINAMALDEHIDO 2.569
195 S0195 VAINILLA PROPILEN GLICOL ACETAL 3.905
196 S0196 ACETALDEHIDO ETIL cis -3-HEXENIL ACETAL 3.775
197 S0197 2-trans-6-trans NONADIENAL 3.766
198 S0198 2,4, 7-DECATRIENAL 4.089
199 S0199 B -SINENSAL 3.141
200 S0200 4-HIDROXI BENZALDEHIDO 3.984
201 S0201 O -METOXIBENZALDEHIDO 4.077
202 S0202 12-METILTRIDECANAL 4.005
203 S0203 METIL ETIL CETONA 2.170
204 S0204 3-HIDROXI-2-BUTANONA (ACETOINA) 2.008
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205 S0205 4-(p —~METOXIFENIL) 2- BUTANONA 2.672
206 S0206 4-FENIL-3- BUTEN-2-ONA 2.881
207 S0207 DIACETIL (2,3-DICETO BUTANO) 2.370
208 S0208 2-PENTANONA 2.842
209 S0209 1-PENTEN-3-ONA 3.382
210 S0210 2,3-PENTANODIONA 2.841
211 S0211 3-ETIL-2-HIDROXI-2-CICLOPENTEN-1-ONA 3.152
212 S0212 METILCICLOPENTENOLONA 2.700
213 S0213 4-HEXEN-3-ONA 3.352
214 S0214 5-METIL-3-HEXEN-2-ONA 3.409
215 S0215 3,4-HEXANODIONA 3.168
216 S0216 2-HEPTANONA 2.544
217 S0217 3-HEPTEN-2-ONA METIL PENTENIL CETONA 3.400
218 S0218 6-METIL-5-HEPTEN-2-ONA 2.707
219 S0219 1-OCTEN-3-ONA 3.515
220 S0220 2-NONANONA 2.785
221 S0221 2-UNDECANONA 3.093
222 S0222 2-TRIDECANONA 3.388
223 S0223 NOOTKATONA 3.166
224 S0224 1-CARVONA 2.249
225 S0225 ACETOFENONA 2.009
296 50226 4-METILACETOFENONA (p- | 2.677
METILACETOFENONA)
227 S0227 p - METOXIACETOFENONA 2.005
228 S0228 Cis -JASMONA 3.196
299 50229 FRAMBINON (4 —(p - HIDROXIFENIL)-2- | 2.588
BUTANONA)
230 S0230 a -DAMASCONA 3.659
231 S0231 DAMASCENONA 3.420
232 S0232 BENZALDEHIDO GLICERIL ACETAL 2.129
233 S0233 a -IRONA 2.597
234 S0234 a -IONONA 2.594
235 S0235 B-IONONA 2.595
236 S0236 dl -CANFOR 4513
237 S0237 MENTONA 2.667
238 S0238 d,| ISOMENTONA 3.460
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239 S0239 4-(2-FURIL) -3-BUTEN-2-ONA 2.495
240 S0240 2-ETIL-4-HIDROXI-5-METIL-3(2H)-FURANONA 3.623
241 50241 4,5-DIMETIL-3-HIDROXI-2,5-DIHIDROFURAN-2- 3.634
ONA
242 50242 2-ETIL-3-METIL-4HIDROXIDIHIDRO-2,5-FURAN-5- | 3.153
ONA
243 S0243 4,5- DIHIDRO-3-(2H) TIOFENONA | 3.266
(TETRAHIDROTIOFEN-3-ONA)
244 S0244 2-ETILFURANO 3.673
245 S0245 2-ACETILFURANO 3.163
246 S0246 2-ACETIL-5-METILFURANO 3.609
247 S0247 ACETONA 3.326
248 50248 1-FENIL-1,2-PROPANODIONA 3.226
249 S0249 3,4-DIMETIL-1,2-CICLOPENTADIONA 3.268
250 S0250 3,5-DIMETIL 1,2-CICLOPENTADIONA 3.269
251 S0251 2,3-HEXANODIONA 2.558
252 S0252 1-METIL 2,3CICLOHEXADIONA 3.305
253 S0253 2,2,6 -TRIMETILCICLOHEXANONA 3.473
254 S0254 2,6,6- TRIMETILCICLOHEX-2-EN-1-4-DIONA 3.421
255 S0255 3-HEPTANONA 2.545
256 S0256 5-METIL-2-HEPTEN-4-ONA 3.761
257 S0257 6-METIL-3,5-HEPTADIEN-2-ONA 3.363
258 S0258 2-OCTANONA 2.802
259 S0259 3-OCTANONA 2.803
260 S0260 3-OCTEN-2-ONA 3.416
261 S0261 6,10 -DIMETIL 5,9-UNDECADIEN-2-ONA 3.542
262 S0262 2-PENTADECANONA 3.724
263 S0263 3-METIL-1-CICLOPENTADECANONA 3.434
264 S0264 CICLOHEPTADECA-9-EN-1-ONA 3.425
265 S0265 BENZOFENONA 2.134
266 S0266 2-HIDROXIACETOFENONA 3.548
267 S0267 ISOFORONA 3.553
268 S0268 DIHIDROJASMONA (2-PENTIL-3-METIL-2- | 3.763
CICLOPENTEN-1-ONA)
269 S0269 NEOHESPERIDINA DIHIDROCHALCONA, | 3.811
NEOHESPERIDINA DHC
270 S0270 ZINGERONA 3.124
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- 0271 B - DAMASCONA, 4-(2,6,6-TRIMETILCICLOHEX-1- | 3.243
ENIL) BUT-2-EN-4-ONA
272 S0272 3 -(METILTIO) -BUTANAL 3.374
273 S0273 o -AMILCINAMALDEHIDO 2.061
274 S0274 d - FENCONA 2.479
275 S0275 2- METIL TETRAHIDROFURANO-3-ONA 3.373
276 S0276 4-HIDROXI-2,5-DIMETIL-3(2H) FURANONA 3.174
277 S0277 2,5-DIMETIL-4-METOXI-3(2H) FURANONA 3.664
278 S0278 2-PENTILFURANO 3.317
27 <0279 4,5,6,7-TETRAHIDRO-3,6-DIMETILBENZOFURAN | 3.235
(MENTOFURANO)
280 <0280 1,55,9- TETRAMETIL 13-OXATRICICLO 8,3,0,0 | 3.471
(4,9)TRIDECANO
281 S0281 Cis -DIHIDROCARVONA 3.565
282 S0282 3-MERCAPTO-2-BUTANONA 3.298
283 S0283 PIPERONIL ACETONA 2.701
284 S0284 DIHIDRO-B- IONONA 3.626
285 S0285 4-METIL-2,3-PENTANODIONA 2.730
286 S0286 (E) -7-METIL-3-OCTEN-2-ONA 3.868
287 S0287 3-(ACETILTIO)-2-METILFURANO 3.973
288 S0288 4-ACETOXI-2,5-DIMETIL-3(2H) FURANONA 3.797
289 <0280 3-ETIL-2-HIDROXI-4-METILCICLOPENT-2-EN-1- 3.453
ONA
290 S0290 CICLOHEXANONA 3.909
291 S0291 2,3 -HEPTANODIONA 2.543
292 S0292 2,3 -OCTANODIONA 4.060
293 S0293 ACIDO ACETICO 2.006
294 S0294 ACIDO PROPIONICO 2.924
295 S0295 ACIDO PIRUVICO 2.970
296 S0296 ACIDO BUTIRICO 2.221
297 S0297 ACIDO ISOBUTIRICO 2.222
298 S0298 ACIDO 2-METIL BUTIRICO 2.695
299 S0299 ACIDO 2-ETIL BUTIRICO 2.429
300 S0300 ACIDO VALERICO 3.101
301 S0301 ACIDO 2-METIL VALERICO 2.754
302 S0302 ACIDO 2-METIL-2-PENTENOICO 3.195
303 S0303 ACIDO ISOVALERICO 3.102
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304 S0304 ACIDO HEXANOICO 2.559
305 S0305 ACIDO ADIPICO 2.011
306 S0306 ACIDO Trans -2-HEXENOICO 3.169
307 S0307 ACIDO 3-HEXENOICO 3.170
308 S0308 ACIDO HEPTANOICO 3.348
309 S0309 ACIDO OCTANOICO 2.799
310 S0310 ACIDO NONOICO 2.784
311 S0311 ACIDO DECANOICO 2.364
312 S0312 ACIDO DODECANOICO (ACIDO LAURICO) 2.614
313 S0313 ACIDO TETRADECANOICO (ACIDO MIRISTICO) 2.764
314 S0314 ACIDO HEXADECILICO (ACIDO PALMITICO) 2.832
315 S0315 ACIDO BENZOICO 2.131
316 S0316 ACIDO FENILACETICO 2.878
317 S0317 ACIDO CITRICO 2.306
318 S0318 ACIDO CINAMICO 2.288
319 S0319 ACIDO FUMARICO 2.488
320 S0320 ACIDO 3-METILPENTANOICO 3.437
321 S0321 B -ALANINA 3.252
322 S0322 [-FENILALANINA 3.585
323 S0323 [-CISTEINA 3.263
324 S0324 GLICINA 3.287
325 S0325 ACIDO I-GLUTAMICO 3.285
326 S0326 [-LEUCINA 3.297
327 S0327 dI-METIONINA 3.301
328 S0328 ACIDO LEVULINICO 2.627
329 S0329 ACIDO 2-OXIBUTIRICO 3.723
330 S0330 ACIDO 2-METILHEXANOICO 3.191
331 S0331 ACIDO 2-METILENANTICO 2.706
332 S0332 ACIDO 4-METILOCTANOICO 3.575
333 S0333 ACIDO 3,7 DIMETIL-6-OCTENOICO 3.142
334 S0334 ACIDO 9-DECENOICO 3.660
335 S0335 ACIDO UNDECANOICO 3.245
336 S0336 ACIDO 10- UNDECENOICO 3.247
337 S0337 ACIDO 3-FENILPROPIONICO 2.889
338 S0338 ACIDO LACTICO 2.611
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339 S0339 | -PROLINA 3.319
340 S0340 dl -VALINA 3.444
341 S0341 2-(4-METOXI-FENOXI) PROPANOATO SODICO 3.773
342 S0342 -y d,l- ALANINA 3.818
343 S0343 - ARGININA 3.819
344 S0344 - LISINA 3.847
345 S0345 ACIDO 3-METILCROTONICO 3.187
346 S0346 ACIDO FORMICO 2.487
347 S0347 ACIDO 4-METIL NONANOICO 3.574
348 S0348 ACIDO ISOHEXANOICO 3.463
a4 034 ACIDO 2-HIDROXIBENZOICO (ACIDO | 3.985
SALICILICO)

350 S0350 ACIDO TIGLICO 3.599
351 S0351 ACIDO SUCCINICO 4719
352 S0352 ACIDO ESTEARICO 3.035
353 S0353 ETIL FORMIATO 2.434
354 S0354 BUTIL FORMIATO 2.196
355 S0355 AMIL FORMIATO 2.068
356 S0356 ISOAMIL FORMIATO 2.069
357 S0357 HEXIL FORMIATO 2.570
358 S0358 BENZIL FORMIATO 2.145
359 S0359 GERANIL FORMIATO 2.514
360 S0360 CITRONELIL FORMIATO 2.314
361 S0361 FENETIL FORMIATO 2.864
362 S0362 LINALIL FORMIATO 2.642
363 S0363 METIL ACETATO 2.676
364 S0364 ETIL ACETATO 2.414
365 S0365 ETIL ACETOACETATO 2.415
366 S0366 PROPIL ACETATO 2.925
367 S0367 ISOPROPIL ACETATO 2.926
368 S0368 ALIL ACETATO -

369 S0369 ETIL ACETILPROPANOATO 2.442
370 S0370 BUTIL ACETATO 2.174
371 S0371 ISOBUTIL ACETATO 2.175
372 S0372 ISOAMIL ACETATO 2.055
373 S0373 HEXIL ACETATO 2.565
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374 S0374 2-HEXEN-1-IL ACETATO 2.564
375 S0375 HEPTIL ACETATO 2.547
376 S0376 OCTIL ACETATO 2.806
377 S0377 3-OCTIL ACETATO 3.583
378 S0378 1-OCTEN-3-IL ACETATO 3.582
379 S0379 NONIL ACETATO 2.788
380 S0380 n-HEXIL-2-BUTENOATO 3.354
381 S0381 DECIL ACETATO 2.367
382 S0382 BENZIL ACETATO 2.135
383 S0383 FENETIL ACETATO 2.857
384 S0384 ANISIL ACETATO 2.098
385 S0385 BORNIL ACETATO 2.159
386 S0386 MENTOL ACETATO 2.668
387 S0387 CINAMIL ACETATO 2.293
388 S0388 CITRONELIL ACETATO 2311
389 S0389 GERANIL ACETATO 2.509
390 S0390 p- CRESIL ACETATO 3.073
391 S0391 ESTIRALIL ACETATO 2.684
392 S0392 NERIL ACETATO 2.773
393 S0393 TERPINIL ACETATO 3.047
394 S0394 CINAMIL ISOBUTIRATO 2.297
395 S0395 CIS-3-HEXEN-1-IL ACETATO 3.171
396 S0396 FURFURIL ACETATO 2.490
397 S0397 ALIL HEPTANOATO 2.031
398 S0398 LINALIL ACETATO 2.636
399 S0399 CARVIL ACETATO 2.250
400 S0400 DIHIDROXICARVIL ACETATO 2.380
401 S0401 BUTIL FENIL ACETATO 2.209
402 S0402 ETIL PROPIONATO 2.456
403 S0403 DIETIL MALONATO 2.375
404 S0404 ISOBUTIL PROPIONATO 2.212
405 S0405 ISOAMIL PROPIONATO 2.082
406 50406 Cis -3-HEXENIL PROPIONATO y trans 3-HEXENIL | 3.778
PROPIONATO
407 S0407 GERANIL PROPIONATO 2.517
408 S0408 CITRONELIL PROPIONATO 2.316
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409 S0409 BENZIL PROPIONATO 2.150
410 S0410 FENETIL PROPIONATO 2.867
411 S0411 LINALIL PROPIONATO 2.645
412 S0412 METIL BUTIRATO 2.693
413 S0413 METIL 2- METILBUTIRATO 2.719
414 S0414 ETIL BUTIRATO 2.427
415 S0415 ETIL ISOBUTIRATO 2.428
416 S0416 ETIL 2- METILBUTIRATO 2.443
417 S0417 ETIL 3-HIDROXIBUTIRATO 3.428
418 S0418 DIETILSUCCINATO 2.377
419 S0419 METIL ISOBUTIRATO 2.694
420 S0420 BUTIL BUTIRATO 2.186
421 S0421 ISOBUTIL BUTIRATO 2.187
422 S0422 N -BUTIL 2-METILBUTIRATO 3.393
423 S0423 2-METILBUTIL 2-METILBUTIRATO 3.359
424 S0424 BUTIL ISOBUTIRATO 2.188
425 S0425 AMIL BUTIRATO 2.059
426 S0426 ISOAMIL BUTIRATO 2.060
427 S0427 ISOAMIL 2-METILBUTANOATO 3.505
428 S0428 ISOPENTIL ISOBUTIRATO 3.507
429 S0429 HEXIL BUTIRATO 2.568
430 S0430 HEXIL-2-METILBUTIRATO 3.499
431 S0431 Cis-3-HEXENIL BUTIRATO (BUTIRATO HOJA) 3.402
432 S0432 3-HEXENIL-2 METILBUTANOATO 3.497
433 S0433 HEPTIL ISOBUTIRATO 2.550
434 S0434 OCTIL-2- METIL BUTIRATO 3.604
435 S0435 1-OCTEN-3-IL-BUTIRATO 3.612
436 S0436 BENZIL BUTIRATO 2.140
437 S0437 BENZIL ISOBUTIRATO 2.141
438 S0438 FENETIL BUTIRATO 2.861
439 S0439 FENETIL 2-METILBUTIRATO 3.632
440 S0440 FENETIL ISOBUTIRATO 2.862
441 S0441 GERANIL BUTIRATO 2.512
442 S0442 ISO GERANIL BUTIRATO 2.513
443 S0443 LINALIL BUTIRATO 2.639
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444 S0444 LINALIL ISOBUTIRATO 2.640
445 S0445 ISOBUTIL ANGELATO 2.180
446 S0446 NERIL ISOBUTIRATO 2.775
447 S0447 ETIL VALERATO 2.462
448 S0448 BUTIL BUTIRILACTATO 2.190
449 S0449 ETIL ISOVALERATO 2.463
450 S0450 BUTIL SALICILATO 3.650
451 S0451 BUTIL ISOVALERATO 2.218
452 S0452 ISOAMIL ISOVALERATO 2.085
453 S0453 3-HEXENIL ISOVALERATO 3.498
454 S0454 NONIL ISOVALERATO 2.791
455 S0455 FENETIL ISOVALERATO 2.871
456 S0456 GERANIL ISOVALERATO 2.518
457 S0457 METIL HEXANOATO 2.708
458 S0458 METIL 2 HEXENOATO 2.709
459 S0459 ETIL HEXANOATO (ETIL CAPROATO) 2.439
460 S0460 ETIL 3- HEXENOATO 3.342
461 S0461 ETIL 3- HIDROXIHEXANOATO 3.545
462 S0462 ETIL Trans- 2- HEXENOATO 3.675
463 S0463 PROPIL HEXANOATO 2.949
464 S0464 AMIL HEXANOATO 2.074
465 S0465 ISOAMIL HEXANOATO 2.075
466 S0466 HEXIL HEXANOATO 2.572
467 S0467 Cis- 3- HEXENIL HEXANOATO 3.403
468 S0468 ETIL HEPTANOATO 2.437
469 S0469 PROPIL HEPTANOATO 2.948
470 S0470 BUTIL HEPTANOATO 2.199
471 S0471 2-METIL-3-FURANTIOL 3.188
472 S0472 METIL CAPRILATO 2.728
473 S0473 ETIL CAPRILATO 2.449
474 S0474 ETIL CIS -4- OCTENOATO 3.344
475 S0475 ETIL CIS- 4,7- OCTADIENOATO 3.682
476 S0476 ISOAMIL OCTANOATO 2.080
477 S0477 NONIL OCTANOATO 2.790
478 S0478 FENETIL OCTANOATO 3.222
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479 S0479 METIL 2- NONENOATO 2.725
480 S0480 ETIL NONANOATO 2.447
481 S0481 ETIL DECANOATO 2.432
482 S0482 ETIL TRANS- 2 —CIS- 4 -DECADIENOATO 3.148
483 S0483 ETIL LAURATO 2.441
484 S0484 METIL TETRADECANOATO (METIL MIRISTATO) 2.722
485 S0485 METIL BENZOATO 2.683
486 S0486 ETIL BENZOATO 2.422
487 S0487 PROPL BENZOATO 2.931
488 S0488 HEXIL BENZOATO 3.691
489 S0489 BENZIL BENZOATO 2.138
490 $0490 (2) -3-HEXENIL BENZOATO (CIS -3-HEXENIL | 3.688
BENZOATO)

491 S0491 METIL ANTRANILATO 2.682
492 S0492 METIL FENILACETATO 2.733
493 S0493 ETIL FENILACETATO 2.452
494 S0494 ISOAMIL FENILACETATO 2.081
495 S0495 FENETIL FENILACETATO 2.866
496 S0496 ETILTIGLATO 2.460
497 S0497 BENZIL TIGLATO 3.330
498 S0498 ETIL LACTATO 2.440
499 S0499 BUTIL LACTATO 2.205
500 S0500 METIL CINAMATO 2.698
501 S0501 ETIL CINAMATO 2.430
502 S0502 BENZIL CINAMATO 2.142
503 S0503 FENETIL CINAMATO 2.863
504 S0504 CINAMIL CINAMATO 2.298
505 S0505 METIL SALICILATO 2.745
506 S0506 ETIL SALICILATO 2.458
507 S0507 ISOAMIL SALICILATO 2.084
508 S0508 ETIL MIRISTATO 2.445
509 S0509 ETIL OLEATO 2.450
510 S0510 ETIL PALMITATO 2.451
511 S0511 METIL DIHIDROJASMONATO 3.408
512 50512 ETIL ESTER DE ACEITE DE COCO MEZCLADO | --

CON ACIDO
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513 S0513 TRIETIL CITRATO 3.083
514 S0514 ANISIL FORMIATO 2.101
515 S0515 CIS -3- HEXENIL FORMIATO 3.353
516 S0516 2-METIL BUTIL ACETATO 3.644
517 S0517 3-FENIL PROPIL ACETATO 2.890
518 S0518 EUGENIL ACETATO 2.469
519 S0519 4,5 DIMETIL-2-ISOBUTIL-3-TIAZOLIN 3.621
520 S0520 ISOPULEGIL ACETATO 2.965
521 S0521 1,3,3-TRIMETIL-2-NORBORNANIL ACETATO 3.390
522 S0522 METIL PROPIONATO 2.742
523 S0523 ETIL ACRILATO 2418
524 S0524 CIS-3- HEXENIL LACTATO 3.690
525 S0525 DECIL PROPIONATO 2.369
526 S0526 ETIL TRANS-2-BUTENOATO 3.486
527 S0527 PROPIL BUTIRATO 2.934
528 S0528 ISOPROPIL ISOBUTIRATO 2.937
529 S0529 ISOPROPIL 2-METILBUTIRATO 3.699
530 S0530 HEXIL ISOBUTIRATO 3.172
531 S0531 HEPTIL BUTIRATO 2.549
532 S0532 OCTIL ISOBUTIRATO 2.808
533 S0533 3-FENIL PROPIL ISOBUTIRATO 2.893
534 S0534 CITRONELIL BUTIRATO 2.312
535 S0535 CINAMIL BUTIRATO 2.296
536 S0536 METIL ISOVALERATO 2.753
537 S0537 ISOBUTIL ISOVALERATO 3.369
538 S0538 2-METIL BUTIL ISOVALERATO 3.506
539 S0539 BENZIL ISOVALERATO 2.152
540 S0540 2-PENTIL PIRIDINA 3.383
541 S0541 CINAMIL ISOVALERATO 2.302
542 S0542 MENTIL ISOVALERATO 2.669
543 S0543 METIL-3-HEXENOATO 3.364
544 S0544 ISOBUTIL CAPROATO 2.202
545 S0545 ALIL HEXANOATO 2.032
546 S0546 LINALIL HEXANOATO 2.643
547 S0547 METIL 3,7 -DIMETIL -6 -OCTENOATO 3.361

132



GB 2760—2014

548 S0548 METIL- 3- NONENOATO 3.710
549 S0549 METIL 9- UNDECENOATO 2.750
550 S0550 ETIL UNDECANOATO 3.492
551 S0551 ISOPROPIL MIRISTATO 3.556
550 S0552 METIL- N- METILANTRANILATO | 2.718
(DIMETILANTRANILATO)
553 S0553 ETIL ANTRANILATO 2421
554 S0554 ISOAMIL BENZOATO 2.058
555 S0555 FENETIL BENZOATO 2.860
556 S0556 ISOBUTIL FENILACETATO 2.210
557 S0557 HEXIL FENILACETATO 3.457
558 S0558 ETIL-3-FENILPROPIONATO (ETIL | 2.455
HIDROCINAMATO)
559 S0559 METIL CICLOHEXANOCARBOXILATO 3.568
560 S0560 METIL p -ANISATO 2.679
561 S0561 ETIL p -ANISATO 2.420
562 S0562 FENETIL SALICILATO 2.868
563 S0563 ISOAMIL LAURATO 2.077
564 S0564 Mez.clas de linoleato de metilo (48%) y linolenato de | 3.411
metilo (52%).
565 S0565 METIL JASMONATO 3.410
566 S0566 BENZIL SALICILATO 2.151
567 S0567 ISOBUTIL CINAMATO 2.193
568 S0568 3-FENIL PROPIL CINAMATO 2.894
569 S0569 DIETIL TARTRATO 2.378
570 S0570 METIL NICOTINATO 3.709
571 S0571 FENETIL TIGLATO 2.870
572 S0572 3-Acetil-2,5-dimetiltiofeno 3.527
573 S0573 3,5,5 TRIMETIL-1-HEXANOL 3.324
574 S0574 ANISIL BUTIRATO 2.100
575 S0575 BORNIL ISOVALERATO 2.165
576 S0576 2,6 -DIMETIL- 4 -HEPTANOL 3.140
577 S0577 ISOBUTIL BENZOATO 2.185
578 S0578 NERIL FORMIATO 2.776
579 S0579 METILBENZIL ACETATO (MEZCLA o,m,p) 3.702
580 50580 CIS Y TRANS - p- 1,7,8- MENTADIEN-2-IL | 3.848

ACETATO
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581 S0581 CANFOLEN ACETATO 3.657
582 S0582 PROPIL PROPIONATO 2.958
583 S0583 BUTIL PROPIONATO 2211
584 S0584 HEXIL PROPIONATO 2.576
585 S0585 ETIL PIRUVATO 2.457
586 S0586 OCTIL BUTIRATO 2.807
587 S0587 n- PROPIL ISOBUTIRATO 2.936
588 S0588 ISOBUTIL ISOBUTIRATO 2.189
589 S0589 CITRONELIL ISOBUTIRATO 2.313
590 S0590 (2)-3-HEXENIL (E)-2-BUTENOATO 3.982
501 S0591 MONO MENTIL SUCCINATO 3.810
592 S0592 PENTIL VALERATO --
593 S0593 OCTIL ISOVALERATO 2.814
594 S0594 BUTIL HEXANOATO 2.201
595 S0595 FENETIL HEXANOATO 3.221
596 S0596 ISOBUTIRATO HOJA 2 3-HEXENIL | 3.929

ISOBUTIRATO
597 S0597 HEXIL OCTANOATO 2.575
598 S0598 ETIL 2 -OCTENOATO 3.643
599 S0599 ETIL 2,4,7 DECATRIENOATO 3.832
600 S0600 LINALIL BENZOATO 2.638

(2) -3-HEXENIL 3.931
601 S0601

(E) -2-METIL-2-BUTENOATO
602 S0602 ISOBUTIL-2-BUTENOATO 3.432
603 S0603 HEXIL-3-METIL BUTANOATO 3.500
604 S0604 CIS-3-HEXENIL CIS-3-HEXENOATO 3.689
605 S0605 METIL 3 -HIDROXIHEXANOATO 3.508
606 S0606 GERANIL BENZOATO 2511
607 S0607 DIMETIL SUCCINATO 2.396
608 S0608 ETIL ESTEARATO 3.490
609 S0609 PRENIL ACETATO 4.202
610 S0610 TRANS-2-HEXENIL HEXANOATO 3.983
611 S0611 BORNIL FORMIATO 2.161
612 S0612 ETIL (Z) HEPT-4-ENOATO 3.975
613 S0613 AMIL OCTANOATO 2.079
614 S0614 METIL-4-METILVALERATO 2721
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615 S0615 HELIOTROPIN ACETATO 2912
616 S0616 CINAMIL PROPIONATO 2.301
617 S0617 ESTIRARIL ISOBUTIRATO 2.687
618 S0618 DODECIL ISOBUTIRATO 3.452
619 S0619 TERPINIL ISOBUTIRATO 3.050
620 S0620 ISOBUTIL SALICILATO 2.213
621 S0621 ISOAMIL CINAMATO 2.063
622 S0622 ISOBORNIL ACETATO 2.160
623 S0623 Y -VALEROLACTONA 3.103
624 S0624 Yy -HEXALACTONA 2.556
625 S0625 Yy -HEPTALACTONA 2.539
626 S0626 y -OCTALACTONA 2.796
627 S0627 Y -NONALACTONA 2.781
628 S0628 y- DECALACTONA 2.360
629 S0629 y -DODECALACTONA 2.400
630 S0630 Yy -BUTIROLACTONA 3.291
631 S0631 0 -HEXALACTONA 3.167
632 S0632 8 -OCTALACTONA 3.214
633 S0633 © -NONALACTONA 3.356
634 S0634 6 -DECALACTONA 2.361
635 S0635 © -UNDECALACTONA 3.294
636 S0636 6 -DODECALACTONA 2.401
637 S0637 PENTADECANOLIDA 2.840
638 50638 ACIDO 5-HIDROXI-2-DECENOICO & LACTONA | 3.744
COCOLACTONA
639 S0639 3 -PROPILIDENFTALIDA 2.952
640 S0640 3-BUTILIDENFTALIDA 3.333
641 S0641 MENTALACTONA 3.764
642 S0642 0 -TRIDECALACTONA --
643 S0643 O -TETRADECALACTONA 3.590
ACIDO 5-HIDROXI-2,4 DECADIENOICO LACTONA | 3.696
644 S0644
6-PENTIL- a-PIRONA
645 S0645 ACIDO 5-HIDROXI 7 DECENOICO LACTONA | 3.745
(JASMINA LACTONA)
646 S0646 WHISKY LACTONA 3.803
647 S0647 DIHIDROACTINIDIOLIDA 4.020
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(+/-) ACIDO ACETICO(2,6,6- TRIMETIL-2-HIDROXI
CICLOHEXILIDEN) y -LACTONA

648 S0648 AMBRETTOLIDA 2.555
649 S0649 o -ANGELICA LACTONA 3.293
650 S0650 y -METILDECALACTONA 3.786
651 S0651 B -CARIOFILENO 2.252
652 S0652 VALENCENO 3.443
653 S0653 MIRCENO 2.762
654 S0654 d -LIMONENO 2.633
655 S0655 TERPINOLENO 3.046
656 S0656 OCIMENO 3.539
657 S0657 CANFENO 2.229
658 S0658 a -PINENO 2.902
659 S0659 B -PINENO 2.903
660 S0660 1,8 -CINEOL 2.465
661 S0661 1,4 -CINEOL 3.658
662 S0662 DIHIDROCUMARINA 2.381
663 S0663 1,4 -DIMETIL -4- ACETIL 1- CICLOHEXENO 3.449
664 0664 2-FORMIL -6,6 -DIMETIL BICICLO (3,1,1) HEPT-2- | 3.395

EN (MIRTENAL)

TEASPIRANO 3.774
665 S0665 (2,6,10,10- TETRAMETIL-1-OXASPIRO (4,5)-DEC-

6-EN)
666 S0666 1,3,5 -UNDECATRIENO 3.795
667 S0667 P, a-DIMETILESTIRENO 3.144
668 S0668 A- FELANDRENO 2.856
669 S0669 BISABOLENO 3.331
670 S0670 y -TERPINENO 3.559
671 S0671 6-Hidroxidihidro teaspirano. 3.549
672 S0672 1-Metil-3-metoxi-4-isopropilbenceno. 3.436
673 S0673 m-DIMETOXIBENCENO 2.385
674 S0674 p-CIMENO 2.356
675 S0675 3,4-DIMETILFENOL 3.596
676 S0676 1-METILNAFTALENO 3.193
677 S0677 1,2 -DIMETOXIBENCENO 3.799
678 S0678 o - FARNESENO 3.839
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679 S0679 ESTIRENO 3.233
680 S0680 a -TERPINENO 3.558
681 S0681 3 -CARENO 3.821
682 S0682 POLILIMONENO -
683 S0683 LENTIONINA -
684 S0684 CARIOFILENO OXIDO 4.085
685 S0685 PARALDEHIDO 4.010
686 S0686 METIL MERCAPTAN 2.716
687 S0687 3- (METILTIO) PROPANOL 3.415
688 S0688 1-BUTANOTIOL 3.478
689 S0689 2-METIL-1-BUTANODIOL 3.303
690 S0690 3-METILTIO-1-HEXANOL 3.438
691 S0691 1,6 -HEXANODITIOL 3.495
692 S0692 FURFURIL MERCAPTANO 2.493
693 S0693 DIMETIL SULFURO 2.746
694 S0694 DIMETIL DISULFURO 3.536
695 S0695 DIMETIL TRISULFURO 3.275
696 S0696 DIBUTIL SULFURO 2.215

2,2'-(TIODIMETILEN)-DIFURANO 3.238

2-FURFURIL MONOSULFURO
697 S0697

BIS (2-FURFURIL) SULFURO

DIFURFURIL SULFURO
698 S0698 DIFURFURIL DISULFURO 3.146
699 S0699 O -(METILTIO)- FENOL 3.210
700 S0700 3-METILTIO PROPIONALDEHIDO 2.747
701 S0701 p -MENT -8-TIOL-3-ONA 3.177
702 S0702 FURFURIL TIOACETATO 3.162
703 S0703 3-METILTIOROPIONATO DE METILO 2.720
704 S0704 3-METILTIOPROPIONATO DE ETILO. 3.343
705 S0705 INDOL 2.593
706 S0706 TRIMETILAMINA 3.241
707 S0707 OXIDO ROSA 3.236
708 S0708 HIDROXICITRONELOL 2.586
709 S0709 3,5 -DIMETIL 1,2,4- TRITIOLANO 3.541
710 S0710 2-METILPIRAZINA 3.309
711 S0711 2,3- DIMETILPIRAZINA 3.271
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712 S0712 2,5 -DIMETILPIRAZINA 3.272
713 S0713 2,3,5 -TRIMETILPIRAZINA 3.244
714 S0714 p -TOLILACETALDEHIDO 3.071
715 S0715 26,6 -TRIMETIL 1 6 2-CICLOHEXEN -1- | 3.639
CARBOXALDEHIDO
716 S0716 2-ISOBUTIL 3- METILPIRAZINA 3.133
717 S0717 2-METOXI-3-SEC BUTILPIRAZINA 3.433
718 S0718 2,3 -DIETILPIRAZINA 3.136
719 S0719 3-ETIL-2,6-DIMETILPIRAZINA 3.150
720 S0720 ACETILPIRAZINA 3.126
721 S0721 2-ACETIL-3-ETILPIRAZINA 3.250
722 S0722 2,3 -DIETIL-5-METILPIRAZINA 3.336
723 S0723 5-ISOPROPIL-2-METILPIRAZINA 3.554
724 S0724 2,6-DIMETILPIRIDINA 3.540
725 S0725 4-METILTIAZOL 3.716
726 S0726 a -METILCINAMALDEHIDO 2.697
727 S0727 5-HIDROXIETIL-4-METILTIAZOL 3.204
728 S0728 2,4,5 -TRIMETILTIAZOL 3.325
729 S0729 2 ETIL-4-METILTIAZOL 3.680
730 S0730 4-METIL-5-VINILTIAZOL 3.313
731 S0731 2 -ACTILTIAZOL 3.328
732 S0732 2-ISOPROPIL-4-METILTIAZOL 3.555
733 S0733 2-ISOBUTILTIAZOL 3.134
734 S0734 BENZOTIAZOL 3.256
735 S0735 N- FURFURIL PIRROL 3.284
736 S0736 2 -ACETILPIRROL 3.202
737 S0737 5,6,7,8 -TETRAHIDROQUINOXALINA 3.321
738 S0738 2,4,5 -TRIMETIL —8-3 OXAZOLINA 3.525
739 S0739 2 -METIL-4-PROPIL-1,3 OXATIANO 3.578
740 S0740 PIRIDINA 2.966
741 S0741 PROPIL DISULFURO 3.228
742 S0742 2 -PENTANOTIOL 3.792
743 S0743 0-TOLUENTIOL 3.240
744 S0744 BENZIL MERCAPTANO 2.147
745 S0745 1-p-MENTEN-8-TIOL 3.700
746 S0746 METIL PROPIL DISULFURO 3.201
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747 S0747 METIL BENZIL DISULFURO 3.504
748 S0748 METIL FURFURIL DISULFURO 3.362
749 S0749 ALIL DISULFURO 2.028
750 S0750 Bis (2-METIL-3-FURIL) DISULFURO 3.259
751 S0751 FURFURIL METIL SULFURO 3.160
752 S0752 2,6-DIMETILTIOFENOL 3.366
753 S0753 2-METIL-3(2 FURIL) ACROLEINA 2.704
754 S0754 2-METILTETRAHIDROTIOFEN-3-ONA 3.512
755 S0755 2-METIL-5-(METILTIO) FURANO 3.366
756 S0756 2-HIDROXI-3,5,5-TRIMETIL-2-CICLOHEXENONA 3.459
757 S0757 METIL-2-FUROATO 2.703
758 S0758 ETIL TIOACETATO 3.282
759 S0759 PROPIL TIOACETATO 3.385
760 S0760 ETIL-3- MERCAPTOPROPIONATO 3.677
761 S0761 METIL TIOBUTIRATO 3.310
762 S0762 ALIL ISOTIOCIANATO 2.034
763 S0763 METIL 2- TIOFUROATO 3.311
764 S0764 3-METIL-1,2,4 TRITIANO 3.718
765 S0765 2,3,5,6-TETRAMETILPIRAZINA 3.237
766 S0766 2-ETILPIRAZINA 3.281
767 S0767 2-ETIL-3(5 6 6) DIMETILPIRAZINA 3.149
768 S0768 2-METOXI-3-ISOBUTIL PIRAZINA 3.132
769 S0769 1-METIL-2-ACETILPIRROL 3.184
770 S0770 1-ETIL-2-ACETILPIRROL 3.147
771 S0771 QUINOLEINA 3.470
772 S0772 6-METILQUINOLEINA 2.744
773 S0773 5-METILQUINOXALINA 3.203
774 S0774 PIPERIDINA 2.908
775 S0775 B -METILINDOL 3.019
776 S0776 5-ETIL-2-METILPIRIDINA 3.546
777 S0777 3-ETILPIRIDINA 3.394
778 S0778 2-ACETILPIRIDINA 3.251
779 S0779 3-ACETILPIRIDINA 3.424
780 S0780 CINAMIL FORMIATO 2.299
781 S0781 ISOPENTILAMINA 3.219
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782 S0782 FENETILAMINA 3.220
783 S0783 2-METIL 1,3 DITIOLANO 3.705
784 S0784 6-ACETOXIDIHIDROTEASPIRANO 3.651
785 S0785 4,5 DIMETIL TIAZOL 3.274
786 S0786 3-MERCAPTOHEXANOL 3.850
787 S0787 TRITIOACETONA 3.475
788 S0788 2,6-DIMETILPIRAZINA 3.273
789 S0789 ETIL- 2 -(METILTIO) ACETATO 3.835
790 S0790 3-MERCAPTOHEXIL ACETATO 3.851
791 S0791 ETIL -2 -(METILDITIO) PROPIONATO 3.834
792 S0792 ETIL-3-(METILTIO) BUTIRATO 3.836
793 S0793 3-MERCAPTO HEXIL BUTIRATO 3.852
794 S0794 3-MERCAPTOHEXIL HEXANOATO 3.853
795 S0795 FURFURIL ALCOHOL 2.491
796 S0796 TETRAHIDRO FURFURIL ALCOHOL 3.056
797 S0797 TAURINA (ACIDO 2- AMINOETILSULFONICO) 3.813
798 S0798 2-ETIL -1 -METILPIRAZINA 3.155
799 S0799 3-Metil-2-butanotiol. 3.304
800 S0800 2-Metil-3-tetrahidrofurantiol 3.787
801 S0801 PROPANOTIOL 3.521
802 S0802 1,3-Propanoditiol 3.588
803 S0803 ALIL MERCAPTANO 2.035
804 S0804 4-Metoxi-2-metil-2-butanetiol 3.785
805 S0805 2 -FENILETIL MERCAPTANO 3.894
806 S0806 3 -MERCAPTO-3 METIL-1-BUTANOL 3.854
807 S0807 2-Metil-3-furil disulfuro de metilo. 3.573
808 S0808 Sulfuro de metil etilo. 3.860
809 S0809 METIL FENIL DISULFURO 3.872
810 S0810 DIETIL SULFURO 3.825
811 S0811 DIPROPIL TRISULFURO 3.276
812 S0812 PROPENIL PROPIL DISULFURO 3.227
813 S0813 ALIL SULFURO 2.042
814 S0814 DIALIL TRISULFURO 3.265
815 S0815 DIALIL TETRASULFURO (DIALIL POLISULFURO) 3.533
816 S0816 2-(METILTIO) METIL-2-BUTENAL 3.601
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817 S0817 3-METILTIO HEXANAL 3.877
818 S0818 CICLOHEXIL ACETATO 2.349
819 S0819 2 6 o-Aminoacetofenona. 3.906
820 S0820 2 METIL-3- (METILTIO) FURANO 3.949
821 S0821 3-MERCAPTO-3-METIL BUTIL FORMIATO 3.855
822 S0822 3-(METILTIO) PROPIL ACETATO 3.883
823 S0823 S-METIL -3-METILBUTANETIOATO 3.864
824 S0824 S-METIL METANOTIOSULFONATO --

825 S0825 METIL-2-METILTIO BUTIRATO 3.708
826 S0826 3-(METILTIO) 1 HEXIL ACETATO 3.789
827 S0827 S -METIL TIOACETATO 3.876
828 0828 (5 H) -5-METIL -6,7- DIHIDRO CICLOPENTA (b) | 3.306

PIRAZINA

829 S0829 2 — METOXIPIRAZINA 3.302
830 S0830 2- 56 6-METOXI-3-METILPIRAZINA 3.183
831 S0831 2-ACETIL-3,5 6 6 -DIMETILPIRAZINA 3.327
832 S0832 2-ACETIL-5-METIL PIRAZINA 3.964
833 S0833 PIRROLIDINA 3.5623
834 S0834 2-ISOBUTIL PIRIDINA 3.370
835 S0835 2-ETIL-4,5-DIMETIL OXAZOL 3.672
836 S0836 AMONIO SULFURO 2.053
837 S0837 ETIL-2-MERCAPTOPROPIONATO 3.279
838 S0838 N-(4-HIDROXI-3-METOXIBENZIL) NONANAMIDA 2.787
839 S0839 1,4 -DITIANO 3.831
840 S0840 MIRTENOL 3.439
841 S0841 PIPERINA 2.909
842 S0842 2,3- DIMETILBENZOFURANO 3.535
843 S0843 4- HIDROXI-5- METIL- 3 -(2H) FURANONA 3.635
844 S0844 y- IONONA 3.175
845 S0845 DIHIDRO ALFA IONONA 3.628
846 S0846 d-PIPERITONA (p- MENT-1-EN-3-ONA) 2.910
847 50847 PIPERITENONA (p —~MENT- 1,4 (8) DIEN-3-ONA) 3.560
848 50848 | -ACIDO ASPARTICO 3.656
849 S0849 d,| -ISOLEUCINA 3.295
850 S0850 EXTRACTO DE ACIDO PIROLENOSO 2.968
851 S0851 ACETATO DE SODIO 3.024
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852 S0852 DIACETATO DE SODIO 3.900
853 S0853 SUCCINATO DISODICO 3.277
854 S0854 5-GUANILATO DISODICO 3.668
855 S0855 5-I0SINATO DISODICO 3.669
856 S0856 FOSFATO TRICALCICO 3.081
857 S0857 6- HEXADECALACTONA --
858 S0858 +/- DIHIDROMENTALACTONA 4.032
859 S0859 (Z) -4- DODECENAL 4.036
860 S0860 4,5 -EPOXI TRANS-2-DECENAL 4.037
861 S0861 2 -ETIL-5- METILPIRAZINA 3.154
862 50862 Cis-3-cis-6-NONADIEN-1-OL 3.885
863 S0863 2-METIL- 1- BUTANOL 3.998
864 50864 ISOBORNEOL 2.158
865 S0865 2-NONANOL 3.315

(E) 2-OCTEN 1 OL 3.887
866 S0866

(trans-2-OCTEN-1-OL)
867 S0867 CARVEOL 2.247
868 S0868 P -MENTAN-2-ONA 3.176
869 S0869 4 -METIL-3-PENTEN-2-ONA 3.368
870 S0870 Trans, trans -3,5- OCTADIEN-2-ONA 4.008
871 S0871 2 -METIL FURANO 4.179
872 S0872 3 -DECEN-2-ONA 3.532
873 S0873 2-OCTEN-4-ONA 3.603
874 S0874 (2 -FURIL) 2- PROPANONA 2.496
875 S0875 5- METIL -2,3 -HEXANODIONA 3.190
876 S0876 ACIDO 2 METIL - 3 -PENTENOICO 3.464
877 sS0877 L-TIROSINA 3.736
878 S0878 ACIDO 2-OXOPENTANODIOICO 3.891
879 S0879 ACIDO 4-ANISICO 3.945
880 S0880 ACIDO LINOLEICO 3.380
881 50881 ACIDO GLIZIRRINICO --
882 50882 L -CISTEINA -
883 50883 L -METIONINA --
884 50884 L -GLUTAMINA 3.684
885 S0885 2 -PROPANOTIOL 3.897
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886 S0886 4 -MERCAPTO-4-METIL-2-PENTANONA 3.997
887 S0887 1,2 -ETANODITIOL 3.484
888 S0888 FENIL MERCAPTANO 3.896
889 50889 d! -(3 AMINO 3 CARBOXIPROPIL)- DIMETIL | 3.445
SULFONIO CLORURO
890 S0890 2 —METIL- 3 -TIOACETOXI -4,5 -DIHIDROFURANO | 3.636
891 S0891 ISOBUTIL MERCAPTANO 3.874
892 S0892 BENCENOTIOL 3.616
893 S0893 BENZIL ISOTIOCIANATO 4.428
894 S0894 ALIL METIL TRISULFURO 3.253
895 S0895 2 -PENTIL TIOFENO 4.387
896 S0896 3,5 -DIETIL - 1,2,4 -TRITIOLANO 4.030
897 S0897 TIOFENO --
898 S0898 2,4,6 -TRIMETILDIHIDRO -4H-1,3,5 -DITIAZINA 4.018
899 S0899 ISOTIOCIANATO de 3-METILTIOPROPILO 3.312
900 S0900 3-METILBUTANOTIOL 3.858
901 S0901 2 —ACETIL- 2 -TIAZOLINA 3.817
902 S0902 TRISULFURO METIL PROPILO 3.308
903 S0903 TIAZOL 3.615
904 S0904 PIRAZINA 4.015
905 S0905 METIL -1 -PROPENIL SULFURO 3.576
906 S0906 PROPIL FORMIATO 2.943
VANLILLINA 3904
907 S0907
ACETATO (p-MENT-1,8-DIEN-7-IL-ACETATO)
908 S0908 DIETIL MALATO 3417
909 S0909 Methyl dodecanoate(methyl laurate) 2715
910 S0910 Perillyl acetate(p-Mentha-1,8-dien-7-yl acetate) 3561
911 S0911 Diethyl malate 2374
912 S0912 ACETATO METIL (METILTIO) 4.003
913 S0913 2-ACETIL-PIRROLINA 4.249
914 S0914 ISOPROPIL FORMIATO 2.944
915 S0915 4-METIL-2-PENTENAL 3.510
916 S0916 ETIL LINOLEATO --
017 50917 2,4,6-TRIISOBUTIL-5,6-DIHIDRO-4H-1,3,5- 4.017
DITIAZINA
918 S0918 DODECIL ACETATO 2.616
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919 S0919 2-ETIL BUTIRALDEHIDO 2.426
920 S0920 OCTIL CAPRILATO 2.811
921 S0921 HEXANAL DIETIL ACETAL -

922 S0922 ISOPROPIL PROPIONATO 2.959
923 S0923 Trans-2-HEXENIL BUTIRATO 3.926
924 S0924 BUTIL ISOTIOCIANATO 4.082
925 S0925 N-GLUCONIL ETANOLAMINA 4.254
926 S0926 N-LACTOIL ETANOLAMINA 4.256
927 S0927 1-HEPTEN-3-OL 4.129
928 S0928 ETANOTIOL 4.258
929 S0929 HEXAMETA FOSFATO DE SODIO 3.027
930 S0930 L- BORNIL ACETATO 4.080
931 S0931 Trans-a- DAMASCONA 4.088
932 S0932 DIETIL DISULFURO 4.093
933 S0933 2,5-DIMETIL-3-(2H) FURANONA 4.101
934 S0934 ACIDO GERANICO 4121
935 S0935 1-(3-HDROXI-5-METIL-2TIENIL) ETANONA 4.142
936 S0936 ISOAMBRETOLIDA 4.145
937 S0937 ISOBORNIL ISOBUTIRATO 4.146
938 S0938 ISOBUTIL N-METILANTRANILATO 4.149
939 S0939 METIONIL BUTIRATO 4.160
940 S0940 (S1)-METOXI-3-HEPTANOTIOL 4.162
941 S0941 METIL 5-Z-OCTENOATO 4.165
942 S0942 METIL N-ACETYLANTRANILATO 4.170
943 S0943 3-METIL-2-(3-METILBUT-2-ENIL)FURANO 4.174
944 S0944 FITIL ACETATO 4.197
045 <0045 3,7,11-TRIMETILDODECA-2,6,10-TRIENIL 4.213

ACETATO
946 S0946 TRIETILAMINA 4.246
947 S0947 ANISIL PROPIONATO 2.102
948 S0948 BUTAN-3-ONA-2-ILBUTANOATO 3.332
949 S0949 ISOQUINOLEINA 2.978
950 S0950 2-PROPIONILTIAZOL 3.611
051 <0951 2(4)-ISOPROPIL-4(2),  6-DIMETILDIHIDRO(4H)- | 3.782
1,3,5-DITIAZINA
952 S0952 TERPINIL BUTIRATO 3.049
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953 S0953 3-n-BUTILFTALIDA 3.334
954 S0954 2,2-DIMETIL-5-(1-METILPROPEN-1-IL) 3.665
TETRAHIDROFURANO
955 50955 2-CICLOHEXEN-1-ONA, 3-METIL-6-(1-METILETIL)- | 4.200
» (6R)-
956 S0956 3-METIL-2-BUTEN-1-OL 3.647
957 S0957 1-p-MENTEN-9-IL ACETATO 3.566
958 S0958 2-OCTEN-1-IL ACETATO 3.516
959 S0959 1-(p-METOXIFENIL)-2-PROPANONA 2.674
960 S0960 ESTEARATO BUTILO 2.214
961 S0961 (+/-)-1-FENILETILMERCAPTANO 4.061
962 S0962 4-ISOPROPIL-2-CICLOHEXENONA 3.939
963 S0963 METIL o-METOXIBENZOATO 2717
964 S0964 PIRUVALDEHIDO 2.969
965 S0965 METIL ETIL TRISULFURO 3.861
966 S0966 2-METIL-2-(METILDITIO) PROPANAL 3.866
967 S0967 BIS- (METILTIO) METANO 3.878
968 S0968 2,3,5- TRITIAHEXANO 4.021
969 S0969 ACIDO 4-ETIL OCTANOICO 3.800
970 S0970 DIHIDRONOOTCATONA 3.776
971 S0971 1-ETOXI-3-METIL-2-BUTENO 3.777
972 50972 2-ETENIL-2-METIL-5-(1-METILETENIL)- 3.759
TETRAHIDROFURANO
973 S0973 FURFURIL ISOVALERATO 3.283
974 S0974 LINALIL ISOVALERATO 2.646
975 S0975 3-METIL-2-BUTANOL 3.703
976 S0976 3-METIL-1-PENTANOL 3.762
977 S0977 4-METIL-2-PENTANONA 2.731
978 S0978 Trans-3-cis-6-NONADIENOL 3.884
979 S0979 METIL HEPTANOATO 2.705
980 S0980 (2)-3-HEXENIL PROPIONATO 3.933
981 S0981 ETIL trans-2-DECENOATO 3.641
982 S0982 2-ETIL FENOL -
983 S0983 TIAMINA HIDROCLORURO 3.322
984 S0984 N-METIL PIRROL-2-CARBOXALDEHIDO 4.332
985 S0985 ACETATO DE VAINILLINA 3.108
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986 S0986 I- HISTIDINA 3.694
987 S0987 0- DAMASCONA 3.622
988 S0988 ETIL 2-METILPENTANOATO 3.488
989 S0989 4-METILTIO-2-BUTANONA 3.375
990 S0990 I- MENTIL LACTATO 3.748
991 S0991 METIL 3-METIL-1-BUTENIL DISULFURO 3.865
992 S0992 1-MERCAPTO-2-PROPANONA 3.856
993 S0993 PENTIL ACETATO -
994 S0994 PULEGONA 2.963
995 S0995 1-FENILPROPANO-1-OL 2.884
996 S0996 4-FENIL-2-BUTANOL 2.879
997 S0997 HEPTAN-3-OL 3.547
998 S0998 METIL 3-ACETOXI HEXANOATO -
999 S0999 p- MENT-1-EN-3-OL 3.179
1000 S1000 4-TUJANOL 3.239
1001 S1001 Cis-3-HEXENIL PIRUVATO 3.934
1002 S1002 BIFENILO 3.129
1003 51003 ACIDO (2)-4-HIDROXI-6-DODECENOICO | 3.780
LACTONA
1004 S1004 METILSULFINILMETANO 3.875
1005 S1005 METIL 3,7-DIMETIL-2,6-OCTADIENOATO (METIL | --
GERANIATO)
1006 S1006 (E) Y (2)-4,8-DIMETIL-3,7-NONADIEN-2-ONA 3.969
1007 S1007 ISOPENTILIDEN ISOPENTILAMINA 3.990
1008 S1008 ISOAMIL VALERATO -
Trans-2-HEXENIL PROPIONATO 3.932
1009 S1009
2-HEXEN-1-OL, PROPANOATO, (E)
1010 S1010 SULFURO DE HIDROGENO 3.779
1011 S1011 METIL VALERATO 2.752
1012 S1012 ISOPROPIL BUTIRATO 2.935
1013 S1013 ALIL METIL DISULFURO 3.127
1014 S1014 3-NONANONA 3.440
1015 S1015 BENZIL DISULFURO 3.617
1016 S1016 Cis-3-HEXENIL FENIL ACETATO 3.633
1017 S1017 3-ACETILMERCAPTOHEXIL ACETATO | 3.816

(PASIFLORA)
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1018 51018 S-METIL HEXANOTIOATO (METIL | 3.862

TIOHEXANOATO)
1019 S1019 ACIDO (E) - BUTENOICO 3.908
1020 S1020 ACIDO (2)-3-HEXENIL VALERATO 3.936
1021 S1021 BENZIL HEXANOATO 4.026
1022 S1022 ALIL PROPILDISULFURO 4.073

2,8-EPITIO-cis-p-MENTAN 4.108
1023 S1023 4,7,7-TRIMETIL-6-TIABICICLO(3.2.1) OCTANO

TIOCINEOL
1024 S1024 METIL DECANOATO --
1025 S1025 ISOBUTIL FORMIATO 2.197
1026 S1026 4-HEPTANONA 2.546
1027 S1027 BUTIL VALERATO 2.217
1028 51028 CICLOHEXIL BUTIRATO 2.351
1029 S1029 ETILSORBATO (ETIL 2,4 HEXADIENCATO) 2.459
1030 S1030 GLICERIL MONOOLEATO 2.526
1031 S1031 5-HIDROXI-4-OCTANONA 2.587
1032 S1032 METIL NONANOATO 2.724
1033 S1033 NERIL PROPANOATO 2777
1034 S1034 PROPIL CINAMATO 2.938
1035 S1035 RODINIL BUTIRATO 2.982
1036 S1036 RODINIL ISOBUTIRATO 2.983
1037 S1037 TERPINIL PROPIONATO 3.053
1038 51038 FURFURIL PROPIONATO 3.346
1039 S1039 FURFURILPENTANOATO 3.397
1040 S1040 ISOJASMONA 3.552
1041 51041 BENZIL METIL SULFURO 3.597
1042 S1042 3-METIL-2-BUTENAL 3.646
1043 S1043 PROPIL 2,4-DECADIENOATO 3.648
1044 S1044 HEXIL trans-2-HEXENOATO 3.692
1045 51045 4-ALIL-2,6-DIMETOXIFENOL 3.655
1046 S1046 METIL 2-HIDROXI-4-METILPENTANOATO 3.706
1047 S1047 METIL trans-2-OCTENOATO 3.712
1048 S1048 2,2,6-TRIMETIL-6-VINILTETRAHIDROPIRANO 3.735
1049 51049 ESCLAREOLIDA (DECAHIDRO-3a,6,6,9a- | 3.794

TETRAMETILNAFTO (2,1b)furan-2 (1H)-ONA)
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1050 $1050 S-METIL BENZOTIOATO 3.857
1051 S1051 (2)-3-HEXENIL €-2-HEXENOATO 3.928
1052 S1052 2-MERCAPTOANISOL 4.159
1053 <1053 VAINILLIN ERITRO Y TREO-BUTAN-2,3-DIOL | 4.023
ACETAL
1054 S1054 (E) -6-METIL-3-HEPTEN-2-ONA 4.001
1055 S1055 (+/-)-ETIL 3-MERCAPTOBUTIRATO 3.977
1056 S1056 3-MERCAPTO-2-METILPENTAN-1-OL 3.996
1057 S1057 ACETALDEHIDO DIISOAMIL ACETAL 4.024
1058 S1058 (+/-)-2-FENIL-4-METIL-2-HEXENAL 4.194
1059 S1059 2-HEPTANOTIOL 4.128
2-(2-HIDROXI-4-METIL-3-CICLOHEXENIL)- 4.140
1060 S1060 PROPIONICO ACIDO y LACTONA (LACTONA
VINO)
1061 1061 1-MENTIL  METIL ETER  (2-ISOPROPIL-5- | 4.054
METILCICLOHEXIL METIL ETER)
1062 S1062 ISOPROPIL HEXANOATO 2.950
1063 S1063 2,4-HEXADIEN-1-OL 3.922
1064 S1064 METIL HEXADECANOATO -
1065 S1065 5-METIL-2-TIOFENCARBOXALDEHIDO 3.209
1066 S1066 4-METIL-2,6-DIMETOXIFENOL 3.704
1067 S1067 p-METOXICINAMALDEHIDO 3.567
1068 S1068 2,4,5-TRIMETILOXAZOL 4.394
1069 S1069 BENZALDEHIDO DIETIL ACETAL -
1070 $1070 d-NEO-MENTOL 2.666
1071 S1071 ACIDO 2-NONENOICO GAMMA-LACTONA 4.188
1072 S1072 ETIL-trans-4-DECENOATO 3.642
1073 <1073 TUBEROSO LACTONA (DIHIDRO-5-(Z,2)-OCTA- | 4.067
2,5-DIENIL)-2(3H)- FURANONA)
1074 S1074 4-METIL-2-PENTIL-1,3-DIOXOLANO 3.630
1075 S1075 3-MERCAPTOHEPTIL ACETATO 4.289
1076 S1076 METIL CELULOSA 2.696
1077 1077 FITOL (3,7,11,15-TETRAMETIL-2-HEXADECEN-1- | 4.196
oL)
1078 S1078 ISOVALERALDEHIDO DIETIL ACETAL 4371
1079 S1079 3-BUTENIL ISOTIOCIANATO 4.418
1080 $1080 4-PENTENIL ISOTIOCIANATO 4.427
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1081 S1081 5-HEXENIL ISOTIOCIANATO 4421

Cis-9-OCTADECENIL ACETATO 4.359
1082 S1082

OLEIL ACETATO
1083 S1083 FURFURIL METIL ETER 3.159
1084 S1084 3-HEXANONA 3.290
1085 $1085 2-BUTIL ISOTIOCIANATO 4.419
1086 S1086 ISOBUTIL ISOTIOCIANATO 4.424
1087 S1087 6-(METILTIO) HEXIL ISOTIOCIANATO 4.415
1088 S1088 5-(METILTIO) PENTIL ISOTIOCIANATO 4.416
1089 S1089 AMIL ISOTIOCIANATO 4.417
1090 S1090 ISOPROPIL ISOTIOCIANATO 4.425
1091 S1091 ISOAMIL ISOTIOCIANATO 4.423
1092 S1092 2,5-DIMETILFURANO 4.106
1093 S1093 CICLOIONONA 3.822

2-ISOBUTIL-4-METIL-1,3-DIOXOLANO 4.286
1094 S1094

4.378

Cis-y-trans-2-ISOPROPIL-4-METIL-1,3- 4.287
1095 S1095

DIOXOLANO

ACIDO 4-AMINOBUTIRICO (GAMMA-ACIDO | 4.288
1096 S1096

AMINOBUTIRICO)

AMIDA DEL ACIDO N-(2-(3,4-DIMETOXIFENIL) | 4.310
1097 S1097

ETIL)-3,4-DIMETOXICINAMICO

Di-(1-PROPENIL)-SULFURO (MEZCLA DE | 4.386
1098 S1098

ISOMEROS)
1099 S1099 2-PENTIL ACETATO 4.012
1100 S1100 ETILAMINA 4.236

2,8-DITIANONA-4-EN-4-CARBOXALDEHIDO 3.483
1101 S1101 5-(METILTIO)-2-(METILTIOMETIL)-2-PENTENAL

METIALDOL
1102 S1102 1-BUTEN-1-IL METIL SULFURO 3.820
1103 S1103 DIISOPROPIL DISULFURO 3.827
1104 S1104 ACIDO (E)-2-DECENOICO 3.913
1105 S1105 L- LIMONENO --
1106 S1106 1-HEXANOTIOL 3.842
1107 S1107 2-DECANONA 4271
1108 S1108 DIFURFURIL ETER 3.337
1109 S1109 ETIL VAINILLINA ISOBUTIRATO 3.837
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1110 S1110 8-OCIMENIL ACETATO 3.886
1111 S1111 BUTILAMINA 3.130
1112 S1112 1-AMINO-2-PROPANOL 3.965
1113 S1113 (E)-1,5-OCTADIEN-3-ONA 4.405
1114 S1114 2,5-DIMETIL-4-ETOXI-3(2H) FURANONA 4,104
1115 S1115 2-trans-4-cis-7-cis TRIDECATRIENAL 3.638
1116 S1116 METIL (E)-2-(Z)-4-DECADIENOATO 3.859

ACIDO 2-(4-METIL-2-HIDROXIFENIL) | 3.863
1117 S1117

PROPIONICO y LACTONA
1118 S1118 (2)-5-OCTENIL PROPIONATO 3.890

3-METIL-2-BUTENIL TIOACETATO 3.895
1119 S1119

PRENIL TIOACETATO
1120 S1120 1-PIRROLINA 3.898
1121 S1121 2,3,4-TRIMETIL-3-PENTANOL 3.903
1122 S1122 DIISOPROPIL TRISULFURO 3.968
1123 S1123 2-PROPIONIL-1-PIRROLINA 4.063

MEZCLA DE 3,6-DIETIL-1,2,4,5-TETRATIANO Y | 4.094
1124 S1124

3,5-DIETIL-1,2,4-TRITIOLANO
1125 S1125 2,5-DIHIDROXI-1,4-DITIANO 3.826
1126 S1126 3-HEXENAL (MEZCLA cis y trans) 3.923
1127 S1127 4-HIDROXI-3,5-DIMETOXIBENZALDEHIDO 4.049
1128 S1128 2-UNDECEN-1-OL 4.068

2-(4-HIDROXIFENIL) ETILAMINA 4.215
1129 S1129

TIRAMINA

4-((2-FURANMETIL)TIO)-2-PENTANONA 3.840
1130 S1130

4-FURFURILTIO-2-PENTANONA
1131 S1131 METILTIOMETIL HEXANOATO 3.880

2,6-DIMETIL-4-HEPTANONA 3.537
1132 S1132

DIISOBUTIL CETONA
1133 S1133 d-carvone 2249
1134 S1134 Trans-3-HEXENOL 4.356
1135 S1135 TERPINIL FORMIATO 3.052
1136 S1136 DEHIDRONOOTKATONA 4.091
1137 S1137 GERANIL HEXANOATO 2.515
1138 S1138 3-METIL HEXANAL 4.261
1139 S1139 (E,E)-2,4-NONADIENO 4,292

150



GB 2760—2014

1140 S1140 1-OCTENO 4.293
1141 S1141 2-METIL ACETOFENONA 4.316
1142 S1142 1-ETIL-2-FORMILPIRROL (TE PIRROL) 4.317
1143 S1143 2-(4-METIL-5-TIAZOLIL) ETIL OCTANOATO 4.280
1144 S1144 2-ETIL-6-METILPIRAZINA 3.919
1145 S1145 p-PROPILFENOL 3.649
1146 S1146 3,5-DIETIL-2-METILPIRAZINA 3.916
1147 S1147 VERBENONA 4.216
1148 S1148 4-PENTENAL 4.262
1149 S1149 ETIL ACETOACETATO PROPILEN GLICOL CETAL | 4.294
1150 S1150 METIL SORBATO 3.714
1151 S1151 2,5-DIETIL TETRAHIDROFURANO 3.743
1152 S1152 DEHIDROMENTOFUROLACTONA 3.755
1153 S1153 MIRTENIL ACETATO 3.765
1154 S1154 2-(4-METIL-5-TIAZOLIL) ETIL HEXANOATO 4.279
1155 S1155 2-(4-METIL-5-TIAZOLIL) ETIL BUTIRATO 4.277
1156 S1156 PIRROL 3.386
1157 S1157 S-ALIL-L-CISTEINA 4.322
1158 S1158 2-MERCAPTO 3-BUTANOL 3.502
1159 S1159 TIOGERANIOL 3.472
1160 S1160 PINANIL MERCAPTANO 3.503

a-METIL- B- HIDROXIPROPIL 3.509
1161 S1161

a-METIL-B-MERCAPTOPROPIL SULFURO
1162 S1162 ETIL MATOL 3.487
1163 S1163 CITRAL DIETIL ACETAL 2.304
1164 S1164 PROPENILGUAETOL 2.922
1165 S1165 METIL — 3- IONONA 2,712
1166 S1166 METIL — 3- IONONA 2.713
1167 S1167 2,6 NONADIENAL DIETILACETAL 3.378
1168 S1168 9-UNDECENAL 3.094
1169 S1169 10-UNDECENAL 3.095
1170 S1170 ALDEHIDO C-16 PURO (ALDEHIDO FRESA) 2.444
1171 S1171 ETIL VAINILLINA 2.464
1172 S1172 CICLAMEN ALDEHIDO 2.743
1173 S1173 HIDROXICITRONELAL 2.583
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1174 S1174 B -HOMOCICLOCITRAL 3.474
1175 S1175 | -MENTONA 1,2 GLICEROL CETAL 3.807
1176 S1176 4 -(METILTIO)-4-METIL-2-PENTANONA 3.376
1177 S1177 3 -MERCAPTO-2-PENTANONA 3.300
1178 S1178 d,| -MENTONA 1,2 GLICEROL CETAL 3.808
1179 S1179 METIL- a -IONONA 2711
1180 S1180 a- iso- METIL IONONA -

1181 S1181 ALIL a- IONONA 2.033
1182 S1182 6- METILCUMARINA 2.699
1183 S1183 ACIDO 2- MERCAPTOPROPIONICO 3.180
1184 S1184 ACIDO 2 -METIL 4-PENTENOICO 3.511
1185 S1185 BENZIL DIMETIL CARBINIL ACETATO 2.392
1186 S1186 ALIL CICLOHEXANO ACETATO 2.023
1187 S1187 RODINIL ACETATO 2.981
1188 S1188 ETIL 3 (2- FURIL) PROPANOATO 2.435
1189 S1189 ALIL PROPIONATO 2.040
1190 S1190 ALIL 3 -CICLOHEXIL PROPIONATO 2.026
1191 S1191 ISOBUTIL 3- (2- FURANO) PROPIONATO 2.198
1192 S1192 FURFURIL TIOPROPIONATO 3.347
1193 S1193 DIMETIL BENZIL CARBINIL BUTIRATO 2.394
1194 S1194 ALIL CICLOHEXANO BUTIRATO 2.024
1195 51195 1,3- NONANODIOL ACETATO (MEZCLA DE | 2.783

ESTERES)

1196 S1196 ESTIRARIL BUTIRATO 2.686
1197 S1197 CEDRIL ACETATO -

1198 S1198 MALTOL ISOBUTIRATO 3.462
1199 S1199 ETIL 2 -METIL -4 -PENTENOATO 3.489
1200 S1200 TETRAHIDROFURFURIL ACETATO 3.055
1201 S1201 METIL HEPTINO CARBONATO 2.729
1202 S1202 METIL OCTINO CARBONATO 2.726
1203 S1203 DIETIL SEBACATO 2.376
1204 S1204 ETIL 10-UNDECENOATO 2.461
1205 S1205 ALIL FENIL ACETATO 2.039
1206 S1206 TRIACETINA 2.007
1207 S1207 GERANIL FENIL ACETATO 2.516
1208 S1208 p -CRESIL FENIL ACETATO 3.077
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1209 S1209 METIL 4- FENILBUTIRATO 2.739
1210 S1210 ETIL 4 -FENIL BUTIRATO 2.453
1211 s1211 ETIL 2 -METIL -3-PENTENOATO 3.456
1212 S1212 ALIL CINAMATO 2.022
1213 S1213 ETIL NITRITO 2.446
1214 S1214 AMIL HEPTANOATO 2.073
1215 S1215 3 -ACETIL 2,5 -DIMETILFURANO 3.391
1216 S1216 2,5 -DIMETIL 3 ~OXO- (2H) FUR -4 -IL BUTIRATO | 3.970
1217 S1217 2- METOXI -3 (5 Y 6) ISOPROPIL PIRAZINA 3.358
1018 1018 2 -METIL 35 6 6 (FURFURILTIO) PIRAZINA | 3.189
(MEZCLA DE ISOMEROS)
1219 S1219 2 -METIL (0 ETIL) (3,5, 6 6) METOXI PIRAZINA 3.280
1220 S1220 2,5 -DIMETIL -2,5 -DIHIDROXI -1,4- DITIANO 3.450
1221 S1221 5,7- DIHIDRO- 2 -METIL TIENO (3,4 -d) PIRIMIDINA | 3.338
1222 S1222 2 -ETOXITIAZOL 3.340
1223 S1223 2,4 -DIMETIL- 5- ACETILTIAZOL 3.267
1224 S1224 ISOEUGENIL ACETATO 2.470
1225 S1225 p -METILFENIL 3- METILBUTIRATO 3.387
1226 S1226 | -MENTOL ETILEN GLICOL CARBONATO 3.805
1227 S1227 3 -(2- METILPROPIL) PIRIDINA 3.371
1228 S1228 ETIL VAINILLINA PROPILEN GLICOL ACETAL 3.838
1229 S1229 ACEITE DE CONAC ARTIFICIAL -
1230 1230 SMOKING No | HECHO DE SEMILLAS DE ESPINO | --
ALBAR
1231 1031 SMOKING No Il HECHO DE SEMILLAS DE | -
ESPINO ALBAR
1232 1232 ISOBUTILBENZIL CARBINOL (a- BUTIL ISO | 2.208
FENETIL ALCOHOL)
1233 S1233 4-FENIL-3-BUTEN-2-OL 2.880
1234 S1234 2 -METIL -4 -FENIL -2- BUTANOL 3.629
1235 S1235 l-mentol 1 (6 2) PROPILENGLICOL CARBONATO | 3.806
1236 S1236 ALIL OCTANOATO 2.037
1237 S1237 a-PROPILFENETIL ALCOHOL 2.953
1238 1238 HIDRATROPIL  ALCOHOL  (B-METILFENETIL | 2.732
ALCOHOL)
1239 S1239 TETRAHIDROLINALOOL 3.060
1240 S1240 2,3 -DIMERCAPTOBUTANO 3.477
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1241 S1241 B -NAFTIL ETIL ETER 2.768
1242 S1242 B -NAFTILISOBUTIL ETER 3.719
1243 S1243 0 -PROPILFENOL 3.522
1244 S1244 ISOEUGENIL BENZIL ETER 3.698
1245 S1245 2-METIL-3,5 6 6—(METILTIO) PIRAZINA 3.208
1246 S1246 CITRONELIL OXIACETALDEHIDO 2.310
1247 S1247 ACETALDEHIDO FENILETIL PROPIL ACETAL 2.004
1248 S1248 2-Metil-3-(p-metilfenil) propanal. SATINALDEHIDO 2.748
1249 S1249 2-Fenil-3-(2-furil)prop-2-enal. 3.586
1250 S1250 3,5,5 -TRIMETIL HEXANAL 3.524
1251 S1251 2- METIL- 3 (5 6 6) ETOXI PIRAZINA 3.569
1252 S1252 HEPTANAL GLICERIL ACETAL 2.542
1253 S1253 FENILACETALDEHIDO GICERIL ACETAL 2.877
1254 S1254 p - ISOPROPIL FENILACETALDEHIDO 2.954
1255 S1255 2-METIL- 4- FENILBUTIRALDEHIDO 2.737
1256 S1256 ALDEHIDO HIDRATROPICO 2.886
1257 S1257 ALDEHIDO HIDRATROPICO DIMETIL ACETAL 2.888
1258 S1258 HIDROXICITRONELAL DIETIL ACETAL 2.584
1259 S1259 CITRAL DIMETIL ACETAL 2.305
1260 S1260 4 —METIL- 5- (2 -ACETOXIETIL) TIAZOL 3.205
1261 S1261 a -BUTILCINAMALDEHIDO 2.191
1262 S1262 4-HEPTEN-3-ONA --
1263 S1263 4-METIL- 1-FENIL -2-PENTANONA 2.740
1264 S1264 1-(p -METOXIFENIL) 1- PENTEN-3-ONA 2.673
1265 S1265 o HEXILIDENCICLOPENTANONA 2.573
1266 S1266 TETRAMETIL ETILCICLOHEXENONA 3.061
1267 S1267 FURFURIL TIOL FORMIATO 3.158
1268 S1268 METIL B -NAFTIL CETONA 2.723
1269 S1269 2-(3-FENILPROPIL) TETRAHIDROFURANO 2.898
1270 S1270 ACIDO ALIL ACETICO 2.843
1271 S1271 DIMETIL BENZIL CARBINIL FORMIATO 2.395
1272 S1272 4-Acetil-6-t-butil-1,1-dimetilindano. 3.653

Dimetil acetal del decanal 2.363
1273 S1273

1,1- DIMETOXIDECANO
1274 S1274 Acetato de ciclohexanoetilo 2.348
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1275 S1275 ETIL (p- TOLIOXI) ACETATO 3.157
1276 S1276 Acetato de dimetil fenetil carbinil 2.735
1277 S1277 METIL FENIL CARBINIL PROPIONATO 2.689
1278 S1278 2 -FURANACRILATO DE PROPILO 2.945
1279 S1279 Isobutirato de dimetil fenetil carbinilo. 2.736
1280 S1280 2- FENOXIETIL ISOBUTIRATO 2.873
1281 S1281 BRASILATO DE ETILENO 3.543
1282 S1282 ISOBUTIL ANTRANILATO 2.182
1283 S1283 p-ter-Butilfenilacetato de metilo. 2.690
1284 S1284 ALIL FENOXIACETATO 2.038
1285 S1285 OCTIL FENILACETATO 2.812
1286 S1286 BENZIL FENILACETATO 2.149
1287 S1287 LINALIL FENIL ACETATO 3.501
1288 S1288 CITRONELIL FENILACETATO 2.315
1289 S1289 GUAYACIL FENILACETATO 2.535
1290 S1290 FENETIL SENECIONATO 2.869
1291 S1291 ETIL 3-FENILGLICIDATO 2.454
1292 S1292 LINALIL CINAMATO 2.641
1293 S1293 1,2-Di ((1'-etoxi) etoxi) propano. 3.534
1294 S1294 2- ISOPROPIL-N ,2,3 TRIMETILBUTIRAMIDA 3.804
1295 51295 N -ETIL -2 -ISOPROPIL -5- METILCICLOHEXANO | 3.455
CARBOXAMIDA
1296 S1296 3- I- MENTOXIPROPANO -1,2 -DIOL 3.784
1297 S1297 VANILLIN BUTIL ETER 3.796
1298 S1298 9-DECENAL 3.912
1299 S1299 2-sec -BUTILCICLOHEXANONA 3.261
1300 S1300 2,3 -UNDECADIONA 3.090
1301 S1301 ACIDO CICLOHEXANOCARBOXILICO 3.531
1302 S1302 ACIDO 5Y 6 -DECENOICO (LACTONA DE LECHE) | 3.742
1303 S1303 SACAROSA OCTAACETATO 3.038
1304 S1304 ALIL BUTIRATO 2.021
1305 S1305 VAINILLIN ISOBUTIRATO 3.754
1306 S1306 | -MONOMENTIL GLUTARATO 4.006
1307 S1307 ETIL BENZOIL ACETATO 2.423
1308 S1308 ¢e-DODECALACTONA 3.610
1309 S1309 OCTAHIDROCUMARINA 3.791
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1310 S1310 2,5 -DIMETIL-3-FURATIOL 3.451
1311 S1311 1,2- BUTANODITIOL 3.528
1312 S1312 BIS (2, 5 -DIMETIL-3-FURIL) DISULFURO 3.476
1313 S1313 PROPIL 2- METIL 3- FURIL DISULFURO 3.607
1314 S1314 DICICLOHEXIL DISULFURO 3.448
1315 S1315 FURFURIL ISOPROPIL SULFURO 3.161
1316 S1316 2-ETIL TIOFENOL 3.345
1317 S1317 METILTIO 2-(ACETILOXI) PROPIONATO 3.788
1318 S1318 METILTIO 2-(PROPIONILOXI) PROPIONATO 3.790
1319 S1319 ETIL 3- (FURFURILTIO)PROPIONATO 3.674
1320 S1320 2-METILTIOPIRAZINA 3.231
1321 S1321 FENETL ISOTIOCIANATO 4.014
1322 S1322 2- (3 -FENILPROPIL) PIRIDINA 3.751
1323 S1323 4,5 —-DIMETIL- 2- ETIL -3 -TIAZOLINA 3.620
1324 S1324 2-(2 -BUTIL)-4,5 DIMETIL-3 -TIAZOLINA 3.619
1325 S1325 PIRAZINA ETANOTIOL 3.230
1326 S1326 FENIL SALICILATO 3.960
1327 S1327 HEPTANAL DIMETIL ACETAL 2.541
1328 S1328 HIDROXI CITRONELAL DIMETIL ACETAL 2.585
1329 S1329 p -PROPIL ANISOL 2.930
1330 S1330 p -TOLIL ISOBUTIRATO 3.075
1331 S1331 0 -TOLIL ISOBUTIRATO 3.753
1332 S1332 CITRAL PROPILEN GLICOL ACETAL --
1333 S1333 Trans -2 -HEXENAL DIETIL ACETAL 4.047
1334 S1334 2 -MERCAPTOTIOFENO 3.062
1335 S1335 p - MENT-3-8 DIOL 4.053
1336 S1336 1,8 OCTANODITIOL 3.514

Espiro (2,4-ditia-1-metil-8-oxabiciclo (3.3.0) octano- | 3.270
1337 S1337 3,3"-(1'-oxa-2'-metil)-

ciclopentano).
1338 S1338 3-NONEN-2-ONA 3.955
1339 S1339 3 —METIL- 2,4 -NONADIONA 4.057
1340 S1340 2,5-DIMETIL-3-TIOACETOXIFURANO 4.034
1341 S1341 Trans -4-HEXENAL 4.046
1342 S1342 (+-)-3- ((2 -METIL-3-FURIL) TIO)-2 BUTANONA 4.056
1343 S1343 3-MERCAPTO-2-METILPENTANAL 3.994
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1344 S1344 2-(L-MENTOXI) ETANOL 4.154
1345 S1345 TETRAHIDROFURFURIL PROPIONATO 3.058
1346 S1346 ALLIL ISOVALERATO 2.045
1347 S1347 3-OCTANON-1-OL 2.804
1348 S1348 GLICERIL TRIPROPANOATO 3.286
1349 S1349 a- FURFURIL OCTANOATO 3.396
1350 S1350 Trans-2-OCTEN-1-IL BUTANOATO 3517
1351 S1351 FENILACETALDEHIDO DIISOBUTIL ACETAL 3.384
1352 S1352 1,3-DIFENIL-2-PROPANONA 2.397
1353 S1353 BUTIL 10-UNDECILENATO 2216
1354 S1354 SANTALIL ACETATO 3.007
1355 S1355 GERANIL 2-ETILBUTIRATO 3.339
1356 S1356 3-HIDROXIMETIL-2-OCTANONA 3.292
1357 S1357 1,2-CICLOHEXADIONA 3.458
1358 S1358 ESTER GLICEROL DE COLOFONIA 4.226
ERITRO Y TREO-3-MERCAPTO-2-METILBUTAN-1- | 3.993
1359 S1359 oL
(3-MERCAPTO-2-METILBUTIL ALCOHOL)
1360 S1360 4-METIL BIFENIL 3.186
1361 S1361 a- AMILCINAMIL ALCOHOL 2.065
1362 S1362 1-FENIL-3-METIL-3-PENTANOL 2.883
1363 S1363 5-FENILPENTANOL 3.618
1364 S1364 p- MENTAN-2-OL 3.562
1365 S1365 DEHIDRODIHIDROIONOL 3.446
1366 S1366 ETIL FENCHOL 3.491
1367 1367 GOMA ARABIGA, HIDROGENO | 4.227
OCTENILBUTANODIOATO
1368 1368 N1-(2-METOXI-4-METILBENZIL)-N2-(2-(5- 4.234
METILPIRIDIN-2-IL) ETIL) OXALAMIDA
1360 1369 N1-(2,4-DIMETOXIBENZIL)-N2-(2-(PIRIDIN-2- 4.233
IL)ETIL) OXALAMIDA
1370 1370 N-(HEPTAN-4-I)BENZO (d) (1,3) DIOXOL-5- | 4.232
CARBOXAMIDA
1371 S1371 DIBENZIL ETER 2371
1372 S1372 GLICERIL 5-HIDROXIDODECANOATO 3.686
1373 S1373 TRIBUTIRINA 2.223
1374 S1374 ALIL NONANOATO 2.036
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1375 S1375 GLICERIL 5-HIDROXIDECANOATO 3.685
1376 S1376 3-FENILPROPIL PROPIONATO 2.897
1377 S1377 ISOPROPIL CINAMATO 2.939
1378 S1378 2-CETO-4-BUTANOTIOL 3.357
1379 S1379 ETIL METIL-p-TOLIL GLICIDATO 3.757
1380 $1380 ACIDO 5-HIDROXI-8-UNDECENOICO DELTA | 3.758
LACTONA
1381 S1381 N-CICLOPROPIL-(E)-2,(Z) 6-NONADIENAMIDA 4.087
1382 S1382 N-ETIL- (E) 2, (Z) 6-NONADIENAMIDA 4.113
1383 S1383 2,4-DIMETIL-1,3-DIOXOLANO 4.099
1384 S1384 B — NAFTIL METIL ETER --
1385 S1385 DIHIDROXIACETONA 4.033
1386 S1386 FENIL DISULFURO 3.255
1387 S1387 ETIL CARVACROL 2.246
1388 S1388 TOLUALDEHIDO GLICERIL ACETAL (MEZCLA DE | 3.067
ISOMEROS o,m,p)
1389 S1389 (+/-) —trans y cis-4,8-DIMETIL-3,7-NONA-DIEN-2-OL | 4.102
1390 51390 (+/-) —trans y cis-4,8-DIMETIL-3,7-NONA-DIEN-2-IL | 4.103
ACETATO
1391 S1391 Trans y cis-1-METOXI-1-DECENO 4.161
1392 S1392 2-(4-METIL-5-TIAZOLIL) ETIL DECANOATO 4.281
1393 S1393 2-(4-METIL-5-TIAZOLIL) ETIL ISOBUTIRATO 4.278
1394 S1394 2-(4-METIL-5-TIAZOLIL) ETIL FORMIATO 4.275
1395 S1395 3-FENILPROPIL ISOVALERATO 2.899
1396 S1396 D.L- METO (+/-) - PROPILEN GLICOL | 3.992
CARBONATO
1397 S1397 1-ETOXIETIL ACETATO 4.069
1398 S1398 N-ISOBUTILDECA-trans-2-trans-4-DIENAMIDA 4.148
1399 S1399 BENZOIN (2-HIDROXI-2-FENILLACETOFENONA) 2.132
1400 S1400 METIL ISOPENTIL DISULFURO 4.168
1401 S1401 ALIL ANTRANILATO 2.020
1402 S1402 ALIL CICLOHEXANOHEXANOATO 2.025
1403 S1403 ALIL CICLOHEXANOVALERATO 2.027
1404 S1404 ALIL 2-ETILBUTIRATO 2.029
ALIL TIGLATO 2.043
1405 S1405
ALIL trans-2-METIL-2-BUTENOATO
1406 S1406 ALIL 10-UNDECENOATO 2.044
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a- AMILCINAMALDEHIDO 2.062
1407 $1407

DIMETIL ACETAL
1408 S1408 a- AMILCINAMIL ACETATO 2.064
1409 S1409 a- AMILCINAMIL FORMIATO 2.066
1410 S1410 a- AMILCINAMIL ISOVALERATO 2.067
1411 S1411 ISOAMIL 4(2-FURAN) BUTIRATO 2.070
1412 S1412 ISOAMIL 3(2-FURAN) PROPIONATO 2.071
1413 S1413 2-AMIL-5 6 6-CETO-1,4-DIOXANO 2.076
1414 S1414 ISOAMIL PIRUVATO 2.083
1415 S1415 BENZIL BUTIL ETER 2.139

N-3,7-DIMETIL-2,6-OCTADIENILCICLOPROPIL 4.267
1416 S1416

CARBOXAMIDA

(N-  (ETOXICARBONIL)  METIL)-p-MENTAN-3- | 4.309
1417 S1417

CARBOXAMIDA
1418 S1418 SmokEz C-10 -
1419 S1419 Scanmoke SEF 7525 -
1420 S1420 (E.Z)-2,6-NONADIEN-1-OL ACETATO 3.952
1421 S1421 FENILETIL ANTRANILATO 2.859
1422 S1422 2-PROPIONIL-2-TIAZOLINA 4.064
1423 S1423 (2)-8-TETRADECENAL 4.066
1424 S1424 ALIL TIOHEXANOATO 4.076
1425 S1425 DIVAINILLINA 4.107

ACIDO Cis y trans-2-HEPTILCICLOPROPANO | 4.130
1426 S1426

CARBOXILICO

5-HIDROXI-4-METILHEXANOICO ~ ACIDO & | 4.141
1427 S1427

LACTONA
1428 S1428 4-MERCAPTO-2-PENTANONA 4.157
1429 S1429 2,4,6-TRITIAHEPTANO 4.214
1430 S1430 1-(4- METOXIFENIL)-4-METIL-1-PENTEN-3-ONA 3.760
1431 S1431 3(2)-HIDROXI-5-METIL-2(3)-HEXANONA 3.989
1432 S1432 DIMERCAPTOMETANO 4.097

ACIDO 4-HIDROXI-2-BUTENOICO y LACTONA; 2 | 4.138
1433 S1433

(5H)-FURANONA
1434 S1434 (+/-)- ISOBUTIL 3-METILTIOBUTIRATO 4.150
1435 S1435 3-(METILTIO)-2-BUTANONA 4.181

Cis y trans-5-ETIL-4-METIL-2-(2-METILPROPIL)- | 4.319
1436 S1436

TIAZOLINA
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1437 S1437 1-PENTANOTIOL 4.333
1438 S1438 (+/-)-4-MERCAPTO-4-METIL-2-PENTANOL 4.158
1439 S1439 CICLOHEXIL ISOVALERATO 2.355
1440 S1440 2-TIENIL DISULFURO 3.323
1441 S1441 BIS(2-METIL-3-FURIL) TETRASULFURO 3.620
1442 S1442 p-TOLIL OCTANOATO 3.733
1443 S1443 MALTOL PROPIONATO 3.941
1444 S1444 (2)-2-HEXEN-1-OL 3.924
1445 51445 (+/-) trans y cis-2-HEXENAL PROPILEN GLICOL | 4.272
ACETAL
1446 S1446 2-ETILBUTIL ACETATO 2.425
1447 S1447 2,5-DIETIL-3-METILPIRAZINA 3.915
1448 S1448 4-(METILTIO)-2-PENTANONA 4.182
1449 S1449 METILTIOMETILMERCAPTANO 4.185
1450 $1450 Cis y trans-5-ETIL-4-METIL-2-(1-METILPROPIL)- | 4.318
TIAZOLINA
1451 S1451 OCTANAL DIMETIL ACETAL 2.798
1452 S1452 3-MERCAPTO-3-METIL-1-BUTIL ACETATO 4.324
1453 S1453 I-MENTIL (R,S)-3-HIDROXIBUTIRATO 4.308
1454 S1454 Isopropyl isovalerate 2961
1455 S1455 Cis-4-Decenyl acetate 3967
1456 S1456 Geranyl tiglate 4044
1457 S1457 N-Benzoylanthranilic acid 4078
1458 S1458 2,6,10-Trimethyl-2,6,10-pentadecatrien-14-one 3442
1459 S1459 2,5-Dimethylthiazole 4035
1460 S1460 Methylthiomethyl butyrate 3879
1461 S1461 2-(Methylthio)ethanol 4004
1462 S1462 Diethyl trisulfide 4029
1463 S1463 Cis-and trans-1-Mercapto-p-menthan-3-one 4300
1464 51464 4-Hydroxy-4-methyl-7-cis-decenoic acid gamma lac- | 3937
tone
1465 S1465 2-Methyloctanal 2727
1466 S1466 3-Methyl-5-propyl-2-cyclohexen-1-one 3577
1467 S1467 2,4-Nonadien-1-ol 3951
1468 S1468 Cyclopentanethiol 3262
1469 S1469 N-p-Benzeneacetonitrile Menthanecarboxamide 4496
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1470 S1470 N-[2-(Pyridin-2-yl)ethyl]-3-p-menthanecar-boxamide 4549
4-Amino-5,6-dimethylthieno[2,3-d]pyrimidin-2(1h)- 4669
1471 S1471 )
one hydrochloride
3-[(4-Amino-2,2-dioxido-1 H-2,1,3-benzothiadi-azin- | 4701
1472 S1472 ) .
5-yl)oxy]-2,2-dimethyl-N-propylpropana-mide
1473 S1473 L-Methionylglycine,HC1 4692
1474 S1474 5-Pentyl1-3-H-furan-2-one 4323
1475 S1475 2,5-Dithiahexane 4298
2S,5R)-N-[4-(2-Amino-2-oxoethyl)phenyl]-5-methyl- | 4684
1476 51476 ( )-N-[4-( yhp ; yil y!
2-(propan-2-yl)cyclohexanecarboxamide
5-Methyl-2-furanmethanethiol(5-Methylfur- 4697
1477 S1477

furylmercaptan)

Nota 1: todas las esencias incluidas en la lista de esencias sintéticas y sus materias naturales correspondientes

(las de la misma estructura) seran consideradas como esencias que han sido autorizadas a ser usadas.

Nota 2: todas las esencias incluidas en la lista de esencias sintéticas, si llevan amonio, sodio, potasio, carbonato
de calcio, sulfato, clorhidrato, y cuenta con sintéticos con caracteristicas de esencias, sseran consideradas como

esencias que han sido autorizadas a ser usadas.

Nota 3: si la esencia incluida en la lista de esencias sintéticas es racémica, sus estructuras L y D seran considera-
das como esencias que han sido autorizadas a ser usadas. Si la esencia incluida en la lista de esencias sintéticas

es de estructura L, su estructura D no seréa considerada como esencia autorizada y viceversa.
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ANEXO C

REGULACION DE USO DE ADYUVANTES DE PROCESAMIENTO PARA LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA

C.1 Principio de uso de adyuvantes de procesamiento para la industria alimentaria (abajo como adyu-
vante de procesamiento)

C.1.1 Los adyuvantes de procesamiento se deben utilizar en el proceso de produccién y procesamiento
de alimentos, se deben utilizar cuando se necesite tecnoldégicamente, y se deben reducir la cantidad lo
maximo posible con la premisa de lograr los objetivos deseados.

C.1.2 Los adyuvantes de procesamiento deben ser eliminados normalmente antes de que el producto
esté acabado, los que son imposibles de ser eliminados por completo, deben reducir al minimo el volu-
men de residuo, este volumen de residuo no debe perjudicar la salud tampoco debe jugar un papel fun-
cional en el alimento final.

C.1.3 Se debe demostrar que los adyuvantes de procesamiento cumplen con los requisitos de las espe-
cificaciones y la calidad correspondiente.

C.2. Reglamentos para el uso de adyuvantes de procesamiento para la industria alimentaria

C.2.1. La Tabla C.1 indica por orden alfabético en pinyinl los nombres de adyuvantes de procesamiento
cuyo uso esté permitido para el procesamiento de alimentos sin limitacion de volumen de residuo (enzi-
mas no incluidas).

C.2.2. La Tabla C.2 indica por orden alfabético en pinyin® los nombres de adyuvantes cuyo funcién y es-
pectro de uso deben estar definidos (enzimas no incluidas).

C.2.3. La Tabla C.3 indica por orden alfabético en pinyin® las enzimas permitidas para el procesamiento
de alimentos. Las fuentes de las enzimas (tanto la propia fuente como el donante) deben ajustarse a lo
requerido en dicha tabla.

TABLAC.1

ADYUVANTES DE PROCESAMIENTO PERMITIDOS PARA EL PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS SIN LIMITACION DE VOLUMEN DE RESIDUO (EXCLUIDAS LAS ENZIMAS)

N° PRODUCTO
1 AMONIACO

2 GLICERINA

3 ACETONA

4 PROPANO

5 MONO Y DIGLICERIDOS DE ACIDOS GRASOS
6 NITROGENO

7 DIOXIDO DE SILICIO

) ANHIDRIDO CARBONICO
9 TIERRA DE DIATOMEAS
10 Hydrogen peroxide

11 CARBON ACTIVADO

12 FOSFOLIPIDO

13 SULFATO CALCICO

14 SULFATO MAGNESICO
15 SULFATO SODICO

16 CLORURO AMONICO

17 CLORURO CALCICO

18 CLORURO POTASICO

19 ACDO CITRICO

20 HIDROGENO

21 HIDROXIDO CALCICO

22 HIDROXIDO POTASICO
23 HIDROXIDO SODICO

24 ACIDO LACTICO

25 SILICATO MAGNESICO
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26 CARBONATO CALCICO (LIGERO, PESADO)
27 CARBONATO POTASICO

28 CARBONATO MAGNESICO (LIGERO, PESADO)
29 CARBONATO SODICO

30 CARBONATO HDROGENO POTASICO

31 CARBONATO HIDROGENO SODICO

32 CELULOSA

33 ACIDO CLORHIDRICO

34 OXIDO DE CALCIO

35 OXIDO MAGNESICO (LIGERO, PESADO)
36 ETANOL

37 ACIDO ACETICO

38 CARBON VEGETAL (ACTIVADO)

1 El orden alfabético en pinyin se refiere al orden que los adyuvantes tendrian en el sistema de transcripcion fonéti-

ca de los caracteres chinos al alfabeto latino.

TABLA C.2

ADYUVANTES DE PROCESAMIENTO CUYA FUNCION Y ESPECTRO DE USO DEBEN
ESTAR DEFINIDOS (EXCLUIDAS LAS ENZIMAS)

N° Nombre Funciones Espectro de uso
1 1,2-diclorometano disolvente de extraccion Procesamiento de café y té
2 1-butanol Disolvente de extraccion Procesos de fermentacion
3 Disolvente N° 6 Disolvente de inmersion de acei- | Procesos de fermentacion y
te, Disolvente de extraccién extraccién
4 D-manitol Antiadherente Procesamiento de carame-
los
5 DL-DISODIUM MALATE nutrientes para fermentacion Procesamiento de fermen-
tacion
6 L-MALIC ACID nutrientes para fermentacion Procesamiento de fermen-
tacion
7 B-cyclodextrin nutrientes para fermentacion Procesamiento de fermen-
tacion
8 Goma arabiga Clarificante Procesamiento de vino
9 Arcilla atapulgita decolorante Refinado de aceite y grasa
10 1,2-propanediol Disolvente de extrac- Procesamiento y extraccion
cién,enfriamiento de cerveza
11 Carnauba wax
11 Cera carnauba Agente desmoldeante Procesamiento de panade-
ria
12 Aceite mineral blanco Antiespumante, agente desmol- | Procesamiento de patatas
de ante fritas, aceites y grasa, dul-
ces, y cereales (para pre-
vencion de polvo)
13 Polivinilpirrolidona insoluble Adsorbente procesamiento y fermenta-
(PVPP) cion de cerveza, vino de
uvas, vino de frutas, vino de
arroz, y alcohol compuesto
14 Butano Disolvente de extraccion Extraccion
15 Cera de abejas Agente desmoldeante Procesamiento de panade-
ria
16 Caolin Agente clarificante, adyuvante reprocesamiento y fermen-
de filtraciéon tacion de vino, vino de fru-
tas, vino de arroz y alcohol
compuesto
17 Complejo de ésteres de al- Antiespumante Fermentacion, procesa-
coholes altos de acidos grasos miento de proteina de soja
18 Tanino inmovilizado Clarificante Procesamiento y fermenta-
cion del vino compuesto
19 Silica gel Clarificante Procesamiento de cerveza,

vino, vino de frutas, vino
compuesto y vino de arroz
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20

Talco

Agente antiadherente

Procesamiento de carame-
los, fermentacion y extrac-
cién

21

Arcilla activada

Agente clarificante, agente de-
colorante para aceite comesti-
ble, absorbente

Procesamiento y fermenta-
cion del vino compuesto,
procesado de aceite y grasa
y tratamiento de aguas

22

Sodium methylate

Catalizador para el intercambio
de grasas

Procesamiento de grasa y
aceite

23

Bitartrato potasico

Agente de cristalizacion

Procesamiento de vino de
uvas

24

Poliestireno

Adyuvante de filtracién

Procesamiento de cerveza

25

Poliacrilamida

Floculante, Adyuvante de filtra-
cion

Procesamiento de bebidas
(tratamiento de aguas), ela-
boracién del azlcar y fer-
mentacién

26

Polidimetilsiloxano

Antiespumante

Tecnologia de productos de
soja (Cantidad maxima de
uso 0.3 g/kg, se calcula co-
mo uso de soja/kg)
Procesamiento de Produc-
tos carnicos y cerveza
(Cantidad méxima de uso
0.2 g/kg), panaderia (canti-
dad méxima en molde 30
mg/dm2), procesamiento de
grasas y aceite (Cantidad
maxima de uso 0.01 g/kg),
procesamiento de jalea,
zumos de frutas, zumo de
fruta concentrado en polvo,
bebidas, alimentos instan-
taneos, helados, salsa de
frutas, condimentos y horta-
lizas (cantidad méxima de
uso 0,05 g/kg), fermenta-
cion (cantidad maxima de
uso 0,1 g/kg)

27

Ester poliglicerol de acido gra-
sa

agente desmoldeante, agente
dispersante

Procesamiento de grasa y
aceite, panaderia y soja

28

Polioxipropilen glicerol éter
(GP)

Antiespumante

Procesos de fermentacion

29

Polioxipropilen oxietilen glicol
éter (GPE)

Antiespumante

Procesos de fermentacion

30

Polioxietilen (20) sorbitan mo-
nolaurato, poloxietilen (40)
sorbitan monopalmitato, po-
lioxietilen (60) sorbitan mono-
estearato, polioxietilen (80)
sorbitan monooleato

Agente dispersante, disolvente
de extraccion, antiespumante

procesamiento del azlcar,
fermentacion, extraccion,
jugo (pulpa) de frutas y hor-
talizas (cantidad méxima de
uso 0,75 g/kg), bebidas de
proteinas vegetales (canti-
dad maxima de uso 2,0

g/kg)

31

Polioxietilen polioxipropilen
amina éter (BAPE)

Antiespumante

Procesos de fermentacion

32

Polioxietilen polioxipropilen
pentaeritritol éter (PPE)

Antiespumante

Procesos de fermentacion

33

Carragenano

Clarificante

Procesamiento de cerveza

34

Ascorbate acid

Prevencion de oscurecimiento

Procesamiento de cerveza

35

Sodium ascorbate

Prevencion de oscurecimiento

Procesamiento de cerveza

36

Aceite mineral

Antiespumante, agente desmol-
deante, antiadherente, lubrican-
te

fermentacién, Procesamien-
to de dulces, patatas fritas y
soja

37

Resinas de intercambio iénico

decolorante, absorbente

Procesamiento de cerveza,
vino, vino de frutas, vino
compuesto, vino de arroz,
alimentos enlatados, trata-
miento de aguas, elabora-
cion del azucar y fermenta-
cién

38

Acido fosférico

Clarificante , desgomado de re-

Procesamiento de aceite y
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finacion, nutrientes para fermen-
tacién

grasa, elaboracion de azu-
car y de la fermentacion

39 Fosfato dihydrogen aménico nutrientes para fermentacion fermentacion
40 Diammouium hydrogen nutrientes para fermentacion fermentacion
phosphate
41 Ammouium phosphate nutrientes para fermentacion fermentacién
42 Fosfato potasico monobasico nutrientes para fermentacion fermentacién
43 Fosfato dihidrogeno sédico nutrientes para fermentacion fermentacion
44 Tricalcium orthophospha- Dispersante Procesamiento de produc-
te(caldiu phosphate) tos lacteos
45 Fosfato hidrogeno disédico Floculante, nutrientes para fer- Tratamiento de bebidas
mentacion (aguas), fermentacion
46 Fosfato trisédico Floculante, nutrientes para fer- Tratamiento de bebidas
mentacion (aguas), fermentacion
47 Azufre Clarificante Elaboracién de azlcar
48 Acido sulfarico Floculante, nutrientes para fer- Procesamiento de cerveza,
mentacion fermentacion, Procesamien-
to del almidon
49 Sulfato amodnico nutrientes para fermentacion fermentacion
50 Sulfato de cobre Agente de clarificacién, agente Procesamiento de vinos de
quelante uvas, y de huevos conser-
vados
51 Sulfato de cinc Agente quelante, agente flocu- Procesamiento de cervezay
lante de huevos conservados
52 Sulfato ferroso Agente floculante Procesamiento de cerveza,
bebidas (tratamiento de
aguas)
53 Cloruro magnésico Nutrientes para fermentacion fermentacién
54 Gelatina Clarificante Procesamiento de vino
55 Niquel Catalizador fermentacion, procesamien-
to de aceite y grasa y al-
cohol de azucar
56 Bentonita Adsorbente, adyuvante de filtra- | Procesamiento de vino, vino
cion, clarificante, decolorante de frutas, vino de arroz y
vino compuesto, aceites y
grasa, condimentos, zumo
de frutas y hortalizas, fer-
mentacion
57 Parafina Agente desmoldeante Procesamiento de dulces y
panaderia
58 Eter de petréleo Disolvente de extraccion Procesamiento de vino
compuesto, extraccion
59 Tanino comestible Adyuvante de filtracion, clarifi- Procesamiento de vino de
cante, decolorante arroz, cerveza, vino de uvas
y vino compuesto, decolo-
racion de aceites y grasas
60 Glicerol éster de colofonia Depilante Tratamiento de eliminacién
de pelo de animales
61 Deacetylated chitin(chitosan) Disolvente de extraccion Procesamiento de vino
compuesto, extraccion
62 Familia de la vitamina B Nutrientes para Fermentacién fermentacion
63 Glutaraldehyde Agente reticulante Procesamiento de tripa Co-
lageno
64 Octil y decil glicerato Antiadherente Procesamiento de carame-
los
65 Octenilsucccinato almidon s6- | Antiadherente Procesamiento de carame-
dico los de goma
66 Nitrous oxide Propulante,vejigatorio Producto emulsion en forma
de agua y aceite(limitado a
la grasa vegetal), y los pto-
ductos de emulsion con ex-
cepcion de 02.02, incluyen-
do procesamiento de mes-
cla o aromatizantes
67 Alcohol isopropilico Disolvente de extraccion Extraccion
68 EDTA disodica Adsorbente, agente quelante Procesamiento de semillas

y nueces cocidas, cerveza,
vino compuesto y bebidas,
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fermentacion

69 Eter Disolvente de extraccion Procesamiento de vino
compuesto

70 Acetato sodico Agente quelante Fermentacion, procesa-
miento de almidén

71 Acetato de etilo Disolvente de extraccion Procesamiento de vino
compuesto

72 Acido laurico Agente de pelado Pelado de frutas y hortalizas

73 Ester polioxipropilen sacarosa | Antiespumante Fermentacion, elaboracion
del azucar

74 Esteres de &cidos grasos sa- Antiespumante elaboracion del azlcar y

carosa Procesamiento de la soja

75 Perla de roca Adyuvante de filtracion Procesamiento de cerveza,
vino, vino de fruta, vino
compuesto, fermentacion,
procesamiento de aceite y
grasa

76 n-hexano Disolvente de extraccién Extraccion, procesamiento
de proteina de soja

77 Vegetable activated car- Adyuvante de filtracion Procesamiento de grasas y

bon(rice husk activated car-
bon)

aceites
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TABLA C.3
LISTADO DE ENZIMAS PARA USO EN ALIMENTOS Y SUS FUENTES

GB 2760—2014

No

ENZIMA

FUENTE (a)

DONANTE (b)

o GALACTOSIDASA

ASPERGILLUS NIGER

o AMILASA

BACILLUS LICHENIFORMIS

BACILLUS LICHENIFORMIS

BACILLUS
STEAROTHERMOPHILUS

ASPERGILLUS NIGER

BACILLUS AMYLOLIQUE FACIENS

BACILLUS SUBTILIS

BACILLUS
STEAROTHERMOPHILUS

RHIZOPUS ORYZAE

ASPERGILLUS ORYZAE

BACILLUS STEAROTHERMOPHILUS

PANCREAS DE PORCINO O BOVINO

a ACETOLACTATO
DECARBOXILASA

BACILLUS SUBTILIS

BACILLUS BREVIS

B AMILASA

CEBADA, TARO, SOJA, TRIGO Y CEBADA
DE MALTA

BACILLUS SUBTILIS

B GLUCANASA

BACILLUS LICHENIFORMIS

HUMICOLA INSOLENS

TRICHODERMA HARZIANUM

ASPERGILLUS NIGER (c)

BACILLUS SUBTILIS

TRICHODERMA REESEI

BACILLUS AMYLOLIQUE FACIENS

BACILLUS
FACIENS

AMYLOLIQUE

DISPOROTRICHUM DIMORPHOSPORUM

TALAROMYCES EMERSONII

TRICHODERMA VIRIDE

ARABINOFURANOSIDASA

ASPERGILLUS NIGER

AMINOPEPTIDASA

ASPERGILLUS ORIZAE

HEMICELULASA

ASPERGILLUS NIGER

BROMELAINA

ANANAS SPP

CRYPHONECTRIA PARASITICA

CRYPHONECTRIA PARASITICA
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10

PROTEASA  (INCLUIDO
ENZIMAS COAGULANTES
DE LECHE)

(ENDOTHIA PARASITICA)

(ENDOTHIA PARASITICA)

BACILLUS LICHENIFORMIS

ASPERGILLUS NIGER

ASPERGILLUS NIGER

ASPERGILLUS NIGER

BACILLUS AMYLOLIQUE FACIENS

BACILLUS AMYLOLIQUE FACIENS

BACILLUS
FACIENS

AMYLOLIQUE

BACILLUS SUBTILIS

CRYPHONECTRIA
(ENDOTHIA PARASITICA)

PARASITICA

RHIZOMUCOR MIEHEI

ASPERGILLUS ORYZAE

KLUYVEROMYCES LACTIS

ESTOMAGO DE TERNERA

MUCOR PUSILLUS

ASPERGILLUS MELLEUS

11

TANASA

ASPERGILLUS ORYZAE

12

POLIGALACTURONASA

ASPERGILLUS NIGER (c)

RHIZOPUS ORYZAE

13

Glycerophospholipid Cho-
lesterol Acyltransferase

Bacillus licheniformis

Aeromonas salmonicida

subsp.salmonicida

14

GLUTAMINASA

BACILLUS AMYLOLIQUEFACIENS

15

GLUTAMINA
TRANSAMINASA

STREPTOVERTICILLIUM MOBARAENSE

PECTINLIASA ASPERGILLUS NIGER

16 ASPERGILLUS NIGER ASPERGILLUS NIGER
PECTINASA ASPERGILLUS NIGER

17 RHIZOPUS ORYZAE

PECTINESTERASA

ASPERGILLUS NIGER

(PECTINA METIL
18 ASPERGILLUS NIGER ASPERGILLUS NIGER
ESTERASA)
ASPERGILLUS ORYZAE ASPERGILLUS ACULEATUS
CATALASA ASPERGILLUS NIGER
19 HIGADO BOVINO, PORCINO O EQUINO
MICROCOCCUS LYSODEICTICUS
20 | NULEASA PENICILLIUM CITRINUM
21 | CICLOMALTODEXTRINA BACILLUS LICHENIFORMIS THERMOANAEROBACTER SP

GLUCANOTRANSFERASA

22

HEXOSA OXIDASA

HANSENULA POLYMORPHA

CHONDRUS CRISPUS
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23 | INULINASA ASPERGILLUS NIGER
24 | FOSFOLIPASA PANCREAS
FOSFOLIPASA A2 PANCREAS PORCINO
25 ASPERGILLUS NIGER PANCREAS PORCINO
26 | FOSFOLIPASA C PICHIA PASTORIS Microorganismos de gen fosfoli-
pasa C separado desde el barro
27 | MALTA CEBADA Y MALTA DE CEBADA
CARBOHIDRASAS (ALFA
Y BETA AMILASAS)
28 | AMILASA MALTOGENICA | BACILLUS SUBTILIS BACILLUS
STEAROTHERMOPHILUS
29 | PAPAINA CARICA PAPAYA
XILANASA FUSARIUM VENENATUM THERMOMYCES
LANUGIN
30 UGINOSUS
PICHIA PASEORIS
HUMICOLA INSOLENS
ASPERGILLUS NIGER
ASPERGILLUS NIGER ASPERGILLUS NIGER
TRICHODERMA REESEI
TRICHODERMA VIRIDE
BACILLUS SUBTILIS BACILLUS SUBTILIS
ASPERGILLUS ORYZAE THERMOMYCES
LANUGINOSUS
ASPERGILLUS ORYZAE ASPERGILLUS NIGER (c)
31 | QUIMOSINA A ESCHERICHIA COLI K-12 GEN PROQUIMOSINA A DE
TERNERA
QUIMOSINA B ASPERGILLUS NIGER VAR. AWAMORI GEN PROQUIMOSINA B DE
32 TERNERA
KLUYVEROMYCES LACTIS GEN PROQUIMOSINA B DE
TERNERA
33 | QUIMOSINA O CUAJO TERNERA, CABRA (e} CORDERO
ABOMASUM
RHIZOPUS DELEMAR
ASPERGILLUS NIGER ASPERGILLUS NIGER
34 | GLUCOAMILASA TALAROMYCES EMERSONII

(AMILOGLUCOSIDASA)

RHIZOPUS ORYZAE

ASPERGILLUS ORYZAE
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RHIZOPUS NIVEUS

35

GLUCOSA OXIDASA

ASPERGILLUS NIGER

ASPERGILLUS ORYZAE

ASPERGILLUS NIGER

36

GLUCOSA  ISOMERASA
(XILOSA ISOMERASA)

STREPTOMYCES OLIVOCHROMOGENES

STREPTOMYCES OLIVACEUS

ACTINOPLANES MISSOURIENSIS

BACILLUS COAGLANS

STREPTOMYCES RUBIGINOSUS

STREPTOMYCESVIOLACEONIGER

STREPTOMYCES MURINUS

KLEBSIELLA AEROGENES

BACILLUS SUBTILIS

BACILLUS SUBTILIS

BACILLUS
ACIDOPULLULYTICUS

BACILLUS ACIDOPULLULYTICUS

37 | PULULANASA
BACILLUS SUBTILIS BACILLUS DERAMIFICANS
BACILLUS LICHENIFORMIS BACILLUS DERAMIFICANS
38 | laccase Aspergillus oryzae MYCELIOPHTHORA
THERMOPHILA
39 | LISOFOSFOLIPASA ASPERGILLUS NIGER

(LECITINASA B)

ASPERGILLUS NIGER

ASPERGILLUS NIGER

40

LACTASA(B
GALACTOSIDASA)

KLUYVEROMYCES FRAGILIS

ASPERGILLUS NIGER

ASPERGILLUS ORYZAE

KLUYVEROMYCES LACTIS

KLUYVEROMYCES LACTIS

KLUYVEROMYCES LACTIS

41

ASPARAGINASA

ASPERGILLUS NIGER

ASPERGILLUS NIGER

ASPERGILLUS ORYZAE

ASPERGILLUS ORYZAE

42 | DEAMINASA ASPERGILLUS MELLEUS
43 | PEPSINA ESTOMAGO DE CERDO, TERNERA,
CABRITO O AVES
44 | FICINA FICUS SPP.
45 | CELOBIASA ASPERGILLUS NIGER
CELULASA ASPERGILLUS NIGER
46 TRICHODERMA REESEI

TRICHODERMA VIRIDE
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47

dEXTRANASE

CHAETOMIUM
ERRATICUM(CHAETOMIUM GRACILE)

48

TIPSINA

PANCREAS PORCINO O BOVINO

49

QUIMOTRIPSINA

PANCREAS PORCINO O BOVINO

50

LIPASA

ASPERGILLUS NIGER

ASPERGILLUS NIGER

CANDIDA ANTARCTICA

RHIZOPUS ORYZAE

RHIZOMUCOR MIEHEI

ASPERGILLUS ORYZAE

ASPERGILLUS ORYZAE

FUSARIUM OXYSPORUM

THERMOMYCES
LANUGINOSUS

GLANDULAS SALIVARES O ESTOMAGO
DE TERNERA, CABRA O CORDERO

RHIZOPUS NIVEUS

ESOFAGO DE CABRA

PANCREAS DE CERDO O BOVINO

ASPERGILLUS ORYZAE

RHIZOMUCOR MIEHEI

51

ESTERASA

ASPERGILLUS NIGER

TRICHODERMA REESEI

RHIZOMUCOR MIEHEI

52

FITASA

ASPERGILLUS NIGER

53

INVERTASA (SACARASA)

SACCHAROMYCES CEREVISIAE

54

TRANSGLUCOSIDASA

ASPERGILLUS NIGER

(@) Animales, vegetales y microorganismos de donde se obtienen las enzimas

(b) Animales, vegetales y microorganismos que proveen parte de sus genes, para fuente de tecnologia de la

biologia de las enzimas.

(c) Incluye Aspergillus aculeatus y A. awamori.
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ANEXO D
CATEGORIAS FUNCIONALES DE ADITIVOS ALIMENTARIOS

Nota: en general cada aditivo tiene una o varias funciones en un alimento. En las definiciones
especificas de cada aditivo alimentario en la presente norma, estan listadas las funciones co-
munes pero no detalladas ni completas.

D1. Regulador de la acidez: materia para mantener o alterar el pH de un alimento.

D2. Antiaglomerante: materia que previene la aglomeracion de alimentos en granula o en pol-
vo manteniendo su estado suelto o de flujo libre.

D3. Antiespumante: materia que se usa en el procesamiento de alimentos para reducir la
tension superficial y eliminar burbujas.

D4. Antioxidante: materia que se usa para prevenir y dilatar la descomposicién oxidativa y
metamorfismo de grasas o ingredientes de alimentos, mejorando la estabilidad de alimentos.

D5. Decolorante: materia que destruye o inhibe los factores de generacion de color para que
se descolore o0 que se evite el amarronamiento de los alimentos.

D6. Agente leudante: materia que se usa en el procesamiento de alimentos para que en los
productos se genere y forme tejidos densos y porosos para que se obtengan productos
terminados voluminosos, suaves o quebradizos.

D7. Materia base para uso como goma base: materia que da a los caramelos de base de
goma funciones de generar mas burbujas, mas plasticos y ser mas resistentes al masticarse.

D8. Colorante: materia que da brillo y mejora el color de los alimentos.

D9. Fijador de color: materia que reacciona con sustancias colorantes de carne y productos de
carne para que durante el procesamiento y almacenaje, los productos tengan un buen color sin
gue sean descompuestos o destruidos.

D10. Emulsionante: materia que mejora la tensién superficial de las distintas fases
constituyentes de los emulsionantes generando dispersiones o emulsionantes uniformes.

D11. Enzima: producto biolégico con funciones cataliticas, extraido directamente de la parte
comestible o no comestible de vegetales o animales, o fermentada y extraida de
microorganismos tradicionales o genéticamente modificados (incluidas pero no limitadas a
bacterias, actinomicetos y hongos), destinado a produccién de alimentos.

D12. Potenciador del sabor: materia que complementa o refuerza el sabor original de los ali-
mentos.

D13. Agente de tratamiento de harina: materia que facilita la maduracion de harina de trigo y
mejora la calidad de productos terminados.

D14. Agente de recubrimiento: mateira que se unta en la superficie de alimentos para que se
mantenga la calidad, se mantenga frescos, se de brillo y se evite la evaporacion de agua, etc.

D15. Agente de retencion de agua: materia que se incorpora para facilitar la conservacion de
agua en alimentos.

D16. Conservante: materia para evitar la pérdida de calidad y prolongar la vida util de alimen-
tos.

D17. Estabilizador y coagulante: materia que estabiliza o mantiene la estructura de tejidos de
alimentos y refuerza su viscosidad y solidéz .

D18. Edulcorante: materia que da sabor dulce a los alimentos.
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D19. Espesante: materia que puede aumentar la viscosidad de los alimentos o que genera ge-
latina, cambiando las propiedades fisicas de los alimentos, dandoles sabores adecuados y pe-
gajosos. Ademas, tiene funciones de emulsificacion, estabilizacion y mantener el estado de
suspension.

D20. Aromatizantes para alimentos: materia para la preparacién de esencias de alimentos y
gue aumenta el aroma de los alimentos.

D21. Coadyuvante de procesamiento para la industria alimentaria: toda la materia que facilita
la produccion fluida de los alimentos, la cual no tiene que ver con alimentos. Por ejemplo, faci-
litan la filtracion, clarificacion, adsorcién, despegue de moldes, descoloracién, despelaje y ex-
traccion de solventes, etc.

D22. Otros. Categorias funcionales que no pueden cubrir las otras caracteristicas: las otras
funciones no cubiertas en las clases de funciones arriba mencionadas.
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ANEXO E
SISTEMA DE CLASIFICACION DE ALIMENTOS

SISTEMA DE CLASIFICACION DE ALIMENTOS

Categoria de

Nombre del alimento

alimento

01.0 Leche y productos lacteos (excepto variedades de alimentos pa-
ra uso nutricional especial 13.0)

01.01 Leche pasteurizada, leche esterilizada y leche preparada

01.01.01 Leche pasteurizada

01.01.02 Leche esterilizada

01.01.03 Leche preparada

01.02 Leche fermentada y leche fermentada aromatizada

01.02.01 Leche pura fermentada

01.02.02 Leche fermentada aromatizada

01.03 Leche en polvo (leche en polvo con azlcar incluida) y crema en
polvo y sus productos recombinados

01.03.01 Leche en polvo y crema en polvo

01.03.02 Leche y crema recombinada en polvo(leche y crema aromatiza-
da en polvo incluidas)

01.04 Leche condensada y sus productos preparados

01.04.01 Leche evaporada (sabor original puro)

01.04.02 Leche condensada preparada (leche condensada dulce, aroma-
tizada y otro tipo de leche condensada recombinada hecha con
otra materia prima pero no leche)

01.05 Nata (Crema de leche) y productos similares

01.05.01 Nata

01.05.02 Nata congelada

01.05.03 Nata aromatizada

01.05.04 Analogos a nata de leche

01.06 Queso

01.06.01 Queso sin madurar

01.06.02 Queso maduro

01.06.03 Queso de suero

01.06.04 Queso fundido
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01.06.04.01 Queso fundido comdn

01.06.04.02 Queso fundido aromatizado

01.06.05 Anélogos a queso

01.06.06 Queso de proteina de suero

01.07 Postre aromatico instantaneo con leche como el ingrediente
principal o producto preparado (no incluye helado ni yogur aro-
matizado)

01.08 Otros productos lacteos (como polvo de lactosuero, polvo de ca-
seina etc.)

02.0 Grasa, aceite y productos emulsionados grasos

02.01 Grasa y aceite esencialmente libre de agua

02.01.01 Grasa y aceite vegetal

02.01.01.01 Aceite vegetales

02.01.01.02 Aceite vegetal hidrogenado

02.01.02 Grasa y aceite animal (manteca de cerdo, mantequilla, pescado,
y grasa de otros animales)

02.01.03 Mantequilla anhidra, grasa lactea anhidra

02.02 Producto con grasa emulsionada en forma aceite liquido

02.02.01 Producto emulsionado con un minimo del 80% de grasa

02.02.01.01 Mantequilla y mantequilla concentrada

02.02.01.02 Margarina y productos analogos (como mezcla de mantequilla y
margarina)

02.02.02 Producto emulsionado con un maximo del 80% de grasa

02.03 Producto emulsionado de grasa excepto 02.02, incluido producto
de grasa emulsionada mezclado y/o aromatizado

02.04 Postres grasos

02.05 Otras grasas y aceites, y productos de grasas y aceites

03.0 Bebidas congeladas

03.01 Helados

03.02 --

03.03 Hielo aromatizado, productos de barra de hielo

03.04 Hielo comestible

03.05 Otras bebidas congeladas

04.0 Frutas, hortalizas (incluidas raices y tubérculos), judias, setas,
algas, nueces y semillas, etc..

04.01 Frutas

04.01.01 Fruta fresca

04.01.01.01 Fruta fresca sin ser procesadas
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04.01.01.02 Fruta fresca con superficie tratada

04.01.01.03 Fruta fresca pelada o precortada

04.01.02 Fruta procesada

04.01.02.01 Fruta congelada

04.01.02.02 Fruta seca

04.01.02.03 Frutas saladas, encurtidas con aceite, vinagre o sal

04.01.02.04 Fruta envasada

04.01.02.05 Mermelada o jalea

04.01.02.06 Puré de fruta

04.01.02.07 Pasta de fruta distinta a 04.01.02.05 (como salsa agria y picante
de India)

04.01.02.08 Fruta conservada y caramelizada

04.01.02.08.01

Frutas conservadas

04.01.02.08.02

Frutas caramelizadas

04.01.02.08.03

Frutas tipo preservada

04.01.02.08.04

Producto de regaliz (preparado de glycyrrhiza)

04.01.02.08.05

Productos de espino albar &% ( 9 ) 2%

04.01.02.09 Frutas y hortalizas para decoracion

04.01.02.10 Postre de fruta, incluye postre liquido con sabor a fruta
04.01.02.11 Productos de fruta fermentada

04.01.02.12 Fruta frita o cocida

04.01.02.13 Otras frutas procesadas

04.02 Hortalizas

04.02.01 Hortaliza fresca

04.02.01.01 Hortaliza fresca sin procesar

04.02.01.02 Hortaliza fresca con superficie tratada

04.02.01.03 Hortaliza pelada, cortada en trozos o en tiras
04.02.01.04 Brotes de soja

04.02.02 hortalizas procesadas

04.02.02.01 Hortalizas congeladas

04.02.02.02 Hortalizas desecadas

04.02.02.03 Hortalizas encurtidas

04.02.02.04 Hortalizas en conserva

04.02.02.05 Puré (salsa) de hortalizas (excepto salsa de tomate)
04.02.02.06 Producto de hortaliza fermentada

04.02.02.07 Hortaliza hervida o frita
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04.02.02.08 Otras hortalizas procesadas

04.03 Hongos comestibles y algas

04.03.01 Hongos y algas frescos comestibles

04.03.01.01 Hongos comestibles y algas frescas sin procesar

04.03.01.02 Hongos comestibles y algas frescas con superficie tratada

04.03.01.03 Hongos comestibles y algas peladas, cortadas en trozos o en ti-
ras

04.03.02 Hongos comestibles y algas procesadas

04.03.02.01 Hongos comestibles y algas congeladas

04.03.02.02 Hongos comestibles y algas desecados

04.03.02.03 Hongos comestibles y algas encurtidos

04.03.02.04 Hongos y algas comestibles envasados

04.03.02.05 Algas cocidas o fritas

04.03.02.06 Otros hongos y algas comestibles procesados

04.04 Productos de soja

04.04.01 Productos de soja no fermentados

04.04.01.01 Tofu

04.04.01.02 Tofu seco

04.04.01.03 Producto reelaborado de tofu seco

04.04.01.03.01 Tofu semiseco frito

04.04.01.03.02 Tofu semiseco avetoro

04.04.01.03.03 Tofu semiseco ahumado

04.04.01.03.04 Otros tipos de tofu semiseco

04.04.01.04 Fuzhu (incluye fuzhu, Youpi)

04.04.01.05 Nuevo tipo de producto de soja (producto de extrusion y proteina
y soja, Surou de soja)

04.04.01.06 Productos de soja cocida

04.04.02 Producto de soja fermentada

04.04.02.01 Tofu fermentado de soja

04.04.02.02 Douchi (nota: Judia fermentada) y su producto (natto incluido)

04.04.03 Otros productos de soja

04.05 Semillas y nueces

04.05.01 Semillas y nueces frescas

04.05.02 Semillas y nueces procesadas

04.05.02.01 Semillas y nueces cocinadas

04.05.02.01.01

Semillas y nueces cocinadas con cascara
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04.05.02.01.02

Semillas y nueces cocinadas sin cascara

04.05.02. 02 Semillas y nueces con recubrimiento

04.05.02.03 Semillas y nueces envasadas

04.05.02.04 Puré (salsa) de semillas y nueces incluye mantequilla de ca-
cahuete etc.

04.05.02.05 Otros semillas y nueces procesadas (como nueces saladas)

05.0 Productos de cacao, chocolate y productos de chocolate (incluye
chocolate de imitaciones de cacao y sus productos), caramelos

05.01 Productos de cacao, chocolate y productos de chocolate, incluye
chocolate de imitaciones de cacao y sus productos

05.01.01 Productos de cacao (manteca, polvo, pasta, salsa y relleno con
cacao como materia prima principal)

05.01.02 Chocolate y sus productos, excepto 05.01.01 productos de ca-
cao

05.01.03 imitaciones y sustitutivos de chocolate y analogos de chocolate
usando sustitutivos de cacao

05.02 Caramelos

05.02.01 Caramelos con goma base

05.02.02 Otros caramelos excepto los que contienen goma base

05.03 Recubrimiento para productos de chocolate y caramelos

05.04 Dulces de decoraciones (nota de traductor: ejemplo modelo de
arte, o para decorar pasteles), decoracion de recubrimiento(no
de fruta) y liquido dulce

06.0 Alimentos y productos alimentarios, incluye el arroz, harina, ce-
reales, raices de plantas, incluye judias, maiz y almidén (no in-
cluye 07.0 productos de panaderia)

06.01 Cereal crudo

06.02 Arroz y sus productos

06.02.01 Arroz

06.02.02 Productos de arroz

06.02.03 Harina de arroz (incluida la bola de masa en polvo)

06.02.04 Productos de arroz

06.03 Harina de trigo y sus productos

06.03.01 Harina de trigo

06.03.01.01 Harina de trigo comun

06.03.01.02 Harina de trigo especial (como harina de fermentacién propia,
harina de dumplings)

06.03.02 Productos de harina de trigo

06.03.02.01 Productos de fideo crudo y hiumedo (ejemplo fideos, capa de
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dumplings, de wontons, y de shao mai)

06.03.02.02 Pasta y Fideo crudo seco

06.03.02.03 Pasta fermentada

06.03.02.04 Pasta para rebozar (ejemplo para pescado y carne de aves), re-
cubrimiento de harina, harina para freir

06.03.02.05 Productos de harina frita

06.04 Harina de cereales secundarios y sus productos

06.04.01 Harina de cereales diversos excepto trigo y arroz

06.04.02 Productos originados de cereales secundarios

06.04.02.01 Sopa de ocho tesoros envasada

06.04.02.02 Otros productos de cereales secundarios

06.05 Almidoén y sus productos

06.05.01 Almidén comestible

06.05.02 Productos de almidon

06.05.02.01 Fideos de arroz y vermicelli

06.05.02.02 Gambas aromatizadas con almidon en escamas

06.05.02.03 Harina de raiz de loto

06.05.02.04 Tapioca

06.06 Cereales instantaneos, incluye copos de avena

06.07 Arroz y fideo precocinado instantaneo

06.08 Productos de fideos y arroz congelado

06.09 Cereales y postres con almidén (pudding de arroz y de mandio-
ca)

06.10 Rellenos de productos de cereal

07.0 Productos de panaderia

07.01 Pan

07.02 Pasteleria

07.02.01 Pastel tipo chino (salvo mooncake)

07.02.02 Pasteles tipo occidental

07.02.03 Mooncake

07.02.04 Decoracion de pasteles

07.03 Galletas

07.03.01 Galletas con relleno y decoracién

07.03.02 Goffres

07.03.03 Rollos de huevo

07.03.04 Otras galletas
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07.04 Rellenos de productos de panaderia

07.05 Otros productos de panaderia

08.0 Carne y productos céarnicos

08.01 Carne cruda, carne fresca

08.01.01 Carne cruda y fresca

08.01.02 Carne refrigerada(carne enfriada, fresca y refrigerada, fresca y
fria)

08.01.03 Carne congelada

08.02 Productos de carne precocinada

08.02.01 Productos de carne pre-acondicionada (carne cruda con ingre-
dientes acondicionadores)

08.02.02 Producto de carne curada (ejemplo: tocino, panceta, pato cura-
do, jamon tipo chino, salchichas)

08.03 Productos de carne tratada por el calor

08.03.01 Producto de carne curada con pasta de soja dulce

08.03.01.01 Productos de carne hervidos en agua

08.03.01.02 carne curada con pasta de soja dulce (pot-stewed meta)

08.03.01.03 carne al vapor salada en vino

08.03.02 Productos de carne ahumada, asada o a la parrilla

08.03.03 Productos de carne frita

08.03.04 Jamon tipo occidente (asado, ahumado, y cocido)

08.03.05 Salchichas

08.03.06 Productos de carne fermentada

08.03.07 Productos carnicos cocidos desecados

08.03.07.01 Carne seca en hilos

08.03.07.02 Jerky/carne seca

08.03.07.03 Jerky/carne seca

08.03.08 Productos de carne envasada

08.03.09 Otros productos carnicos cocidos

08.04 Tripas de animal comestibles

09.0 Pescados y sus productos (incluidos crustaceos, moluscos,
equinodermos, mariscos y sus productos procesados)

09.01 Pescado fresco

09.02 Pescado congelado y sus productos

09.02.01 Productos acuéticos congelados

09.02.02 Productos acuaticos recubiertos congelados

09.02.03 Productos congelados a base de surimi (incluye bolas de pesca-
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do etc..)

09.03 Productos acuéticos precocinados (semipreparados)

09.03.01 Producto acuatico encurtido marinado o gelatinoso

09.03.02 Producto acuatico en escabeche

09.03.03 Producto de huevas de pescado

09.03.04 Pescados y productos de la pesca secados al aire, estufa y
prensado

09.03.05 Otros productos acuaticos precocinados (carne de pesca £ PR
)

09.04 Productos acuéticos cocidos (comestible directamente)

09.04.01 Productos acuaticos cocidos y secos

09.04.02 Productos acuaticos cocidos o fritos

09.04.03 Productos acuaticos ahumados y asados

09.04.04 Productos acuaticos fermentados

09.04.05 Productos de carne peces

09.05 Productos acuéticos envasados

09.06 Otros pescados y productos de la pesca

10.0 Huevos y ovoproductos

10.01 Huevos frescos

10.02 Huevos de reproduccién (sin cambiar propiedades fisicas)

10.02.01 Huevo marinado

10.02.02 Huevo conservado en vino de arroz

10.02.03 Huevo conservado

10.02.04 Huevo salado

10.02.05 Otros huevos de otra forma de reproduccion

10.03 Productos de huevo (cambio propiedades fisicas)

10.03.01 Productos de huevo deshidratado (como albumina en polvo, cla-
ra'y yema en polvo)

10.03.02 Productos de huevo coagulados por el calor (como queso de
yema, salchicha de huevo Songhua)

10.03.03 Huevos liquidos

10.04 Otros productos de huevo

11.0 Edulcorantes, incluye miel de abeja

11.01 Azucar

11.01.01 Azlcar blanco y sus productos (ejemplo azucar blanco, azucar
blando blanco, azucar cristalizado, terrén de azlcar)

11.01.02 Otros azucares y jarabes (ejemplo azicar moreno, azucar sin re-
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finar, melaza, azlcar invertido y jarabe de arce etc)

11.02 Azlcar de Almidén (fructosa, glucosa, caramelo, azlcar trans-
formado)

11.03 Miel de abeja y polen

11.03.01 Miel de abeja

11.03.02 Polen

11.04 Edulcorantes de mesa

11.05 Jarabe aromatizado

11.05.01 Jarabe de fruta aromatizada

11.05.02 Otros jarabes aromatizados

11.06 Otros edulcorantes

12.0 Condimentos

12.01 Sal y sustitutos de sal

12.02 Potenciador del sabor y umami

12.03 Vinagre

12.03.01 Vinagre elaborado

12.03.02 Vinagre recombinado

12.04 Salsa de soja

12.04.01 Salsa de soja fermentada

12.04.02 Salsa de soja recombinada

12.05 Pasta de soja y sus productos

12.05.01 Pasta de soja elaborada

12.05.02 Pasta de soja recombinada

12.06 --

12.07 Vino para cocinar y sus productos

12.08 --

12.09 Especias

12.09.01 Condimentos y especias en polvo

12.09.02 Aceite de especias

12.09.03 Pastas especiadas (ejemplo salsa de mostaza, salsa de mosta-
za verde)

12.09.04 Otros productos elaborados de especias

12.10 Condimentos mezclados

12.10.01 Condimento mezclado sélido(limitados a harina de carne aviar)

12.10.01.01 Mezclas sélidas para caldos y sopas

12.10.01.02 Esencia de pollo, esencia de pollo en polvo
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12.10.01.03 Otro condimento mezclado solido

12.10.02 Condimentos mezclados semisolidos

12.10.02.01 Mayonesa, aderezo para ensalada

12.10.02.02 Pasta aromatizante con materia prima de origen animal

12.10.02.03 Pasta aromatizante con materia prima de origen vegetal

12.10.02.04 Otros condimentos

12.10.03 Condimento mezclado liquido (excepto 12.03 y 12.04)

12.10.03.01 Sopa concentrada (enlatada, en botella)

12.10.03.02 Sopa y caldo de carne y hueso

12.10.03.03 Jugo claro aromatizante

12.10.03.04 Salsa de ostras, de camarones y de pescado

12.11 Otros condimentos aromatizantes

13.0 Alimentos de nutricién especial

13.01 Alimentos de formula para lactante, lactante mayor e infantil

13.01.01 Alimentos de férmula para lactantes

13.01.02 Alimentos de férmula para lactante mayor e infantil

13.01.03 Alimentos de férmula para lactantes con fines médicos especia-
les

13.02 Alimentos de complemento para lactante, lactante mayor e in-
fantil

13.02.01 Alimentos complementarios de cereal para lactante, lactante
mayor e infantil

13.02.02 Alimentacion infantil complementaria en lata

13.03 Alimentos de nutricion con fines médicos especiales (con excep-
cion de 13.01)

13.04 Alimentos de férmula de baja energia

13.05 Otros alimentos de nutricion especial excepto 13.01-13.04

14.0 Bebidas

14.01 Agua potable envasada

14.01.01 Agua mineral natural potable

14.01.02 Agua purificada potable

14.01.03 Otra agua potable

14.02 Zumo de fruta y hortaliza

14.02.01 Zumo (pulpa) de frutas y hortalizas

14.02.02 Zumo (pulpa) concentrado de frutas y hortalizas

14.02.03 Bebidas de zumo (pulpa) de frutas y hortalizas (incluye produc-

tos fermentados)
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14.03 Bebidas de proteina

14.03.01 Bebidas con leche

14.03.01.01 Bebida de leche fermentada
14.03.01.02 Bebida de leche preparada
14.03.01.03 Bebida con bacterias acido lacticas
14.03.02 Bebidas con proteina vegetal
14.03.03 Bebidas de complejo de proteinas
14.03.04 Otras bebidas de proteinas

14.04 Bebidas aromatizadas con base de agua
14.04.01 Bebidas carbonatadas

14.04.02 Bebidas no carbonatadas

14.05 Bebidas de café, té y vegetales
14.05.01 Bebidas de té

14.05.02 Bebidas de café

14.05.03 Bebidas vegetales (incluye bebidas de cacao y cereales)
14.06 Bebidas solidas

14.06.01 Bebida solida sabor de fruta
14.06.02 Bebida soélida de proteina

14.06.03 Café instantaneo

14.06.04 Otras bebidas sélidas

14.07 Bebidas de uso especifico

14.08 Bebidas aromatizadas (limitado a bebidas de sabor fruta)
15.0 Bebidas alcohdlicas

15.01 Licor destilado

15.01.01 Licor blanco

15.01.02 Licor destilado aromatizado
15.01.03 Brandy

15.01.04 Whisky

15.01.05 Vodka

15.01.06 Ron

15.01.07 Otros licores destilados

15.02 Bebidas alcohdlicas integradas
15.03 Bebida alcohdlica fermentada
15.03.01 Vino de uva

15.03.01.01 Vino de uva no espumoso
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15.03.01.02 Vino de uva espumoso y de aguja

15.03.01.03 Vino de uva aromatizado

15.03.01.04 Vino de uva especial (vino de uva elaborado con tecnologia es-
pecial ejemplo agregar brandy al vino o jugo de uva concentra-
do)

15.03.02 Vino de arroz

15.03.03 Vino de frutas

15.03.04 Vino de miel de abeja

15.03.05 Cerveza y bebidas de malta

15.03.06 Otras bebidas alcohdlicas fermentadas (espumosas)

16.0 Otros alimentos (excepto incluidos en 01.0-15.0)

16.01 Gelatina de fruta

16.02 Hojas de té, café

16.02.01 Te,cafe

16.02.02 Productos de té(aromatizados y sustituidos)

16.03 Tripas de colageno de proteina

16.04 Levadura y productos de levadura

16.04.01 Levadura seca

16.04.02 Otras levaduras y sus productos

16.05 --

16.06 Alimentos inflados

16.07 Otros alimentos no especificados

185



GB 2760—2014
ANEXO F

Indice de Anexo A [N/T: se omite la traduccidn]

186



T A N RS 3R R E 5K b dE

GB 2760—2014

BREZLEFRIGE
B N E iR

2014-12-24 %% 2015-05-24 L5

i A L = T S L
=5 AR RIA: /7 & DY

%

WH



=
i

— o

~N o U R W N

Bif SR A
Ff % B
Bt s C
B D
Bf sk E
Bt s F

# A1
# A2
# A3
# B.1
% B.2
# B.3
£ C.1
#C.2
#C.3
#E1

L0 £ PR
10 U
B I VRITIFT BT FEJETTU] vevseeneeeseeseeoneeeteeeaeeseecae et eeeeesee vaeeas setae bee aecas et aeseebee cre s eenaas
T -
BT VR R T BT F I ST vevvvveneensessesnseonsanssnsseeus s seesessee tasaat setaesee aeeas st aensesbee srnean aenaas
Tl i e
BT TV F I T I F] weevvenvsoenennsessnsnnsansaneseesaeits et seseesee vaeeas setae see aeas et aen sesbeernean een aas

B S 0 R0 A R E

B T 5 M JTJHIL G vveeeveennsesenennnanssneanans ueseseesut sesaeesut aestee st aes eesn aesee sen eee e
B TV TN T B FIHILGE «veve v oreeerensnnennssnsannsesuuennssnseentesue s ssnsenaeseeue sanees
oy 1B BN ZE o KT T

T S -

BF SR A FRED Rl IR ISR R E R 5

R0 SV P BT B B T SRR B oo

T4 B R 75 B 00 P ) 5 8 TR AT 44 50 oo

?Eﬁi}i%gﬁi1ﬁmE‘Jﬁ%(’ﬁﬂﬂ%‘]@ﬂﬁ”ﬁl‘ E‘Jﬁuﬁ'@v@%’]gﬁ

AR ST TR BTG BB oeverereeee oo

ﬁﬁ:ﬁiﬂ]ﬁ@@ﬁm%‘%%&ﬂqgﬁ

AR A5 S B N T R e B B O BRE A T B 7R 44 B O 5 R RD
s B o ) R FE S0 B B4 I T B 300 4 B AR S TSI ] ) weeveeveevnemnennenennereneneansennns

@%mm%ﬂ%ﬂ&/ﬁ;ﬂé{ﬁ%$
lﬁlﬁ%}%\% P

GB 2760—2014

w NN NN DN

119
184
- 196
197
ceer 208

- 114
117
-+ 119
121
++e+ 135

- 184
185
- 190
<o 197



GB 2760—2014

[

Bl

AR ERE GB 2760 201 1 B M &L B KR & SR HAR ) .

AARMES GB 27602011 ML, EEALIT

— 3N TR TAERS 2010 4F 16 S AE (2010 4F 23 5 A L2012 4F 1 S A 2012 4F 6 54
2012 4% 15 5 A% 2013 4F 2 A B R DM AT Z 4 2013 4F 2 5 A4 2013 4F
550 2013 4F 9 B0 (2014 4F 3 SN L2014 4F 5 S A 2014 4F 9 S A4 2014 4F
115 A5 L 2014 4F 17 S5 2045 04 6 5l S 550 80 22 5

A R S A TR 0 S R SR R R0 40 B R R TR 4 R Rl A AR DG AR M HEAT RILE

BT 3.4 A LN T 3.4.2;5

BT RS AR S IR A4 TR E

a) MIBRT R AL P ASRIEIRE 2R FEOR W R N AR TR A H R R AR Rga
R ZHEAARCH R RERR R AN W R B B R R MR IR SR AN L S R SR R R
BRI SRR R VE N I BRI L CZR T R T M S R A R0 i e R Rl R R

b) BT R AL PR ER AR B R AR | R B 2 S LA (e | e R AR (U UE L T AR
Ve AP B S AR AU L H P B S AR A v I A 4 S LR e SRR S LR e L
Wi O 2 Az 7)) M 8 O B 2 75 | 1L B S I 20 7 R R 1 Ll A4 B3 I SR A A R R L 1L
AL T 2R i R IR . 1L A T A s R R L oL AR I I BT R I R A OB IR A
FHELAE 5

o) FEFR AL THIMT L) AR I A R L ALE B N B-IRRORS 2 R A
(& s T TN T R o ST | B R G R PN SR B N A= 1] S o . = TR
FIFERR A2 I

> MHER TR AT AR AR 2 R A T2 R S IR A

e)  FAZPHINT06.04.01 ZHK” MBR T “13.03 FEEKR BE 2= FR I 7 & a7

BT B B IR AR 1 8 AILE

a) MR T ANMAEE R CH AR P E AT E R TR SR

b) 2 B.1 H#EAN“16.02.01 ZEH mrE”

— BT RS C B Tk A T B AR CRLT SR AR T B SR 4l R E
a) R C.1HHm T AL S
by 3R C.2 MR T A SR T R i R R AR S LAl R A

— MR B SR D i B R b B A R A o B LR 44 B

B TH®EF Sl EAS.

a) BHUCHKIR E &R ERS

b) BT 01.0.02.0,04.0,08.0,09.0,11.0,12.0,13.0,14.0,16.0 %5 51| o (1) 35 40 £ §h 40 28
5 BB A4 R T4 BRI S £ 2 6 B S R R AT T AR

—YEN T BRSO FER S A PR SRR e K517




GB 2760—2014

EmEREERGE
B/ s N5 E B iR

1 SeHE

ASPRUERLRE 15 dh T8 0500 64 ol T D00 L e P A ot T ) el e 9 L B e R A

=N
[EEEEA
2 ARIFFE X

2.1 REGKRMF

A B B B R  RR L, DA RO B E VPR EERDIN T T AR BEMIMA B S PN T A e E K
SR . B A RE B SRR At P o LB Tl i T B R B AR

22 RKRERE

B S IR P T AV A B R S R
23 BRAKEE

Bt U TR SRS i 7 W A S 2R P Y AT AR B OKOF
24 BRI WAMIBF

PRAEE il N T REMUR BEAT (925 Bl 5, S b AR B JC G . A Bk L 84 W L B ASE L 5 LI B2 L 4
B Rk e B IR R4S

25 ER&HBRS (INS)
Bt VR R B e L T AR B A i A A A 4 R R A
2.6 HESBESZL (CNS)
B S I £ v ] S A Ll VS N 1 ) 1 2 S UL S D) ARURD A A AR T i 2 ) e i iU
SH
3 BmAMF A ERE

3. BEmAMFERARMEEFEUTERELX.

a) AR AR A AT A i A8

b) NN T A AR S

o) ANIHE TR B AR B T R b i B B B LU AR B R DR S BT R B S R
d) AR AR AR B R A

e)  TEIRF TR A AT B NS AT BE R AR A & P R



GB 2760—2014

3.2 ETHBERATAERRRRBMA .

W RSB A TR

by Jy S SR R I £ £ 8 0 0 5 ORI 5
©) LB £t T REATRE B O SRR R
TR T G i s

3.3 R@mAmMAIRERE
F2 PRAS A o i P A 2 o R R O 2 A R B AR 0K
3.4 HNEREN

3.4.1 AR TG OL T B b B ) n] LUE i R CE R B RD AR b

a)  MRAEAKRME B R S VR T R SR

b) £ gl ECORE PR N SR 8 FH AN O e e 3 Y e KA

o) MIFEIE A T 5T A SE R, O ELA b s I gR) A0 1 i S 0B 2o ek ORI
7J(\/ ;

ROINE 1R S NG S R NP 1B = = AL AR (A R 2 2 LA B | 2 B/ STl A G T - )
KF.
3.4.2 MBS ECORME SRR 27 i B JEOREEE L S vE R T D R R T S IR SV S i B s
v COREHY o [] FF 22 8 000 50 78 28 7 it v R A G AS AR TR Y EEOR . 7R BT IR R E B OB 9 bR 2 B
PRI E IR T FIR R E B A AR,

4 RMAERSE

TR B ARSI A G VS R UE T AR LR S EL W VR — B s Es

B KRG
Be— B ah JG U SRS TS B B A 5 dh L s A BUE I BR AL

AR
5 RamRMFMERMRE

VR TR A A B S A IR
6 RmAER

T A7 B it AR 110 £ ) 5 1 8 T R4 5 B s B IR E
7 BRINAMIF

Bt Tl R T B 0 4 5 R A 5 B s C g RLE



GB 2760—2014

M X A

Bk mF ) ERRE

AT SR AT HUE TR S INGR] B ST R S R L B i Rl ik B

A2 3R AT B[R] — S RE A ah B8 IR CRA TR] €08 36 €000 I B8 3 B S AR 50D 7 TR 5 B R I . 4% 1 ]
oty F AR AT B A LB 2 RS RE S 1

A3 R A2 BUE T AIES ISR A (R A3 FTEI b A0 BR A1) Hh 5 A ™ o 200 0l T & n A I
A4 FRAZHE TR A2 Pl oh a5 G 2 g 2 i A I R i REAT R AL BOE .
I, 3 26 i SN AR TR ALT HURE B9 b G i 200 P SR VRO T A B R AR R

A5 R AT R A2 RALHE NS A A RL R A b Tl N T Bl 5 A £ e S0 R A SCLE

A6 B A R PR DR TR A N B R TN 2%



= A1

GB 2760—2014

RAAMFAHAFERRT EAEE URRAERAEIRER

B-BIh-8'-#AE b R EE

B-apo-8'-carotenal

CNS+  08.018 INS 5 160e
TihE A& )
Bmaks £ 2 R R AT/ (g/ke) T
01.02.02 M % L 0.015 LA BBl AN-8'-TA B N E R
01.06.04 T T 0.018 LI B-BTAh-8'- 8 N KRt
03.0 B HRAR G (03.04 B VKBRS 0.020 DL B-BTAh-8-iH B b~ Z T
05.02 Bl R 0.015 PL BB AN-8' -8 & N it
07.0 i 5 B 0.015 DL B-Blkh-8-iH 8 b~ FEE T
12.10.02 [ A 52 45 R R R 0.005 DL B-FfAR-8'- B R
o ) L BT AN-8- B b FR BT
14.0 PORHE (A1 14.01 422841 FH /KO 0.010 T —
SEZB(XZHEE) glycine
CNS 5  12.007 INS 5 640
TIGe B
Tmaks B AWK R/ (g/ke) #E
08.02 U AL 1l 3.0
08.03 PP 3.0
12.0 PR OR 1.0
14.02.03 B IO K HOR 1.0 VR IR} e 1 7 A 505
i 4
14.03.02 WO O o I A Rk 2 i R A5 AR
i 4
g ammonium phosphatide
CNS 5 10.033 INS 5 442
g F AL
TrEE B AR R/ (g/kg) #IE
05.01.02 1 5, Jﬁﬁlﬁﬁﬂ il K& 05.01.01 oo
LAy al Al il
B iR carnauba wax
CNS 5  14.008 INS 5 903
Uitie  BER  BUgh )
Tmaks B A R/ (g/kg) #IE
04.01.01 B K R 0.000 4 PR B 1t
05.0 H AT S 5 7 RN 3E A O 06
FEAR AT AT T 5 1 Bl fi) DA B R

D 7EFR AL B E R M KT R s AR RS .
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x® A (LD
Hil (X B R EAE) mineral oil, white (liquid paraffin)
CNS %5 14.003 INS %5 905a
Tife BB
BMmaRs £ i 24 R B KA =/ (g/kg) U
05.02.02 W63 Js M 2R L A 1) G A A 2R 5.0
10.01 o 5.0

LBt S s B

L-cysteine and its hydrochlorides sodium and potassium salts

CNS 5  13.003 INS 5 920
Thae Tk Ak 25
B ES 4B KAl R/ (g/kg) I
06.03.02.01 A 1 ) T A% BT IR 03
B Be A B (I RFL D
06.03.02.03 R Tl 0.06
06.08 8 VR K T i 0.6
FHEERREME benzoic acid,sodium benzoate
CNS % 17.001,17.002 INS & 210,211
Uise B
kS A4 R R/ (g/kg) #IE
03.03 WU DKL DR 2 1.0 LS R
04.01.02.05 H# (TELBRAM 1.0 PIZRH R
04.01.02.08 AR R 0.5 LR R T
04.02.02.03 JiE 5% 114 % 3 1.0 LR R
05.02.01 iz e i SR 1.5 LR W R
05.02.02 I e 5 SR L A A R Al SR 0.8 VLK R
11.05 TR BRI 1.0 LR R
12.03 i 1.0 DL R T
12.04 el 1.0 LR R
12.05 e Ko vk ) 1.0 DA R
12.10 52 A TRk 0.6 LR R
12.10.02 2 [ 14 52 4 IR Ok} 1.0 DL TR
12.10.03 ??ztf%ﬂﬁl%*ﬂr%@% 12.03, » S
‘ o DA R T T A4 R R 4
14.02.02 e B BETE RO R & Tl D 2.0 O
e DAZR R 1T T R R4
14.02.03 ES RINE SELVE ] 1.0 O
R DAZR R T B R RH%
14.03 EAEl7e ! L0 i A 0% 0 07 B
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®ATED
BEmaRks B AR e R &/ (g/kg) &k
PAIR R 3o I A CRE 3%
14.04 Tk 1922 UK R 0.2
8 R A3 KO 0 ) R
PLOR R 3 I A CRE 3%
14.05 25 UHE R ()RR 1.0
8 . 6 I ) B
PAZR R 3o I A ORE 3%
14.07 FREE B KB 0.2
IR O 0 O I A
PAIR R 3o I A CRE 3%
14.08 JRUIR TR 1.0
. R A3 KO 0 ) R
15.02 it i 4 0.4 DL B R
15.03.03 g8} 0.8 VIR R i
KEHER ice structuring protein
CNS %5 00.020 INS5  —
DhRE  HAh
BEMmaRks B 4K Fe K AEH &= %k
03.0 B RR G (03.04 B FIVKEE S e A PR L E R
L-m&E L-alanine
CNS & 12.006 INS%&  —
DIRE SR
Bmaks B4R e KAl &= &
12.0 AR e 7 T E =
W _E2 propylene glycol
CNS 5 18.004 INS 5 1520
DHRE  FRUE 7 A ) U as A L AR L LA TR LK A PR R AR 3 AR A
BEmaks (=B Y e KRAEH &/ (g/kg) #E
A Y R CUn T A% LT R IR
06.03.02.01 1.5
e edE B
07.02 HE S 3.0
W B2 I8 i BS B propylene glycol esters of fatty acid
CNS 5  10.020 INS 5 477
ieE AL REE
BEMmaks B4R e R &/ (g/kg) #iE
A 3L H 5 (01.01.01,01.01. 02,
01.0 5.0
13.0 W K b FhBR AN
02.0 fig Wi+ b 0 2L AR A A o 10.0
03.0 VR AR A (03,04 £ FH UK IS A 5.0
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® AT (ED
B ES JofTE RS KA/ (g/ke) gt
04.05.02.01 S e S 5k 2 (PR A IR R 20
LD
06.03.02.05 it K T A 2.0
07.02 S 3.0
12.10 524 Rk 20.0
16.06 i AL £ i 2.0
AR EmEL 55 propionic acid, sodium propionate, calcium propionate
CNS %  17.029,17.006,17.005 INS %5 280,281,282
Uik BiJE A
s B A e RAH &/ (g/kg) i
04.04 T 2.5 DASTivaay
06.01 JEAR 1.8 DASTivaay
A W T A R TR SR B L R
06.03.02.01 S ek 0.25 VIR it
07.01 T 3 2.5 LI R 1
07.02 K& 2.5 DASTivaay
12.03 i 2.5 LIS R it
12.04 F 2.5 PATH R T
16.07 HoA A A K T2 50.0 IR R 3
REEM(XNBHEST) tea polyphenol(TP)
CNS 5 04.005 INS %5 —
e HrE AL
BmaRsS joATE RS e KAF &/ (g/kg) #E
02.01 FEAR K (1 i 1y A 0.4 LAY g L 2% %3t
04.05.02.01 ii%%%*@é(ﬁﬁﬁfﬂai’ﬁ%%% 0.2 LUl g L2 R 3t
06.03.02.05 T K T A 0.2 LI g L2 &R 3t
06.06 M A Y, ELAEBRALHEEE () 0.2 LA RG L2 %t
06.07 7558 2K T 1 0.2 LI g LA &R 3t
07.02 ke 0.4 LU g Lz Rt
S TR ——
LR 0 S——
08.03.01 5 A 1 2 0.3 LAY g v L 2% %t
08.03.02 LN AR S 0.3 PAHRG L2 it
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®ATED

‘MK S B 44 R KA/ (g/ke) it
08.03.03 P ERES 0.3 LU g L2 &R 3t
08.03.04 iﬁk%(i%‘ii‘%ﬁk%) 0.3 LU g LR £ i
08.03.05 TR HE M 2 0.3 LAl LA R it
08.03.06 4 A ES 0.3 LA g LS R 3t
09.03 T K7 il CE R AD 0.3 PLah i v L2 2t
09.04 BRI = R T B D 0.3 LA NG th LS R it
09.05 KT i B S 0.3 LLab g L2 &R 3t
12.10 524 TRk 0.1 PULZE R

PULZE it B A ORHE
14.03.02 42 VOB 0.1 B 0 1 P
14.06.02 & AR OR 0.8 PULZE R T
16.06 R Ak B 0.2 LAYH B L 2% T
% % B AR HE BR B tea polyphenol palmitate
CNS 5 04.021 INS 5 —
Uie  HrEALH

Bahsrs JogTEA FRA AR/ (g/kg) &

02.01 FEARTR B K {0 BR B AN I 0.6
REELARHFB AT erythrosine, erythrosine aluminum lake
CNS 5 08.003 INS & 127
iRE A& )

Tmaks (ESTEE e KA &/ (g/ke) it
04.01.02.08.02 R 0.05 VLR & 21 3t
04.01.02.09 & W 1 SR 0.1 PLaREE 213t
04.05.02.01 iﬁi%%‘ﬁ%*}%(&ﬁﬁiﬂﬂ’ﬁ%%% 0.025 DL s 4T3

AR L 5 Ty RIS 5 )
05.0 CELFE AT W] g 5 50 J) Sl o LA 0.05 PLAREELLTT
KB 05.01.01 B Al 1 F BRAM

07.02.04 ke LR 0.05 VAR BELL 1T

08.03.05 PR i 2% 0.015 AR EELL I

08.03.08 PR Sk 2% 0.015 PAAREELL I

12.05 W Kt i 0.05 VLR #ELL T

12.10 524G A Ok 0.05 DL AREE 213

e AR 8 41 31, B A4 ORORH%
14.02.03 BT CRO Z ok 0.05 S ——




GB 2760—2014

= A(ED
BRRS B4R KRR/ (g/ke) ik
DA IR 8 20 3 o [ A 2CRE 3%
14.04 T 182 0K 0.05
- A O I 1 B
DA IR 21 3 o [ A PCORE 3%
14.08 IR AR (I BR SR BR AR 0.05
SR A G 1
15.02 it il Y 0.05 VLR B 413
16.06 A0 & 0.025 AL BR A FH 205 i 21
U 45 17 B karaya gum
CNS 5 18.010 INS 5 416
Uie  FaE
BaRs EATE Fe KA H &= =k
02.02 AR BR A W7 2L A e 7 T EE =
il = LR tara gum
CNS 5 20.041 INS 5 417
it HaEE
Bk E B4R KM=/ (g/ke) #UE
01.06 1% 0 o) R H 2 L 8.0
03.0 VR K R (03.04 & UKBR AN 5.0
04.01.02.05 g 5.0
07.0 K% B 1.5
08.02 ikl 10.0
08.03 A 10.0
L i R 5 50
14.0 ORI (14,01 G35 60 ALK R A1) 25 TV I A R 2
Jin e =
[] ‘/\” ] 1 ‘“ ﬁl‘l:
16,01 P -0 !1 T 058 4% b £
B 0 i
g B2 B i 1 starch acetate
CNS 5 20.039 INS 5 1420
e HEBE
BRRS B4R I K AEH = &k
i T ( %K VR
06.03.02.01 AT UV BT B IRIE | s i

B BeE K (IR A IR T %)
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GB 2760—2014

B, XH i S B R B el BRI e B8R L AR AR R L LU BT R

EREER AR W ARER

mono-and diglycerides of fatty acids

CNS*%  10.006 INS % 471
e FLALH
BRGES 24 K e RAL R/ (g/kg) ik
01.05.01 i 45 1 g A 7 T A R
02.02.01.01 B RV 6 BN 20.0
06.03.02.01 i?g@;ﬁ(ﬁuﬁ%\%%ﬁ\ﬂém g 1 A
06.03.02.02 Ao 30.0
HC Al A FBE S [ n 200 L AR D L UK
11.01.02 FrOBE RO RO OB O ) L B 6.0
BB S AL B R 46
12.09 RS 5.0
13.01 B4y JLEC T £ i A 7 T
13.02 B4y LA B e A 7 T
BB H MR capryl monoglyceride
CNS % 17.031 INS & —
e Bl
BirES A K e RAF I/ (g/ke) ik
D6.05.09.01 A Y T A A T 4% B o
B BEFE RO
07.02 ke 1.0
0701 6 B R R B 3R T HE S (IR Lo
X
08.03.05 PR i 2% 0.5
WE 19 % R b sodium starch phosphate
CNS % 20.013 INS 5 —
e B
Bk B 4 R TR R Af T LRt
02.02.01 i 17 25 4ak 80 %6 LA 1 FL Ak e A 7 T
03.0 YRR (03,04 £ VKB AP 1 7l A ]
04.01.02.05 P i 1 i A A
12.0 P g A 7 T R
14.0 PR (14.01 425 IR BRAM) e A 7 T VR DRy B i R fr 20w

Jn A A
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® AT (ED
RERHFERE indigotine, indigotine aluminum lake
CNS % 08.008 INS 5 132
g H AR
kS T 44 FR R/ (g/ke) o
04.01.02.08.01 ERLE 0.1 DLBE T
04.01.02.08.02 B2 0.1 PARE T
04.01.02.09 B A e SRR 0.2 LLBg g it
04.02.02.03 JHE 5 1) i 3 0.01 DA 35T
04.05.02.01 ii?‘%%%ﬂ%(ﬂﬁﬁiﬁﬁ’ﬁ%ﬁ% 0.05 LA 1t
AAL R T 5 RN TS 5
05.0 CRL 48 AT 7T fig 15 52 3 K i & LA 0.1 DL i1t
Je WA 05.01.01 1] 1] 461 5 BR A1)
05.02.02 I s 35 SR A A1 ) At A 2R 0.3 PLgE i1
07.02.04 ke LR 0.1 A 1
0704 iiﬁii’)ﬁﬁﬂ&i@ﬁﬁﬁ%é’ﬁ(ﬁ IS o .
DABE W [ A O} 4
14.02.03 E S RNE SESVE ! 0.1 .
DATE W [ A O} i i
14.04 R OKE 0.1 T
DABE W ] A O i
14.08 SRR O BR R BR kD 0.1 %Z;i;m:ﬁg&%
15.02 i 1 34 0.1 PL#E 7
16.06 A B 0.05 ASC R A i
TEAEEEEB (BHA) butylated hydroxyanisole(BHA)
CNS 5 04.001 INS 5 320
e PUAEAH
BRES B4 B B KA/ (g/kg) Ik
02.0 Ji 10« 3k R0 3L AR AR I o 0.2 LAt i e i 2 w3t
02.01 LA AN K I 5 R 0.2
04.05.02.01 i?i%%%*}%(ﬁﬁﬁiﬂa%%%% 0.2 LI g i it
04.05.02.03 IR R 5k S HE Sk 0.2 L B i =3t
05.02.01 Jie A AR 0.4
06.03.02.05 1 T A 0.2 VLA i o i 5 2t
06.04.01 FeHBy 0.2 LAY g o i 2 ik
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xAITED
BNES ESE X KAl R/ (g/ke) H/E
06.06 By A iEmEL e () 0.2 L g oy o it
06.07 T (o K i A 0.2 PLih g oY &
07.03 Bt 0.2 DLyl B o i B it
FiE I A S 2 A AL R AL R
08.02.02 0.2 VI o i & 5
My o5t B ) i e A e
09.03.04 KA HETF R KT 0.2 L3 BE A A it
12.10.01 [ 4 2 A R R R L BR XS PR R 0.2 PLi g oy it
16.06 JiE AL & b 0.2 DLy BE i B it

MEAEFPRERREMNRIREXRRFEMW . X

REFARZEREMNED

p-hydroxy benzoates and its salts

( sodium

methyl p-hydroxy benzoate, ethyl p-hydroxy

benzoate, sodium ethyl p-hydroxy benzoate)

CNS %5 17.032,17.007,17.036 INS 5 219,214,215
ife  BiE A
‘MK S JY TR KAl i/ (g/kg) #IE

04.01.01.02 25 32 10 Ak B Y fif K IR 0.012 PAXS 2 58 R i

04.01.02.05 e CGRESL BR AP 0.25 DX 5 5 28 T R

04.02.01.02 2 3% T Ak B B 6 i S 0.012 DX 2 2 R

07.04 gii:%f’éﬂ&%%ﬁm&%(ﬁm 0.5 PLxH 32 38 F R

10.03.02 AR [0 2R T AR B A AE R D 0.2 DA #2325 P R T

12.03 [ 0.25 FPSE=E & i 70y

12.04 i 0.25 PLXH 2 B8 R 1

12.05 W K 1 0.25 PPSE=E & 7T

12.10.03.04 MR £ 5 4 0.25 PPCE=E & Ll 7ny
e DA R SR H R, [ Rk

14.02.03 BT GO FEUORE 0.25 B KO T T
o DA SR H R T, [ AR

e PR " B 8 1 B

AR R R T, [ R

14.08 DU AR A (AR 2R R R D 0.25 A i

ZTEEEHRZFKBHD butylated hydroxytoluene( BHT)

CNS 5  04.002 INS 5 321

e PréA AL

MR E £ 2 R FeR A&/ (g/kg) ik

02.0 & M5 1l R 2L AR R D 0.2 PAYNG iy B

02.01 AT B K 4 g 105 F IR 0.2

04.02.02.02 T 1 5% 5 (O RR M K B 44 208 0.2 LAY g o i

12
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® AT (ED
BT [N e KAl R/ (g/kg) T
04.05.02.01 iﬁi%%'ﬁﬁ%(ﬁﬁ&fm%%%ﬁ 0.2 DA g o i &
04.05.02.03 U 2R 5k R Sk 0.2 DAY g o i &
05.02.01 B Al SR 0.4
06.03.02.05 T KE T 0.2 L3 g v i =it
06.06 A A AE IR LI () 0.2 LAt i b i 3t
06.07 77 A K 1 1] o 0.2 LAt i e 2 3t
07.03 UinE 0.2 LA i i b
08.02.02 e I 0.2 I 0 it
09.03.04 BT VHET T 457K 7= 0.2 LA A o i 2 &1
16.06 Al B 0.2 LA g o i 2 ki
N-[N-3,3-ZTHETE) -L-o-X[TZ&-L-AHWS neotame
B 1-FEE (X B4 )
CNS % 19.019 INS5 961
Uige  EH
BiAHRE T 44 B R/ (g/ke) i
01.01.03 P i FL 0.02
01.02.02 WU K T 5L 0.1
01.03.02 R T 2L Ao 0 R L5 e 0.065
0105 T A5 1 IR A1) J L2 Al 0,033
(01.05.01 Hi Wi Bx 48
01.06.05 T AL 0.033

PLFL A 32 TG R A B XU B

01.07 B LT ) 7 S OR A5 DKL 3k XL 0.1
M & W)
02.02 25 LA G i 2L AL i,
02.03 IR A 0 A (0 P8 R 14 iR 7 #L Ak 0.01
il i
02.04 fig i 2 i i 0.1
03.0 VR K R (03.04 & FHUKBR AN 0.1
04.01.02.01 %R KR 0.1
04.01.02.02 KERF2 0.1
04.01.02.03 Jits 7 B R K SR 0.1
04.01.02.04 7K S Sk 0.033

13
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®ATED
BRES A4 K B R R/ (g/kg) ik

04.01.02.05 R 0.07
04.01.02.06 e 0.07
01010207 & 04.01.02.05 Fh Ay 5 CAn B BE iR 0.07

B
04.01.02.08 R WUR 0.065
04.01.02.09 A 1 AR B 0.1
04.01.02.10 IRCRHE ity B4 SR A R AR 0.1
04.01.02.11 B 7K R 1 0.065
04.01.02.12 BB B E B KR 0.065
04.02.02 Jn T 0.033
04.02.02.03 I 35 1) B 3 0.01
04.03.02.03 il B B £ T T A R 0.01
04.03.02.04 B R S Sk 0.033
04.03.02.05 27K 8 B M R 0.033
04.03.02.06 AT 2 A 0.033
04.05.02 T R 5 R 0.032
04.05.02.04 U5 A7 2 9 e (), A A A 0,033

LR

AL 3 B AT B
05.0 A 45 AT T 8 35 58 ) K dfil o LA 0.1

e 5 (05,02 B BRI
05.02.01 JBe A 2R 1.0
05.02.02 I3 5 S L A1 Ay G b i SR 0.33
06.06 B4 4, G AR R AL e (R 0.16
06.00 BHFNE By ZEHE (kAT R 0.033

AT
07.0 SRS 0.08
07.04 5 B IR B R 2 0.1
09.03 U K 7l CFE R 0.01
09.05 K77 it i Sk 0.01
10.04 H Al 2 ) 0.1
11.04 A OB e A 7 T R ]
11.05 EL R 0.07
12.03 it 0.012
12.09.03 A B CINIF R ¥ VT 9T 5D 0.012

14
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= A(ED
BRRS B4R KRR/ (g/ke) ik
12.10 524 VR R 0.07
A P 7 B A R e
14.02.03 BRI CFO K108 0.033 BT R 52 7 A A
i =
BRI ¥ e
14.03.01 RS 02
03.0 El’?Ll/)\/H’ 0.0 j][]@li}zﬁi
RN @ S i
14.03.02 e 0.033
FE 0 B A ARCR [Ty
ok ol 7 B A R e
mr AT R 0.033 [ 1 A Rk i Bl e R AR
Jin i =
BRI @ S i &
14.04 1L s ok o .033
0 Tk R AR R 0.0 1
Foho ey 7 B 8 B h
14.05 S ik R O OB 0.05 VAR i ¢ £
Jin i A
BRI S i R &
14.05.03 [V ¢: .02
05.03 *E%U\ﬂ' 0.0 ﬂu{iﬁﬁi
Foho ey 7 R B e
14.07 A L 2 IR 0.033 R BB S A
Jin e &
31 A KR 2 B B A B 1
14.08 e ,
0 MR 0039 68 1B
15.03 RN (15.03.01 7 % 304 % 1) 0.033
) W T B R K ¥ b R A
16.01 R 0.1 )
B in i H =
16.06 AL & 0.032
“_HEZKRRE dimethyl dicarbonate
(XZ2HRR)
CNS 5 17.033 INS 5 242
ine  BEIE
Bk B4R KM=/ (g/ke) e
Jokr ) 7 ﬁn: i‘é‘ﬁ
14.02.03 P RC 0.25 SRS
Jin i A
BRI S i R
14.04 e 0.25
e 1
14.05.01 S5 RO MR 025 RN G ¥ =
Jin i =
Jokr ) 7 ﬁn—‘ i‘é‘ﬁ
14.08 JRUBR S I B BR HORD 0.25 VAR 1 1 £
Jin s A
0o HAb AR (B 22 28 91 & % /9 Ak 025 BRI S i X

RS YORD

Ak

15
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xAITED
2. 4-“_EXETH 2,4-dichlorophenoxy acetic acid
CNS %5 17.027 INS 5 —
Uige B
TmaRS B A e KA/ (g/ke) HE
04.01.01.02 25 3 TH) b TR A 4 K SR 0.01 FR B H#<C2.0 mg/kg
04.02.01.02 22 3 10 A B 0% S 6 1 35 0.01 5% P <<2.0 mg/kg
- silicon dioxide
CNS 5  02.004 INS 5 551
ise  PrgsH
T RE AR B K/ (g/ke) 1
) FLRY CELFE JoBE FL RS ) A% 9 K
01.03 15.0
LR i 7=
oAt 7L oL v R LB B
01.08 15
LBR A3 R
A 7 B 2%k B A 1 BR A
02.05 - 15.0

03.0 B ERIR E (03.04 £ VKRS 0.5

ALAL A A A4 DA ] ] Sy 32 B ROk
05.01.01 15.0
Y ER I A AN (<R )

06.01 JF AR 1.2

TAEAS CAn T 0 0085 YA 366 T A0
06.03.02.04 e 20.0

BN JBLRE R

) MK ES S CNE A EER . E

10.03.01 15.0

H R
11.06 At T R A (SRR B ) 15.0
12.01 R B AR 20.0
12.09 oS 20.0
12.10.01 [ 44 52 A I8 o ek 20.0
14.06 ETRENY @S 15.0

SR WA, LS

16.07 Hofth (& T2 0.025 AR A, U5 5

BT

16
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*F AT (ED)

“EUHm ETRERE . ETRERM, THREMN, TFRES  sulfur dioxide, potassium metabisulphite, so-

M, 41K T2 7 R $M dium metabisulphite, sodium sulfite, sodium
hydrogen sulfite, sodium hyposulfite

CNS % 05.001,05.002,05.003,05.004,05.005,05.006 INS*% 220,224,223,221,222,—

e BB R PR A

LTYES £ 8 4 WA/ (/) s
it U= E A
04.01.01.02 22 % T b B f0) 486 K R 0.05 Bij(fﬁﬁﬁ% D7
R i
B B LA A
04.01.02.02 KT 2 0.1 %ﬁfi‘ﬁﬁg Rk B
R it
s v b3/ g i DR e Y = O A 7
04.01.02.08 AR R 0.35 ‘
Vi gihiinn
B i AR
04.02.02,02 Tl 25 3% 0.2 SRR B = A 6
BB H T
I B A
04.02.02.02 T LR ) 0.4 B P L= A
i qihiinnn
i # R
04.02.02.03 e 3 1 7 5 0.1 Hijtﬁi‘ﬁﬁ DL R
Vi gihiinnn
fix -
04.02.02.04 rd PRG TR S S 0.05 SO 1 ik DL — A
B i it
it B A
04.03.02.02 F S By P 2 0.05 Hiﬁﬁ‘m BU =t
i qihiinnn
BT B R S E Sk (I PR B al R AE & D AR
04.03.02.04 0.05
ol P kT
04.04.01.04 P2 AL R R A 3 2 255 0.2 SNy D = A 7
B i it
04.05.02.03 1 ERL 5 K i S 0.05 Eﬁﬁfiﬁ\ﬁﬁ@bjiaﬁﬂ:ﬁi
R i
G R I | B i T
I -}
05.0 CH 5 16 T W B 75 5 ) 2 i) LA 0.1 Zﬁfﬁi AL
PLEE S FA h
A i T ] S CAN TR 4% IR CT R AR el L A
06.03.02.01 .
B e 1o AL D 5 B Bt
fix i) - I
06.05.01 R 0.03 ﬁﬁﬁﬁzMi &AL B
i hiingn
B g - Wi
06.08 2 YK A LB LR 0.05 R I L= SR
B B B i
=]} B — e e
07.03 BEF 0.1 N il 1[5 = W 7}
B i it

17
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xAITED
TS g RE A KR/ (g/ke) H/E
SN ) e 2
11.01 o 1 0.1
e A f
1102 TE AR IR B A 2 R L OR BE LR 4 0.04 0 i i = I 7
' AR ' 3Atthiaay
SN ) S 2 7
11.05 R 0.05
R S it
12.10,02 o 142 4 B A 0.05 O I DL = AL i
53R aah
SNl ) W 27
B ORI, Wk 45 R B
14.02.01 B G 0.05 CHO ¥ e 4 A5 BT 3, 1
TR ) e e B A 03 o
i i
SN ) S 2 7
B R, W 45 R B
14.02.03 BRI GO RRH 0.05 O T e 44 A5 503 48 [
PR ORE T8 i B A5 B3
i i 2t
HE RN E e
- fhi KA RN 0.4 g/L.
15.03.01 i 0.25 g/L
’ fir i o8/ et L AR A B
g B it
T2 2 T K S & 5
. mhi KA RN 0.4 g/L,
15.03.03 b .25 g/L
030 A 0.25 &/ I TE Y
5 Rt
15.03.05 W 42 7 B 0.01 FOC BRI L= R
53R aan
—s|iEk titanium dioxide
CNS 5 08.011 INS 5 171
RE EHEA
TmaRS £ & 4 Fk R E/ (g/ke) HE
04.01.02.05 B 5.0
04.01.02.08.02 IR 10.0
04.01.02.08.04 gt 10.0
04.02.02.02 T B 38 (SRR A 7K o 44 25 0.5
A U IR o 2 {UBR il o IR
04.05.02.01 10.0
29
i} ] ] il &L TS 5E 1 G 5E S
05.01 o 2.0
AL FE AR AT 0] IR 5 58 1 B il
05.02.01 i 3 M A 5.0

18
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® AT (ED
BRES [N e KAl R/ (g/kg) #IE
05.02.02 I e SR LA A ) JFC A i 2R 10.0
05.03 TR 035 58 K e A T T R
MR (T2 A, S0 T &
05.04 KEH M O L WA CAE 7K SR A R A 5.0
it
11.05 AR 5.0
12.10.02.01 g R A 0.5
14.06 I8 AR 2 A T I
16.01 o 10.0 i;:ijj;f;;g& i i
16.06 g Ak B il 10.0
16.07 FEAt SRR AR 1ok 550 10.0 g/L
16.07 St AL BR JBE = B M i D 2.5
- AR5 carbon dioxide
CNS %5 17.014 INS 5 290
e BiJE A
BhGERE 4B R T
05.02.02 IR Jie L LA A1 1 KL A A SR A 7 2 3
14.0 e S e A 7 T ]
15.02 [EIRTL i HE 7 B A
15.03.06 Hol e B 26 (FEAUHD o 1 7 A A
HFEmL tomato red
CNS 5 08.150 INS 5 —
e & @
BhES B4 B B AL &/ (g/kg) ik
01.02.02 JRUBR 2 B 3, 0.006
14.0 PRt (14,01 AR H KBRS 0.006 gggﬁ% e i AOw
EMLER lycopene
CNS %5 08.017 INS 5 160d(D)
e EHEH
'R B A B R/ (g/ke) &
01.01.03 T i 7L 0.015 PLAE 6 i 21 R 1
01.02.02 JRUBR B 3, 0.015 PLai Bl R T

19
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xAITED
BNES ESE X KAl R/ (g/ke) H/E
05.02 S 0.06 PLali A4 F it
06.06 Alaay, G sl #eE () 0.05 DL figr Z it
07.0 I % B 0.05 Phati e £t
12.10.01.01 [ 44 37 ) 0.39 Phali T e £ it
12.10.02 2 [ A 57 A R R 0.04 P4l T it 41 F 3T
P4l 3 i 41 & 3t [ R
14.0 RS (14.01 A1 0Kk FH K BR A1) 0.015 LW R AE B i fE
F &
PIaiFE AR 4L £ 3, i F
16.01 R 0.05 SRR T b VA% Bk
i FH =
g ek beeswax
CNS 5  14.013 INS 5 901
Uine R
ST e sEs 15 4 e K Af 1
05.02 e ie A R L B
05.03 B SRR TG 5 1 A A i A e B
E SR fumaric acid
CNS 5 01.110 INS 5 297
i BRI IEY
s B4R B KA/ (g/ke) HIE
05.02.01 iz i A AR 8.0
A T S AT 4 T B LR bl
06.03.02.01 0.6
T3
07.01 T2 3.0
07.02 K 3.0
07.03 Cian 3.0
07.04 itk I8 B o A Rl B 3% T 4 3K 2.0
07.05 HoAth 5 45 B 2.0
B ok s li‘lt" i
14.02.03 BHR RO KR 0.6 T TIOR3 6 58 £
Jin e
an Fohr oy S A i
14.04 R R 0.3 A

T

20
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xR AN (B
EOEB— monosodium fumarate
CNS+  01.311 INS 5 365
Uihe  mR AL IE 5
TS 1 5 4 FR Ny 7
05.02.01 Ji 3 A SR e A 7= il L AE
A T A A AT R IR T L TR
06.03.02.01 R A
W e e e e il
07.0 05 1 b i A e A R
AR (08,01 A BN 2K S
08.0 2) A i BRI e 0w g1
A= B H ) A (R S 2 AR
09.0 DU BRI 28 R R 2K SE ok e e AR 7 I
A0 T 45 (09,01 8K P2 BR 4D
RN G E =
14.0 OB (14.01 LR K BRIM i A PR B B $M;P "
Jin it A
HERE HER —H R =4 ammonium glycyrrhizinate, monopotassium and tripo-
tassium glycyrrhizinate
CNS %5 19.012,19.010 INS %5 958
Uie R
Bk IEXTELS e KAl = Uk
04.01.02.08 EIRR Fie A el E A A
05.02 e i A e B R
07.03 E+ e A 7= LA
08.03.08 A 3k 2k e A 7 3T
12.0 PR 5 e A 7 B T
ESRENGY @ S i
14.0 PR (14.01 AL EE TR FH K BRAM e A PR B B MHk "
T 2
HERSWLY antioxidant of glycyrrhiza
CNS %5 04.008 INS&  —
Uite  Préafeil
Tk i 24 R HE/ (g/kg) E
02.01 FEAR A K N W5 R 0.2 I H R
| Hir JH 1=
01.05.02.01 A IR SR SR 2 BRI A IR AR 02 L
2
06.03.02.05 T8 K 1T 4 A 0.2 PLH BRI
06.07 J7 K T A 0.2 PLH H R i
07.03 iy 0.2 L H R
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R A (ED)
BNES B R KAl R/ (g/ke) #
T P S R L T L AR
08.02.02 0.2 PhH B
W 5t B S ) T
08.03.01 ¥ P 2 0.2 PhH # it
08.03.02 LN AR 0.2 PLH BRI
08.03.03 THE A 2 0.2 PhH # R it
KR CRE R MH O 2R
08.03.04 E Rk B (R % 1B R R K 0.2 PIUH BRI
i) 2%
08.03.05 A E W 35 0.2 DL R
08.03.06 KT PR A o 2 0.2 DL R
09.03.02 JHE W 7K 7 i 0.2 PLH R
16.06 i AL & b 0.2 DL R
D-HEHERE D-mannitol
CNS 5  19.017 INS 5 421
DhRE  EHBRF L ZLALFA AL R AR E SR L AR 5
Bhas B4R e KA &
05.02 2R e A 7 T T R
iRy orange yellow
CNS 5 08.143 INS 5 —
RE  HOA
BhakS B A w e KAl =1
06.03.02.02 A 1 il Fig A 7 B
5 S R $ potassium permanganate
CNS 5 00.001 INS 5 —
oife  HiAh
ST e B AR e KAl R/ (g/kg) e
06.05.01 s 0.5
S E iR S8 glutamine transaminase
CNS*%& 18.013 INS 5 —
UiRe R R A [ )
BTy 1 i 24 R e K&/ (g/ke) ages
04.04 T A 0.25 KPR F C.3
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= A(ED
TN IR B guar gum
CNS 5 20.025 INS 5 412
DhRE A
s 1 i 44 K BRMEHE/ (¢/ke) #/E
01.05.01 T Wi 1.0
DN TN L LR R
13.01.02 ek LRI LT 7 2 #h 1.0 g/L L .
&
iESi calcium silicate
CNS 5 02.009 INS 5 552
RE  PLEs A
'k s AR T KAl HIE
o] ( lum w,l\) [] N Ay )
0103 ?L{rﬁ A3 55 s LB A R B B B
R i 7=
01.06 T 1% 0 - T I B 2L i 2 7R T N
A AL R L AT AT Sy 3 s R
05.01.01 e 7 T s B
IR N N A
06.05 M B BB 2t o 2 7 T B
11.01 B e e 7 T s =
11.04 o LA R R e e 7 T il
12.01 R B AR e 7 T EE =
12.09.01 T BB e e 7 T s =
12.10 CRER o7 1 R T A R
14.06 ERINY e g A 7 A R
16.04 TRk I 1 RF 2 5 i 2 7 T I A
R pectins
CNS 5 20.006 INS 5 440
iee FLAH ERE R AR
ThaEE 1 i 4% Bk BRMEHE/ (¢/ke) i
01.05.01 i W3 e A P B B
02.02.01.01 HE I AR 45 I i A PR B E B
A B T CUn TR 2% VBT R TR G
06.03.02.01 e e T G
) Ke ) R P P B
06.03.02.02 A T ] e e 7 T R
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R A (ED)
TEMmaks B R e R &/ (g/kg) #
B R OB [ 2T R D B L UK
11.01.02 o JEORE R OFF B R ) L b e 7 T LIS
BT F A RE SR B 2R A
12.09 R EEN e A 7 T LT
[ A R R Fi W R AR b
14.02.01 gt O 3.0
st Ck 4 Y
BER funoran (gloiopeltis furcata)
CNS 5 20.040 INS 5 —
DhRE AR
Bk 1 i 24 R E/ (g¢/kg) agen
05.02.01 iz 3 A A 10.0
BERE BB propylene glycol alginate
CNS 5 20.010 INS 5 405
Uihe  HEAR FLAR R A E
Bk 1 24 R R E/ (g/kg) U
7 A% 3L A5 (01.01.01,01.01. 02,
01.0 3.0
13.0 ¥ X i AR A
01.01.03 ] il L 4.0
01.02.02 KU & T L 4.0
01.04.01 R FL JER) 5.0
02.01.01.02 SALAE Y 5.0
02.02 K iR i i L Ak i 5.0
02.02 25 DLy i W5 3L A il &, 2
02.03 TR A A Ca) 18 Bk 19 Bg 15 7L 1k 5.0
il
03.01 UKL F RS 1.0
04.01.02.05 R 5.0
05.01 ] ay ] T 3 R TG 5E 7 A -
O. J.
AL G AR AT ] g 15 7 7 B
05.02.01 i Al SR 5.0
MER T A SR, W H T &
05.04 KEE M) L TH A CIE K SR 44 k) Al 5.0
fHiReD
A T TR CAnTRD 4% IR R LR
06.03.02.01 5.0

B R E BO
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x® A (LD
B ES b 44 B KA/ (g/ke) gt
06.03.02.02 AT 5.0
06.07 J5 8 A T 1] 5.0
06.08 ¥ VR oK T 5.0
11.05 i IR A I 5.0
12.10.02 e [ A & A T R R 8.0
14.0 PR (14,01 2R FH KBRS0 0.3 TR DR 3 10 7 fi
Jon 4 A A
14.02.03 BER T GO okt 3.0 igggﬁ%%ﬁﬁi
140301 - 0 Eg;xg i T T A5 B 1
14.03.02 O E1 R -0 P Tk e B R A B4
Jon 4 A
14.05.02 i e () R 3.0 TR A i i S
T
15.03.05 WG L 22 28 TR 0.3
RN (N ZERER sodium alginate
CNS %5 20.004 INS 5 401
TiRE B4
RS JoATEA S de KAF T 4/ (g/kg) #E
01.05.01 i 3 it A R R
02.02.01.01 B IV 45 B e o 7 R A A )
06.03.02.01 iﬁ;}jﬁﬁ;ﬁ(ﬁnﬁ%&%ﬁﬁm e B
06.03.02.02 A ] Fie kP R IS Al
b A AR [ 40 208 L AR D B L vk
11.01.02 FrOBE DB L SROBE CIREOBE R WD L b 10.0
AR ALBE BRI A ]
12.09 S S P A P B B
14.02.01 RGO i HE 7 B A T ngﬁgﬁfﬁ%%ﬁi
BEZR riboflavin
CNS & 08.148 INSZ 101(D
Tise & @
Bk B R R/ (g/ke) i
04.02.02.02 % 3 PR I K B 44 38D 0.3
06.07 7 (58 K T 1) i 0.05
12.10.01 #1452 & TR W R 0.05
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®ATED
E54a black bean red
CNS*+  08.114 INS&  —
e H AR
BRsrES B 4 R AR/ (g/ke) #E
05.02 R 0.8
07.02.04 ke BRI 0.8
14.02.03 BT CRO Z ok 0.8 TR i i i 2
AL
14.08 IR AR (A B SR A 2R 0.8 igﬁégﬁ%%%ﬁi@
15.02 T i i 0.8
Emea black currant red
CNS % 08.122 INS& —
Uige &
kS B 4 R BRI/ (g/ke) #E
07.02.04 ke LR g A T B
A I % TR 42 R R A AR Y
14.04 B R Ok 0.3 -
15.03.03 R 2 A ol T
AR carthamins yellow
CNS 5 08.103 INS & —
Uige &
B ES B 24 R RARAMHIE/ (g/ke) #E
03.0 Y URER (03,04 15 F VKBRS 0.5
04.01.02.04 IR SR Sk 0.2
04.01.02.08 R WUR 0.2
04.01.02.09 e PR R 0.2
04.02.02.03 i VB 1 3 0.5
04.02.02.04 B SR K 0.2
04.05.02.01 B IR S R 2 I RR e R IR S 05
Qi)
05.02 R 0.2
06.04.02.01 e MLE Sk 0.2
06.07 5 e K T ) 0.5
06.10 B 1 it e R 0.5
07.02.04 ke B 0.2
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x® A (LD
B ES b 44 B KA/ (g/ke) gt
08.02.02 e A PR AR 2SR AL B PR AR 05
LCNE LW Qi N 7177D)
12.0 P BR G (12,01 #h KA ER 5 BR SN 0.5
14.02.03 S GO 2okt 0.2 ﬁgggﬁﬁ%%ﬁ%
o P Tk i B R A B4
14.04 T B2 R R} 0.2 -
14.08 PR A A FR R R TR 0.2 Egzgﬁﬁﬁ%ﬁ%
15.02 [ IR 0.2
16.01 LS8 0.2 gi;iggﬁﬁWﬁ%
16.06 T AL i 0.5
EAD, AN red rice red
CNS+=  08.111 INS&  —
Uige & A
Bk JoATE RS e KA i
01.01.03 PAR D g 7 B A A
03.0 B IRAK (03,04 £ B VKBRS A R R
05.02 R e 2 7 T A )
14.03.01 EERve: i HE 7 BRI A TR VIR 5 10 i 508
Jnfett
15.02 e il i 1 7 B A A
dHMERSR monascus yellow pigment
CNS %5 08.152 INS 5 —
TG A R
B ES a4 B o N i &I
07.02 ke i HE 7 B A T
08.03 AP i M 7 B A A A
14.02.03 PG GOk P A P B A
14.03 CHELV e A R R R
14.04 e R Ok et 7 R A )
14.06 [ A AR R i HE 7 A A
14.08 VR AR i e 7 BRI A
15.02 Fi 1] 774 i HE 7 A
e NPT 2R R 4 b A
16.01 Rk 1R 7 A 0 T
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AN SN A red kojic rice, monascus red
CNS % 08.119, 08.120 INS 5 —
it &

BRsrES £ 2 R B KA &/ (g/ke) 1
01.01.03 A T 7L i A T
01.02.02 R % T 5L 0.8

3] ] 4 7 W R 7
01.04.02 i:;g;ﬁﬁﬁgg}wﬂ? 2 7 B i 0
03.0 Y URAR B (03.04 B VKR A i HE 7 BT
04.01.02.05 E 3 e 2E 7 e A A
04.02.02.03 JHE 353 114 e 3 e Lp 7 g IS AT
04.02.02.05 B ) L 7 A v F B Ak i HE 7 BT T
04.04.02.01 JE L2 i HE 7 I
04.05.02.01 ii%%%ﬁ%u&@%%%%% e tp 7 R IS Al
05.02 i R A e R R
ik 2 i Y, oY

o0 iﬁﬁfff}fiﬁ?ﬁi;ﬁ;*ﬁizgf B R R
06.07 5 K T P P R B
06.10 AL 1 A R e e B BT
07.02 K 0.9

07.03 i e LE 7 e A A
07.04 S5 0 B b AR B e T 1.0

A T LA
08.02.02 ifﬂi&ﬁiﬂ;ﬂg;)m ABRRB e e
08.03 PP i A 7 I A
11.05 EL R4 i M 7 B A
12.0 PR (12,01 5 B ARER & B A Pt 7 A T A Al
14.02.03 R GO R0 i HE 7 BT T
14.03 Ao P A R B I
14.04 B IR TR R P P R B R
14.06 I A 1 R A P B B
14.08 JRUER R I B SR ik L) e A PR S
15.02 e il ¥ 2 4 7 S A
0 SR A e i £

16.01 Rk A R B B
16.06 % Ak £ i A T
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= A(ED
B-tAE MNE beta-carotene
CNS 5 08.010 INS 5  160(a)
Uige EHE
TR i 2 R E/ (g/kg) 5
01.01.03 ] ] 2L 1.0
01.02.02 KU & T L 1.0
01.03.02 A Z2L Ay A0 A A 1.0
B 3 Q3R W% ) e 2 L A
01.05 0.02
(01.05.01 i Whih Bx4M)
01.06.01 | N 0.6
01.06.02 Ak g 1.0
01.06.04 T 1 1.0
01.06.05 T 1% 2 0L 1.0
PLFL A 32 2 kL A B KUK £ A
01.07 B H T 7= i CAS A0 45 2K Ik L 1.0
R W)
KR B 7 FL Ak ) & (02.02.01.01
02.02 1.0
B AR 4 R A
02.02 2 LLAM 0 g i 2L AL I &,
02.03 IR A A ) 18 vk 1Y B i FL Ak 1.0
il fih
02.04 fig Wi 2 i i 1.0
HoAb 3l B ol A A I BR R IR )
02.05 0.065
x)
03.0 Y UR KO (03,04 B FHUKBR AN 1.0
04.01.02.03 [T N R 2 1.0
04.01.02.04 7K R B Sk 1.0
04.01.02.05 R 1.0
4 04.01.02.05 A1 SR ¥ (D BE iR
04.01.02.07 N 0.5
B
04.01.02.08 EAR R 1.0
04.01.02.09 XA R R 0.1
04.01.02.10 KR i A 455 SR R A 1.0
04.01.02.11 T B 7K SR i 0.2
04.02.02.02 I il % 3% 0.2
04.02.02.03 JHE 5% B4 % =% 0.132
04.02.02.04 S sk 0.2
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®ATED
BRES A4 K B R R/ (g/kg) ik
04.02.02.05 BRI () L T v m BR AN 1.0
04.02.02.08 HoAtohn 1B 3 1.0
04.03.02.03 i 35 1Y £ T R 3 0.132
04.03.02.04 13 FH B S Sk 0.2
04.03.02.06 FEAb T I A 1.0
04.05.02 T T R 5 R 1.0
0501 YL T B Y A S ) o1
AL 4 AT AT i 25 5 g Bl
05.02 iR 0.5
05.03 S0 5 ) A AR 20.0
EMHER N T A AN, T &
05.04 RERE M) L T4 (AR K SR A R 20.0
Gikay
06.03.02.01 Eﬁ*ﬂ(tzuﬁﬁ?mﬂ%m EENTTR /DN o
B HUER
06.03.02.05 b T 1.0
06.04.02.01 FeMRLE S 1.0
06.06 B 2 4 o (L 45 R L RESE () 0.4
06.07 758 A T 1) 1.0
06.08 & R oK T 1.0
06.00 AT R T (IR AT R Lo
EAT)
06.10 MR A a R 1.0
07.0 RSN 1.0
07.04 e B AR B 2T TR 0.1
08.03 PP 0.02
08.04 PR At 1) AT 2 3 M AR 2k 5.0
09.02.03 4 U A8 T T CRLE £ 4L 55 1.0
09.03 T K 7 G D 1.0
09.04 SRR 7 i O B D 1.0
09.05 7K it i Sk 0.5

10.03 B s A IR (10.03.01 Lo
' 10.03.03 B 4M) :

10.04 Al 7 ) 0.15
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= A(ED
BNkS 1 b 4 Bk KAl R/ (g/kg) HE
11.05 A I 3 0.05
12.10.01 ERENCESS]Y /S 2.0
12.10.02 2 [ A 52 A R o 2.0
AR 2 A 8RR OR B3 12,03,
12.10.03 1.0
12.04)
Foke ) 7o B B b
14.02.03 3 RO F R 2.0 TV W A R 2
J i
RN T R
14.03 e &S 2.
° B ° i
RN T s R i
14.04 LA e 2.0
BRI it
ERENY @ =
14.05.01 PEILVe- 2.
05.0 7k (O R 0 i
RN T s R
14.05.02 Ml CFO OH 2.0
WEE (O AR R} 8
1 A AR Ak i il g A K 38
14.05. TR 1.
4.05.03 a0k 0 i
Fohr e T 3 i b
1407 —— 20 ERENY @ S = e
S 2
RN S T i
14.08 U e 2.0
KU AR AL 6
15.01 AR 0.6
15.03 BTG (15.03.01 7 24 % 4M) 0.6
v N v, ‘u %
16,01 P Lo mm%%%%&%ﬁﬂ
B3 0 A B
16.06 i A6 & 0.1
IRIAER B H B succinylated monoglycerides
CNS %5 10.038 INS 5 472g
ige  FLAEH
T haks i 24 KR/ (g/ke) HE
01.01.03 ) il 2L 5.0
01.06.05 T 2Bl 10.0
PLFL N 3 B ECRE Y B KR £ A
01.07 B TR 77 O A 35 I 3 X 5.0
& B
JIg 17 » siby AL Ak B 5 W (02,01 3
02.0 10.0

AR 5 7K 9 B 5 T R A0
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R A (ED)
TEMmaks B R e R &/ (g/kg) #
07.0 0% B 5.0
14.02.03 W GO0kt 2.0
14.03 Bl e 2.0
14.03.01 EE RS 5.0
14.05 2% WHE R4 (2RO TRk 2.0
14.06 EiRENY € 20.0 R B 10 f5it 5
TEIAES —5H disodium succinate
CNS*Z  12.005 INS%& —
DIRE SR
BMaks (YR S KM &/ (g/ke) #
12.0 TR 20.0
ERT peanut skin red
CNS 5 08.134 INS 5 —
Uife & a5
TMaks 24 R e KA &/ (g/ke) w/E
05.02 iR 0.4
07.03 Pt 0.4
08.03.05 A g 2 0.4
EARENY @ v R = R
14.04 Tk R AR ke 0.1
’ o
BAa B talc
CNS 5  02.007 INS 5 553iii
RE  PLEs A
BMaks AT KM &/ (g/ke) #
04.01.02.08.02 IR 20.0
04.01.02.08.04 s 20.0
BMER(XZREZR) carob bean gum
CNS 5  20.023 INS 5 410
Uik G
Tk E 1 24 R e KA &/ (g/ke) w/E
13.01 B LI 7 & 7.0
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ROEREFEBRHN(NZHER).

sodium cyclamate, calcium cyclamate

NEESEBRS

CNS %5 19.002 INS 952

TiRE WA

B ES b 44 B KA/ (g/ke) e

03.0 B VR G 03,04 £ FT VKR 0.65 DL O A R 1

04.01.02.04 KR Sk 0.65 PLFR O 5 R e R 1

04.01.02.05 ¥ 1.0 PAIA O 5 2 L i 2 1

04.01.02.08 R R 1.0 DEINRE %2 201730

04.01.02.08.02 AR 2 8.0 DEINRE-S = 201 30

04.01.02.08.04 A2 8.0 DL O B i R 1

04.01.02.08.05 AR 8.0 PLPR O 5 R e R 1

04.02.02.03 Jie 5% 114 % S 1.0 PLFR O 5L 2 L e R 1

04.04.01.06 RIS 1.0 DL O a0 B R 11

04.04.02.01 JB§ L2 0.65 VAP O 4 2 B R T

04.05.02.01.01 ST R B R 2 6.0 PLFR O 4k 2 ik it 2 1

04.05.02.01.02 JI5d e 2 i e SR 5k 2 1.2 DEINGE T e 47 i agy

07.01 (1K= 1.6 DEINE- e 1T i 30y

07.02 KE S 1.6 DEINRE- %28 201730

07.03 T 0.65 VAP O A 1 ke f2 1

12.10 5245 TR R R 0.65 PLFR O 5k 2 ik i R 1
DAFR B o B 8 R 31 [

14.0 POREZE (14,01 AL I K BR A 0.65 PR AKORL $2 B R A R 1
i 4

15.02 e il 7 0.65 VAP O A 2 ki B2 1
DAFR & B o B i R 11

16.01 B R 0.65 TR0, 3 vh 8 45 4L
B A A

B-ER AR #4 5 beta-cyclodextrin

CNS -+ 20.024 INS 5 459

Uitie Y&

Bk B R/ (g/ke) I

05.02.01 Jie B 2R 20.0

06.07 7558 2K T 1 1.0

08.02 T il 1A 1.0
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xAITED
BihkS 45 B Bl R/ (g/ke) i
08.03 A 1.0
i P 7 B R
14.02.03 3 T RO KR 0.5 A TIOR3 80 58 £
i fe 2
R e T R A i b
14.03.02 — 05 A KR 5 B A B
e 2
2 A £35 20
14.03.0° AT R 5
4.03.03 2AEEHIRE 0 Ji
A Sk 7 B B b
14.03.04 A F O 05 RN G E S T TR
i fe 2
I A R 5 T B A B
14.04 e i ok e 0.5
Tl R Xk 0
Fohr | ><] b3 I?_|r ¥ l
14.05 26 Wk ) CGHO R 0.5 VR WK 7 7 A
Jin e
Vo N X'X ﬁ”: i
14,07 FETR R UK 0.5 VA TIOR3 B B8 £ 5
T A
I A R ek 5 T B A g
14.08 XL 2 0.5
PR ’ it
16.06 i A6 B b 0.5
BHRER(XZNER) xanthan gum
CNS 5 20.009 INS 5 415
IEE  FREN AR
BEmaEks B4R e K&/ (g/ke) &
01.05.01 i 5 3 ig A R L R
02.02.01.01 Y VR i 0 5.0
A T R U AR VBT R VIR
06.03.02.01 10.0
R -FAS
06.03.02.02 He T 1 ) 4.0
G At 3 AR 0 20 W AR DA L vk
11.01.02 B JEOME SR OB CRE R SR WD OB 5.0
B AL AR I 2
12.09 EER RS e P TR A
i 1 AR M 0K 7= L TR
13.01.03 iR 5 2 s 2 LI 5 £ o 9.0 0 RO OB AT L
ra
P | R B
14.02.01 kI ok | DO AR R A
Jin s A
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x® A (LD
[ adipic acid
CNS %5 01.109 INS 5 355
TIRE  BRJE A5
T AR ENTER S B KA &/ (g/ke) #E
05.02.01 Jie HE 2R 4.0
14.06 I A AR 0.01
16.01 S 0.1 ﬁi;iggﬁﬁpﬂ%
4-2 E | K 4-hexylresorcinol
CNS 5 04.013 INS 5 586
ige  PrEALH
"R S A T T
09.01 fief 7K 7 (IR AR 2 i HE 7 B A T BB B <1 mg/kg
BREHEXZLTR chitin
CNS % 20.018 INS 5 —
TIRE BP0 A8 )
Bk B R R/ (g/ke) i
02.01.01.02 S AL AE I 2.0
02,05 At 3 i = B g 0 BR AE 8 )0
#)
03.0 Y URER A (03.04 & HTUKBR M 2.0
04.01.02.05 P 5.0
04.05.02.04 WIS U G, R AE R 20
B
12.03 it 1.0
12.10.02.01 i IRUE A 2.0
OB} H PR A B
14.03.01.03 FLRR R 2.5 fggg R
15.03.05 WP 0 22 2F TR0kt 0.4
=% turmeric
CNS %5 08.102 INS 5 100ii
s A A
RS Jod R B KA/ (g/ke) T
01.03.02 80 40 LA 0 ) 4 3 0.4 DES 1y
03.0 YRR (03.04 B VKR A i HE 7 IS A
04.01.02.05 R e tp 7 R A A
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xAITED
TS g RE A KR/ (g/ke) #iE
04.01.02.08.02 IR e e 7 5 LA =
04.01.02.09 L i R R ig A e LA =
04.02.02.03 Jifg Bt 19 55 2% 0.01 LI E I
B I IR o 2 ( TH IR L K
04.05.02.01 R SRRCOURMAERERS | e i
[yl
AT 5L 35 5 ) A3 g Sy
05.0 CELAG AR AT AT g 75 72 F1 B il & LA P 10 R T T R
& T
06.05.02.04 btz 1.2 DES & 78
06.06 HERYy . wEmL#eE (5 0.03 JEEN: &7
06.07 J7 {5 K T A e 7 T A
07.0 S5 3 Pk e T R A
12.0 P R P 10 P T R A
RN X
14.0 BORIE (14.01 628 5K BR ) A 7 A VR R BT R A
I A &
15.02 e 1 e A PR L B
AT SRR 5w R A
16.01 R AT B E A
( R R B B I B
16.06 JE Ak B 0.2 DES: &S
EEE curcumin
CNS %5  08.132 INS 5 1001
e HOA
TakS A TEL BRMEHE/ (g/ke) HE
03.0 PR IR N (03.04 £ VKRS 0.15
A R IR 5 A 25 ( I IR AR
04.05.02.01 @E%%H B G 5 e 2E 7 g A A A
O
] ] I 5 S AT 5 S
05.0 CELHE AR AT ] B 25 32 7 KAl o LA 0.01
B o
05.02 R 0.7
TeMipE R N T A A B T
05.04 REE M L TR CIE K 5 6 R Fn 0.5
RN
TATAS CAn T 0 0088 Y A 366 T A0
06.03.02.04 0.3

R U R
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xRA(ED)
TS 1 44 K e KA R/ (g/ke) #iE
06.07 RN 0.5
06.10 L A A R o7 1 7 T A R
11.05 TR R AR 3R 0.5
12.10 54 T R A 0.1
A R R A B
14.04 T R AR R 0.01
ek ot
, WA T 5 R B 5 p A
16.01 R 0.01 )
B8 Jon fefi )
16.06 AL L i P 4 T T R A
EERNREF) caramel colour class I[-ammonia process
CNS % 08.110 INS 5 150c
Uite  EHE
s 1 b 44 K KR/ (g/ke) H/E
PRI LR IR S R T
01.04.02 - B 2.0
A IR Y T 4 AL 2
03.0 YRR (03,04 & KR 4 2.0
04.01.02.05 R 1.5
nl ] 5L 35 5E AT e gy
05.0 CELHGAR T 7T B8 75 52 1 K il o A P A T L A
Jop
T KB CUn £ R0 A A T A |
06.03.02.04 . 12.0
SR RLKE R
06.05.02.04 #i 15 g A e A R
06.06 B 59 . A TR AL ME R () o 1 T A R
07.03 Ui e A PR B B
11.05 LR e A 7 i B
12.03 i 1.0
12.04 F i e e 7 T s =
12.05 P K F il i e AR 7 I AT
12.10 CRER PO 1 7 T T R
Jokr | <. 3] % g i
14.02.03 S RO ok gy | e ORI R
Jn i A &
Fohe Ml 4 T L % it
14.03.01 LR 2.0 A TIOR3 16 58 £

Jn A A
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®ATED
BRES A4 K B R R/ (g/kg) ik
14.08 DR AR (I B SR A 2R 5.0 igﬁég%%%%ﬁi@
15.01.03 S8 50.0 g/L
15.01.04 Bt = 6.0 g/L
15.01.06 iy 6.0 g/L
15.02 et il Y 50.0 g/L
15.03.01.03 A 7 A A 50.0 g/L
15.03.02 gl 30.0 g/L
15.03.05 MR VPG 1 22 2F Ok} 50.0 g/L
16.01 B 50.0 i;;iggﬁﬁhﬂﬁ
EEeGERERE caramel colour class I -caustic sulfite
CNS % 08.151 INS %5 150b
Uige & @
BhES B 44 R R/ (g/1) £
15.01.03 H 23 6.0
15.01.04 Jal 6.0
15.01.06 B 45 6.0
15.02 [GRAIRTL 6.0
EEeEEER caramel colour class I -plain
CNS 5 08.108 INS % 150a
Uik & @
B S B 44 R e R/ (g/kg) I
L0 5 7L L 45 o 5L
01.04.02 j;:ﬂ;;ﬁ%@ﬂg:@ﬁﬁm? i 1 7 3
03.0 YRR (03,04 £ VKB AP 1 7 A ]
04.01.02.05 PS 1.5
RN R | B i
05.0 CERLFGAR AT BT g 15 38 1 B il o DL | # A e iR ELE LA
S
06.03.02.04 gﬁ(?i;@ﬂ%m EEHNTTR ;DN I
06.06 BB 459 L4 AL e () i HE 7 I
07.03 Bt 1 7 A ]
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xRA(ED)
BEMmaks EXTELS R &/ (g/kg) e
R 1 fh AR 0 (
0704 X k%éun»aﬂ&%%ﬁﬁﬁ& T ACIEI B 7 B g
PN RTSEEED)
08.02.01 R B PR CAE PR o R i A PR LA R
11.05 I R i A PR B S R
12.03 i e A 7 A
12.04 F i e A T B
12.05 F J G i g A e A R
12.10 AV e A 7=l LA
I8 A A R 5 A B A B
14.02.03 S T RO KR i 7 B3 B 4 ) VR B i i 7
i fe
s 5 R 4 R A0
14.03.01 IR e B B o
T
[ A R R i W R A AR 4
14.08 R R (AL B IR D i 7 5 BT o N
Jin i A
15.01.03 SR e A 7 LA
15.01.04 Bt = 6.0 g/L
15.01.06 B A0 6.0 g/L
15.02 LR e Az 7=l LI
15.03.01.03 8 7 A A e AR 7 T I
15.03.02 B e A 7 LA
15.03.05 ML 0 22 2E KOk} e A 7 B R
WA T RGN, 4% op 8 £
‘/\ - ﬁ?f ‘Eﬂ
16.01 R e A 7= A B
16.06 J Ak £ b 2.5

e (ImEEE

caramel colour class [V-ammonia sulphite process

CNS 5  08.109 INS 5 150d
Uife  &HEH
Bk X TELS KAl R/ (g/kg) ik

VR FL LR I L B T

01.04.02 b i B 1.0
e L IR i R R 3L A

03.0 PR (03,04 & KR AM 2.0
I N i I i L

05.0 LG AR AT AT g 15 58 1 Kl o) LA i A PR B R

LR
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®ATED
BhGES B 24 R RARAHE/ (g/ke) #IE
06.03.02.04 TETAY) Cn T 6 R0 8 PR 0 46 T W) )5
B FUER
06.06 Ay . s mRELHEE () 2.5
06.10 R T 8 AR COLRR UK IR 7.5
07.03 vE 50.0
12.04 il 2 A 7 B e
12.05 & L 10.0
12.07 HBHI B i) b 10.0
12.10 RNl 50.0
14.02.03 BB GO F Rt i M 7 BT
14.03.01 RERve. 2.0
14.04 v es e A T T
14.08 DRI AR (I B SR 2R A R A
14.05.01 FNE IV ¢ ] 10.0
14.05.02 il (20 ok 0.1
14.05.03 W) iR 0.1
14.06 EifNve ] e A 7 T T
15.01.03 2% 1 50.0 g/L
15.01.04 Bt = 6.0 g/L
15.01.06 B A3 6.0 g/L
15.02 [N 50.0 g/L
15.03.01.03 A ) 50.0 g/L
15.03.02 N 30.0 g/L
15.03.05 MLV 1 22 ZE R} 50.0 g/L
g U rose laevigata michx brown
CNS 5 08.131 INS & —
e HEH
BRES YRS B RAF I/ (g/kg) ik
07.02 K& 0.9
07.04 o W B AR B T HE S 1.0
I % R e T R A A
14.04 B R OR 1.0 -
15.02 IR} 0.2
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L (+)-BARE.J-BAER

L (+)-tartaric acid.dl-tartaric acid

CNS% 01.111,01.313 INS 5 334,
IRE R R A
Bk E B4R KRR/ (g/ke) ik
THRA CUn FH £ R0 & 1A B 3 T D |
06.03.02.04 10.0 DI R
N L !
06.03.02.05 IH1 K T ] A 10.0 LI A1 B2 1
12.10.01 ETRENCESS1Y /2 10.0 DL R 3
DUV A7 R 3 o 1A Rk 3%
14.02.03 BT GO 2R 5.0
gt GO 8 A3 080 0
DAY A7 R 3 o 1A Rl 3%
14.03.02 ek AR 5.0
PR ’ R A3 0 D
DL A B8 3 B4 R
14.03.03 2EEHRE 5.0
AR R A3 K 08 )
VLT A BR 3 AR DROR %
14.04 Tk 2 R 5.0
. 95 K I £ 1) B
DLV A7 R 3 o 1 A Rk 3%
14.05 25 JMHE A 8 (GO ROk 5.0
’ R 8 i B R 8 ) B
DUV A7 R 3 o 1A Rk 3%
14.07 FE Tk FH i Ok 5.0
PR ’ R A3 D
VL A7 B8 3 A R
14.08 UM AR 5.0
8 R A3 K 08 3
15.03.01 2 T 4.0 g/L VI £ B2 i
HABEH potassium bitartarate
CNS 5 06.007 INS 5 336
e AN
BRoRS SN e K Af = Uk
06.03 IINZE Ry B L e e 7 5 S =
07.0 1B 1 i e M 7 55 EE
HILEERE coreopsis yellow
CNS % 08.113 INS&5 —
Uie  HOHF
BEMrEs B AR B KM/ (g/ke) R Es
DK R P i T
05.0 CELHE AR v ] B8 15 52 1 K il o RA 0.3

Lo 2R
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*r A1 (D)
Ny £ 48 BT/ (g/kg) &k

07.02.04 R PR 0.3

Fohor M| 2 P ﬁ”:“ i
14.02.03 T C AL 0.3 TV WK 76 7 i

i 1 Bk

b o T A K 1

14.08 R A A BRSO 0.3 1 0 R A B

G T

R-_HFEREAREEALR

polydimethyl siloxane and emulsion

CNS 5 03.007 INS 5 900a
Tise W
BT RS B 4 Bk e KA/ (g/kg) SRt
04.01.01.02 25 3R TH) AL L1 B K R 0.000 9
04.02.01,02 25 32 AT AL BT S 5 S 0.000 9

B H it B RREZBR B (PGPR)

acid) (PGPR)

polyglycerol polyricinoleate (polyglycerol esters of interesterified ricinoleic

CNS % 10.029 INS 5 476
Tige  FLALR AR A
BT RS B 4 Bk I KA/ (g/kg) Ik

02.02 KR B 17 L AR i 10.0

0501 Y AL T e 7 R g 5o

AL AR AT AT 75 58 ) Kol

05.03 TSN 5 ) A AR 5.0

12.10.02 2 [E A 52 5 IR OB 5.0
BHimEEE polyglycerol esters of fatty acids (polyglycerol fatty acid esters)
CNS 5 10.022 INS 5 475
Tife LA a0 3G AR 5 B4 R

e e S i 4 Bk BRI/ (g/kg) I

01.01.03 P4 i 7L 10.0

01.03.02 ] 0 LA R ) 4 9 10.0

01.05 T 45 i IR 50D M2 H AL 10.0

02.0 He U o 3th 0 3L AR AR I o 20,0

(02.01.01.01 #E ¥ BR M)

02.01.01.01 HE 3 (S BR FOE 3D 10.0

03.0 IR (03,04 £ F VKR4 10.0

04.05.02.01 ) I SR 5 28 S R o I 0.0

2O
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x® A (L)
Bk A4 R R &/ (g/ke) #IE
05.01 AR TG 5 AN I 5 10.0
A 55 A AT AT R 35 5 Bl
05.02 i 5.0
06.03.02.01 %*&H(ﬁnfﬂ?@fmﬁm OETTE /DI 00
Ry KB
06.06 MaEny, A mRaLME D 10.0
06.07 J5 8 A T 1] 10.0
07.0 K5 £ 10.0
12.0 R i R T I Ak £ o 1 38wk 100
D
12.10.01 #4452 & R IR OB 10.0
12.10.02 2 [ A S5 I ROk 10.0
14.0 PORHE (14.01 AL TR K BR 51 10.0 TR A i 2
Jon A
l6.01 . L0 ‘;mkH T RRN 4% vh o A5
B Jn i
16.06 AL £ 10.0
e-RB R g-polylysine
CNS %5 17.037 INS 5 —
Uise  BiJE A
BMmaES joATEA S e KAF &/ (g/kg) #E
07.0 K5 1 £ 0.15
08.03 A T 0.25
14.02 HBE 2 B OB 0.2 g/L TR DR 35 i 7 A
Jonfet
e-BHi SR g-polylysine hydrochloride
CNS 5 17.038 INS 5 —
SRE B
BAES a4 B KA/ (g/ke) #IE
010 KR HRE IR TR 0,30
LS = NSV E
06.02 P & 0.25
06.03 N M B HL A 0.30
06.04.02 A MR i 0.40
08.0 P B P il b 0.30
12.0 VAR i 0.50
. Ve A AR i A R A K4
14.0 S ES 0.20 —
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x A ED
REER polydextrose
CNS 5 20.022 INS 5 1200
Dide BRI K A
PRAF ) FeE
Bmaks (SRR e KAF 4 1

01.01.03 AR i M 7 B A

01.02.02 AR R L P A P B A

03.0 Vo YRR B (03.04 B VKR A e 2E 7 g A T

AR S 3 BE A TG BT
05.0 LG AT T B8 35 58 ) B il o LA i HE 7 T
Fo il

07.0 K ls | i HE 7 BT T

08.03.05 SR A7ES P e R B BT

12.10.02.01 Bk Wik i He 7 BT

14.0 R (14.01 2R K BR AN i HE 7 BT T Eig;&ﬁﬁ%ﬁi

L NPT R R 4 b A

16.01 R e tp 7 g IS AT e
R | Z 15K 1B B2 BT 52 58 A5 BR BR polyoxyethylene xylitan monostearate
CNS 5 10.017 INS 5 —
ine  FLALH

BWmaRS A FRA &/ (g/kg) ik
16.07 HAoh CEBETZ) 5.0

REZH QO IINEE B RAERE(XAME 20,
BEZE Q0 W RER ARMEE (X AME 400,
REZH QO BB B E RSB AR (X & MLiE 60) .,
B Z %% (20) L R EZ BT 8 i B2 BE (X & iR 80)

polyoxyethylene (20) sorbitan monolaurate,

polyoxyethylene (20) sorbitan monopalmitate,

polyoxyethylene (20) sorbitan monostearate,

polyoxyethylene (20) sorbitan monooleat

CNS % 10.025,10.026,10.015,10.016 INS 5 432,434,435,433
Uige  FLALR TR R E A
B ES B 4 R B KA/ (g/kg) LRt
01.01.03 LR EN 1.5
01.05.01 s 953 1.0
01.05.03 T 1 7 3 i 1.0
02.02 JK it AR i i LA ) 5.0
02.02 ZE L Ah i i s 3L Ak 1 L £
02.03 TR A Y R CERO I R B9 I B 3L Ak 5.0
] it
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x®AT (LD
Bk i 44 R e KAF &/ (g/kg) #IE
03.0 B URIK R (03.04 5 VKBRS 1.5
04.04 S~y 0.05 PLES T e 9 B
Wil
07.01 [lix2) 2.5
07.02 KA 2.0
12.10.01 #1525 v OB 4.5
12.10.02 2 [ 1R 525 ok 5.0
12.10.03 W A PR CINE 45 12.03, o
12.04)
1o PO (14.01 3K I K K2 14.06 o5
B A ARRLER 1)
14.02.03 KB CRO KR 0.75 A DR 35 i 7
Tt
R IF A oAt i T R A A
14.03.01 EE NG 2.0 -
14.03.02 - 20 @@ﬁﬂ%ﬁ%%ﬁ%
o fet
16.07 Hoty (R FLAL RAR B 50 10.0
Bz polyethylene glycol
CNS+= 14,012 INS 5 1521
TIRE WG
s JoATE RS e KA i
05.03 T S0 35 58 3 il AL A i 1 7 B A A
Bz iz polyvinyl alcohol
CNS 5 14.010 INS 5 1203
hae  wRGH
s JoY TR AR &/ (g/kg) i
05.03 T S0 35 5 3 i A A 18.0
R BA B cassia gum
CNS -+ 20.045 INS 5 427
TiRe P
BMrES B A4 R e K AF &/ (g/kg) #IE
01.02.02 AR J 1 3. 2.5
01.05.01 i W5 3 2.5
DALy 32 7 R A B A KUK £
01.07 o FLI = O A 45 7K o A X 2.5

W R mEFL)
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xR A (ED)
Biaks B4R B KA/ (g/ke) =
03.01 b SLERT N = S 2.5
06.03.02 7INZE Ry il 3.0
06.07 7 {5 K T ) 2.5
07.0 5 1 2.5
08.03.05 A s 2 1.5
12.10.02 2 ] A 57 A R o e 2.5
WA A TR R CR AL R 12,03,
12.10.03 2.5
12.04)
RN T =
14.03.01.03 LR R KR 2.5
TR i B
min ME caffeine
CNS & 00.007 INS %5 —
DiRE  HAh
amnks B2 w e KA R/ (g/ke) HE
Rl HE T R
14.04.01 A] AR BB TR AR OR) 0.15 1 X 2 7 R
A P
TR carrageenan
CNS % 20.007 INS %5 407
ieE AR B E R L AR
Tha%s 15 4 R e K Af H#IE
01.05.01 i W59 g A e T R
02.02.01.01 B0 AR 45 B g A PR A R
A T R AT A% R T B L R bl
06.03.02.01 e R IS
[ e e 7 R LA
06.03.02.02 AT T A 8.0 g/kg
S At OB 3 [ 200 | R L UK
11.01.02 FObE L JEURE OB R Ok U L B 5.0 g/kg
B AR PR b 4
12.09 O e e 7 T A
PUED &R 2 & 8 b
13.01 L4 LT £ b 0.3 g/L jﬁ& B
At
Fokr o) i d F'r i
14.02.01 PPIINe'S Bk R | e DO AR B G

T A A
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xR A (ED
MIrAMEE (X BHEE O ascorbic acid (vitamin C)
CNS 5  04.014 INS 5 300
Dife A B B A A
BMa%S 4 Bk KR/ (g/ke) HE
04.01.01.03 2% B i Y)Y e K AR 5.0
04.02.01.03 0 U 22 B 3R 5.0
06.03.01 INFE Ky 0.2
RN T R
14.02.02 e 4 B ) e O3 B o
Jn A A
U IR M 7 $5 calcium ascorbate
CNS % 04.009 INS 5 302
oihe  PrE AL
BMa%s 54 R BRMEHE/ (¢/ke) /U
L TR I AR A 5k
04.01.01.03 2% B o D) A i ok 2R 1.0 Jf%q:mﬂml@l%w}z
it
LB 3% TN 7 3
04.02.01.03 220 DI BREU) 22 1Y B 3 1.0 " %L'Jmﬂmm&%ﬁ
it
KR 4 R A B
14.02.02 e 4 R T RO Pk e E gy | OORER B
Jn i A
By 34 I B 5 sodium ascorbate
CNS 5  04.015 INS 5 301
Uise b
BMNES I TER N 2 K AL #IE
P TROR) $2 F T A R 1t
11.02.02 Ve S L T RO Bk E R | R R
JinAE
PR I B8 £ 18 B8 BR ascorbyl palmitate
CNS % 04.011 INS 5 304
Uike A AL
T RE AR e K/ (g/ke) /U
FLR CEL3E I s FL A 5 i Ry K
01.03 0.2 il B Il R
/ﬁ\:ﬂfﬁﬂfzrﬁ'z HEEJ?EPM;T ﬁ“
02.0 JE 15 o T A0 L AR R 5 7 0.2
02.01 LA B K G 1 A0 il 0.2
06.06 HERY . fEmELHEE (F) 0.2
06.07 T (e K T 1 0.2
07.01 W 0.2
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® A ED
T £ 4 K e KR/ (g/ke) #E
13.01 ey JLEC 7 B b 0.05 LANE W7 v IR 1 R T
13.02 B LB 0.05 LARE W5 Hh LR 1ML R T
IS AR curdlan
CNS % 20.042 INS 5 424
THHE  Rese 7R FEE [ 50 | 1 AR 7R
BiAHRS B 4 R IR R Af ] &L
04.04.01.01 IERAES 1 B ]
06.03.02.01 iiﬁ‘;ﬁjﬁ(ﬁu[ﬁ]%ﬁ%ﬁ\ﬁ%% P —
06.03.02.02 Az T T i M 7 B A
06.07 7 A5 K T 1] o e A 7 T
08.03 B i e A 7 T T
09.02.03 ¥ U 0 B T it (AL 4 LA e tp e R IS A AT
A LU SRR P U RN
16.01 K e A el BT S
HC At v v
AR = & cocao husk pigment
CNS 5 08.118 INS & —
Uik &
B S B 24 R AR/ (g/ke) #IE
03.0 VR (03.04 & FH VKBRS 0.04
A AT ) L 35 5 Sy S 5y
05.0 CEL 45 AR 7] T fig 25 58 3 B ol o) A 3.0
PEIES
07.01 gl 0.5
07.02 KR 0.9
07.02.04 KEm B 3.0
07.03 BET 0.04
07.04 o B RO B A AR 1.0
14.03.02 W) 2 ARk 0.25 ﬁgﬁ?gﬁﬁ%%ﬁi
R R e T R A B e
14.04 OB 2.0 ;ggg*ﬁ% R
15.02 e i 54 1.0
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x AT ED
AAMEXESHE soluble soybean polysaccharide
CNS 5 20.044 INS &
e BB  FLAR TR R BT 4
BRES ISR B KA/ (g/kg) #IE
02.04 JOig H5 28 i 10.0
03.0 B URIR b (03,04 & FHVKBR AN 10.0
06.02.02 N N T 10.0
06.03.02 7INZE R Al b 10.0
06.05.02 TE 9 il i 10.0
06.07 5 e K T ) 10.0
06.08 V& UK THI ] 5 10.0
07.0 I 0 B 10.0
14.0 PORHE (14,01 AR ARFH K BRSM) 10.0 ngﬁg AR R i EOR
T Wbt B quinoline yellow
CNS % 08.016 INS 5 104
e O
TRES TR B KA R/ (g/1) Uk
15.02 IR 0.1
R paprika orange
CNS 5 08.107 INS 5 —
e & @
BT ES B4 B B KA/ (g/kg) #IE
03.0 YRR A (03,04 £ FH UK BR A i M 7 BRI A T
05.02 R o 1 7 A A
07.02 B 0.9
07.02.04 ke LR A T B
07.03 vET 1 B
07.04 5 B R RE B 2 T T3 1.0
08.03 2P T 1 B
09.02.03 ¥ VR A JBE ) i (L 0 AL A i A T A
12.10.02 2 [ {52 4 6 A UV SR |
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xR A (ED)
BRI LT paprika red
CNS 5 08.106 INS 5
EE  H O
TmaRS £ & 4 FR BRI/ (g/ke) #E
03.0 AR (03.04 & VKRS g A PR A B
04.02.02.03 JHE 358 A 5 3 Pk e T R A
S IR R 2K ( AR R R
04.05.02.01 PR SHES CBURMAERERS | oy et g
2
A AL 5L TG T RIS T A A
5.01 e 7 5 S =
’ o484 T 558 L
05.02 R e 7 T IS
] £ EROEATIR DN
06.03.02.04 zﬁ*ﬁ(flﬂfﬁ? FIES P 14 4 16 48] i A 7 A A
BN JRLEE R
06.07 75 18 K T 1 e e B Rl
06.08 A R K THI ] 2.0
06.10 L A AR P 10 7R T i R
07.02 B 0.9
07.02.04 K R ig A P B R
07.03 B P 10 P T R A
07.04 S50 £ AR R B 2 T R HE 3K 1.0
08.02.01 VA B A CAE RS i R ERD 0.1
JHE s AR 2 R YL B L AR
08.02.02 g A P L B
5 ) i
08.03 A e 7 5 S =
09.02.03 VA 5 £ JBE ) (A0 45 fa L 5D e 7 T LA
12.0 PR A (12.01 £ Je AR E 5 BR 4D P 2 7R T i A
A K R i R A7 B
14.02.03 R GO 0R Pk e T R R A M:M: R
Jn i 2
K R ) e T R A B
14.03 % ok ok | o DR AR R
i B
U FH 5 Rk R R A
= g
16.01 B A TG A S
16.06 R AL £L by o7 1R 7 T T R
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x® A (L)
R B3 4% Ag paprika oleoresin
CNS % 00.012 INS 5 160c
hEE  HERF A A
MRS b 4 B KAl R/ (g/kg) &
01.06.04 P T e 2 7 R A A )
04.02.02.03 i V5 1) B g HE 7 B T
04.03.02.03 Jie V5 1) £ P T RS Pt R BTG Al
12.10 & T Rk 10.0
16.06 A £ 1.0
HERERLT uguisukagura red
CNS % 08.136 INS 5 —
Uiie EHEA
BRES £ 2 B I KAF =/ (g/kg) U
03.0 P VRIR G (03.04 & VKR4 1.0
05.02 R 2.0
07.02 ke 2.0
07.02.04 e B 3.0
14.02.03 ER i GO 2ok 1.0 ﬁ;ﬁgg?ﬁ%%ﬁ%&iﬁé
I8 T} i AR R A B 1
14.08 U OB 1.0 0 LB
EREEBRMN (XA EAERN) sodium caseinate
CNS %5 10.002 INS 5 —
iae  HAt
s B A R R/ (g/kg) i
DARD £ £ dh 3 AR A A
13.01.01 BLETT & 1.0 DU R (ARA) fl = —
/S KR (DHA) # 4
DARD & £ 3t AR e A
13.01.02 BORB LG LB T & 1.0 DU R CARA) il — - —
A R (DHA) # 4k
BB (X B ZEB) diphenyl ether (diphenyl oxide)
CNS %5 17.022 INS 5 —
Tiee Bl
B ES b 44 B I KA/ (g/kg) ges
04.01.01.02 i;&ﬁﬂ\ﬂ O B AR IR A 3.0 5% B <12 mg/kg
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&AL
SERHEBARE brilliant blue, brilliant blue aluminum lake
CNS &  08.007 INS 5 133
Tise & @

B ES AR B KA/ (g/ke) U
01.02.02 IR e P 5, 0.025 DL 3T
01.04.02 ﬁﬁﬁ%ﬂ%ﬂ(&fﬁﬂﬂﬁ.ﬁ%ﬂ&@kﬁ? 0,025 i

AE FL IR 8 i 4 L
03.0 Y URAR (03,04 £ UKIR A1) 0.025 PAsE i it
04.01.02.05 ¥ 0.5 Do i it
04.01.02.08.02 U TS 0.025 PLs i it
04.01.02.09 e PE AR B 0.1 Pt i 1t
04.02.02.03 i % 1 % 3 0.025 LS ig it
04.04.01.06 B 2K 0.025 DL 3T
04.05.02 TR IR AR 0.025 Dot i it
04.05.02.01 %&fﬁﬂ%%%ﬂ%(&ﬁ&iﬂa LA ] 0.05 B

VRN

AR A 3 5 0 RIS s )
05.0 CELHG AT T B8 35 58 ) B Al o LA 0.3 PLEE T

Fo il
06.05.02.02 LNV 0.025 PAsE it
06.05.02.04 w5 0.1 Phsg it
06.06 E;iiiﬂ*%f%%ﬁi G it 0.015 e 318
07 01 i%i%ﬁ%@ﬁﬂ&i’%ﬁﬁﬁﬁﬁﬁ(ﬁ 15 0,025 L T

BT et
07.04 ﬁiiz;ﬁfﬂrﬁﬁﬁﬁﬁ&ﬂﬁ(ﬂﬁﬁ 0.05 SRR At ] e
11.05 TR 0.025 DLt i it
11.05.01 KSR TE R 5 0.5 DLt i 1t
12.09.01 (e e 0.01 PLsE it
12.09.03 TR (TR ¥ T 9T ) 0.01 PLas ikt
12.10.02 e [ A A A TR R R 0.5 PLse gt
14.0 PORHE (14.01 AL TR BR AP 0.02 e 4an
14.02.03 FBE I GO B0k 0.025 Pl gt
14.03.01 e N 0.025 LSS it
14.04 iR 1Ok 0.025 PLsE it
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x® A (L)
Bk AR R R &/ (g/kg) #IE
14.06 I A TR 0.2 PLas it
14.08 IR R A B 2R IR TR 0.025 P it
15.02 e il 7S 0.025 PLos it
PLSE I8 3F, TR K
16.01 37 0.025 ¥y, 4 vh A BRI
i
16.06 AL £ 0.05 AR AT JH 58 W

BER.CEBB _S M. EBRN.BIR_S
. BB _SW. HRE % . BRS W. B
BREEE BB =55 . BEBR =40 . BEER =50 . N 1R
BRI . =R BB WM. MRS
OEREERIUSR . AR — S = . BIRBEER

o, B RS

CNS &

01.106, 15.008, 15.004, 15. 007,

15.010, 06. 008, 15. 009, 06. 006, 02. 003,
01.308, 15. 001, 15. 002, 15. 003, 15. 005,
15.006,15.017,15.013,15.015,15.016

phosphoric acid,disodium dihydrogen pyrophosphate, tet-
rasodium pyrophosphate, calcium dihydrogen phosphate,
potassium dihydrogen phosphate, diammonium hydrogen
phosphate, dipotassium hydrogen phosphate, calcium hy-
drogen phosphate (dicalcium orthophosphate) , tricalcium
orthophosphate (calcium phosphate) , tripotassium ortho-
phosphate, trisodium orthophosphate, sodium polyphos-
phate,sodium tripolyphosphate, sodium dihydrogen phos-
phate,sodium phosphatedibasic, tetrapotassium pyrophos-
phate, trisodium monohydrogen diphosphate, potassium
polymetaphosphate, calcium acid pyrophosphate

INS 5 338,450i, 450iii, 341i, 3401, 342ii, 340ii, 341ii,
341iii, 340iii, 339iii, 452i, 4511, 3391, 339ii, 450 (v),
450(i1) ,452 (i) , 450 (viD)

B9 = 3 o e & 1511 AN 17 VA N7 54 I 1 I < el B i o I e B |
Thaks i R/ (g/kg) #E
nf el s R AR R
FLA AL 4 5 (01.01.01,01.01. 02,
01.0 5.0 LSS T O G 7
1.0 9 RS R SD) B A
(PO I
Al Ok Bl TR A L R
01.03.01 LA AN 5 i Ay 10.0 fif & OB m® R
(PO I
AL SR A Bk
01.05.01 i W5 3 5.0 i OB L OB R OR
(PO HIF
Al B R A L R
01.06.04 -] T A% 14.0 i 2 o m A
(POY I
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xR A (ED)
Biaks B4R B KA/ (g/ke) BIE
ﬂﬁiﬂdwm{iﬁﬁ,wjt
02.02 AR R G 7 2L Ak 5.0 O EE I SV - 7
(PO I
02.02 25 LLAM 1 i Wi 3L Ak il &, 42 G0 L R G EE I N
02.03 TR A B (30 3wk 19 i Wi 3L 1k 5.0 i A OB OB M OR
il (PO I
] B B TR A 1IFﬁ,rjt
H A b Be wb uh je 44 E =]
02.05 HoAth 9 R B 7 B H & (I BR A g 20.0 SRR
F) .
(PO I
] B B R A ﬁﬁﬁ,rk
03.0 B RR R (03.04 B VKBRS 5.0 fi OB DO M
(PO I
Al Bk ol TR A {j‘zﬁﬁ,th
04.02.02.04 B S Sk 5.0 fff | & OB R AR
(PO I
Ay B B R A L K
2 ¥k T K ! E
04.05.02.01 ﬂi%%%ﬁ (B ERS 2.0 O & OB R A
(PO I
Ara] S L35 5E TG e gy i ] B B TR A 1;tﬁﬁ,rjt
05.0 CRLFE AR AT W] g 15 50y Kl i) LA 5.0 fii AR OB M
s (POY I
] B B R A @:‘Fﬁ,rk
06.02.03 KM CELHE 7 R 45 1.0 fi OB Lo M
(PO It
G R R I N
06.03 IINFZ Ry R L] 5.0 i H & OB RO
(PO I
s s R A A R
06.03.01 IINGE By 5.0 i B Do ®m K
(PO
R uﬁfﬁ, jt
P 35 T 0 T 26 T B Bl - -
06.03.02.01 ) 5.0 i H o® LB W
e B B N
(PO I
AR B IR A Bk
TR Cn T £ 088 1 A 3 T ) i i LA R AR (PO )
06.03.02.04 T 5.0 o
BN BURER T, Al 4% U 3 R Bl
o
s s R A, R
06.04.01 B3 i85, 5.0 i OB DO M OR

(POY I
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xR A (ED
TS 54 FR e KAl R/ (g/ke) wHE
] TR A B K
06.04.02.01 Z% H Sk 1.5 i H & D o# R R
(PO I
G AR (IS =N
SR B LIRS 5 7% L
06.04.02.02 1.5 fif & OB m® R
HEGE BT BT BRI L
(POY I
Al Ok B TR A L R
06.05.01 & HTE R 5.0 fif & OB ® R
(PO HIF
CIER AR IR SN
06.06 MERY ., WIEEELHEE (F) 5.0 i 2 Lo m AR
(PO I
A Ll B R A L K
06.07 A K T A 5.0 ffi B D oB R R
(POY I
AR B IR A K
06.08 A 5 K TG ) A 5.0 fff | o= OB mOAR
(POY I
CIE R e :.@“;JEH, jt
0600 AR TE BT KA T K 10 o wu 7Ty .
. . E i
AT (USRS 2 L S T
(PO HIF
Al Uk Bl TR A L R
07.0 K% B 15.0 i H =2 OB R OR
(POY I
ﬂﬂﬁéﬁaiam@m,rk
08.02 ikl 5.0 ff A 2 D o m®
(POY I
A L B R A oK
08.03 2P I 5.0 fi A OR O OBE MO
(PO I
A L B R A Rk
09.02.01 B ORI 5.0 i H & OB R R
(POY I
AL SR A K
09.02.03 ¥ 5 B A A CRLES LS 5.0 i OB L OB M OR

(POTHIF

(&)
ol
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YRR

R E/ (g/kg)

&

09.03

T 7K 7 b CF R D

1.0

QRIS RN IR PN
il OB LB M OR
(PO} It

09.05

IR it Sk

1.0

G AR L I N
i H & LBk R AR
(PO it

10.03.02

PRBE ] 4 ) & (N BB K AR AR EE
%)

QR ey @éﬁﬁ,Fk
i RO B m AR
(PO} It

11.05

LR

10.0

IR 11 R S 2 ijk
fii o= L OB R
(PO Hit

12.10

A TR

20.0

ﬂﬁzﬂdwm@ﬁﬁ,rk
i R LB RO
(PO I

12.10.01.03

A B8 A 5 R OB (SR D £ 3
T ] R )

80.0

] B B TR A 1;tﬁﬁ,rjt
A & Do R
(POY I

13.01

By JLBC T £

1.0

SRR T 5 R 045 R 5
e A B, T R BOR A
0 B R i LA TR
R (POY )it

13.02

Bl LG B

SRR T % R 045 A
iz B, Tl BOR A
A B R i DL R
R PO HIT

14.0

PR (14.01 0264k B K BR A1)

5.0

AT SR A L R
fif & DBk R AR (POT )
T R RORE e A R A 4
8 Jin i =

16.01

DR R PN
AR DB AR (PO
LT R R, b
A3 HOH o i P

16.06

AL £ fh

2.0

ﬂqizmdz{tmﬁtﬁﬁ,rk
i & M OB m
(POY I
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BEER 1L — e M B R ER

phosphated distarch phosphate

CNS 5 20.017 INS 5 1413
Tiae A
B EE YR KA/ (g/ke) ik
04.01.02.05 R 1.0
06.03.02.01 A W T ) R TR SR L BT R L AR 02
B ReFE K
06.07 17058 K T 11 i 0.2
14.06 [T 4 Rk 0.5
235 phospholipid
CNS % 04.010 INS %5 322
s P A FLAL )
T ES 52 B KA gt
01.05.01 i 473 ik i M 7 BRI A
02.01.01.02 S ALY I i HE 7 A
13.01 ey LI o7 B P A 7 B B
13.02 By LA B P AR 7 A A
MR R AR dilauryl thiodipropionate
CNS & 04.012 INS % 389
Tine P AL
TR E £ 2 B A&/ (g/kg) ik
04.01.01.02 25 3% T A B 1 K AR 0.2
04.02.01.02 23 3% TH] ALb 100 34 i 3% S 0.2
04.05.02.01 bl e 5k (PR 4 IR R 02
Ve
06.03.02.05 T K T A 0.2
16.06 g Ak B 0.2
ek sulfur (sulphur)
CNS %5 05.007 INS 5 —
Tige BN B R
BMmaksS joA RS S R &/ (g/ke) #E
) HERHFEZE, &AM
04.01.02.02 KR 0.1 UL S AR B
IR F %, s KA
04.01.02.08 R EHUR 0.35 O
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®ATED
Tamaks AR B KA/ (g/ke) &
HIRAHFEZ. &K H
04.02.02.02 I il 8% 3% 0.2
- B AL
HIRMH FEZ, & KA H
04.03.01.02 22 3% T AL B A i 1 FH R 9 2R 0.4
SRR BB LR T
H WK,
Lol on o PR T o 2% mk@ﬁﬂ
B ARk i
HIRAH FEZ. & KM H
16.07 Al SRR S 25 85 0.9
v L~ A B
MBS (X2FmE) calcium sulfate
CNS & 18.001 INS 5 516
DHRE S R AEE R 4 AR R R R T A
JEE e ses 1 4 R KRR/ (g/ke) HE
04.04 &2 e e 7 T A
06.03.02 7INZE R ) 1.5
07.01 k) 10.0
07.02 e 10.0
07.03 i 10.0
I 38 AT R L AL AR
08.02.02 5.0
rf 2 R S I ) I BRI )
08.03.05 A i 2 3.0

WER SRR (X A SRAAHL) B SR % (X A & AAHL

CNS 5 06.004,06.005

aluminium potassium sulfate, aluminium ammo-

nium sulfate
INS %5 522,523

Uitie BN TR FRE
TS LR SN b H/E
= Mk B <<100 mg/kg
04.04 CEXT A A
i B PREE R e b AL
TEUHA U FH T 100 R 8 YA 4 T D Y% B R <<100 mg/kg
06.03.02.04 ——
R B LR L RN
o R R <] k
06.03.02.05 ‘?Hﬂ’ﬁ’Fﬁﬁ?‘J:ﬁ: Eﬁfﬁﬁgiﬁi{fﬁﬁ %EIE/J‘%Z A OEL 00 mg/ g
(FHREM L ALTD)
MYk B <<100 mg/kg
06.05.02.02 I g
) T B PR EE R e b AL
My Ek B = <100 mg/kg
07.0 e e
i AT EE RS e b AL
R F% B B <<500 mg/kg
09.03.02 1] 7K 77 i W) == =X
JHE 1l 7K 7 i (A PR 9 e e 7 7 S = LT i AL
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KA (&
TRER $% magnesium sulfate
CNS 5  00.021 INS 5 518
Uite  HiAth
Bk IEXTELS KAl R/ (g/1) e
HA SR 7K CA 88 3R P8 AR H K B
14.01.03 0.05
L)
R Bs 5 zinc sulfate
CNS & 00.018 INS&  —
DiRE  HAh
Thaks B4 R e K AHH B/ (g/1L) #E
FA SR 7K €A 2R ok T AR 7K B .
14.01.03 0.006 PL Zn it 2.4 mg/L
b
i B& TP 5% ferrous sulfate
CNS % 00.022 INS 5 —
Uie  HAtb
BEMaks i A R HE/ (g/L) e
04.04.02 R IR R S8 0.15 Pl FeSO, it
S calcium chloride
CNS 5 18.002 INS %= 509
UiRe  FaE 70 AR [ ) 4 5 5
wThnks i 2 KR/ (g/kg) /U
01.05.01 R 5 i A PR B B
01.05.03 A i B 5 3k e e 7 T il =
04.01.02.04 7K R Sk 1.0
04.01.02.05 ¥ 1.0
04.02.02.04 B SR Sk 1.0
04.04 2 A i A PR B E B
PR (I T A, s F &
05.04 KEXE i) L TH M CIE K SR B R A 0.4
At
11.05 TR AR 2R 0.4
FCA SR 7K (A 2R ok T AR K B o
14.01.03 0.1 g/L Ph Ca it 36 mg/L
L)
16.07 oAt B 35 85 1 il & 0.5
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x A ED

S potassium chloride
CNS 5 00.008 INS % 508
e HAh

BRGES 44 R e KA R/ (g/kg) ik
12.01 i K AR 350
110103 i?%ﬁ%*&ﬁ%%%ﬁmm% e T B R
sSie magnesium chloride
CNS % 18.003 INS 5 511
e A E 70 FEE [ 57

BRES YRS R KA &
04.04 LA P A R A
TETFEZHER tamarind polysaccharide gum
CNS 5 20.011 INS & —
Tiee  HE B

GRS B 24 R F AR/ (g/kg) Ik
03.0 ¥ HRIR (03.04 B JHVKER 51 2.0

AAT ) & TS 5 I R TG 3 g g
05.0 CELA5 AR AT AT g 25 58 3 B ol o A 2.0
Tl R

16.01 L8V 2.0 ggziggdﬁwm%
B radish red
CNS+  08.117 INS&  —
e HEOR

BRrES B A4 R IR R Af ] &L
03.0 YRR B (03.04 £ UK R M) 1 B ]
04.01.02.05 R At BT
04.01.02.08.01 R K i 1 7 A A
05.02 TR e A 7 T R
07.02 KEUR e A 7 T
12.03 [ 1 B ]
12.10 A TR A T A
14.02.03 B GO 0k 2 A el BT R DR B i R 0

Jon 4 42
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x® A (L)
s JoATE RS e KA i
14.08 PR AORE (S BR SR BR OB A R R R igggﬁﬁ%%ﬁ%
15.02 [ R i 7 B A
W T R TR A 4% vh R A
16.01 R i 7 B A A T —
L basella rubra red
CNS+=  08.121 INS&  —
TiGe A )
s B A e K AF &/ (g/kg) #®i
05.02 e 0.1
07.02.04 ke LR 0.2
ST I T} i AR R A 1
14.04 ke TR )R 0.13 .
16,01 e 025 mﬁ?%%%dﬂWﬁ%
B A
S kRS AR ER £ (X & RiR) morpholine fatty acid salt (fruit wax)
CNS 5 14.004 INS &
hee  # G
s JofTE RS SN R ges
04.01.01.02 2 2% TH] b 3 1) B K 2R e 2 7 R A A )
EF R Z I IEEE maltitol and maltitol syrup
CNS % 19.005,19.022 INS & 965(i),965(ii)
BI N A T o I | 2 S I I B N2 VS [ R
BRrES JoATEA S e KAF I &/ (g/kg) #E
01.01.03 AR i 7 BRI A
01.02.02 U K T 3, A T A
01.04 PR 7L B R 7 i HE 7 A A
01.05.04 T 495 31t 2 AL e 7 R A )
03.0 YRR B (03.04 B VKR A i HE 7 B A
04.01.02 JnoK AR i M 7 BRI A T
04.02.02.03 JiE 5% 1) B 3 i A 7 B A A
04.04.01.06 B T2 i A 7 B A
04.05.02 R IR AR i 1 7 B A A
05.01 A AT T 5T S R T B g A T

A5 AT AT X5 5 1 Kl
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x A ED
BRrES 44 R RAT R/ (g/ke) 1

05.02 i R P P R B R

06.10 R il vk P A P B A

07.01 [igE) e 2E 7 e A AT

07.02 ke P A 7 A A

07.03 B+ i e 7 A

07.04 595 £ AR R % 3 T HEK A P B BT

09.02.03 4 U5 £ 6 i T CRLAG £ 3L 55 0.5

11.04 A L T A R P A P B R

12.10.02 > [ A5 TR bR R P A R B

12,1003 145;122%%%1%*4%@% 12.03., -

14.0 PORHE (14.01 AL IR K BR AM) Fie tp e R IS A ﬁ%ggw% R fie S

W T SRR B 4% ol A

16.01 % i He 7 BT T B~
16.07 Fofth G & 2D P A P A A

16.07 Fofb CGwE T2 i HE 7 T

16.07 Hof (AR T2 e e BT
TR FERWIEE(PG) propyl gallate (PG)
CNS 5 04.003 INS % 310
TG HrEALH)

BWmakS A e RAT &/ (g/ke) 1

02.0 i 197 by 2L Ak AR I o 0.1 A3 NG o i & B
02.01 FEAAR K (4 g W5 ik 0.1

04.05.02.01 ii?@%'ﬁﬁ%(ﬂﬁ&‘im%%%ﬁ 0.1 LI G P
04.05.02.03 IR S5 HF Sk 0.1 L3 A8 o 5 &3t
05.02.01 iz o il S 0.4

06.03.02.05 VLA T 0.1 LA g iy 5 1 3t
06.07 5 K T 0.1 A B o i R
07.03 B+ 0.1 LI Ag i i
35008 A
09.03.04 T HET R T 4K ™ 6 0.1 VL g iy 5 s
12.10.01 [ 1 5 A IR R IR A B 0.1 LA A i 3 &
16.06 A6 £ 0.1 LA g iy 5 1 3t
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xR A (ED)
WAL roselle red
CNS 5 08.125 INS =
Uite  HEHN
gnkS YT B K AHH = HIE
05.02 i AR g A e B
RO} TR R A B
14.02.03 S CRO RO ok m | e ORI R
oA A
R ORL T ORR 4 B 4
14.08 PR A PR SR ) pe | O O ERAR A
oA A
15.02 et i ¥ e A 7 B R
HIEFRIY rosemary extract
CNS 5  04.017 INS 5 —
RE  PrEALH
Tk 5 4 R KR/ (g/ke) i
02.01.01 FE 4 i B 0.7
Bl e CEL 35 5 il L A T T A
02.01.02 0.3
HoAth ¥ i 05 %)
A RS R 2 (BRI A R R S
04.05.02.01 0.3
2
06.03.02.05 JH1KE T ] A 0.3
08.02 ot il A ] 0.3
08.03.01 ¥ A A 28 0.3
08.03.02 OB ERE 0.3
08.03.03 JHKE R 2 0.3
PE ok B CEE B M B 22 E K
08.03.04 0.3
i) 2k
08.03.05 REYTES 0.3
08.03.06 I T TR ) o 2 0.3
16.06 AL & 0.3
HIEFIREY (BG5S Z4 rosemary extract
W ZEBUE)
CNS 5  04.022 INS 5 —
e BrEALH
Tk 5 4 R KR/ (g/ke) B
02.01.01 FE 4 i g 0.7
S e CELFE 5 L A il T A ,
02.01.02 0.3
HoAth 2 ¥ g 105 %)
A B R 2 (BRI A R R S
04.05.02.01 0.3
2
06.03.02.05 JH1KE T ] A 0.3
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&AL
Taks TR KAl =/ (g/kg) ges
08.02 o) PR ] 0.3
08.03.01 B Pl 2 0.3
08.03.02 LI N AR S 0.3
08.03.03 MAE RS 0.3
08.03.04 PO SR I 0 25 A 26 0.3
08.03.05 PR E i 25 0.3
08.03.06 P T It 2 0.3
12.10.02.01 W R 0.3
12.10.03.01 ERTAC £ e 0.3
16.06 T AL £ 0.3
FERHE buddleia yellow
CNS %5 08.139 INS & —
e B a5
Tamadks IENE RS e KAf A &
05.02 R Fie A 7l I
07.01 (16K 215 7 T B Al
07.02 ke P R e A
14.02.03 BT GO 2ok P A P B A VA KL R A O
JonfeE FH
14.08 AU AR Pt A BN A ﬁwwijrﬁf%ﬁ%ﬁi
A
15.02 e il 7 15 7 T B Al
7K 7 B2 BT 22 7 AS BR R xylitan monostearate
CNS % 10.007 INS %5 —
Uiie  FLALA
Bimaks JE KR/ (g/kg) =gen
02.01.01.02 EXti ey 5.0
05.02 e 5.0
07.01 g 3.0
07.02 KE 3.0
M EER natamycin
CNS %5  17.030 INS+ 235
Uidg B
Taaks 4 R AR/ (g/ke) /U
01.06 T AT T K 0.3 R SR =
10 mg/kg
0702 . 0.3 Ferm i A L TR 8t 25 2
5% B <10 mg/ke
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Tk 1 4 R BRMEHE/ (¢/ke) #/E
25T {7 T YR R VG 2 B
08.03.01 AR RS 0.3
TR % i, 5% B <10 mg/ke
] 7: %‘Vnﬂﬂﬁ;ag’ﬂ‘
08.03.02 LN AR ES 0.3 %\rﬁ]ﬁﬁﬁ RIS
B, 5% B B <710 mg/kg
i 7:5%:4—me~
08.03.03 I ALES 0.3 ﬁﬁ@ﬂq B 57
2L 5% B <710 mg/kg
08.03.01 PO kbR CEE BB R 28 E ok 0 2Tl L YR R TR % B
e Bl ) 2K ' IR LB B R <10 mg/kg
2T i L TR B R WE % B
08.03.05 WM 0.3
A% TR E <10 me/ke
ST, YR B T % B
08.03.06 TR A Al i 2% 0.3
" SR <10 me/ke
12.10.02.01 EEE UDhi% 0.02 5% B <10 mg/kg
- R E o
14.02.01 RGO 0.3 AR e £ 03 ok
B, 5% B B <710 mg/kg
15.03 K 0.01 g/L
TEERESFARE tartrazine, tartrazine aluminum lake
CNS %5 08.005 INS5 102
Uige EHE
B %S 154 R RRMEHR/ (¢/ke) #/E
01.02.02 KR & 1 L 0.05 VI B
R L CRL AR B R L Sl T
01.04.02 0.05 PIFr s d
LR 98 R 726 ’ i
03.0 PR (03.04 B VKR 4 0.05 Vi Bt
04.01.02.05 R 0.5 DIk
04.01.02.08 EIR R 0.1 DI B
04.01.02.09 i i 0.1 VI B
04.02.02.03 g 5 A0 B 2 0.1 PIFr
04.04.01.06 kil &2k 0.1 PIFr Bt
04.05.02 i 0% 5 47 3 0.1 VI Bt
AIA] S35 5E ) 3G e AT
05.0 CELHE AR 0T ] B8 T4 72 1 K il o RA 0.1 PiFr Bt
Fe B (05.01.01 BRAM)
05.02.02 I3 Js S5 SR D A 1) TG A R 0.3 PAFE A 3T
TATAS A ) T 0 088 Y A 366 T A8
06.03.02.04 o 0.3 PIr i it
TR A
06.05.02.02 Rk F 0.1 PIFr Bt
06.05.02.04 ¥R 0.2 VI
06.06 B89 . it iR gL MR () 0.08 PAFE A 3T
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®ATED
Bhaks 54 R B AR/ (g/ke) w/E
AR T4 T
2R TE B S EH A (> .
06.09 AR B R oA T A 0.06 ¥ 45z o A5 4t
BT .
H &
07.02.04 K R A 0.1 DI B
07.03.03 HH 0.04 DI BB T
i e B AR RE B 3 T HE R (IUBR
07.04 0.05 RR A A A ¢
Rk IR A BB
o7 | (SR AN 3
- k;\:k%ﬁ'nu mwﬁ%ﬁm&mm& 0.05 DL b B i
BE T S 0 TR RE e )
0 AR B 7 i FH R (I BR
07.04 0.3 PIAT I 5 1
T KA Frisst
11.05.01 IR o 0.5 DIk B
11.05.02 A, 8 A A 2 0.3 PiFr B #
12.09.03 T pE(Jr R H TR 0.1 DYSR ¥k
12.10.01 ERENCEE SIS S 0.2 PLAr i #E
12.10.02 e [ R & A TR R R 0.5 PRy 5 3
ViR UNGRAS 1 S SN 12.03,
12.10.03 TS £ R (R4 12.03 0.15 IR B
12.04)
DU 3 [ A AROREH %
Foho ] e Sz ks I3 .
14.0 PORFE (14.01 4328 0 K BR A1) 0.1 B 1 5 1 B
15.02 e 1 7 0.1 DUFE A 9 3
DUFR R B, W A T AR
16.01 R 0.05 s vk R AR B0 i (i
H&E
16.06 JE 4k £ 0.1 A R A FH A B
FIREB R EMmE citric acid, trisodium citrate, tripotassium citrate
CNS*%5  01.101,01.303,01.304 INS 5 330,331iii,332ii
DIRE PR VE T
TmaRS TR e KA #IE
13.01 BL4h LR 6 e e 7 7 S =
13.02 BRah L5 BB S P e T R Al A
R 4 R A B
14.02.02 e 5 B T RO ok | OO R R A
A P
PR ER Bk iR ferric ammonium citrate
CNS &  02.010 INS 5 381
ise PrgsH
TmaRS SE X K=/ (g/ke) &
12.01 R B AR & 0.025
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FEBITS N

disodium stannous citrate

CNS %5 18.006 INS &
e A ) HEE [ 57
BRES AR B KA R/ (g/kg) ik
04.01.02.04 K SR Sk 0.3
04.02.02.04 B SRk 0.3
04.03.02.04 £ PR S i Sk 0.3
Fr iR B A BA B8 H i B citric and fatty acid esters of glycerol
CNS 5 10.032 INS 5 472¢
e FLALH
BRES (ST R/ (g/ke) - 3Es
13.01 B4 LT 7 24.0
18 & A B AR azodicarbonamide
CNS 5 13.004 INS 5 927a
e A Ak B
BhGRE B 44 B R R/ (g/ke) #wE
06.03.01 INFE Ky 0.045
il AR metatartaric acid
CNS 5 01.105 INS %5 353
e R LT Y 5
BRrES AR HR KA &L
04.01.02.04 KR Sk Ei e i R T g
BERA grape skin extract
CNS % 08.135 INS 5 163ii
e H AR
'R B A B R/ (g/ke) - 3Es
03.0 R IR (03.04 B FHIKER M 1.0
04.01.02.05 R 1.5
05.02 U 2.0
07.0 I 05 B il 2.0
T AR IR L e B R AR
14.0 YORFZE (14.01 ALK BRI 2.5 -
15.02 C i 1.0
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&AL

B E P R P 5K ferrous gluconate
CNS % 09.005 INS 5 579
TG s

‘MRS JYTEA Fe KA/ (g/ke) I
04.02.02.03 e ¥5it 14 5% S (AN R A 0.15 PLER T
LTe=xiE pullulan
CNS % 14,011 INS 5 1204
TIRE  WJBETR) L4 A 55

BRrES A R R RAT &/ (g/ke) 1
03.0 BRI (B4 03.04 & PO 10.0
05.02 R 50.0
05.03 AR AN 5 7 ) A AK 50.0
09.03 T 7K 7 il CE LA 30.0
12.10 52 A TR R 50.0
14.02.03 - 20 T A KR i T R A

T A

14.06.02 A R AR OB 50.0
16.07 FoAb A R ) P A R B

BEREZEHEERE

hydroxypropyl distarch phosphate

CNS % 20.016 INS 5 1442
Uise AR
S e Es 1 5 4 e KAl H/E
01.05.01 Féi 59 e e T IS
REEREBS(XNZELERERS oxystearin
CNS 5  00.017 INS 5 387
RE  PrEALF
RS i Aw e KA R/ (g/ke) H/E
02.01 F AR B K B g i A 0.5
S EHHEE glycerol ester of hydrogenated rosin
CNS % 10.013 INS%& —
e FLALH
JEgnEA ESEs 15 5 4 R R/ (g/ke) HIE
04.01.01.02 2 3% T A B ) i K R 0.5
Fofe | 7 T AT R
14.02.03 B GO 00K 0.1 R e
A
R T
14.08 JRUBR A (A B SR B ) 0.1 TV WK 7 7 A

A% T
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x® A (L)
SELE calcium hydroxide
CNS 5  01.202 INS 5 526
hae  MRJE A

MRS b 4 B R FIE
01.01.03 A i L P A 7 B A
0103 ig;ﬂ@;‘?ﬂ*ﬁﬂ*ﬁwwﬁm%& B
13.01 BRa LT £ P A PR B R

SEH potassium hydroxide
CNS 5  01.203 INS 5 525
hhe MR

B EE J=YEN R Ik
01.03.02 1 ) LA R o % A A R R
07.03 DET i HE 7 BRI A
13.01 Y4 LT 5 £ i HE 7 B A
AH%xERHSBRBE sunset yellow,sunset yellow aluminum lake

CNS 5 08.006 INS % 110
e A )

Bk a4 B R R/ (g/ke) Uk
01.01.03 A i 2L 0.05 PLH %81t
01.02.02 PRV T 3L 0.05 PLH ¥ 83t

I T L CELEE i bl 7
01.04.02 ;;:gﬁ;ﬁﬁigﬁﬁﬁm? 0.05 PLH ¥ #it
03.0 IR (03.04 £ VKR4 0.09 PLH %
04.01.02.04 K SREE S BRI ¥ Sk 0.1 PLH 7% 53
04.01.02.05 ¥ 0.5 VLH ¥ #3t
04.01.02.08 BRI R 0.1 VLH & #1t
04.01.02.09 R T 0.2 PLH ¥ 83t
04.04.01.06 B 2 0.1 PLH ¥ 33
04.05.02 NN 0.1 PLH & #T
AR S 3 BE AN TG 3 A
05.0 CRLEE AT 7T B8 X5 58 7 B il o LA 0.1 PLH ¥ 81t
KR (05.01.01,05.04 BR4AM
05.01.02 Zi;ggﬁ;ﬁm% 09.01.01 0.3 LLH 9 # i
05.02.02 I B SR A A A S Al SR 0.3 PLH ¥ 83t
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&AL
BRrES AR e RAT &/ (g/ke) 1
05.03 AR AN 5 7 i A A 0.3 PLH % #1t
R Cln £ & ARG HE D |
06.03.02.04 iﬁ;i; s P 0.3 VL HE#E
06.05.02.02 LINT S 0.1 VLA % # it
06.05.02.04 w5 [ 0.2 LI H % ¥t
o UH&E S ETAT
06.09 gﬁj’f)ﬁ%ﬁmw”*ﬁr* 0.02 B i i O £ 0
&
07.02.04 R R 0.1 PLH 7% 83t
AR R bR
R A 1 7 o 3
07.04 i;fi;;?ﬂﬁ%ﬁm%ﬁ(a@ 0.3 DL H % it
11.05.01 KR AR I 0.5 LI H 7% #3t
11.05.02 H Al 5 RO 0.3 PLH 7% 83t
12.10 52 E POk 0.2 VLH % 1
12.10.02 2 [ A 2 TR ROk 0.5 PLH v #it
14.02.03 BB GOk 0.1 PAH &l
14.03.01 &AL ORE 0.05 PLH & 8t
14.03.01.03 LR T Ok 0.1 PLH 75 #1T
14.03.02 Y35 VOB 0.1 PLH 7% 83t
14.04 e TR T Rk 0.1 LLHA ¥ ¥ 1t
14.06 FRENV S 0.6 PLH % #iT
14.07 R 3 OB 0.1 LLH % #1T
14.08 RUBR TR 0.1 PLH & #3t
15.02 [ RTi] 0.1 PLH v #it
VLH & #0308 T 2R R
16.01 R R 0.025 ¥y, 4 b R A B
&
16.06 % Ak £ 0.1 BRI H % 8%
BE lysozyme
CNS % 17.035 INS 5 1105
hee  BiE A
BWmaRS A I KAf 3/ (g/ke) ik
01.06 T % I ) T R R AL i He 7 BT
15.03 K 0.5
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xR A (ED
7 B cinnamaldehyde
CNS % 17.012 INS &
Uite  BHIE R
SR e See 1 4 Bk e KAl &
04.01.01.02 25 3% TH b B () 4 R e 7 T il 2 5% B #<C0.3 mg/kg
i lactic acid
CNS %5  01.102 INS 5 270
ThEE R IR A
TmakE i 2 B K AH H = BE
13.01 Y IPIN YN g A e B
FLER S calcium lactate
CNS 5 01.310 INS 5 327
DhRE  MREEVE T P EAR TR ZLAR TR AR ke TR0 A [ SR L 1 AR 5
BMN%S 1 b 4 Bk e KAl R/ (g/kg) &1
04.01.02 Tk R i A PR B B
04.02.02.04 B SR Sk (IR R B I 7= ) 1.5
05.02 Tl 2R g Ay i B
AR R R I BRI M 2 R R bR
12.10 10.0
EH
14.06 ERLNY e 21.6
vz ) >y ‘u %
16,01 o 6.0 %nﬁﬁ?%@%,ﬁﬁhﬂ{
B i 4
16.06 i A6 & 1.0
ZLERSE IR E = nisin
CNS %5  17.019 INS 5 234
ThRE  BHJE
By 1 b 4 Bk e KAl R/ (g/kg) %1
P& L H5 (01.01.01,01.01.02,
01.0 0.5
13.0 ¥ Ko d A B A1)
04.03.02.04 B TR A 2 Sk 0.2
06.04.02.01 7% R Sk 0.2
oAt 2 AR ] A I BR 4% R g 1
06.04.02.02 0.25
D)
T {8 K T A CBR T
06.07 0.25
D
I {8 K T A IBR K T g
06.07 0.25
D
08.02 T ] A ] 0.5
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&AL
TS B AR R/ (g/ke) =gen
08.03 PR 0.5
09.04 B A S T 'R 0.5
10.03 H i Al CBCEE FL A BN 0.25
12.03 it 0.15
12.04 ¥ 0.2
12.05 i K 0.2
12.10 5 A TR R 0.2
1.0 BB (14,01 @3B IR 50 0.2 iggg%m“w
2L ER $H sodium lactate
CNS 5 15.012 INS 5 325
8] 1= R s o & 1IN 2 R 1 = W X ] N 2 7 B 1 T s |
TS 1 b 24 B R/ (g/ke) /U
06.03.02.01 G LTI T G TR SN e o AN X 1 )
W Bed B
FLE& R B BS B i B8 lactic and fatty acid esters of glycerol
CNS 5 10.031 INS %5 472b
Ui FLALH
Thaks 5 AR R/ (g/ke) =gen
01.05.01 i 1 3 5.0
FLIEEE (X & 4-B-D Mtrg 3 2L #E-D- L RLER) lactitol
CNS 5 19.014 INS 5 966
Uige  FLALFR R AR LR ) L A
TS 1T b 44 B SN R w/E
01.05.01 T W5 3 e AR 7 T LT
12.09 [ R e e 2E 7 g A AT
L ¥EEE lactase
CNS 5 00.023 INS 5 —
Tifie  HAh
Thaks i 24 R g KA S =gen
01.01.03 AR P tp 7 R TG Al e A R C.3
01.03.02 IR ) LA A0 A 2 7 Fe A il E s e LA R R C.3
01.04.0 Eﬂi;j;ﬁ;ﬁfggﬁﬁm? Hert TS BT | KU C.3
01.05 5 W3 QR W53 B 2Bl iy e A 7l 3 W AR R C.3
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x AT ED

EREBXEEES sucralose
CNS 5 19.016 INS 5 955

Tiae AR

BRES AR B KA R/ (g/kg) ik

01.01.03 K BN 0.3

01.02.02 WU K 1 5L 0.3

01.03.02 8L ) 2L A9 R ) 4% A 1.0

03.0 B AR b (03.04 & HIVK I 40 0.25

04.01.02.02 KR T2 0.15

04.01.02.04 K R Sk 0.25

04.01.02.05 R 0.45

04.01.02.08 R HUR 1.5

04.01.02.12 AR B E B KR 0.15

04.02.02.03 JHE 5% 1) B 3 0.25

04.03.02 i A R 0.3

04.04.02.01 JEFLZE 1.0

04.05.02 i AR R 2R 1.0

05.02 iR 1.5

06.04.02.01 e L B 3k 0.25

06.04.02.02 A e MR A i (AL PR BB B A K AR 5.0

06.06 A 49, LG IR AL (R 1.0

06.07 7 8 K T i 0.6

07.0 0% B 0.25

11.04 B LRI R R 0.05g/ 1

12.03 fis 0.25

12.04 i 0.25

12.05 L 0.25

12.09.03 TR (oYK ¥ T 9T ) 0.4

12.10 52 A TR R R 0.25

12.10.02.01 g n IRUE A 1.25

14.0 PRt (14,01 2R KBRS 0.25 ﬁ;ﬁg;ﬁﬁ e fiAOw
15.02 TC il 5 0.25

15.03 K 0.65

16,01 o 0 ﬁnﬁﬁ?%‘(fwﬁ,ﬁ‘rwﬁ%

B in 71
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x A ED
RELT mulberry red
CNS 5 08.129 INS &
e &)
BRGES 44 R e KA R/ (g/kg) ik
04.01.02.08.05 LR 5.0
05.02 R 2.0
NI I A% IR L e BT R £ AL
14.02.03 R ROk L5 -
I % AR i B R R £ B
14.08 IRV HCRE 1.5 -
15.03.03 3L 1.5
HER rtemisia gum (sa-hao seed gum)
CNS 5  20.037 INSE  —
e HEAE
BhES i A4 K B KA/ (g/kg) ik
06.03.01.02 LR/ (R TR 0.3
06.03.02.02 Az ) b CCBR 4 1D 0.3
06.04.02 2% Rl i 0.3
06.07 7058 2K v o o A BR 7 58 1T 0.3
08.02 T P ) o 0.5
080301 VE kBB CHE L L ZR Kk 05
Ji) 2
08.03.05 PR i 2 0.5
09.02.03 Ve O £ BE T CRLE £ AL 55 0.5
R hippophae rhamnoides yellow
CNS % 08.124 INS 5 —
e A EH
B ES A K e KA/ (g/kg) ik
02.01.01.02 LAY 1.0
07.02.04 K B 1.5
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WBLERAT 8 A EREE (R & A & 20) , L BUER AT S8 4R
HWEREE (XN B R & 40), W REHAFEEERIE (XA
A& 60, IREEF=MEBRAEE(XZF & 65 . 1L%
% BF 58 i B& iR (X & 7 & 80)

CNS % 10.024,10.008,10.003,10.004,10.005
iae  FLALH

sorbitan monolaurate,sorbitan monopalmitate,

sorbitan monostearate, sorbitan tristearate,

sorbitan monooleate

INS 5 493,495,491,492,494

kS AR e KAF &/ (g/kg) #IE
01.01.03 i8] 1 7L 3.0
01.05 s WM IR 59D B L AL 10.0
2.0 BI07 b AN FL AL N 107 ] il (02.01.01.01 o
GELY/RC U
02.01.01.02 A ALY 10.0
03.01 VKL VR 3.0
04.01.01.02 2 3% 1 A LA B K R 3.0
04.02.01.02 25 3% 11 b 31 e % 2 3.0
o101 o e LA T 50 8 & 19 i
&it
0501 AR ) 55 5 ) A s g 100
AL 45 A AT AT i 25 52 F3 Bl
05.02.02 I e 5 SR L A A K Al 2R 3.0
07.01 THI 2, 3.0
07.02 ke 3.0
07.03 Pt 3.0
14.02.03 AER T CGRO 2ok 3.0
14.03.02 T W) 2 ROk 6.0
14.06 I A A ek o 5 ot I Bk A1) 3.0
14.06.03 T o e 10.0
14.08 U R SRR R IR TR 0.5
16.04.01 T B kk 10.0
16.07 oAt A BRAZORHE 1h 7)) 0.05
W B ER R H R Eh sorbic acid, potassium sorbate
CNS %  17.003,17.004 INS %5 200,202
Uike B pUE AR AR E
B ES (ESTEE S e RAFH &/ (g/kg) &
01.06 T 6 A T A A AL 1.0 L2 iR it
02.01.01.02 SR 1.0 PLIL A R
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*r A1 (D)

Bohr 2T Bl 4 FR KA/ (g/ke) &

NI B O W5 9 S 5 e il
02.02.01.02 1.0 RIS 73y
i g A 3 R D -

03.03 AUBR K PR AR 2 0.5 DRIEY 757y
04.01.01.02 25 3R 1) AL 31 B K R 0.5 Ll AL it
04.01.02.05 R 1.0 [DRITE 757y
04.01.02.08 iR ER 0.5 Ll it
04.02.01.02 2 3% THG Ak L (10 39 % 3% 0.5 SITEY7any
04.02.02.03 il 5 1) 2 5 1.0 DRIy 3ny
04.03.02 i A R 0.5 DLl AR
04.04.01.03 7 FE A 1.0 DI 730y
5 % i
04.04.01.05 m\j{j;;;i;;%&&ﬁﬁﬂtﬁ 1.0 Ll AL
05.02.01 iz R il S 1.5 LA R
05.02.02 I J52 35 SR L 1 11 T A A 2R 1.0 DYIES 730y
06.04.02.02 i) AR i COURR AR AR 1.5 RIES a7y

5 K T i) A FR K T 9 i 1

06.07 N 1.5 PLLBL R T
07.01 (i) 1.0 Ll AL
07.02 KE 1.0 [DRITE 757y
07.04 K% 1 B A EORE e R T HE SR 1.0 DRIEY 757y
08.03 PP 0.075 PLIN AL R
08.03.05 TR i 25 1.5 DLl B4 g i
09.03 T K 7 i CF D 0.075 DES 757y
09.03.04 T VBET R T 5K ™ 1.0 RIS irany
09.04 B K B T B HD 1.0 DRIEY 757y
09.06 A A 7 i B A 1.0 DRIy 7 any
10.03 SR i (A A B 1.5 DSITEY 30y
11.05 VELR S 1.0 LN AR 1
12.03 ity 1.0 DRI 57
12.04 ¥ 1.0 DRIEY 757y
12.05 K v ) 0.5 DRIEY 757y
12.10 R 1.0 DIEY 757y
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TS 54 FR e KAl R/ (g/ke) wHE
DEIEN 57 N R N %S
. PORHZE (14.01 A1 3E 1K WA 0.5
14.0 GBS 0, B AR K B A1 R A K
110902 e di e dm o GO IR & 5 Tl 20 DU 3 R & X3
o A ' Tl o A 84 o s P
14050108 —— Lo DL B g 3 . A ORE
SO LI ‘ R S A 8 B
15.02 [IRREIRTL) 0.4 YT 78h
15.02 e 0V SRR 7 B ) 0.6 g/L P B it
15.03.01 G 0.2 DRI e
15.03.03 Rl 0.6 Ph Il 24 i i
RS R 3, i A T R
16.01 R 0.5 AR RGN - ) 1
FH 4
16.03 Jig SRR i AR 0.5 DYITErEs
W B EEE AN L BB RS sorbitol and sorbitol syrup
CNS 5 19.006,19.023 INS 5 420(i),420(i)
Uine  EHERF AN R LA L AR PR R AR R L B 5
Tk s 5 4 R KR/ (g/ke) i
01.04 L B HR B e Ay B
02.02 ZE LI AN IS B L AL 5. B
02.03 FEIR A B A a0 W ek iy BE Wi 2L 1k e A 7 T B
il {5y (ISR A R 43 9D
03.0 W EREK L (03,04 £ FH UK R A i A e A R
04.01.02.05 R i A PR B R
04.02.02.03 il 5 9 B 2 e A PR B E B
S I T R 2 I BR i A IR R
04.05.02.01 ﬂi%% IR R R SR 5 i A PR A B
E 1 x i BR 05.01.01
05.01.02 550 Sy TG 5 I3 465 L BR 05 S R
DN
05.02 i, e A R B S B
e T A Chn TR 4% R T R L TR
06.03.02.01 A 30.0
B bed H)
07.01 i £ e Ay B
07.02 KE A e A e T B S R
07.03 Pt i A 7R B B
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x A ED
T £ 4 K e KR/ (g/ke) #E
P A T sl T 3

07 01 i;igzzzzrf&ﬁfﬁﬁﬁ%;ﬁdwﬁ e e 3

09.02.03 4 U5 £ B8 il CRLES £ 4L 55) 0.5

12.0 PR e A 7 T

14.0 PRt (14,01 AR KBRS A R B A iﬁ}zg%% Ffi
16.06 AL £ 2 A 7l B

16.07 Fofts LI T 2D e A 7 T (]

16.07 Fofb CHIE T2 1 7 A ]

16.07 Hopl (B35 T2 i M 7 A A
WZ (X2 _ERER W) sodium diacetate
CNS %5 17.013 INS 5 262ii
e BiJE

GRS B 45 R F AR/ (g/kg) #E

04.04.01.02 SRy RS 1.0

04.04.01.03 L - 1.0

06.01 JOR 1.0

06.05.02.04 15 4.0

07.02 R 4.0

08.02 o 1A 1 i 3.0

08.03 PP A 3.0

09.04 R K= O B SRR AD 1.0

12.0 G 2.5

12.10 525 T Ok 10.0

16.06 AL 1.0

W Z B B A R B W H i ER

diacetyl tartaric acid ester of mono (di) glycerides (DATEM)

CNS+  10.010 INS = 472¢
Diae LA B A
BiAHRS B 4R BRI R/ (g/kg) &L
01.01.03 P 3L 5.0
01.02.02 U T 3L 10.0
FLBY CL$5 55 Lok 45 i By K
01.03 PR H ™ 5 (01.03.01 FL s A1k 10.0

KrBRAM
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x® A (L)
Bk AR e K Af &/ (g/kg) #IE

01.05 T W IR WD) S FLZ Bl it 6.0
01.05.01 T 475 3t 5.0
01.06 T % R T T A AL 10.0

DL Ry 32 o R A B KUK
01.07 ol LT = O A48 7K X 10.0

TRR L)
02.02 K AR g 7 L AR 1 10.0
02.02.01.01 B A0 ¥ 4 2 10.0

02.02 & LLAh B4 i 5 3L Ak 1 & £

02.03 FEIR A A A0 o 8 vk B9 I8 B 2L 1k 10.0
il
02.04 i I 28 it 5.0
02,05 HoAdy ot A B AR R (R A IR -0
#)
03.0 UK b (03,04 £ FH UK BR AN 10.0
04.01.02.02 KR T2 10.0
04.01.02.03 i | i B R K SR 1.0
04.01.02.06 R 2.5
04.01.02.07 PR 04.01.02.05 RO CANED 2 5.0
B
04.01.02.08 AR 1.0
04.01.02.09 2 i P 2R i 2.5
04.01.02.10 K SR o A 2R A R A 2.5
04.01.02.11 R TR 114 7SR ] 2.5
04.02.02.02 RNiE e 10.0
04.02.02.03 JHE 5 1) i 3 2.5
04.02.02.07 Z2 K A B K Y BE SE 2.5
04.02.02.08 HoAth o T 58 3% 2.5
04.03.02.03 I 35T %) £ FH T e 2 2.5
04.03.02.05 28K 8 B E Y B2 2.5
04.03.02.06 A T A P R 2.5
04.04.01.06 A &2k 2.5
05.02.01 Jie 2R 50.0
05.02.02 I 52 5 M SR A A/ A G Al 2R 10.0
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xR A (ED)
Biaks B4R B KA/ (g/ke) BIE
ReMpE R (i T A s R, S T &
05.04 REZE ) L TG (AE K B # R i 10.0
iikan
T R AT 4% T R Rl
06.03.02.01 10.0
e b B
06.03.02.02 A T A 10.0
A Chn T 0 R0 & P TR |
06.03.02.04 5.0
BERY RFER
06.03.02.05 THI K T8I ] 10.0
06.04.01 2% MRy 3.0
06.05.01 i=viiba ) 3.0
06.07 J7 {5 K T ) o 10.0
06.08 Y R A T ) 10.0
ISR TE B TS KA T LK
06.09 o 5.0
L= ()
07.0 i 0% B 20.0
08.02 fiEilakil 10.0
08.03 2P 10.0
ARFE T H A (LG 2k 5E 26
09.0 DU BRR 26 O B SOk e K 0.0
' T 4D CR AL 09.01 6 K '
)
10.02.05 Al - o) B 5.0
10.04 Al B ) 5.0
Al A FIURE I [0 2185 L R DA L UK
11.01.02 OB TR SRR OB Ok TR LB 5.0
BTGB R A 45
12.09 RS 0.001
12.10.02 e ] A 57 A R o e 10.0
12.10.03 WA AR R 45 12.03,12.04) 5.0
14.02.03 SRERI CRO 28108 5.0 1 % P B2 7 R O
Jin s
RN S T s R i
14.03 Rk 5.0
AR ’ it B
RN T s R
14.04 i TR IKOR 5.0
PRI ’ ot
Fokr o) T T A By 1
14.05 35 Ik A O HORY 5.0 KL R 1

AT A
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xR A (ED)
TMaks EAGEL S R E/ (g/kg) wHE
ETRENG @ S i = A
14.07 R 38 R 5.0
ORI ’ vt
ESRENY @ S
14.08 Y e 5.0
IR i
15.01 TR 5.0
15.03 KT (15.03.01 3 % W B 40 10.0
15.03.03 P 5.0
16,01 o )5 ifﬂ)ﬁ?ﬁ'ﬁ(ﬁ*ﬁsﬁ?@ﬂ1
B3 A =
16.06 JE Ak £ 20.0
MEZE X MR pentaerythritol ester of wood rosin
CNS 5 14.005 INS%  —
Uife AR | e R S Akt )
Mk IEXTELS i KAl R/ (g/kg) e
04.01.01.02 25 ¢ T Mb B A K SR 0.09
04.02.01.02 22 3% 1 A B ) ik R 0.09
BMHI(XBEBERELD carmoisine (azorubine)
CNS 5 08.013 INS 5 122
Uite A
ks i 2 R &/ (g/kg) /U
03.0 VK (03.04 & KRS 0.05
CIRDN RIS | B
05.0 CEL 45 AR AT W] g 15 5 1 B il o DA 0.05
s
i 0 1 A R B 2 i HE 2R (ILRR
07.04 i 0.05
PET e
BEE jujube pigment
CNS 5 08.133 INS &5 —
Uike & e
BMmaks XTELS WA HE/ (g/kg) & E
04.02.02.03 JHE ¥ 14 i 2% 1.0
05.02 biiE s 0.2
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®ATED
BRaks B AR KAl R/ (g/kg) #
07.02 KE A, 0.2
ETRENY @ S B < - e
14.02.03 BT GO 1.0
8 S 4 Y
[ 1 AR R i BE e R A& T
14.08 JRUIR TR 1.0
a S 4 D i
% BB BN sodium carboxy methyl starch
CNS*Z  20.012 INS%& —
Uik G
TMaks 1 24 KR/ (g/ke) &
03.01 PR VTR 0.06
04.01.02.05 s 0.1
06.07 7 {8 K T ) A 15.0
07.01 i 0.02
12.05 e K ¥ i i 0.1
BRERRTHEZEM sodium carboxy methyl cellulose
CNS & 20.003 INS 5 466
Uine R
ks B AR e K Af R & #H
01.05.01 i W 3k e 7 T LIS
Z0H thaumatin
CNS 5 19.020 INS =5 957
DRE  EHBRF
BMaks T KAl R/ (g/kg) e
03.0 YRR G (03,04 & UK R 4 0.025
04.05.02 TR R Sk 0.025
07.0 R B 0.025
11.04 TR R 0.025
Fofo B B
14.0 BRORE (14,01 42125 7K FH K B 41 0.025 TV WK 37 7
i A
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x® AT (B
fix i §5° calcium carbonate
CNS % 13.006 INS %5 1701
BEMmaks EYTELS e K&/ (g/kg) &
06.03.01 INFE Ky 0.03
Tk B £ potassium carbonate
CNS % 01.301 INS % 5011
Ife 1R B8 15 5
BMakE IEATEL S KRR/ (g/kg) &
06.03.02 IINZE R T g A 7 T LA R
2 SR LT AT T R G T ' S 71
06.03.02.01 60.0
Wi RS B
13.01 L XAIBIN SN e AR S
ik BR £ magnesium carbonate
CNS 5 13.005 INS 5 504i
IR THOR Ak B REAN R AR ) P AS
BMmaks IEXTELS K=/ (g/kg) o ges
06.03.01 IINZE Ky 1.5
14.06 [ {2 R Ak 10.0
Bk B8 5 sodium carbonate
CNS+  01.302 INS -+ 5001
Yihe  mR R E
TEMaks EA0EL S e K AFH = & E
06.02.02 KKl b A RR e T R oK Al i) AR R S R
A T R AT A% LT R LR
06.03.02.01 iz A 7 T LI i
W e Fie A 7 T AR R
06.03.02.02 A T 1 ) AR IS R
BB SR ammonium hydrogen carbonate
CNS % 06.002 INS % 503 ii
Difg AL F
Y a2 1 5 4 R e K AH &= #iE
13.02.01 B LA 2B B e A 7= L AE

AL TR R R A
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x A ED

i R S $0 potassium hydrogen carbonate
CNS 5  01.307 INS 5 501ii
e TR 1A 5 5

BRrES B A R TR KA &
13.01 XAPIN N i A 7 e 3 Rl
ik R S HM sodium hydrogen carbonate
CNS % 06.001 INS % 500ii
e AR

GRS B 44 R TR KA T
06.02.02 A A i A BR & 8 R Al ) A 7 T
13.02.01 B LA K& & i A P T I
B =M (X ZEFmERH) sodium sesquicarbonate
CNS % 01.305 INS % 500iii
e TR L 1A 45 5

Bk B A4 R R R &
01.0 ifig:;:@?ﬁf”””z A P REE RN | (U0
07.02 ) o 1R 7 B
07.03 BT i A T I
TE A 5 sodium saccharin
CNS % 19.001 INS % 954
TIRE  EHTBR R L4 Bk

BRrES 4R R/ (g/ke) #E
03.0 B IRIK S (03,04 £ B TKER M 0.15 LABEAE 1
04.01.02.02 AKRTIULR R T TR T 5.0 PABERS 1T
04.01.02.05 R 0.2 DYk i
04.01.02.08 R WUR 1.0 DUEHS 31
04.01.02.08.02 IR 5.0 VIBERG 11
04.01.02.08.04 LR N 5.0 DU 1
04.01.02.08.05 PSS 5.0 DU 1
04.02.02.03 JilE 157 114 55 3 0.15 PIRERG I

B 0 o ] 5 5] 7

04.04.01.05 iiﬁjfgif;‘;)ﬁﬁ&ﬁﬂw{ 1.0 LR
04.04.01.06 Wit 52 1.0 ARSI
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x AT ED
TS (g7 IR/ (g/ke) &
04.05.02.01.01 7 e 2] R 5 R 1.2 PIEAE T
04.05.02.01.02 Jid 7 B i 1 SR 5 A 2 1.0 PABERE T
12.10 5245 TR Rk 0.15 LU 1
15.02 [GRIRT 0.15 PABERE T
4% T E X R =8 (TBHQ) tertiary butylhydroquinone (TBHQ)
CNS % 04.007 INS 5 319
e UL
BRrES 4 Bk IR/ (g/ke) #E
02.0 e 17 o ik A0 3L AR B I ) 0.2 LA i v i 2 B
02.01 LA K g 5 A 0.2
04.05.02.01 B S RS 0.2 LA BE b il & R
04.05.02.03 R IR SR Sk 0.2 LA A o i 3 B
06.03.02.05 i A T 1 0.2 LAY g o i
06.07 58 A T 1] 0.2 LA g o i
07.02.03 At 0.2 LAY g i =t
07.03 kT 0.2 LY A i 3 1t
07.04 5 B R RE B 2 T T HE 5 0.2 LAt i e fe 5 R
SR P P
09.03.04 R BT T A K 7 0.2 LAY g i 3 =t
16.06 T AL £ 0.2 LA g iy 2 i3t
L-a- X Z S B-N-(2,2.4,4-9 A E-3-
MU=ZTEHEE)-D-WEER(XZM[ A alitame
CNS % 19.013 INS 5 956
e RHOR
'R B4 B IR/ (g/ke) #E
03.0 R A (03,04 1 H VKBRS 0.1
04.01.02.08.04 wE 0.3
05.02.01 Ji52 R i 2R 0.3
11.04 A SR 0.15¢/ 1
14.0 PR (14.01 3K KBRS 0.1 ig@kﬂﬁﬁ%%%&i It
16,01 . o1 T T SR e o 5 Ak

A% A
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x A ED

RITEBAEREIBRFRXZMAEEH)" aspartame
CNS %5  19.004 INS 5 951
g RHORG

T £ 4 R R/ (g/ke) #E
01.01.03 il ) 0.6
01.02.02 RV 8 5 1.0
01.03.02 A 1 2L Ay A R 7 9k Ay 2.0

0105 Ty ok IR % k) K B 25 LS Lo
o (01.05.014% 43 K 40 '

01.06.01 Ak AL T % 1.0
01.06.05 T AR 1.0
DAL 3 2 R i B £ KU
01.07 st 3 S LR 7 i O B 95 KTk 1.0
AR K BEFLD
02.02 J& LL A i g W5 3L Ak il s
02.03 ALFE IR A (A1 (B0 R R G g 1.0
FLAL I
02.04 Jig I 28 it b 1.0
03.0 & UREK A (03,04 1 F VKR4 1.0
04.01.02.01 B IR 2.0
04.01.02.02 AR 2.0
04.01.02.03 [ E 2 TP S 0.3
04.01.02.04 K SR S 1.0
04.01.02.05 R 1.0
04.01.02.06 R 1.0
04.01.02.07 B 04.01.02.05 &b {5 ¥ (n B Lo
32 P)
04.01.02.08 R HUR 2.0
04.01.02.09 P SR B 1.0
04.01.02.10 IRCRHE ity B4 SR A R AR 1.0
04.01.02.11 R KR i 1.0
04.01.02.12 ER N RTPGIY S 1.0
04.02.02.01 2 R 3¢ 1.0
04.02.02.02 T il B 2 1.0
04.02.02.03 I 35 1) B 0.3

O AT ST A S T B LR R R TR R
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x® A (L)
Bk A4 R Fe KA &/ (g/kg) w1k
04.02.02.04 e Sk 1.0
04.02.02.05 B Ue ) L F A v E B S 1.0
04.02.02.06 R R S ] 2.5
04.02.02.07 27K 2 SO K 8 S 1.0
04.02.02.08 Hohofin T8% 3% 1.0
04.03.02.03 35T %) £ FH T e 2 0.3
04.03.02.04 £ T TR R0 2 0 Sk 1.0
04.03.02.05 2K A B M R PR 1.0
04.03.02.06 Ho AN T RS 1.0
04.05.02 ST R 5k 0.5
05.01 AR TG s 3 R I v g 20
it o AL A AT AT T 32 ) Bl
05.02.01 i R Ml SR 10.0
05.02.02 I H52 0 5 L A/ i K il 2R 3.0
MR N T A&, S HF
05.04 TRRE e ) L UM (AR 7K SR A4 D) 1.0
AT
06.06 B a9, AL s O 4L ) 1.0
06.00 AR E By 2SR (IR A T Lo
AREATH
07.01 T £ 4.0
07.02 FEH 1.7
07.03 PE 1.7
07.04 K5 1 ol ERE B e T HE S 1.0
07.05 HAU K 2 £ 1.7
09.02.02 Vo ORI R 0.3
09.02.03 Vo U A0 6 ) CELET #8345 0.3
09.03 T K 7 il CE D 0.3
09.04 A K CRT B D 0.3
09.05 K7 i i Sk 0.3
10.04 HC At R ] 1.0
11.04 A LR R P AR e B IS B
11.05 PRAE R 3.0
12.03 i 3.0
12.10.01 I 1A 5 5 R ok 2.0
12.10.02 [ R A TR 2.0
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xR A (ED)
Biaks B4R R &/ (g/kg) &
WA E A TR R (R 12,03,
12.10.03 1.2
12.04)
14.02.03 O K R 06 ] A O} 2 R i B3 I i
FH &
F] A OB} 2 i R A B3 i fif
14.03 R 0.6
A OB i
ERUNVE S E i ik Y e B IR
14.04 Bk R T E 0.6
14.05 25 ok A8 GO OB 0.6 B AR ER B S5 S SHCR L
&
407 I — 06 [T AR Rk i A7 3 ik
. S R UK A .
5 i 4
1408 U 06 (i1 AR R 2 i e 7 K3 I i
. (Y .
&
16,01 o Lo U T SRR 5w R A
' . ‘ £ B
16.06 i A6 B b 0.5

RITEBE R KL P B Z B & R R

aspartame-acesulfame salt

CNS %  19.021 INS 5 962
Uise  #teRA
TR S £ 24 R e KAf &/ (g/kg) ol
01.02.02 R & B 3L 0.79
03.0 AR (03.04 & R VKA 0.68
04.01.02.04 7K R Sk 0.35
04.01.02.05 R 0.68
04.01.02.08.01 R 0.35
04.02.02.03 Jis 5% 11 % 3% 0.20
05.02 W R 4.5
05.02.01 e Al SR 5.0
06.04.02.01 AR K 0.35
11.04 & SRR 0.09
12.0 P IR 1.13
12.04 it 2.0
14,0 PORI (14,01 2% BT KB 41 0.68 VR K 3 1 A 00 I

R
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x AT ED
RIRREL natural amaranthus red
CNS %5 08.130 INS %
hae &)
BT HRS AR R AR/ (g/ke) ik
04.01.02.08 R IR 0.25
04.01.02.09 2 i P 2R i 0.25
05.02 RS 0.25
07.02.04 KER B 0.25
14.02.03 S T CRO K R 0.25 igﬂmﬁ%%w ek
T el e e 5 A R
"y — 095 i%u\ﬂﬁ?%ﬁ{né&iﬁ pIKG
14.08 DR AR IR R SRk 2D 0.25 E%ﬁﬂﬁ%%mﬁiﬁ It
15.02 L a7 0.25
16,01 o 095 QT SRR 4 i 5 B
IS
HE R sesbania gum
CNS -+ 20.021 INS&  —
TIRE B4
B HRS 4 FR R/ (g/ke) #E
03.01 VST NNER S 5.0
06.03.02.02 Az T 2.0
06.07 AR T A 2.0
07.01 T 49, 2.0
14.03.02 ) B Ok 1.0 Egﬁﬂ?ﬂﬁﬁ%ﬁi e
HEEE steviol glycosides
CNS 5 19.008 INS 5 960
ine AR
BT HES B 44 B R AR/ (g/ke) L
01.02.02 JRUBR 2 B 3, 0.2 AR 48 B 2 ]
03.0 B AR B (03.04 & HIUK IR 70 0.5 DA 3G 1 Y
04.01.02.08 PR R 3.3 DA 3G Y &
04.05.02.01 BT ME S S 1.0 DA g Y 1 1
05.02 MR 3.5 AR A B 2 ]
07.02 ke 0.33 AR 48 B 2 4]
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®ATED
Biaks B4R Rl R/ (g/ke) &
11.04 8 5L R 0.05g/ 1 VLR 2 B XY i
12.0 IR b 0.35 DA 2 Y 3
D3 B 24 T [ A ERORE
14.0 POBHZE (14.01 A28 K K B 4D 0.2
PR HIABRA R A3 KO I B
i VAR 3G B 21 5 0 T 2R
16.01 3/ 0.5 N
A o 2 R A AR T 4
16.06 A0 B 0.17 DA 2 B 3
16.02.02 Rl RS IR BR S AR A 10.0 L 48 1 2 1

MEZHBEEME (X ZRIERRELMNE

dehydroacetic acid, sodium dehydroacetate

CNS 5 17.009(i),17.009 (ii) INS 5 265,266
Jige Bl
BT ES £ 4 Bk AR/ (g/ke) R ges
02.02.01.01 ERl R R gl 0.3 LI A 2 R it
04.02.02.03 R 1.0 LU & 2 R it
04.03.02.03 I 5% Fr) £ P T A 2 0.3 VL& 2
04.04,02 K T S 0.3 UL 2 iR it
06.05.02 TE 5 1l 1.0 I A 2wt
07.01 [ageh 0.5 LI A 2 R it
07.02 ke 0.5 LI & 2 R it
07.04 R o AR R R TR T 3 0.5 VU & 2 B it
08.02 T P o) i 0.5 UL 2 iR it
08.03 PP 0.5 DI 2 R it
12.10 A TRRE 0.5 DI A 2 R T
PABE S0 R i A 1 A 3 A

14.02.01 BT RO 0.3 P~

BRZBREERE(XEZREE deacetylated chitin(chitosan)

CNS % 20.026 INS =

TIRE  BG B0 Bl

BT HRS 4 R R R/ (g/ke) U
080301 [EW S NE S A 5 9] 6.0
i) 2

08.03.05 ARUZES 6.0
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x A ED
MBAHEE microcrystalline cellulose
CNS %5 02.005 INS % 460i
DiRe  RaoE A
Biamsarks i 24 FR e KA ik
01.05.01 i W3t e 2B 7 B Al

#4EE Edl-a-EE®B,d-a-£ BB, vitamine E (dl-a-tocopherol,d-a- tocopherol , mixed

BEEEHREY) tocopherol concentrate)
CNS 5 04.016 INS 5 307
Uite e
TS & 54 FR R AR/ (g/ke) agen
01.01.03 EE BN 0.2
02.01 AR K Y g 5 A P A 7 B
;,;.L I = oky S Nt 1
04.05.02.01 ‘ﬁjii;% AR R R 0.2 DLy g H i A it
06.03.02.05 T T A 0.2 PLyil g H i A st
06.06 MEsY . LFERLFHE () 0.085
06.07 J7 {5 K T S 0.2
12.10 A R P A 7 B
14.02.03 W GO0 0.2 B R 55 455 020 I £
FA
14.03 AR 0.2
140002 S R L 02 I A 5 A B A3 i 3 o il
o ’ FA
Jor % [ o
14.05 A g RO Bk 0.2 I OB 0 £ R I
FA
14.06.02 I AR 0.2
T A A A T T B A A 3 i
14.07 5T 3 TR 0.2 m%M AR 1
ERUNE S E i i = B IR
14.08 Rk 0.2
AR AR e
16.06 &4k £ b 0.2 DLy B H i B i
BESZSELES stabilized chlorine dioxide
CNS 5 17.028 INS 5 926
oihe  BEIE R
TS & 5 AR Rl R/ (g/ke) ogen
04.01.01.02 22 3¢ 1 b B A 4 K SR 0.01
04.02.01.02 2 3% T A BRI BT R 0.01
IR i R ) i (4 26 %
09.0 25 D2 BRSOl 2K 25K i 0.05
Ko Hohn Tl o AR 250 1)
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WRARHEBRIRE

amaranth, amaranth aluminum lake

CNS 5 08.001 INS 5 123
Uife HEH
TaRS B Aw Rl R/ (g/ke) £
03.0 AR (03.04 & VKRS 0.025 DL 2 413
04.01.02.05 Rk 0.3 DLV SR A it
04.01.02.08 FER R 0.05 DL seaif
04.01.02.09 L R R 0.1 IS et
04.02.02.03 g 5T 1 R 2R 0.05 PLvE LIt
AL AT ST v AT v
05.0 CALF5 AR AT ] B 75 vy Kl dhD 0.05 DAL SR 213
P Ko
07.02.04 =Y 0.05 It
i e B A RE B 3% T EE 2R (X
07.04 0.05 LA OSSR 4T
BRGET e 0 AR
11.05.01 7K R A 2K 0.3 LS4t
12.10.01.01 [ 44 37 K} 0.2 DL 32 411
AVEZR L0 B B 7 (5O
14.02.03 SRER I GO 2810k 0.05
ORI IR B A B0 A
14.04 Tk B KR 0.05 VISt
DAVE SR L0 3], i b M ok 1ROk
14.08 KU R (B 2 B TRCR 0.05
’ W A BT A
B[/‘/L—H_?#g i’ 9\ { ‘”
14.06 B A R 0.05 ﬁa% EfIﬁAﬁﬁﬁﬂ
A5 ORI v 1
15.02 it i 4 0.05 IS et
i PABESE 2031, dn T SR
16.01 873 0.05 N
Fig iR £ B o 4 i
BF =T acorn shell brown
CNS 5 08.126 INS 5 —
RE  HOA
Tk E 1 i 24 K AR/ (g/ke) /UE
Vo Eﬁ ><~iy':>lé i
140401 o A R R Lo FIRUNV G S R T R @ |
6 FH
15.02 i s P 0.3
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x® A (L)
A B £h , AE ER 5 sodium nitrate, potassium nitrate
CNS 5 09.001,09.003 INS 5 251, 252
BY) = =R AN SR I il
T ES N AR &/ (g/ke) HE
08.02.02 I 5 A ot 2 A R L TR L A 0.5 DL 2 40 (B 11, % B i <<
T LENE S E W QN 77D ) 30 mg/kg
M T TS > 2 <<
08.03.01 a5 05 VLA PR 44 (8RO T, 5% BR i
30 mg/kg
08.03.02 E N A S 0.5 LI B (BF) 31, R B
30 mg/kg
08.03.03 - 05 DL AR CAD 3, R B e <<
30 mg/kg
08.03.04 VU R CFE B L PR L 2R AR K 0.5 VLAl R 40 B 11, % B <<
o DRSS ’ 30 mg/kg
VT R S 1Y ISR
08.03.05 B I 2 0.5 DL A R 44 (B 71, 5k B B <<
30 mg/kg
08.03.06 o 2K 0.5 'Ulﬁﬁi%ﬁﬁfél*](’%ﬁf‘ﬁﬂ‘&?ﬁié
30 mg/kg
. R HIMEE octyl and decyl glycerate
CNS 5 10.018 INS 5 —
e FLALH]
T ES N o Rl &
LRy CELHE T wE 2Lk ) 4 i Ry
01.03 P
T 6 TR He e i 2 Bt
02.01.01.02 S LA P AR 7 A Al
03.01 i QLR IR S F AR A L
AL A] ] TG B RS B
05.0 CHL 35 A AT AT fig 35 52 J1 Ko il o F AR A L
P ROk R
Fofo ey < o o of
14.0 OB (14.01 L ER K BRSM Fie A 7 A iﬁuﬂﬁ%ﬁﬁ{nﬁiﬁ n g2
==X
FHEEIEHEBR NN starch sodium octenyl succinate (sodium starch octenyl succinate)
CNS %5 10.030 INS %5 1450
Uie  FLALA, HAl
Tk S 1 b 44 FR R &/ (g/kg) B/
01.05.01 L GRTH F AR A A A
N 5 DHA/ARA # &, DL ED
13.01.01 L2 T .
13.01.02 R LANG LB £ 50.0 1’57&1 RHA/ARA A, LA
ﬁﬁnnﬁ'
E=N BANGY A = N
13.01.03 R B 22 F s 30 L7 £ 150.0 ATt BLR AR i 3808

o 12 TR BE AR KT 3
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®ATED
HOMESERTE new red,new red aluminum lake
CNS 5 08.004 INS 5
Uife HEH
s A R BRMEHR/ (¢/ke) 1
04.01.02.08.02 e 0.05 LI enit
04.01.02.09 L R R 0.1 UGB 2131
AL AT LT v A I v
L 45 1L g 15 15D
05.0 £ 45 4% 7T AT g bﬁ{J&fﬁJnn 0.0 BT
DL R A (05.01.01 wf af i 5 B&
A
07.02.04 KE Ak 0.05 LI nit
DL 23 1A R R 2 4 B A3
14.02.03 B GO0kt 0.05
. I ) B
DL 23 1A AR R 32 4 B A3
14.04 AR R 0.05
- I B 1 B
PGB 2031, B A Ok 2 7 B
14.08 IR ACRE (I BR S ROk 0.05
o 7 4 It ) B
15.02 et i 75 0.05 LI et
TRFR(XNEZEZZR) linseed gum
CNS 5 20.020 INS 5  —
DhEE AR
Tnarks 12 i 4% B wBRMHER/ (¢/ke) #E
03.01 VKR R 0.3
06.03.02.02 A T A 1.5
08.03 2P 5.0
VRO e v £ 4
14.0 PROREE (14.01 34K UK BRAM) 5.0 @EMﬂEWFM ORIt
H
TE gk AL SR, TSk F AL 3 potassium ferrocyanide, sodium ferrocyanide
CNS %5 02.001,02.008 INS 5 536,535
RE  PLEsA
TmaRS AR Rl R/ (g/k) #E
12.01 R B AR ER 0.01 DI kAR 1
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3P fF B £ . 30 fiH B S

sodium nitrite, potassium nitrite

CNS 5 09.002,09.004 INS 5 250, 249

ETh: - Al ¥ 1IN R

Tmarks 1 44 R KMl / (g/ k) HIE
08.02.02 S S A o 28 R I L P AR ol DL i R 1 L 5k B
o W | A TR L D ’ <30 mg/kg
P 7
08.03.01 3 15 1 4 015 ) i R A3 L % B
<30 mg/kg
DL Aty 5A 5
08.03.02 T Rk 015 WA R Bt 5k A
<30 mg/kg
DL il 2 1 L 5k B
8.03.03 THYE 2 .15
08.03.0 HAE R 2 0.15 <30 ma/ke
PE kOB (TR B ML 28 E K ) DL S BR 4 T L ok 57 i
08.03.04 0.15
DRSS <70 mg/kg
IS i 15 44 5 o 5% B o
08.03.05 R 0.15
AV i 2% 5 <30 mg/kg
L :lz o '='
08.03.06 9 T PR O 2K 0.15 ) VA R B3 5% B
<30 mg/kg
DL Bl R M 1 L ok B8
08.03.08 PR A Sk 2 0.15
A 3k 2% 5 <50 mg/kg
B Bg B 4T carmine cochineal
CNS -+ 08.145 INS 5 120
Uige EHEH
%S AR R R/ (g/ke) i
01.02.02 Kbk % 7L 0.05 LR g 21 2 11
01.03.02 Tl 4 LA A A R 0.6 VLK B 21 8% 1
T 0 0 7L B T b a 2L R fil
01.04.02 0.15 I B &1 B2 11
T LR 1 3 0 L ) ’ '
01.06 T 1% 0 - T 1 P H 2R 0.1 LR i &1 % 1
03.0 PR (03.04 B VKR 4 0.15 LA I 1 82 i1
04.01.02.05 S 0.6 L g &1 % 1
] 1 L 5 R K
05,0201 AR 12 LR o .
¥
N FRT R B 5 5 7 K 6 1 T T s -

AT fl B4 35 3 7 AL iy
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x A ED
By JoY RS R R (g/ke) ik
05.02 e 0.3 LR B 4R 1
‘ o A& A R A
06.03.02.01 gfﬁ;ﬁiiﬁ; P i i 0.5 WU LR
06.05.02.04 b 1.0 LR B 4L R 1
06.06 Bl A4 R IR AL A ) 0.2 LAMA B 21 82 31
06.07 7 3K T 1 0.3 LAMH B 21 82 3
07.0 KB 1 0.6 VLR NG £ i 1
08.03 A 0.5 LABA N 2L 1R 1
12.10 52 A TR R 1.0 LW G 20 7% 1
12.10.02 2 [ A 52 5 IR OB 0.05 LAA I 2L 1R 1
VAR B 20 R T R A 1 A 2 A
14.0 PR3 (14,01 @R AK KBRS 0.6 B
15.02 e 1 34 0.25 VUK g 21 2 i
.01 - 0.05 DYl HE‘Z{@??T"QE%T%%{
Wb o 42 o A A5 8 e
16.06 Ak B 0.1 VLK i 4R 1
FERE I K HiRiE ponceau 4R, ponceau 4R aluminum lake
CNS 5  08.002 INS 5 124
TieE A& )

BhES £ 4 Bk AR/ (g/ke) Rges
01.01.03 T i 7L 0.05 LUBH AR 1 31
01.02.02 R K T 5L 0.05 LAA B £ 3
01.03.02 A 15 2L R R 6 7% v 0.15 DU g 203t
01.04.02 fjﬁi;;ﬁiﬂﬁé;&fﬁm 0.05 LUNA Ag £ 11
03.0 VSRR B (03.04 BT UK IR M) 0.05 DU g 203t
04.01.02.04 7K SR sk 0.1 DU s 213t
04.01.02.05 i 0.5 LUNA A £ 11
04.01.02.08 ek R 0.05 LUNA B £1 11
04.01.02.09 2 i P 2R 0.1 DU 203t
04.02.02.03 il i 1) 2 5 0.05 LAMA B £ 31
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xR A (ED
BMakE I TER N e Rl R/ (g/ke) &
Ar ]l S T B R TG v i
( ¥ g 15D
05.0 W‘j‘t‘f‘ﬂﬁm“ \ﬁﬁ&ﬁﬂ - 0.05 DL B 21 3
DL KM IR (05,04 2% i Wi SR | T4
FNE T BR A
05.03 BE AN 0 7 il A 0.1 DLW g 2131
06.05.02.02 HRBR 0.05 VLK g 4131
07.02.04 B oA 0.05 DLW g 2131
07.03.03 wE 0.01 VLK B 4131
JBE | Elb/?”: Pl
07.04 k”k%ﬁ”” R SR E AR (L 0.05 LA B 21
FRGF T e .0 FTEE R Je )
08.04 P A B4 T R Bl Ak 2R 0.025 LR g 2131
11.05 R AR 2R 0.2 DI B 2131
11.05.01 7K I R IR 0.5 VIR g 2131
2P E AR A TR (12.10.02.01
12.10.02 0.5 LA RS 213
BB DRI WAL
12.10.02.01 EEE D 0.2 VLK g 43
DR G 2131 o 8 R A4 Rk 4 i R
14.02.03 SBE CEO R 0.05
e 8 ’ B 2
VI g 21 31 o [ R O] 43 7 B
14.03.01 IR 0.05
i ’ e e 18 B
LR G £ 31 o [ R R 5 s R
14.03.02 ek H iR 0.025
PERRTR 5 I 0 B
DR G £ 31 [ R AR R 5 i B
14.04 iR R TR 0.05
i ’ e 08
DU A 2051 [ R R Rk 32 i B
Joke ey Foke ey =
14.08 IRUBR CORE ({3 FR SR R KR 0.05 A ——
15.02 i, il 7 0.05 LI A 11
16.01 L 0.05 o
oz v VR A5 BORE o 48 P o
16.03 Ji8 SRR A i A 0.025 DLW g 2131
16.06 &4k £ b 0.05 AR A FH A i 1
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*r A1 (D)

AR (X BLAAKRE, BELIAZE)  annatto extract

CNS 5  08.144 INS 5 160b
e &)
BRrES B 4 R R/ (g/ke) #E
01.06.02 Al s 0.6
01.06.04 ] T T 0.6

NIE B CNSE G e 2

02.02.01.02 il 5 Chn #% 3 RN 3 R A 0.05
5D
b7 B 8 B o (PR AR B
02.05 0.02
)
03.0 PR IR L (03.04 £ HUKIR A 0.6
04.01.02.05 R 0.6
Iy 58 J3 AT 52 Syl & LB 05.01.01
05.01.02 0.025
RIS BT ] )
_ VGG RS D& T
05.01.03 0.6
AR S B 35 58 F1 2 7= o
05.02 i 0.6
TR Can T 8 fn & B 3 T
06.03.02.04 N 0.01
K Ry CTE Ry
06.05.02.04 ¥ 5 0.15
06.06 MERY . OERELHEE (B 0.07
06.07 J7 5K T ) 0.012
07.0 5 1 0.6
P KR (R IR EE L 28 A K
08.03.04 0.025
[DES
08.03.05 A g 2 0.025
12.10 AR 0.1
i PR ASORE i e I
1.0 Bkl (14,01 f35 B SR B 4D 0.6 PLFRECRL 5 e U 0% I 62
H &2
G0 TSR GR A e v R A B
16.01 Bk 0.6
Jin e
16.06 i AL & i 0.01
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xR A (ED)
B hydrochloric acid
CNS 5 01.108 INS 5 507
Uite  mR I
BMa%S 4 Bk e KAl = #E

12.10.02.01 EEE Ui g A e A B
Higa mynica red
CNS 5 08.149 INS 5 —
Uige EHE

Bk s AR R AR/ (g/ke) /UE

03.0 Y UR KR (03.04 & UKBR AN 0.2

05.02 GiliE S 0.2

07.02.04 KE S R 0.2

e ) 7o T R
14,0 BORF (14,01 4285 1K FH K B ) 0.1 Eﬁwﬂﬁﬁﬁhﬂ ek
H &
15.03.03 SRR (A FR T B A SR D 0.2
i bR TR R A e bR A R
16.01 E3/R 0.2
i

SUHKE. SUEBT iron oxide black, iron oxide red

CNS % 08.014,08.015

e EHEOA

INS %5 172i,172ii

s JoYTE RS BRMHE/ (g/kg) ik
05.03 Tl S0 25 5 ) A AR 0.02
MHEER lutein
CNS %5 08.146 INS 5 161b
i A A
BmaksS JoATEA S Fe KM &/ (g/ k) #iE
VL g 32 S KL 19 B & KRR '
01.07 ol FL T = A OR A 45 vk Lk 0.05
XU & B 5D
03.0 B URIR R (03.04 13 VKBRS 0.1
04.01.02.05 R 0.05
05.02 R 0.15
06.04.02.01 MR Sk 0.05
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xR A (ED)
Biaks B4R Rl R/ (g/ke) &
06.07 7 (8 K T A 0.15
06.08 Vo R oK T A 0.1
25 W R0 TRy 2 A (I RR 43 26t
06.09 0.05
i Sk
07.0 S 5 B 0.15
RO $2 i R A B
1.0 BRI (14,01 £ B SR B 40 0.05 PRLHRERCR 5 B B 0
H &
) T SR R L 5w R A
16.01 TR 0.05
A
it 4% % 5 copper chlorophyll
CNS & 08.153 INS 5 141i
Uige EHEA
Bhha%s 15 4 R B KAl o #E

01.05.01 s 4753 A e B S

05.02 i i e e T LA e

07.0 5 X g Ay i B S Al

MEREME . R REHE

chlorophyllin copper complex, sodium and potassium salts

CNS 5 08.009 INS 5 141ii
Jige & @
B HRE B 4 R AR/ (g/ke) ok
03.0 Y URR (03,04 £ VKR A1 0.5
04.02.02.04 Bt S HE S 0.5
04.04.01.06 A T2k 0.5
04.05.02 T R 5 R 0.5
05.02 e S 0.5
06.05.02.04 3 [5 0.5
07.0 I 05 B 0.5
SRR ot 23t 2 kT £
14.0 PRt (14,01 WK KBRS 0.5 -
14.02.03 R RO 2R e L 3 i 1 igbﬁﬂﬁ%ﬁm%ﬂﬁuﬁ
15.02 [ORIRTL] 0.5
16,01 - 05 W TSR b 2 o o 5 e

NG T &
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®r A1 (5D

wE— gk (ESLF carbon dioxide

CNS %5 17.034 INS 5 —
e B
BT ES a7 TR KA A HIE
14.04 Bk R KR g A 7 G A R }igﬁﬂ%ﬁ%%ﬁi e
15.03.06 HAh kBl ERED i A 7 T 3
Z BRI Z B 5 disodium ethylene-diamine-tetra-acetate
CNS % 18.005 INS 5 386
TIfE  AesE R L BE I R P A | B R R
BRGES B4 Bk R R/ (g/ke) ik
04.01.02.05 i 0.07
04.01.02.08.03 SR 2 (I FR At TR D 0.25
04.02.02.03 i 157 Y B 3 0.25
04.02.02.04 B St =k 0.25
04.02.02.05 B 3EE G L i v\ R A 0.07
04.05.02.03 e 2R 5k 2 Sk 0.25
06.04.02.01 Z AR THE Sk 0.25
12.10 CRERIIN 0.075
14.0 PORK (14,01 G BT K50 0.03 igﬁﬂ%ﬁﬁ%% ek
RN s calcium disodium ethylene-diamine-tetra-acetate
CNS % 04.020 INS %5 385
fe YRR
BihRE B 44 B8 IR R/ (g/ke) ik
12.10 525 I Rk 0.075
ZERN (X A ERER W) sodium acetate
CNS % 00.013 INS 5 262i
iRg R EEE Y B
BhES B4 B R R/ (g/ke) #ik
12.10 2 A W HR 10.0
16.06 AL 1.0
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CEEEBERBRR(XREBREE)

acesulfame potassium

CNS &  19.011 INS 5 950
g R
BRrES B 4 R R/ (g/ke) #E
01.02.02 MR %2 B 3L 0.35
PLFL 32 S WCORL 19 BB KRR B
0107 oty L T 7 O a4 VK itk 03
IR A 2 7LD (I BR 3L 36 i
i )
03.0 Y BR AR b (03.04 B HIUK I 70 0.3
04.01.02.04 7K S S 0.3
04.01.02.05 R 0.3
04.01.02.08.01 QS &S 0.3
04.02.02.03 i VB 1 % S 0.3
04.03.02 0T T 0.3
04.05.02.01 B U IR 5 A 3.0
05.02 R 2.0
05.02.01 e A AR 4.0
06.04.02.01 Fre R Sk 0.3
06.04.02.02 FEAt AR o (OB 2 R 0.3
06.09 A 2 By ZE T (LB 2 i 0.3
i i %)
07.0 K05 B 0.3
11.04 A LRI OB} 0.04 g/
12.0 L 0.5
12.04 i 1.0
140 BORK (14,01 13 TR B A1) 0.3 Egﬁﬂ@W%%ﬁﬁmﬁ
l6.01 . 03 Q0 FH TR R e v R £ A
AL
ZEREE ethoxy quin
CNS % 17.010 INS 5 —
Tise B
RS £ A K IR KA &1
04.01.01.02 25 3% T A 3L A £ KOR A HEEERMAA | REE<] mg/kg
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x® AT (B
S ER isomerized lactose syrup
CNS % 00.003 INS 5 —
Uitig  HAth
TRk E 1 i 24 R/ (g/ke) /UE
FLA CEL 5 Inows ZL ok F % S A _
01.03 . 15.0
B FLAR ] 7
07.03 vt 2.0
13.01 B4 JLICTT B 15.0
] Kl 7 L ASE i;ﬁ:‘ﬁ
14,0 BORE (14,01 425 5K B A1) 15 TR 1A 8 0% I

M

D-RHUIR I BR B H i &
CNS 5  04.004,04.018

D-isoascorbic acid (erythorbic acid) ,sodium D-isoascorbate

INS 5 315,316

DI PR R

BMa%S TN B E/ (g/ke) #

] Fofr Mol 4 T B ASE i»%ﬁ ﬂ

14.02.02 e S B T ) e T B EHEMH*W”“@ e
H

15.03.01 % T 0.15 DETR N IN732

S EZ isomaltulose (palatinose)

CNS 5 19.003 INS%&  —

Uige ek

aMNkS 1 4 Bk e KAl &

01.01.03 A 2L g A e A R

01.02.02 AR % i L P A 7 B

03.0 B RAK S (03.04 B FIUKER M) e A PR A B

04.01.02.04 7K R B Sk e AR T IS T

04.01.02.05 ik e e S

04.01.02.08 EIRR g A A H

05.02 i 2R T A e B

06.04.02.02 HAth 2% K 751 Fie A 7=l L AE

07.01 K E) e AR T IS T

07.02 BT Fig Ay i B E

07.03 VR i A e B S
A g 7o B Bt i

14.0 PR (14,01 @A KBRS i A ol B gg»ﬂﬁ%%{ﬁ ek
==0

15.02 i 41 ¥ Fig A 7 B IE
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x A ED
WA ER (N &+ /KRB stearic acid (octadecanoic acid)
CNS 5 14.009 INS 5 570
TIRE B RS | AR Al 5
BEES 4 B wAMA L/ (g/ke) e
AL AT A T 5 ) AT 5 o
05.0 CELAR AR T B X5 52 3 KAl o 1.2
Y&
T B B §5 calcium stearate
CNS 5 10.039 INS 5 470
Uige  FLALR HUEE R
BETES B4R BARMAL/ (g/ke) S
12.09.01 TR Lk 20.0
12.10.01 I % 25 8 O 20.0
T8 g B $ potassium stearate
CNS % 10.028 INS 5 470
Uitie  FLALR B
ThakS B AR IR &/ (g/kg) &1
07.02 Yy 0.18
12.09.01 7= KB 20.0
T8 5 B8 $% magnesium stearate
CNS 5 02.006 INS 5 470
e FLALFR BT g )
‘s i 24 FR KA/ (g/kg) agin
04.01.02.08 ERHUR 0.8
AL ] T B 7 R B 7 ]
05.0 CELHE A8 AT W] A8 35 50 J3 K il o e R B IE A T

A Ko A 2R

TEREEE L ER SN, B RS B 2L ER 55
CNS % 10.011,10.009
iee  FLAEF FRE

sodium stearoyl lactylate, calcium stearoyl lactylate
INS 5 481i,482i

TS £ A K e R/ (g/ke) i
01.01.03 T i 7L 2.0
01.02.02 UK K T L 2.0
01.05.01 Fis 933 5.0
01.05.03 ol ) i 5 5.0
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xR A (ED
TS & 54 FR KM &/ (g/kg) ogen
01.05.04 i Wy 3 2 L) & 5.0
02.01.01 T4 3 B 0.3
02.02 VISR N R e 5.0
02,03 02.02 ZELIAMIRE T LA 5 AL R -0
' TRAY (O JEME B A5 7L Ak I '
02.05 Aty 7t i ke g ot (S BRARLAE A 10.0
03.01 UK 25 ke 2.0
04.01.02.05 ¥ 2.0
04.02.02.02 T il 8% 3% (BRI K 55 45 ) 2.0
EHRE SR (N T2 A, B T
05.04 FERE L) T CIE K SR B R 2.0
R
LR/NER Cn @ &8 T8
06.03.01.02 ) 2.0
)]
A T ) & CHNTRT 4% B8 T R LR
06.03.02.01 2.0
AN )
06.03.02.03 R T THG ] 2.0
07.01 Ty 2.0
07.02 S 2.0
07.03 Pt 2.0
08.03.05 REYTES 2.0
11.05 R 2.0
For o 7 A R
1403 R )0 [ AR A} i i B A R 3
FA
B Johr | 3 P 37 K i‘E,ﬁ
14.05 U AT CF) OB 2.0 g?“*ﬁ*‘“*ﬂ“@‘ e
HL
ﬁ Fohr Mol 2 T3 B ASE i»%ﬁ
1407 P——— )0 I‘Iﬁiu\ﬂ?ﬂﬁ%ﬂnéﬁ i ffi
H &=
Fohe | 7o T 1 B
1108 e )0 [ AR R 3 A R s 3 i
&
BRANRHFEITE allura red,allura aluminum lake
CNS 5  08.012 INS 5 129
ige HEA
BMN%S I TER N AR/ (g/ke) &
03.0 YRR b (03.04 £ B UK IB A 0.07 DI Rait
PIE et AT i@
04.01.02.02 KR FEALRER T 0.07
VA AT AR
04.01.02.09 T SRR 0.05 DI Rait
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®ATED
TRy 1 i 24 R AR/ (g/ke) /UE
04.04.01.06 Bk H 2k 0.1 I ek it
04.05.02 Jin TR A5 872 0.1 I it
Al AT ST v AT vy
05.0 CELHG AR AT 7] i 15 52 J1 B il o 0.3 DL R L3t
P K
06.05.02.04 ¥y 17 0.2 LI Ea it
[{IFSNE /R g &L & CH)
06.06 PR A B AR O 0.07 DALt
L BR AT AT £ K )
07.02.04 YR 0.05 I ek T i
Joz [= AN P!
0701 knk%*énu VR T o T HE SR (X o1 LR RT i
FR T 200
C ok TR CBE | R 2K K
08.03.04 FAK B GRS 18 A 0.025 L a3t
Ji )2
08.03.05 A E 7 25 0.015 DL RRait
08.04 PR il 1 R B Bl A 2 0.05 LI s it
11.05 TR AR IR 0.3 I it
12.10.01 ERENCRES 10 5! 0.04 LI s it
2P E AR A W E(12.10.02.01
12.10.02 0.5 LS a1
RS ’ TR
DA 23 [ R R 33 7 B
14.0 POBFS (14,01 4925 2k FH K 40 0.1
S Y AR 08 P
15.02 e, 1 0.05 A FR el 15 = 41
i DAVEER 2031, dn T SR
16.01 R 0.025 o
2 R A HORS n i A
16.03 R A 0.05 IRt
16.06 fig k& i 0.1 A R A FH 375 =R 41
EXFE corn yellow
CNS 5 08.116 INS5 —
RE EHOA
Bhas ‘AR R/ (g/ke) &
02.01.01.02 SALAE Y 5.0
05.02 SR 5.0
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x® AT (B
gL cowberry red
CNS 5 08.105 INS &
Uisg @)
%S 54 Bl P R

03.0 B RAK R (03.04 B FIUKER S e e 7 il LA

Jokr | o f—?” i;ﬁ:‘ﬁ .
14.02.03 SR RO KR et 7 B 0 1 iﬁ“ﬂﬁmﬂ o

JLEEN
] Fohr M| 2 TR B ASE K i»%ﬁ ﬂ

14.08 TR R (AR SR R Bk g | PR U

R

BMIEGR B

spirulina blue(algae blue, lina blue)

CNS 5 08.137 INS 5 —
Uife &R
BMmaks IEXTELS AR/ (g/ke) &
03.0 R R b (03,04 £ FH UK BR A 0.8
05.02 i 0.8
12.09.01 N 0.8
ﬁ Fohr Mol 2 T B ASE i»%ﬁ
14.02.03 R O K 0. I‘ILZIS»*HM%%MH#{ Jin A
H &=
Vo . 3 %" i
1408 KU 08 [ AR L 2 i R s 3 i
FH &
) R F SRR 4% v R A B
16.01 PR 0.8
Jin A
BIEER gleditsia sinenis lam gum
CNS % 20.029 INS%& —
Uige R
e i 2 KM &/ (g/kg) o REs
03.01 VI iR NN =S 4.0
06.03.01.02 L H/ANE R B R TR 4.0
12.0 TR 5 4.0
A AR Rk i i e
14.0 Pop2E 14,01 AR KBRS 4.0 ;JIZW*HEWM”;& e
T
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®ATED
T V8 S B BR B sucrose esters of fatty acid
CNS &5 10.001 INS 5 473
Uise  #LAEHR
ST e ee B4R wAMAHE/ (g/ke) S aEs
01.01.03 4 L 3.0
01.05 i 053 QR 5 3 B H 2 Bl iy 10.0
02.01 FEAASE K 1Y R 5 A 10.0
02.02 piSTHE N R A 10.0
02.02 2 LA 1% BE Wi 2L 4k i
02.03 A5 1R A 89 A CE T8 B Y 1S 10.0
AL AR
03.0 VR AR (03.04 £ FH UK IS A 1.5
04.01.01.02 22 3¢ T A B £ K SR 1.5
04.01.02.05 R 5.0
Al AL A LT 5 TS 5 o
05.0 CELHE AR AT W] i 15 52 J1 K il o 10.0
D&
LI/ R Cn 3 kBB TR
06.03.01.02 ) 5.0
%)
A R T A (A0 TE 4% VBT R iR
06.03.02.01 4.0
Wi B K
06.03.02.02 A= T ] A 4.0
TR Can T a0 A& A Y
06.03.02.04 N 5.0
B BRI R
06.04.02.01 ZR R Sk 1.5
06.07 I (e K T A1 4.0
07.0 i I B 3.0
08.0 A I A il b 1.5
10.01 it T 1.5 FH 3 2 {4 fif
11.05 T R 2 5.0
12.0 TR & 5.0
i Joke 5 % i
1.0 Bkl (10,01 35 B JTK B 40> 15 PHTRECR 5 i B f A0
H&
) L TR R A L op R A R
16.01 R 4.0
T A
16.07 oAt AL BRFLAL R SR (02 10.0
16.07 Foflh (IR D& ED 5.0
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xR A (ED
EFE gardenia yellow
CNS 5 08.112 INS 5
Uite  HEHN
BMmaks IEXTELS AR/ (g/ke) &
N3 I O W5 i) B 2
02.02.01.02 S Cln B 9l A A i B IR A 1.5
D)
03.0 YRR (03.04 B FHVKERAM) 0.3
04.01.02.08.01 B 0.3
04.02.02.03 il B Y R R 1.5
2l U S 50k 2 SRR T o I AR
04.05.02.01 1.5
H5¥HZO
04.05.02.03 U IR R 2 Sk 0.3
Al Al T T TE 7
05.0 CELF5 AR ] 0] B8 15 52 1 K il &) 0.3
P B SR
A T A CHN TR 4 B8 T R LR
06.03.02.01 1.0
Wi BEE B
06.03.02.02 A T A 0.3
06.07 J7 {5 K T ) 1.5
06.10 AR i v R 1.5
07.02 HE A 0.9
07.03 B 1.5
07.04 S 99 £ i Ve kR B 2 T 3K 1.0
08.03 2P A IR 8 1 2l A 1.5
PR S (12,01 Fh K ACER #1555
12.0 1.5
A1)
14.02.03 SE T GO 2okt 0.3
14.06 [ A ) 1.5
14.08 IR CRE (SRR SR BR AR 0.3
15.02 i w1 8 0.3
) U F SR L 4 v A R
16.01 Bk 0.3
i A
16.06 A0 & 0.3

109



GB 2760—2014

x A ED
e FI& gardenia blue
CNS 5 08.123 INS &
e &)
BRGES 44 R R R/ (g/ke) #lE
03.0 ¥ HRIR A (03.04 B FHVKBRSF) 1.0
04.01.02.05 3 0.3
04.02.02.03 R 0.5
01.05.02.01 it R S 5 2 CCBR 3l 0 B8 2R 05
L)
05.02 R 0.3
06.07 5 e K T ) 0.5
06.10 BT T ol e R 0.5
07.0 05 B 1.0
12.0 PABR A (12,01 #h B AR i BRAMD 0.5
14.02 B R OR 0.5
14.03 CAELVeE! 0.5
14.06 I8 A e 0.5
14.08 DR AR I BR R R TR 0.2
15.02 [GRAIRTL 0.2
16.06 AL 0.5
HER (X BB . E RN phytic acid(inositol hexaphosphoric acid) ,sodium phytate
CNS %5 04.006 INS 5 —
e e
BRsrES B 2 R R/ (g/ke) Ik
02.01 FEA B K g 105 A 0.2
04.01.02 T AR 0.2
04.02.02 n T 0.2
R (I TSR, ST
05.04 FEORE R M) | TOUAT CHIEE K SR A R 0.2
At
08.02.02 i 85 A At 2K s P9 L B P L AR 02
LN LW N517D)
08.03.01 o P 2 0.2
08.03.02 NS 0.2
08.03.03 hKE 2R 0.2
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TMaks EAGEL S KM &/ (g/kg) ogen
P KR (S IR KBk
08.03.04 0.2
JiE) 2
08.03.05 TRV Ji 2% 0.2
08.03.06 R T T i 2 0.2
09.01 it 7K 7= (U BRAF 2 A HEERMH | FRH E<<20 mg/kg
11.05 A AR SR 0.2
A 7 T 5 gy Bt ;
14.02.03 BBV CRO 208! 0.2 [‘Hiw\ﬂ*ﬁffﬁ%ﬂnéﬁz It
FH &
HYxE vegetable carbon,carbon black

CNS %5 08.138
Tee & @)

INS %5 153

TR (EYTEE S HARM A/ (g/kg) B/
03.0 AR R A (03,04 £ FH VKBRS 5.0
05.02 bR s 5.0
06.05.02.04 piaglal 1.5
07.02 ke 5.0
07.03 i 5.0
LIETE=R A antioxidant of bamboo leaves
CNS %5 04.019 INS & —
e HrEALH
BRES JofTE S R/ (g/kg) /i
02.01 LA B K1 B 5 A0 0.5
04.05.02.01 A 1 5 57 28 (SRR i 4 R 2R 05
ELiES
06.03.02.05 it K T ] 0.5
06.06 B &AW, AL G R 4L ) 0.5
07.0 K5 £ 0.5
08.02.02 Hﬁﬂ%ﬂﬂfﬁﬂﬂ:?@(ﬁnﬁrﬂ\ﬂ%mm 0
NG W N7
08.03.01 5 A 1l 2 0.5
08.03.02 CI N A S 0.5
08.03.03 PYENES 0.5
08.03.04 PO R CHE R M L 2R K 0:

(eSS
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xR A (ED)
BMmaks B4 R WA AR/ (g/ke) &
08.03.05 A HE g 2 0.5
08.03.06 B TR A 2 0.5
IR B A (R 3 2 H
09.0 e DU RO S B AR OK 0.5
= b B HOm A D
Ak A 7o A B
14.02.03 B IO K OB 0.5 ;ﬂi“ﬂﬁ%*ﬂ e
i
Ak A R i TR A i
14.05.01 GO PoRE 0.5 WZW\*JF%%*M e
H&
16.06 i AL & i 0.5
E-4E RN gromwell red
CNS 5 08.140 INS %5 —
ife HEH
o 1 i 24 R R/ (g/kg) &
03.0 W RER B (03,04 1 FH UK BR A 0.1
07.02 KE 0.9
07.03 i 0.1
07.04 R 0 1 bV RE B 3 i FH 3R 1.0
R iz B T 1 B
14.02.03 S T IO R AR 0.1 VTIOR3 i T fi S
JEER
Fhe 7o T s K
14.08 B G LS 0.1 Eﬁ”ﬂﬁw” e
L
15.03.03 B3V} 0.1
EHERE purple sweet potato colour
CNS 5 08.154 INS %5 —
Uife & a5
BEMaks B AR BAMAHE/ (g/ke) S REs
03.0 PR IR N (03.04 £ VKRS 0.2
05.02 e 0.1
07.02.04 K LR 0.2
Fhe 7o T s i
14.02.03 - o1 F] AR Rk i B A 3 I fif
A
15.02 i s V7Y 0.2
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xR A (ED
ER(XBHE) shellac
CNS % 14.001 INS 5 904
BY e =R O | I v o i B
Tmaks A R WA AR/ (g/ke) /UE
25 % T AL B (1 468 K SR (1L BR M 475
04.01.01.02 0.5
%)
04.01.01.02 223 T AL BR A K IR (PR SE L) 0.4
GRS RA  B R A i
05.01 ] 0.2
i AL FE AR R W] IR 15 g ) Je il
05.02.01 i 3 A S 3.0
05.02.02 195 J5 R B D A 1) G A 3.0
07.03.02 BALYET 0.2
ERO(XZHEKLD lac dye red (lac red)
CNS %5  08.104 INS 5 —
RE EHEA
TmakS I TERN AR HRE/ (g/ke) &
04.01.02.05 R¥ 0.5
Al ap T T I E 7
05.0 CHLH5 AR v] Al g 145 52 3 Kl fhD 0.5
LR A R
- i W B VR RE B % T R 4 3K (X 0
' PN RIFER ) '
12.10 A TE R 0.5
14.02.03 S TGO RO 0.5 VIR A 8 f 208 I
HE
"y — 0 I A A Ak 5 s B A3 4 34 i
. LT .
HE
14,08 R SR IS B S 0.5 TV IR 1A 8 6 0% I
HE
15.02 i a1 7 0.5
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EEEAHRMRMTE S

2014

B | B & RR CNS & PESL AR INS 5 iRe
. SRR R AN (LA R | 12.004 disodium 5'-ribonucle- | 635 HE )

MR A TR ) otide
2 5'-WLFF AR — 40 12.003 disodium 5’-inosinate 631 Ik )
3 5'-S VR 4 12.002 disodium 5'-guanylate | 627 1 1]

D5 U 1L AR K H: 04.004, D-isoascorbic acid 315,316 LA
4 04.018 (erythorbic acid) ,

sodium D-isoascorbate

5 DL-3 312 64 01.309 DL-disodium malate — 1% J3 1 5 541
6 L3R 01.104 L-malic acid PR FiE I8 75 511
7 DL-3 R 01.309 DL-malic acid — 1R B A 75 5
8 o IR K 18.011 alpha -cyclodextrin 457 B BB
9 v-FR AR K 18.012 gamma-cyclodextrin 458 o R 3 A 7
10 B a7 A1 Jise 20.008 arabic gum 414 4 78 )
11 R R R 00.014 galactomannan HAth
12 VK (4 VKR 01.107 acetic  acid 260 W% Ji5 R 5 51
13 UK R (R R R F A D 01.112 acetic acid — B 45 )
14 i B e 19.018 erythritol 968 LSl
15 i 12 g i 20.039 starch acetate 1420 4 78 )

B SCH 90 AR W R R (MR . | 10.006 mono- and diglycerides | 471 FLALF
16 AR PR R A A R L 1l of fatty acids

a1 R E R R D
. By NGR Y 10.019 modified soybean phos- | — FLAEA

pholipid

18 A v 08.143 orange yellow — & {05
19 Hm (XA =) 15.014 glycerine(glycerol) 422 AR FLAE ]
20 R 08.115 sorghum red — 5
21 B &R 12.001 monosodium glutamate | 621 AR
22 JIUUR G 20.025 guar gum 412 T4 3
23 B 20.006 pectins 440 e i 51
24 T AR AR (24 4 R A 20.005 potassium  alginate 402 4 5 31
25 T 3 TR A ( S 44 48 3 TR 471D 20.004 sodium alginate 401 g
26 R (S48 AR =2 080 20.023 carob bean gum 410 4 7 )
27 e G EAEN D) 20.009 xanthan gum 415 15
28 FA Lo 4k R 20.043 methyl cellulose 461 1 78 51
29 25V I 20.027 gellan gum 418 88 7 31
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® A2 (8)
JPE | BG4 RR CNS & BESC AR INS & ke
30 BN R 5 20.036 sodium polyacrylate — il
31 REA 20.007 carrageenan 407 o A 7
32 PRI (X 4454 % O 04.014 ascorbic acid 300 AL
33 HLIR 1l 1R 4 04.015 sodium ascorbate 301 LA AL
34 HLIR 1l R 5 04.009 calcium ascorbate 302 LA
35 Fis R RN (LA T RR ) | 10.002 sodium caseinate — FLAL A
36 % 2 T L A9 20.034 distarch phosphate 1412 A5
37 W Ng 04.010 phospholipid 322 =R N R i
38 S AL B 00.008 potassium chloride 508 HAth
39 URVE it 19.015 lo-han-kuo extract — izl
it it R S W B 10.040 enzymatically decom- | — A AL H
40 posed soybean phos-
pholipid
41 A Jis 20.002 gelatin — o R A
42 N 19.007 xylitol 967 kSl
43 BRI 01.101 citric acid 330 Tk B 5 5
44 G R 4 01.304 tripotassium citrate 332ii % JE 1 15 571
45 Ty A TR M 01.303 trisodium citrate 331iii iR 5 1 ) AR E A
16 Fr B IR — N 01.306 sodium dihydrogen cit- | 331i % 13 8 1 7
rate
i A TR O I 7R ok 10.032 citric and fatty acid es- | 472¢ FLAL
ters of glycerol
48 R 259 R -0 PN i 18.007 glucono delta-lactone 575 T 5 FIEE [ 54
49 25 H R 01.312 sodium gluconate 576 8 J3E 815 771
50 FR TN HEUE B 20.014 hydroxypropyl starch 1440 Ll I /N I R 1
e A
. 8 T Bk U R T 20.016 hydroxypropyl 1442 38 51
distarch phosphate
. BOW K WO A4 4 K| 20028 hydroxypropyl 464 s a5l
(HPMOC) methyl cellulose
53 i 20.001 agar 406 Bl
54 AR 01.102 lactic acid 270 8 J3E 15 771
55 LR 15.011 potassium lactate 326 KRR




A2 ED
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FER | BRI 4 B CNS & B ER ) INS %5 e
FLER B 15.012 sodium lactate 325 IK A AR R ) LR R
56 F B AR AL R
l*ﬁ]?ﬂj jﬁ%\ﬂiuu
; SR NG W5 8 H i A 10.031 lactic and fatty acid es- | 472b FLALF
5
ters of glycerol
. FUME B (4-B-D nik 2 FLAE- | 19.014 lactitol 966 At R )
D- 1l A4 )
59 ik Kb T8 38 Hy 20.032 acid treated starch 1401 1 8 7
60 B RLT 4R 20.003 sodium carboxy | 466 1 R 51
methyl cellulose
61 T PR %5 (s 6 57 J0 RN T S Ak | 13.006 calcium carbonate | 170i J 4 390 L T o Ak 3R
1% 515 ) (light and heavy)
62 % R B 01.301 potassium carbonate 5011 iR B 8 5 7
63 Tk R 01.302 sodium carbonate 5001 TR B 8 571
61 AR 06.002 ammonium 503ii T HA 57
hydrogen carbonate
6 ldivE= Rl 01.307 potassium 501ii iR B 18 1 7
' hydrogen carbonate
66 TR R S 4N 06.001 sodium hydrogen car- | 500ii A AN N R - It I
bonate FaE
67 KRS P& 08.147 natural carotene — & 7]
68 wHsRar 08.101 beet red 162 EHOF
6 AT Y & 02.005 microcrystallin = cellu- | 4601 A I N =
lose ﬂf;lu
- - i R TR VE B M 10.030 sodium starch | 1450 FL Ak
octenyl succinate
71 AL TE K 20.030 oxidized starch 1404 R
- EAL FR TN T R 20.033 oxidized — 4 78 )
hydroxypropyl starch
kAL B XUH kRS T R T 10.027 acetylated mono- and | 472a AL
73 diglyceride (acetic and

fatty acid esters of

glycerol)
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® A2 (&)
F5 | B & AR CNS & YA IR INS 5 ifie
74 kAL — 3E 1) W FR TR 20.015 acetylated 1414 18 A 55
distarch phosphate
75 T ARBUE B © 1 g 20.031 acetylated distarch adi- | 1422 g |
pate

PR MR AT Sl Moniliella pollinis » Trichosporonides megachiliensis FIf#NGIR 22 FEF Candida lipolytica

RA3 REFEECEFERAMNRAAMAMGISMIETRESZE

oy B4 FR
01.01.01 B IR 5L
01.01.02 KE 7L
01.02.01 R EFL
01.03.01 FLoBy A A
01.05.01 i 405
02.01 B AR 5 K 1 i s A
02.02.01.01 BT R 4 B
04.01.01 R Gk 7K R
04.02.01 S 6 i 2
04.02.02.01 Ve VR i 3%
04.02.02.06 R T i S A b
04.03.01 T T T R
04.03.02.01 v VR B
06.01 JORR
06.02 TR K H A b
06.03.01 INEEH
06.03.02.01 Az ST AT 4% VI8 VIR B LR 3 O
06.03.02.02 Az T
06.04.01 MR
08.01 Az VB P
09.01 i K 7=
09.03 o K 7 G R
10.01 fief £
10.03.01 JBE K 2 ) CUn AR R R BB VB )
10.03.03 HW G WS E
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BT RS LR
11.01.01 PR B A A I 1 A0 4 O OB L B S
11.01.02 JEC At A8 OB S LA 2088 AR 00 o L JROME RO M SR 50D I L0 00 5 FHE s A 3 5
11.03.01 L
12.01 Eh B ARER
12.09 (I SES
13.01 XYY
13.02 CSAPIR iNi R
14.01.01 AR IR =K
14.01.02 R K
14.01.03 Hofl 2R R K
14.02.01 BB RO
14.02.02 WA R BT O
15.03.01 EER]
16.02.01 Zent
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ReAERMERANE

B.l RmAEH . EFRIOEREN

B.1.1 7B T AR AR G A0 7 AR | B R A i KUK B AR —
i Sl E R TS S R ST | 10 AT I 2 E S R E )| R T DS R N o N T B A Wt SR i
R | TR R sl A 114 490 5T o 0 AN B 458 3 IR
B.1.2  &ah HE R AR AE A ISR b A0 7 W B G A L R B A TSR A B A Y 6 2L N R
AR ah AR RS kA R R AR R R DS A I ML E S BR AN . BREE B BT R A Ah L
B o 2 5 AT LA A L 9 AH O 8 7= i s B AE SAAT
B.1.3  JH T BCH £ A A KT 095 ah A RE b FfORLAT S A AR E B R E . T4 B 5 0k L I R ik
CT LTl ) 790 IO AR 5 AR s v 9 A O ML ) MU il (T LS ORI T Ay, o T DU 225 13 A AR 2R i f%
GEH B b 1 A TR0 T AR ) 5 A B A A R R P Y ) o R AR A R A A Wl T T B R T AR
. RAFTWRE YR — K00 1A R 5§15 .
B.1.4  FA7 FE AR 5 A5 0500 D E Y £ ARk 7R A P R AR A S 0 R D RE IR, AT A AR R o
AURLAE . AT | PR IR SR Y XL R A (L 48 R IR B CBR FA TR BN L WEIR =4 L &
MR 45 .
B.1.5 £ dh AN AT US4 R AR 7 A AR 458 BT o 5 1 ity P 5 A st ol o i 8 590 R
i) o B ah A RTDREBLAT & DU 25K
a) B AR SR VR T A RN AT A OC AR MERY MLAE o 7R3k B HUN B Y A9 ET B TS AT RE
i FH
b DA RS I Bt T AR R AR S R AN VA e 2R TP R AR D AR L AR 1K B U H
F14 9 i 2 T T BE I AL £l v B (T
B.1.6 £l H A A B AR 28 BLAT 5 HH S AR ik B L RE
B.1.7  JLESIN T £l A RE A R A9 £ B 8 M AR HE AT AR R

B2 ERAEREER

B.2.1  F AR S AR R S AR P A
B.2.2  FuVRH AR AR F R4 LR B2,
B.2.3  FSVFHH MR & AR 4 L B3,

®B1 ABFMERATEH ERNERER

RS B4R
01.01.01 EL R R T L
01.01.02 K
01.02.01 KL
01.05.01 i 3 3
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%z B.1 (2D
BT RS B A B
02.01.01 k7 Rl
02.01.02 Sy i AR CELAE A I L 28 A3 0 b 3 4 g 0 45
02.01.03 Jeok #h, TR 3L
04.01.01 R Gk 7K R
04.02.01 S 6 i 2R
04.02.02.01 ¥ VR 55 5%
04.03.01 T P R S
04.03.02.01 v VR B B A
06.01 JORR
06.02.01 NS
06.03.01 INE R
06.04.01 A
06.05.01 B HEH
08.01 A VBE DY
09.01 it 7K 7=
10.01 fief 2
11.01 Eg
11.03.01 L
12.01 Eh KA
13.01 XYY N
14.01.01 PR ERT K
14.01.02 R 2l v K
14.01.03 HoAl 2R K
16.02.01 F LN L

CERCRBILMGILIE TSP AT LA 2R AR LR K

5 mg/100 mL.5

mg/100 mL FI4% I8 AR 7= 7 B3 6, 30 R 100 mL DL R 6 8T A 7= Al o7 422 R nfr i E 451
PrA e T &b g S B LA R S A 2R R KRS 7 mg/100 g, H i 100 g
VLRI it s A 7 £ ol S 42 18w 8] L 1 47 B30 A 28 0 i (0 T & s FLAE TS R i 2 0 8 6 A 3 B2 40 LIRS Uy

1 A IS I Aol £ R

= SR T R, B 5 5 R
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745 i hi Bkl 044 R Bk e 344 B FEMA® %%
1 NOO1 | T M- Clove leaf oil (Eugenia spp.) 2325
2 No02 | T&HAHE R Clove bud tincture (extract) (Eugenia spp.) 2322
3 N003 | T &HAEH il Clove bud oil (Eugenia spp.) 2323
4 Noo4 | 2§k Basil oil (Ocimum basilicum 1.) 2119
5 NO05 | /\ff i & i Anise star oil (Illicium verum Hook.F.) 2096

N Common Jasmin orange concrete (Murraya
6 N006 | JLH F R o
paniculata)
7 NOO7 | J"ZEF Patchouli oil (Pogostemon cablin) 2838
8 NO008 | Ji 7% Tagetes oil (Tagetes spp.) 3040
. trans-Anethole
9 NO009 PN 2086
Anise camphor
10 NO10 | /NEFE Cardamom oil (Elletaria cardamomum) 2241
. Cardamom tincture ( Elletaria cardamo-
11 NO11 N REIT 2240
mum)
12 NO12 | /DN AT Fennel tincture (Foeniculum wvulgare Mill.)
13 NO13 | th#& Tl Litsea cubeba berry oil 3846
14 NO14 | AT Hawthorn fruit tincture (Crataegus spp.) —
15 No15 | Kzgwh Garlic oil (Allium sativum L.) 2503
16 NO16 | KFfim# pg Garlic oleoresin (Allium sativum 1..) —
17 NO17 | KR FBEHR 7 Cognac oil, green 2331
18 NO18 | K AR 3 7y i L-Menthol, natural 2665
19 NO019 | =AM Costus root oil (Saussures lappa Clanke) 2336
20 N020 | HE:rtah Bay, sweet, oil (Laurus nobilis 1..) 2125
21 NO021 | B HFHT Wumei tincture (Prunus mume) —
22 NO022 | A A i3 Buchu leaves oil (Barosma spp.) 2169
23 No023 | A AJ @y Cocoa tincture (Theobroma cacao Linn.)
. Cocoa husk tincture ( Theobroma cacao
24 No024 | W[ A]FEHT —
Linn.)
. China nardostachys oil  ( Nardostachys
25 N025 | H A o
chinensis Batal.)
26 N026 | H BT Licorice tincture (Glycyrrhiza spp.) 2628
27 No27 | HEmREE Licorice extract (Glycyrrhiza spp.) 2628
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28 NO028 SRl Wintergreen oil (Gaultheria procumbens 1..) 3113
29 N029 | F1 224K Michelia alba flower oil 3950
30 NO030 [ R | Michelia alba leaf oil 3950
31 NO31 | H227EHHh Michelia alba flower absolute 3950
32 N032 | 2R Michelia alba flower concrete 3950
33 N033 | HIERT Angelica dahurica tincture —
a Nos4 | ErE Lime oil [ Citrus aurantifolia (Christman) 9631

Swingle
35 NO035 | FF7 s 4 Lime oil terpene —
36 NO036 | 4= 223 i g Ginger oleoresin (Zingiber officinale Rosc.) 2523
37 N037 | P S RE Nutmeg oil (Myristica fragrans Houtt.) 2793
38 NO038 | N B Al Nutmeg tincture(Myristica fragrans Houtt.) —
39 NO039 | = [ Py Cassia oil (Cinnamomum cassia Blume) 2258
10 NO4O |l i i B T B Cassia bark tincture (extract) (Cinnamomum 9957
cassia Blume)
41 NO41 | £LAEHT Black tea tincture (Camellia sinensis) —
42 N042 | EJEh Davana oil (Artemisia pallens Wall.) 2359
13 o043 | nk BT R B Tolu balsam tincture (extract) (Myroxylon 2069
spp.)
44 No044 | H&&FH Tolu balsam gum (Myroxylon spp.) 3070
45 N045 | Gl Soya bean fermented tincture —
46 NO46 | FEASFF I L4 dil 47 F ) Juniper berry oil (Juniperus communis 1..) 2604
47 NO47 | 5632 KF Coriander oil (Coriandrum sativum L.) 2334
48 NO48 | FrZEAE Celery flower oil (Apium graveolens 1..)
49 NO049 | JFEEHFIH Celery seed oil (Apium graveolens L.) 2271
50 NO50 | 43 nf-jh Vitex cannabifolia leaf oil
- No51 | R Grapefruit oil, expressed (Citrus paradisi 9530

Mact.)
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52 NO052 | TARNE (X 4B ARG, &AM Atractylodes oil(Atractylodes lancea) —
Chinese date ( common Jujube) tincture
53 NO053 | & FAJ . o
(Ziziphus jujuba Mill.)
54 NO54 | Fr¥im Rose oil (Rosa spp.) 2989
55 NO55 | B34 Rose absolute (Rosa spp.) 2988
56 NO056 | BBz & Rose concrete (Rosa spp.)
57 NO57 | BREE Orris concrete (Iris florentina 1..) 2829
58 N058 | BREIR(X A FREENR Orris root extract (Iris florentina 1.) 2830
Chrysanthemum Hang Zhou flower oil (Den-
59 NO059 B 445 46 9 dranthema morifolium or Chrysanthemum —
morifolium)
Chrysanthemum Hang Zhou flower extract
60 NO60 | BLHHERE (NAVHEREE) (Dendranthema morifolium or Chrysanthe- 4689
mum morifolium)
61 NO61 | HiMk i Maple oil (Acer spp.) —
62 NO062 | HbIZ & Maple concrete (Acer spp.) —
63 N063 | AR H (N AW E MZFE) Labdanum extract(Cistus ladaniferus) 2610
64 NO64 | i HEET Coffee tincture (Co ffee spp.) —
. Luohanfruit tincture [ Siraitia grosvenorii
65 NO65 | % DURHAT . o
(Swingle) C.Jeffrey]
66 NO66 | &/ WIZH Cassie concrete (Acacia farnesiana Willd.) —
. Ylang ylang oil (Cananga odorata Hook. {.
67 NO67 | AR 224K >4 3119
and Thomas)
68 NO68 | K AL Fij 53 Jasminum grandiflorum absolute 2598
69 NO069 | KAEFKFIZE Jasminum grandiflorum concrete 2599
70 NO70 | Z/INAE 6 Fij i Jasminum sambac absolute —
71 NO71 | /NEFRFIZE Jasminum sambac concrete —
. Sarcodactylis oil (Citrus medica var.Sarco-
72 No72 | T 3899

dactylis Swingle)
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. Angelica root tincture (extract) (Angelica
73 NO73 | [8I 24 PTAR AT (3 44 20 3% BT _ 2087
archangelica 1..)
74 NO74 | FEZ W Onion oil (Allium cepa 1..) 2817
75 NO75 | A2 Ginger oil (Zingiber officinale Rosc.) 2522
76 NO76 ey il Turmeric oil (Curcuma longa 1..) 3085
77 NO77 | 228 g Turmeric oleoresin (Curcuma longa 1..) 3087
78 NO78 LW Turmeric extract (Curcuma longa 1..) 3086
" Fenugreek tincture (extract) ( Trigonella
79 NO79 | #§ % ET 2485
foenum graecum 1..)
80 No8o | HCHCAE Daidai flower oil(Citrus aurantium L. *Daidai’) 2771
N Daidai flower concrete (Citrus aurantium L.
81 Nog81l | AR H 2771
‘Daidai”)
82 N082 | HCHC IR il Daidai fruit oil(Citrus aurantium 1..‘Daidai”) 2771
. Pummelo peel oil [ Citrus grandis (1..) Os-
83 NO083 | it J i -
beck ]
84 NO084 | FIAM I (dbLEF/HD Cedar leaf oil (Thuja occidentalis 1..) 2267
85 NO85 | # 2 K it (3L 4 5K i) Cumin seed oil (Cuminum cyminum 1.) 2343
86 NO86 | #rigih Lemon oil [ Citrus limon (L.) Burm.f.] 2625
o Lemon oil, terpeneless [ Citrus limon (L.)
87 NO87 | Joii Fy i 2626
Burm.f.]
88 NO88 | 7 #E i 4 Terpenes of lemon oil —
N Petitgrain lemon oil [ Citrus limon (L.)
89 N089 | #riE il 2853
Burm.{. ]
e Lemongrass oil (Cymbopogon citratus DC.
90 NO090 P B0 2624
and C. flexuosus)
_ N Gardenia flower concrete (Gardenia jasmi-
91 NO91 | #E FALEH . : o
noides Ellis)
92 N092 | 4 =% 16 Aglaia odorata flower oil —
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93 NO093 | 22 JE AT Aglaia odorata flower tincture —
94 NO094 | W22 4ER & Aglaia odorata flower concrete —
95 N095 | 4 &5 i+l Treemoss absolute (Evernia furfuraceae) —
96 N096 | W& RZH Treemoss concrete (Evernia furfuraceae)

o7 NO9T | B (4 He D Geranium oil (geranium rose oil) (Pelargo- 9508
nium graveolens 1.” Her)

98 NO98 | B& 7 i Geranium oil terpeneless 2508

99 NO099 | FF KA (XA F A5 Xiang Feng cha oil(Rabdosia spp.) —

100 N1OT | Bergamot oil (Citrus aurantium 1. subsp. 5153

bergamia)

101 N102 | F AR Vertiver oil (Vetiveria zizanioides Nash.) —
102 N103 | FREE Vertiver concrete (Vetiveria zizanioides Nash.)

103 N104 | FI2 G HT Vanilla bean tincture (Vanilla spp.) 3105
104 N105 | HFHE L HRE BY) Vanilla bean concrete (extract) (Vanilla spp.) 3105
105 N106 | Wil Cyperus oil (Cupressus sem pervirens) —
106 N107 | &FZ M Chives oil (Allium schoenoprasum) —
107 N108 | HFE A Clary sage oil (Salvia sclarea 1..) 2321
108 N109 | HFHEFFZEH Torreya grandis shell concrete —
109 N110 | # 7 Mandarin oil (Citrus reticulata Blanco) 2657
110 NI11 | BRi#E& 1 Mandarin oil, terpeneless —
111 N112 | B AEHE] Hops tincture (extract) (Humulus lupulus 1..) 2578
112 N113 | WIEIRH Hops extract,solid (Humulus lupulus 1..) 2579
113 N114 | A% W3 CRE A% D Eucalyptus oil (Eucalyptus globulus Labille) 2466
114 N115 | VAEET Castoreum tincture (extract) (Castor spp.) 2261
115 N116 | 3B 22 < e e i Cinnamon bark oil (Cinnamomum spp.) 2291
116 N117 | B 2K R m Cinnamon leaf oil (Cinnamomum spp.) 2292
117 N118 | HEAEF i Osmanthus fragrans flower absolute 3750
118 N119 | #EAEHT Osmanthus fragrans flower tincture —
119 N120 | HEAERE Osmanthus fragrans flower concrete —
120 N121 | &E[RET Longan tincture (Euphoria longana) —
121 N122 | B =& Spearmint oil (Mentha spicata) 3032
122 N123 | kY Walnut hull extract (Juglans spp.) 3111
123 Niza | 29 Common white jasmine flower absolute (Jas- o

minum officinale 1)
124 N125 | HefEuh Birch sweet oil (Betula lenta 1.) 2154
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125 N126 | #& G ALHT Broad bean flower tincture (Vicia faba Linn.) —
126 N127 | g Green tea tincture( Thea sinensis or Camellia o
sinensis)
127 N128 | WH M EE Wild rose concrete (Rosa multiflora) —
128 N129 | H Fennel oil. sweet (Foeniculum wvulgare Mill. 2183
var. dulce D.C.)
129 N130 | Hfrh-453h Stevia rebaudiana oil
130 N131 | @& Orange oil [ Citrus sinensis (L.) Osbeck] 2821
131 N132 | A Orange oil, terpeneless [ Citrus sinensis (L.) 989
Osbeck ]
132 N133 | &FHE I s 4 Terpenes of orange oil —
133 N3t | g fh)icory concrete (extract) (Cichorium intybus 2950
134 N135 | M & EiR#H Tuberose concrete (Polianthes tuberosa) —
135 N136 | &% 2 g5 Violet leafl concrete (Viola odorata) 3110
136 N137 | HURE 1 f 70 Peppermint oil (Mentha piperita L.) 2848
137 N138 | Bt Black currant tincture (Ribes nigrum 1..) 2346
138 N139 | BIntCEE Black currant concrete (Ribes nigrum L.) 2346
139 N140 | BEAAE 50 Sophora japonica flower absolute —
140 N141 | BRI AERH Sophora japonica flower concrete
141 N142 | BARET Capsicum tincture (extract) (Capsicum spp.) 2233
142 N143 | FHUHR B (L2 KT MO D Paprika oleoresin (Capsicum annuum 1.) 2834
143 N1d4 | A Guaiac wood oil (Bulnesia sarmienti Lor.) 2534
144 N145 | 45 i Valerian root oil (Valeriana officinalis 1..) 3100
145 N146 | BBLLAEHEH Rose crimsonglory flower absolute
146 N147 | SBaOEiRE Rose crimsonglory flower concrete —
147 N149 | #myh Petitgrain bigarade oil (Citrus aurantium 1.) 2855
148 N150 | SE Y 5405 il Mentha arvensis oil (Cornmint oil) 4219
149 N151 | 3 Y0 5 7f 25 Mentha arvensis oilspartially dementholized —
150 N152 | f8 &l Sandalwood oil (Santalum album 1.) 3005
151 N153 | A< F Lavender oil (Lavandula angustifolia) 2622
152 N154 | Sobk B A b (GL4 P8 BE 2 2 &35 Origanum oil (Thymus capitatus) 2828
153 N155 | R R Kolas nut extract (Cola acuminate Schott et 2607
EndL.)
154 N156 | i JH & B Schinus molle oil (Schinus molle L.) 3018
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155 N157 | 2 Mz Cascarilla bark oil (Croton spp.) 2255
156 N158 | H B &l Thyme oil (Thymus vulgaris or zigis 1..) 3064
157 N159 | Whi & Bl 7 2848 4 (RO 28 08 ) Butter starters distillate 2173
. Cananga oil (Cananga odorata Hook. F. and
158 N160 | &g 2232
Thoms)
. Laurel leaves extract/oleoresin ( Laurus nobilis
159 N161 | A EEn-4254 /i g Ly 2613
) N Ginger extract (Ginger concrete.) ( Zingiber
160 | N162 | ZES2HHU CEZRTH 3 25zl
officinale)
161 N163 SR NEE ] Oak chips extract (Quercus alba 1.) 2794
162 N164 | & Estragon oil (Artemisia dracunculus 1..) 2412
o Camphor oil, white [ Cinnamomum cam phora
163 NI165 | A 2231
(L.) Presl]
164 N166 | N EEAH Mace oil (Myristica fragrans Houtt.) 2653
165 N167 | A Pimento leaf oil (Pimenta officinalis Lindl.) 2901
o Sage oil, Spanish (Salvia lavandulaefolia
166 N168 | VB 2 5l 3003
VahL.)
167 N169 | £I4% Tangerine oil (Citrus reticulata Blanco) 3041
168 N170 | Z4ZE A EiH Lavandin oil (Lavandula hydrida) 2618
169 N171 | &1 uh Apricot Kernel oil (Prunus armeniaca 1.) 2105
170 N172 | Jh& &l Styrax oil (Liquidambar spp.) —
171 N173 | HEFHRIY Styrax extract (Liquidambar spp.) 3037
172 N174 | KA S Locust bean oil (Ceratonia siliqua 1..)
173 N175 | G Y Carob bean extract (Ceratonia siliqua 1..) 2243
174 N176 | 2 Hz 3By Quillaia (Quillaja saponaria Molina) 2973
175 N177 | FL& M Olibanum oil (Boswellia spp.) 2816
176 N178 | &2y Myrrh oil (Commiphora spp.) 2766
177 N179 | B ZRIERY) Galangal root extract (Alpinia spp.) 2499
178 N180 | ik 22 ¥ Pine oil,scotch (Pinus sylvestris L.) 2906
e . e Fennel oil, (common) (Foeniculum vulgare
179 N181 | /Tl A Tl (S 44 3 38 /N A 7D MiID 2481
i
180 N182 | ¥ A= Almond oil, bitter (Prunus amygdalus) 2046
181 | N183 | B #iif Asafoetida oil (Ferula asafoetida 1..) 2108
. Cassie absolute [ Acacia farnesiana (L.)
182 N184 | &HWiFih , 2260
Willd. ]
183 N185 | EXFEmt i Parsley leaf oil (Petroselinum crispum) 2836
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184 N186 | #A%lTH Pine needle oil (Abies spp.) 2905
185 N187 | 3% Je 1t i Boronia absolute (Boronia megastigma Nees) 2167
186 N188 | Er#L A Bois de rose oil (Aniba rosaeodora Ducke) 2156
e Palmarosa oil [ Cymbopogon martini (Roxb.)
187 N189 | i & 2831
Stapf |
188 N190 | &FZEH Citronella oil (Cymbopogon nardus Rendle) 2308
189 N191 | 25 Rosemary oil (Rosemarinus officinalis 1.) 2992
190 N192 | FIRE i Balsam fir oil [Abies balsamea (1L.) Mill.] 2114
. Balsam fir oleoresin [ Abies balsamea (L.)
191 | N193 | FIEA 1 Mg . 2115
Mill. ]
192 N194 | $ 3 N AFih Carrot seed oil (Daucus carota 1..) 2244
. Chamomile flower oil (Roman) (Anthemis
193 N195 | FH AL P H) 2275
nobilis 1..)
. Chamomile flower absolute (extract) (Roman)
194 N196 | # #4546 4 BRI (B 5) 2274
(Anthemis nobilis 1..)
) Cascara bitterless extract (Rhamnus purshiana
195 | N197 | 25 By 2253
DC.
196 N198 | EEVE i Cubeb oil (Piper cubeba 1.1.) 2339
197 N199 | i i (3L 42 J5 2 107 9D Pennyroyal oil (Mentha pulegium L.) 2839
198 N200 | ER4 093 Lovage oil (Levisticum officinale Koch.) 2651
199 N201 | EEH Y Horehound extract (Marrubium vulgare 1..) 2581
200 N202 | By Hh 22 22 3B Yucca mohave extract (Yucca spp.) 3121
201 N203 | T () 25U Kelp (Laminaria and Kereocystis spp.) 2606
202 N204 | R B Hyssop oil (Hyssopus officinalis 1.) 2591
203 N205 | 2 5yl (X 44 ir 33D Dill herb oil (Anethum graveolens) 2383
204 N206 | Fh&FF g Balsam peru (Myroxylon pereirae Klotzsch) 2116
205 N207 | #%3& Galbanum oil (Ferula galbaniflua) 2501
206 N208 | Hg e Amyris oil (Amyris balsamifera 1..)
. e Mimosa absolute (Acacia decurrens Will.
207 N209 | #H 4 A W EHIl (X% & 2 B ) 2755
Var. dealbata)
. Elder flower absolute (Sambucus canadensis
208 N210 | #8 AfEHh
L. and S.nigra L.)
. Marjoram oil, sweet [ Majorana hortensis
209 N211 | H 4= ] 2663
Moench (Origanum majorana 1L.) ]
210 N212 | # g IHAR $2 3y Gentian root extract (Gentiana lutea 1..) 2506
211 N213 | #ZE K Ambrette seed oil (Hibiscus abelmoschus 1..) 2051
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Cherry bark extract (wild) (Prunus serotina
212 | N214 | WFEARBH B3I 2276
Ehrh.)
213 N215 | FHA A Pepper oil,black (Piper nigrum 1..) 2845
214 N216 | =288 Caraway seed oil (Carum carvi L.) 2238
215 N217 iy i Elemi resinoid (Canarium ssp.) 2407
Immortelle extract ( Helichrysum angustifo-
216 N218 | HEZ5 4 2592
lium DC.)
217 N219 | ZE ML Balm oil (Melissa officinalis 1..) 2113
218 N220 | d-F& % d-Camphor 2230
. Orange flower absolute (Citrus aurantium L.
219 N221 | # AL 2818
subsp. amara)
220 N222 | i Gl e 32 B ) Naringin extract (Citrus paradisi Macf.) 2769
221 N223 | FH# A& mil Spike lavender oil (Lavandula latifolia 1..) 3033
222 N224 | J& & Eh Genet absolute (Spartium junceum 1..) 2504
223 N225 | HCHCER Hz Daidai peel 0il(Citrus aurantium L.*Daidai”) 3823
. - Orange oil, sweet, cold pressed [ Citrus
224 N226 | &R il O B Hs Mg i) 2825
sinensis (L.) osbeck]
N Bush red pepper oleoresin (Capsicum frutes-
225 | N2z | ANKBERR B puicum { 2234
cens L..)
226 N228 | THZH Clove stem oil (Eugenia spp.) 2328
227 N229 | KA i (L4 T 7D Anise oil (Pimpinella anisum L.) 2094
228 N230 | (- KAWL [-Asparagine —
e Mate absolute/extract (Ilex paraguariensis
229 N231 | ELr=f 25 el / S L -
St.Hil.)
230 N232 | M A% Beb Bz 42 By Hickory bark extract (Carya spp.) 2577
231 N233 | JRHL gy B Guarana extract (Paullinia cupana HBK) 2536
232 N235 | HE B &M Thyme oil,white (Thymus zygis 1.) 3065
233 N236 | H A Pepper oil, white (Piper nigrum 1..) 2851
234 N237 | EHMIMR g Pepper oleoresin, white (Piper nigrum 1.) 2852
235 N238 | FIRRER 5 i Cognac oil, white 2332
236 N239 [ I3 g Butter esters 2172
237 N240 | H iR Butter acids 2171
238 N241 | AFFF Pimenta oil (Pimenta officinalis) 2018
239 N242 | % B HFW G Benzoin resinoid (Styrax tonkinensis Pierre) 2133
240 N243 | S5 ¥uh Angelica seed oil (Angelica archanglica 1..) 2090
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241 N244 | TR Angelica root oil (Angelica archangelica 1..) 2088
I Mace oleoresin/extract (Myristica fragrans
242 N245 | P EEAC I / 32 B 2654
Houtt)
Bay leaves, west Indian, extract ( Pimenta
243 | N246 | P EDEE H REE B Y 2121
acris kostel)
. Bay leaves, West Indian, oil ( Pimenta acris
244 N247 | P4 EIEE A kEnt il 2122
kostel)
245 N248 | L-Fgfufr ik O 24 8 - BsofH L-Arabinose 3255
246 N249 | B Hi{A Arabic gum 2001
247 N250 | ERH4IH$2H Lovage extract (Levisticum officinale Koch) 2650
248 N251 | BRA-IhH g Parsley oleoresin (Petroselinum spp.) 2837
249 N252 | iR Oleic acid 2815
" Quassia extract [ Picrasma excelsa (sw.)
250 N253 | ¥ AREIY 2971
planch. Quassia amara 1.]
251 N254 | JE5 884 Orange leaf absolute (Citrus aurantium 1L.) 2820
252 N255 | & Orange oil, bitter (Citrus aurantium L.) 2823
253 N256 | 43G9y pf iz Cinchona bark (yellow) (Cinchona spp.) 2283
254 N257 | & 3nahptg Jambu oleoresin (Spilanthes acmelia oleracea) 3783
255 N258 | ZETEhm ik Quinine hydrochloride 2976
256 N259 | #i%Zh Cumin oil (Cuminum cyminum L.) 2340
257 N260 | VFEZ MM RE Onion oleoresin (Allium cepa 1..) —
258 N261 ZRHM (& 5 E T 2D Tea tree oil (Melaleuca alternifolia) 3902
e Lime oil, expressed terpeneless (Citrus au-
259 N262 | R F A7 2632
rantifolia Swingle)
. Orange peel oil, sweet., terpeneless (Citrus
260 N263 | Bl A 2 i 2826
sinensis L.Osbeck)
. . Mustard extract/oleoresin, yellow (Brassica
261 N265 | B AR AR MY/ BT AR A i ) -
Spp.
262 N266 | FEIF AR BEE Y Mustard extract, brown (Brassica spp.) —
263 N267 | KR Pyroligneous acid 2967
264 N268 | &7l Perilla leaf oil (Shiso oil) (Perilla frutescens) 4013
265 N269 | 7 25 fh i ik o Grapefruit oil terpenes (Citrus paradisi Macf) —
. Pepper oleoresin/extract, black (Piper nigrum
266 N270 | PAEIHCIA g / 28 50 AR B Ly 2846
. Elemi oil/extract/ resinoid (Canarium cim-
267 | N271 | BEFEI /AR /TG 2408

mune or Iuzonicum Miq)
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268 N272 | M5 Beeswax absolute (Apis mellifera 1..) 2126
269 N273 | #i 5 Ml (X4 A5 Aa Labdanum absolute (Cistus spp.) 2608
270 N274 | BB (L4 25 B2 53D Sage oil (Salvia officinalis L.) 3001
. Helichrysum absolute ( Helichrysum augus-
271 N275 | B354+ -
tifolium)
272 N276 | BE# IR Molasses extract —
273 N277 | MIEEE (-5 3-) Santalol,a- and - 3006
e oy o Yerba santa fluid extract [ Eriodictyon cali-
274 N278 | Wik H iR 3118
fornicum (Hook and Arn) Torr]
275 N279 | By Alfalfa extract (Medicago sativa 1..) 2013
. Allspice oleoresin/extract ( Pimenta officinalis
276 | N281 | AF TG/ 4L 2019
Lindl.)
. Ambrette seed absolute ( Hibiscus abelmoschus
277 N282 | B{ZEFFHi 0 2050
278 N283 | e FEIm Balsam oil,Peru (Myroxylon pereirae Klotzsch) 2117
279 N284 | B EY Basil extract (Ocimum basilicum 1.) 2120
280 N285 | Jrgfr4 By (R4 Celery seed extract solid (Apium graveolens 1..) 2269
N . Celery seed (CO,) Extract (Apium graveolens
281 N286 | FFEEHF (CO.) $2IRY - 2270
» I Chamomile flower oil (Hungarian) (Matri-
282 N287 | Bl (5 2F F 3 2 45) 4L 2273
caria chamomilla 1..)
Cinchona bark extract (yellow) (Cinchona
283 | N288 | B4 MG AR K 4R ) 2284
Spp.
284 N289 | T &AL g Clove bud oleoresin (Eugenia spp.) 2324
. Clover tops red extract solid ( Trifolium
285 | N290 | £1 =R EUY CE D) 2326
pratense 1..)
286 N291 | AR REBEE Dandelion fluid extract (Taraxacum spp.) 2357
287 N292 | T2 TR [E AR $2 By Dandelion root solid extract (Taraxacum spp.) 2358
288 N293 | W&k K& wih Fleabane oil(Erigeron canadensis) 2409
_ Mountain maple extract solid (Acer spicatum
289 N294 | BEAEHRAE B (40 2757
Lam.)
290 N295 | 257 Rue oil (Ruta graveolens 1..) 2995
291 N296 | BRI IE /3B Sage oleoresin/extract (Salvia officinalis 1..) 3002
292 N297 | LI Sarsaparilla extract (Smilax spp.) 3009
293 N298 | KZESZEMAN AT 0 Turpentine, steam-distilled (Pinus spp.) 3089
294 N299 | #5542 B Valerian root extract (Valeriana officinalis 1..) 3099
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295 N300 | FIE2Z MM pg Vanilla oleoresin (Vanilla fragrans) 3106
296 N301 | &% 25l Violet leaves absolute (Viola odorata 1..) 3110
297 N302 | ¥ Wormwood oil (Artemisia absinthium 1..) 3116
298 N303 | ¥ hn Roselle (Hibiscus sabdariffa 1.)
299 N304 | #Hhih Tangelo oil —
300 N305 | M E & Tuberose absolute (Polianthes tuberosa L.) —
Chestnut leaves extract [ Castanea dentate
301 N306 | 35 [H SR it $2 e —
(Marsh.) Borkh. ]
Copaiba oil (South American spp. of Copaif-
302 N307 | 7 L& AR -
era)
303 N308 | Ak B I Damiana leaves (Turnera diffusa Willd.) —
. Chamomile flower absolute ( Hungarian)
304 N309 | BEZ5 (f 2 F 4 B 45D 1L -
(Matricaria chamomilla 1.)
Elder flowers extract (Sambucus canadensis
305 N310 | $&B RAESL B . -
L. and S. nigra L.
306 N311 | Bi RUHR 3 (3L 4% 1% 265 3D Opoponax oil (Commiphora ssp.) —
307 N312 | BRLIAEIR ) Saffron extract (Crocus sativus 1..) 2999
308 N313 | FH-4E 5y Geranium extract (Pelargonlium spp.) —
L Fenugreek oleoresin ( Trigonella foenum-
309 | N314 | B A g 2486
graecum L..)
310 N315 | #EE4E B Lemon extract] Citrus limon (L.) Burm.f. ] 2623
311 N316 | 74 [ & W ig Orris resinoid (Iris germanical 1..) —
312 N317 | BHT Y GRE Tamarind extract ( Tamarindus indica 1..)
313 N318 | BUR i Horseradish oil (Armoracia lapathifolia Gilib) —
. o Fenugreek seed extract (Trigonella foenum-
314 N319 | #if AT RT 2485
graecum L.)
315 N320 | fFEmtah Celery leaf oil (Apium graveolens 1..) —
316 N321 | A I 4 Cedarwood oil terpenes
317 N322 1R 5 3 A I Nutmeg oleoresin (Myristica fragrans Houtt) —
RSN Coriander oil/oleoresin ( Coriandrum  sativum
318 N324 | ¢ 32 /i A L) 2334
319 N325 | #rE Fenugreek (Trigonella foenum-graecum L.) 2484
320 N326 | dEZ Leek oil (Allium porrum) —
Orange peel extract, sweet [ Citrus sinensis
321 N327 | Fit# B 2 2824
(L.) Osbeck]
322 N329 | & B Citrus junos peel oil 2318
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323 N330 | ¥ & Algues absolute —
324 N331 HE T LR R O BT Oregano oleoresin (Lippia spp.) 2827
Jig > (44 B g 28 74 B 4 =l AR
325 N332 | HER I Glycyrrhizin,ammoniated (Glycyrrhiza spp.) 2528
326 N333 | &7 Hi Savory winter oil (Satureja montana 1..) 3016
327 N334 | % B F Styrax (Liquidambar spp.) 3036
328 | N335 | BIERHCA R (FEFD Asafoetida fluid extract (Ferula assafoetida 1..) 2106
390 N336 | Bt Peach tree leaf absolute (Prunus persica L. B
Batsch)
330 N337 | H#E 4= Dittany of crete (Origanum dictamnus 1..) 2399
331 N338 | 4L Hops oil (Humulus lupulus L.) 2580
332 N339 | i H X Labdanum oil (Cistus ladaniferus) 2609
333 N340 | FEAK F il Lavender absolute (Lavandula angustidolia) 2620
334 N341 | B2 N5 $2 Wy Opoponax extract resinoid (Commiphora ssp.) —
335 N342 | fER LI Ash bark, prickly, extract (Zanthoxylum spp.) i;;z
336 N343 | Bkl Castor oil (Ricinus communis) 2263
337 N344 | JLEH; Catechu powder (Acacia catechu Willd.) 2265
338 N345 | w3 Wormwood (Artemisia absinthium 1..) 3114
339 N346 | 35 46 Neroli bigarade oil (Citrus aurantium 1.) 2771
340 N347 | IKFLR e Ghatti gum (Anogeissus latifolia Wall.) 2519
341 N348 | &R HY) Wormwood extract (Artemisia absinthium L.) 3115
342 N349 | Jl 12 H Juniper extract (Juniperus communis 1.) 2603
343 N350 | H R 5 ) Licorice extract powder (Glycyrrhiza glabra 1.) 2629
344 N351 | &3k CRER IR BO Betaine (Natural Extract) 4223
345 N352 | WA Pine tar oil (Pinus spp.) 2907
346 N353 | B & & Oakmoss absolute( Evernia spp.) 2795
347 N354 | 548 2% B 22 &Il Scotch spearmint oil (Mentha cardiaca 1..) 4221
348 N355 | R FHLHU (2 P B L) Hyssop extract (Hyssopus officinalis 1.) 2590
349 N356 | 2t s b Angostura extract (Galipea offincinalis Han- 9092
cock)
350 NS57 | A A R 1 B Chamomile (German) extract (Matricaria
chamomilla L.)
351 N358 | ARk g5 Pomegranate concentrate —
352 N359 | L-9R &M L-Threonine 4710
353 N360 | L-22 %% L-Serine
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. Civet absolute (Viverra civetta Schreber V.
354 N361 | Z Al il 2319
zibetha Schreber)
355 N362 | JH G 42 B Annatto extract (Bixa orellana 1..) 2103
356 N363 | REZ LY Cascarilla bark extract (Croton spp.) 2254
N Cinnanon bark oil/oleoresin  ( Cinnamomaum
357 | N364 | PIEE R/ g 2290
spp.)
358 N365 | Il 45 A A4 e Karaya gum (Sterculia urens) 2605
. Petitgrain mandarin oil (Citrus reticulate
359 N366 | 1Ml 2854
Blanco var. mandarin)
. . Pine needle oil,dwarf,oil [ Pinus mugo turra
360 | N367 | BRYH LA EF i 2904
var. pumilio (Haenke) Zenari]
361 N368 | Br¥E R Fr4E B Rose hips extract (Rosa spp.) 2990
362 N369 | H&E Savory summer oil (Satureja hortensis 1..) 3013
363 N370 | JinE K 40=¢ Snakeroot oil,Canadian (Asarum canadense 1..) 3023
364 N371 | TR Tannic acid 3042
365 N372 | EERK Tragacanth gum (Astragalus spp.) 3079
. Marjoram oleoresin/extract [ Majorana hortensis
366 N373 | H 4 Mk ig /320 2659
Moench (Origanum majorana 1..)]
. . ) Grains of paradise extract[ A framomum me-
367 N374 B i B LR SR L) 2529
legueta (Rosc.) K. Schum]
368 N375 | & & Hesperetin 4313
369 N376 | MR Phloretin 4390
370 N377 | ZRR(COD Y Sesame CO, extract
371 N378 | ZRRZE1EY) Sesame dist. —
372 N379 | Tl (CO,)$EH Y Katsuobushi CO; extract —
373 N380 | HPB &I 4+ ih Rum absolute —
374 N381 ERE 3R Toushi oleoresin (Douchi oleoresin) —
375 N382 | 2% 3% Althea root (Althea officinalis 1..) 2048
376 N383 | Filkrt Balm (Melissa officinalis 1..) 2111
377 N384 | HT /)23 Cajeput oil (Melaleuca cajuputi Powell) 2225
378 N387 | EAKFHz Corn silk (Zea mays L.) 2335
379 N388 | Hay&n Cubebs (Piper cubeba 1. {.) 2338
380 N389 | MR EY) Aloe extract (Aloe spp.) 2047
381 N390 | ¢k 7 AT Ambergris tincture 2049
382 N391 | AT Ambrette tincture ( Hibiscus abelmoschus 1..) 2052
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383 N392 | AR (B ERME Y Y Swallowroot (Decalepis hamiltonii) extract 4283
384 N393 | AR H Date concrete (Ziziphus jujuba) —
385 N394 | A5 RIRERF K Folded Apple Essence —
386 N395 | B-HLHE A Hi §Guaiene —
Guaia-1(5),7(11)-diene
387 N396 | ##eiK Algin (Laminaria spp. and other kelps) 2014
388 N397 | #FJEFEH: i Massoia bark oil (Cryptocarya massoio) 3747
389 N398 | (—)-f= E B By gk (—)-Homoeriodyctiol sodium salt 4228
390 N399 | Ak 38 S5 4 Bz Isoquercitrin, enzymatically modified 4225
391 N400 | % Fr 4 B Grape seed extract (Vitis vinifera) 4045
392 N401 | B = F R Spearmint extract (Mentha spicata 1.) 3031
393 N402 | Z4EEim O il i) Fusel oil, refined 2497
* FEMA: Flavour and Extract Manufacturers Association, (3 [&) 7 WA 1 42 HU i 15 % Hh 2
x B3 ATEANERAEHRERAEER
s EET] TRk S04 B TR 3R 304 FR FEMA %i %
1 S0001 | P 1,2-Propanediol (Propylene glycol) 2940
2 S0002 | Hil (X & W =) Glycerine (Glycerol) 2525
3 S0003 | TN EE Isopropyl alcohol 2929
4 S0004 | 1E T 1-Butanol (Butyl alcohol) 2178
5 S0005 | =T B Isobutyl alcohol 2179
6 S0006 | 1E K 1-Pentanol (Amyl alcohoD 2056
7 S0007 | 2-J% B 2-Pentanol 3316
8 S0008 | s Isoamyl alcohol 2057
9 S0009 | 1-J3% Hi-3- B 1-Penten-3-ol 3584
10 S0010 | 1E CL 1-Hexanol (Hexyl alcohol) 2567
11 S0011 | 2-C 4-1-F 2-Hexen-1-ol 2562
12 S0012 | 4-C 4115 4-Hexen-1-ol 3430
13 S0013 | 1E Be 1-Heptanol (Heptyl alcohoD) 2548
14 S0014 | IF 2% 1-Octanol (Octyl alcohol) 2800
15 S0015 | 2-2F 2-Octanol 2801
16 S0016 | 1-2F#5-3-1 1-Octen-3-ol 2805
17 S0017 | M 2R-5-2F 418 cis-5-Octen-1-ol 3722
18 S0018 | 1E T 1-Nonanol (Nonyl alcohol) 2789
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19 S0019 | it =X -6-T 4-1- et cis-6-Nonen-1-ol 3465
20 S0020 | 2 a-2-T- - 1- trans-2-Nonen-1-ol 3379
21 S0021 | 2.6-TF " 4f-1-1 2.,6-Nonadien-1-ol 2780
22 S0022 | IE2E 1-Decanol (Decyl alcohol) 2365
23 S0023 | — Undecyl alcohol 3097
24 S0024 | H AR+ i) Lauryl alcohol (Dodecyl alcohol) 2617
25 S0025 | 1-T /5 1-Hexadecanol 2554
26 S0026 | /)NjH 7 B Fenchyl alcohol 2480
27 S0027 | M4 -3 F- 1) Leaf alcohol (cis-3-Hexen-1-ol) 2563
28 S0028 | e MK Borneol 2157
29 S0029 | I fE e Linalool 2635
30 S0030 | & Ak 5 i Linalool oxide 3746
31 S0031 | ¥ v far P2 Isopulegol 2962
32 S0032 | A HFEE (XL o ILEE Styralyl alcohol (a-Methylbenzyl alcohol) 2685
33 S0033 | 7 i Benzyl alcohol 2137
34 S0034 | ZE 2 Phenethyl alcohol 2858
35 S0035 | AT Phenylpropyl alcohol 2885
36 S0036 | B # Rhodinol 2980
37 S0037 | a4 Ji a-Terpineol 3045
38 S0038 | 4 A W Farnesol 2478
39 S0039 | - Geraniol 2507
40 S0040 | dI-FHHFFE dl-Citronellol 2309
41 S0041 | faj A fE Anisyl alcohol 2099
42 S0042 | AR Cinnamic alcohol 2294
43 S0043 | a- 5% 4 FE (L AL S 2 ) a-Tonol 3624
44 S0044 | - P (N LA ED LD B-Tonol 3625
45 S0045 | "E BB L Dihydro-$-ionol 3627
46 S0046 | FFEAEBE Nerol 2770
47 S0047 | A6 AUEE Nerolidol 2772
48 S0048 | . H AR L R Dimethyl benzyl carbinol 2393
49 S0049 | IETNEE 1-Propanol (Propyl alcohol) 2928
50 S0050 | 3-C\ 3-Hexanol 3351
51 S0051 | 1-C #-3-B% 1-Hexen-3-ol 3608
52 S0052 | 2-Z F: 2-Ethyl-1-hexanol 3151
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53 S0053 | 2-FEfE 2-Heptanol 3288
54 S0054 | 3-2FE 3-Octanol 3581
55 S0055 | i 2-3-¢ - 1- P cis-3-Octen-1-ol 3467
56 S0056 | 2-+ —FE 2-Undecanol 3246
57 S0057 | XF ,a-— FF B p »a-Dimethylbenzyl alcohol 3139
58 S0058 | Xf -5 N R EE p-Isopropylbenzyl alcohol 2933
59 S0059 | XF.a,a-= H R p sasa-Trimethylbenzyl alcohol 3242
60 S0060 | B A1 17 s B-Caryophyllene alcohol 4410
61 S0061 | J & ki Estragole 2411
62 S0062 | P& 7 M- Tetrahydrogeraniol 2391
63 S0063 | A TR Dihydrocarveol 2379
64 S0064 | 1-St-FEM-4-BE (X4 1-XF-3 7 H5-4-F2) | 1- p-Menthen-4-ol 2248
65 S0065 | 4875l Perilla alcohol 2664
66 S0066 | TR (.l d-3HE T 1B » £ 767 B Menthol(d/-Menthol ,/-Menthol) 2665
67 S0067 | 3-C/-THfar b A 3 -2-F F-1,2-T§ % | 3-({-Menthoxy)-2-methylpropane-1, 2-diol 3849
68 S0068 | 3,5,5-= H JEIF O i 3,5,5-Trimethylcyclohexanol 3962
69 S0069 | i -2- T He-1-H% cis-2-Nonen-1-ol 3720
70 S0070 | FEat. g st 2.4 5% — f (E,E)-2,4-Decadien-1-ol (trans,trans-2,4- 3011
Decadien-1-ol)
71 S0071 | S a-2-H-4- 5 (E)-2-Octen-4-ol 3888
72 S0072 | Xf-2E-3-4-1-FE (X W3- WA~ 1-7) | p-Menth-3-en-1-ol 3563
3 | soors | R LSAOZIBOMIXEMLE |\ dienol [ p-mentha-1,8(10)-dien-9-ol] -
(10) H fif — -9~ |
74 S0074 | A 47 Bt Cedrenol —
. 0075 | a3 b Dehydrolinalool [(E)-3, 7-Dimethyl-1, 5, 7- 3830
octatrien-3-ol ]

76 S0076 | d-AME d-Xylose 3606
77 S0077 | -4k d-Ribose 3793
78 S0078 | I-Fl A= HE /-Rhamnose 3730
79 S0079 | 2K Diphenyl ether 3667
80 S0080 | Xof- B 1y ik p-Cresyl methyl ether 2681
81 S0081 | 5 T & W H fit Isoeugenyl methyl ether 2476
82 S0082 | HJEIR &, ik Methyl phenethyl ether 3198
83 S0083 | B (2B AL KE YD Rum ether (Ethyl oxyhydrate) 2996
84 S0084 | T 2 ik sec-Butyl ethyl ether 3131
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85 S0085 | £ FK FE Tk Ethyl benzyl ether 2144
86 S0086 | K 1Ej F fik Anisole 2097
87 S0087 | &P~ H 3k K T 7 ik 0-Methylanisole 2680
88 S0088 | 18 4t ik Nerol oxide 3661
89 S0089 | 2.4~ H 3 K I A ik 2,4-Dimethylanisole 3828
90 S0090 | 22 5k 2 Bt Vanillyl ethyl ether 3815
91 S0091 | T & Eugenol 2467
92 S0092 | BT HFE Isoeugenol 2468
93 S0093 | H 3 T A Methyl eugenol 2475
94 S0094 | Xf-H p-Cresol 2337
95 S0095 | 4B-H M 0-Cresol 3480
96 S0096 | [a]-H [y m-Cresol 3530
97 S0097 | H HL & Thymol 3066
98 S0098 | Z ZE M Maltol 2656
99 S0099 | F 1 Phenol 3223
100 S0100 | 2-F 4 Fk-4- H JL 5K 2-Methoxy-4-methylphenol 2671
101 S0101 | Xf-Z FE 2K p-Ethylphenol 3156
102 S0102 | 2-H & Fk-4- 40 B R Wy 2-Methoxy-4-vinylphenol 2675
103 S0103 | Xf- AR p-Dimethoxybenzene 2386
104 S0104 | i A Guaiacol 2532
105 S0105 | 4-Z 3k A s A iy 4-Ethylguaiacol 2436
106 S0106 | A HEE TN B 46 5 Benzaldehyde propylene glycol acetal 2130
107 S0107 | 2-F N I H 2-Isopropylphenol 3461
108 S0108 | 2.6-— H H KB 2,6-Xylenol 3249
109 S0109 | 2,6-— B S R 1 2,6-Dimethoxyphenol 3137
110 S0110 | [8] 2% — Wy Resorcinol 3589
111 So111 | FAF B Carvacrol 2245
112 S0112 | 2-H A Bk-4- 4 62K Ty 2-Methoxy-4-propylphenol 3598
113 S0113 | 2.5-— W KB 2,5-Xylenol 3595
114 S0114 | Xf-Z I 32K By p-Vinylphenol 3739
115 S0115 | Z. Acetaldehyde 2003
116 S0116 | 41— 2 45 1 Acetaldehyde diethyl acetal 2002
117 S0117 | s Propionaldehyde 2923
118 S0118 | 3-(2-Mk i 5L ) 75 475 T 3-(2-Furyl) acrolein 2494
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119 S0119 | THEE Butyraldehyde 2219
120 S0120 | 2-FH LT /% 2-Methylbutyraldehyde 2691
121 S0121 | 2-H He-2- T Jas s 2-Methyl-2-butenal 3407
122 S0122 | 2-7RFL-2- T 4 I 2-Phenyl-2-butenal 3224
123 S0123 | M Valeraldehyde 3098
124 S0124 | ks Isovaleraldehyde 2692
125 S0125 | 2-H 26 i 2-Methylvaleraldehyde 3413
126 S0126 | 2-J% 4 ik 2-Pentenal 3218
127 S0127 | 2-H Bk-2- ) Jos s 2-Methyl-2-pentenal 3194
128 S0128 | 4-F Be-2-8 He-2- R 1 4-Methyl-2-phenyl-2-pentenal 3200
129 S0129 | 2,4- )% s 2 ,4-Pentadienal 3217
130 S0130 | Hexanal 2557
131 S0131 | 2-C M (L4 IF ) 2-Hexenal (Leaf aldehyde) 2560
132 S0132 | Ji-3- 2 4 s cis-3-Hexenal 2561
133 S0133 | 5-F Fe-2-JK JE-2- O IR 5-Methyl-2-phenyl-2-hexenal 3199
134 S0134 | 2-5F PN £k-5-H 3-2- 2 M 1 2-Isopropyl-5-methyl-2-hexenal 3406
135 S0135 | Jxal, m-2,4-C I EE trans ,trans-2 ,4-Hexadienal 3429
136 S0136 | B Heptyl aldehyde 2540
137 S0137 | 4- Pl s 4-Heptenal 3289
138 S0138 | & -2-Pid trans-2-Heptenal 3165
139 S0139 | 2.,6- F H-5-Pi s 2,6-Dimethyl-5-heptenal 2389
140 S0140 | 2,4-PF M 2,4-Heptadienal 3164
141 S0141 | 2FERE Octylaldehyde 2797
142 S0142 | 2-2F I 2-Octenal 3215
143 S0143 | e, -2, 4-3F T Im trans strans-2 ,4-Octadienal 3721
144 S0144 | o, -2, 6-F IR trans strans-2,6-Octadienal 3466
145 S0145 | L-FE Nonanal 2782
146 S0146 | HET- W (X4 2- P 3+ —E) Methylnonylacetaldehyde (2-Methylundecanal) 2749
147 S0147 | 2-Tf&a 2-Nonenal 3213
148 S0148 | i =X-6-T- 4 i cis-6-Nonenal 3580
1o | sorag | DT E RATRAMT = | dienal (rans-2-trans-4-Nonadienal) 3212

V)
150 S0150 | I A-2- i -6-T — 45 s Nona-2-trans-6-cis-dienal 3377
151 S0151 | FH R bk 4 8 I T Myrtenyl formate 3405
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152 S0152 | IEZSE (X 425 18) n-Decyl aldehyde (Decanal) 2362
153 | S0153 | 2-Z% 4 2-Decenal 2366
154 | S0154 | 2,4-3% —J%mE 2,4-Decadienal 3135
155 S0155 | +—& Undecanal 3092
156 S0156 | 2-+ — Mk 2-Undecenal 3423
157 S0157 | 2,4+ —hk — s 2,4-Undecadienal 3422
158 S0158 | H Lauric aldehyde 2615
159 | S0159 | 2- @ d s 2-Dodecenal 2402
160 S0160 | Sz 2-2- M X -6 ik — s | 2-trans-6-cis-Dodecadienal 3637
161 S0161 | U Tetradecyl aldehyde 2763
162 S0162 | BkEE (N4 v-+—%E N EE) Peach aldehyde (y-Undecalactone) 3091
163 S0163 | K & p-Anisaldehyde 2670
164 S0164 | KAz Salicylaldehyde 3004
165 S0165 | 7% H g Benzaldehyde 2127
166 S0166 | F Fe < B EE (K8 X L[R2 IR & 90D Tolualdehydes(mixed o vm ,p) 3068
167 S0167 | 3,4~ F 4 L% g 3,4-Dimethoxybenzenecarbonal 3109
168 S0168 | KB Phenylacetaldehyde 2874
169 S0169 | # L1 — W 4 1 Phenylacetaldehyde dimethyl acetal 2876
170 0170 | HETTEE (L 4 3 IR Phenylpropyl aldehyde ( 3-Phenylpropional- 2887

dehyde)
171 S0171 | MiE W Cuminaldehyde 2341
172 S0172 | HER Vanillin 3107
173 S0173 | HFHFBE Citronellal 2307
174 S0174 | FrigEE Citral 2303
175 S0175 | ¥R IE (24 A Heliotropin (Piperonal) 2911
176 S0176 | PAIEERE Cinnamic aldehyde 2286
177 S0177 | & 545 TR A i Cinnamaldehyde ethylene glycol acetal 2287
178 | S0178 | %Mk Perillaldehyde 3557
179 | sorpg | IO (LA X1 AT - p-Menth-1-en-9-al 3178
9-Ti%)
180 | S0180 | M Furfural 2489
181 S0181 | 5-FF Hemfe s 5-Methylfurfural 2702
182 S0182 | 1.1-~H &I 2 1.1-Dimethoxyethane 3426
183 | S0183 | 2.6.6-=H D13 ~daepme | o 00 b Trimethyleyelohexad, g dienyl)- 3389

methanal
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184 S0184 | S T HE Isobutyraldehyde 2220
185 S0185 | M z{-4-C I ik cis-4-Hexenal 3496
186 S0186 | Mt 2-5- s T cis-5-Octenal 3749
187 S0187 | 4-Z& J s 4-Decenal 3264
188 S0188 | e, R -2, 4 ik trans strans-2 ,4-Dodecadienal 3670
189 S0189 | 2-+ = Hifs 2-Tridecenal 3082
190 S0190 | 4-Z FEo8 H i 4-Ethylbenzaldehyde 3756
191 S0191 | 2- ¥ Fh-4- B FL 78 HH 2-Hydroxy-4-methylbenzaldehyde 3697
192 S0192 | 4f5-H 4 3k (A 4 o-Methoxycinnamaldehyde 3181
193 S0193 | o v 45 T Campholenic aldehyde 3592
194 S0194 | a-C HE A M a-Hexylcinnamaldehyde 2569
195 S0195 | HF2E 1,2-N W45 1 Vanillin propylene glycol acetal 3905
196 S0196 | Z T 20 T =X -3- 1 4 T 4 1k Acetaldehyde ethyl cis-3-hexenyl acetal 3775
197 S0197 | k. -2, 6-T s 2-trans-6-trans-Nonadienal 3766
198 S0198 | 2.4,7-%8 = Il 2.4 ,7-Decatrienal 4089
199 S0199 | p-Hitfes B-Sinensal 3141
200 S0200 | 4-F3Fk 2K B & 4-Hydroxy benzaldehyde 3984
201 S0201 | A5- FH 4 3 2 H o-Methoxybenzaldehyde 4077
202 S0202 | 12-FF 4 =& 12-Methyltridecanal 4005
203 S0203 | H Z B Methyl ethyl ketone 2170
204 S0204 | 3-8 F-2-TEl (X 44 Z (B W) 3-Hydroxy-2-butanone (Acetoin) 2008
205 S0205 | 4-Cf-H A SR I -2- T i 4-(p-Methoxyphenyl)-2-butanone 2672
206 S0206 | 4-FH-3-T J-2-Fi 4-Phenyl-3-buten-2-one 2881
207 S0207 T Diacetyl 2370

2.3-T 1 2,3-Diketo butane

208 S0208 | 2-J% W 2-Pentanone 2842
209 S0209 | 1-J%J-3-FR 1-Penten-3-one 3382
210 S0210 | 2,3-7% [ 2,3-Pentanedione 2841
211 S0211 | 3-Z H-2-F2 He-2-FR - 1-B 3-Ethyl-2-hydroxy-2-cyclopenten-1-one 3152
912 50212 FP S B0 0 T2 ) ( S 44 3-F 3-2-#8 3~ | Methyleyclopentenolone  ( 3-methyl-2-hydroxy- 2700

2-IA I A5 -1-T) 2-cyclopenten-1-one)

213 S0213 | 4-C Jfi-3-FW 4-Hexene-3-one 3352
214 S0214 | 5-FH HE-3-C 45 -2- il 5-Methyl-3-hexen-2-one 3409
215 S0215 | 3,4-2 [ 3,4-Hexanedione 3168
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216 S0216 | 2-FF M 2-Heptanone 2544
217 S0217 | 3-Pks-2-Ti 3-Hepten-2-one (Methyl pentenyl ketone) 3400
218 S0218 | 6-H Hk-5- B Ji-2- il 6-Methyl-5-hepten-2-one 2707
219 S0219 | 1-3F 43 1-Octen-3-one 3515
220 S0220 | 2-T R 2-Nonanone 2785
221 S0221 | 2-+—Pid 2-Undecanone 3093
222 S0222 | 2-+ =T 2-Tridecanone 3388
223 S0223 | [y A Nootkatone 3166
224 | S0224 | [-FFTEH {-Carvone 2249
225 S0225 | 7 Z T Acetophenone 2009
296 0226 4-F B0 2 4-Methylacetophenone 2677

Xof - 3 2 2, T p-Methylacetophenone
227 | S0227 | wf-H A 2 »-Methoxyacetophenone 2005
228 | S0228 | itz F EA cis-Jasmone 3196
220 | 0229 | WAL T 5 RET I Raspberry ketone [4-(p-HydroxyphenyD2- o

butanone ]
230 S0230 | a-% KR a-Damascone 3659
231 S0231 | Z& B 45 T Damascenone 3420
232 S0232 | 7= W H i 45 s Benzaldehyde glyceryl acetal 2129
233 | S0233 | o~ 2T a-Irone 2597
234 | S0234 | a-$E% T a-lonone 2594
235 S0235 | B-%% = B-Tonone 2595
236 S0236 | dI-1% iR dl-Camphor 4513
237 | S0237 | i B Menthone 2667
238 S0238 | d » -3 3 far i d »l-Isomenthone 3460
239 S0239 | 4-(2-Wkmg ) -3-T #-2- 4-(2-Furyl)-3-buten-2-one 2495
240 S0240 | 2-2 Fe-4-F2 F-5-F F-3(2H)-IL IR AR | 2-Ethyl-4-hydroxy-5-methyl-3(2 H )-furanone 3623
201 | So24l | 4.5 HIE 3 EIE 2,5 mnkng o | S hydroar2y Srdibydrofuran-
2-one

012 0249 2- He-3-H HRe-4- 32 B -2, 5-W - | 2-Ethyl-3-methyl-4-hydroxydihydro-2, 5-furan- 2153

5~ 5-one
213 0243 4,5-F(-3 (2 H )-WE Wy [l (PU & E Wy- | 4, 5-Dihydro-3-( 2H )-thiophenone ( Tetra- 3266

3~ hydrothiophen-3-one)
244 S0244 | 2-Z F kiR 2-Ethylfuran 3673
245 S0245 | 2-Z, ik F ok i 2-Acetylfuran 3163
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246 S0246 | 2-Z, 1 3 -5- FH 3t kg 2-Acetyl-5-methylfuran 3609
247 S0247 | A Acetone 3326
248 S0248 | 1-7RFE-1,2-T4 i 1-Phenyl-1,2-propanedione 3226
249 S0249 | 3,4-ZH IE-1,2-38 )% 3,4-Dimethyl-1, 2-cyclopentadione 3268
250 S0250 | 3,5-F FE-1,2-38 )% 3.5-Dimethyl-1,2-cyclopentadione 3269
251 S0251 | 2,3-C0 - EH 2, 3-Hexanedione 2558
252 S0252 | 1-H 32, 3-AC 1-Methyl-2, 3-cyclohexadione 3305
253 S0253 | 2,2,6-=H IR 2,2,6-Trimethylcyclohexanone 3473
254 S0254 | 2,6,6-= H FE-2-28 L M-1, 4- 2.6,6-Trimethylcyclohex-2-ene-1,4-dione 3421
255 S0255 | 3-BEfif 3-Heptanone 2545
256 S0256 | 5-H Hk-2- FE M -4- 5-Methyl-2-hepten-4-one 3761
257 | S0257 | 6-HH-3,5-P¢ —k-2-f 6-Methyl-3,5-heptadien-2-one 3363
258 S0258 | 2-2F T 2-Octanone 2802
259 S0259 | 3-2E i 3-Octanone 2803
260 S0260 | 3-3F45-2-Ffil 3-Octen-2-one 3416
261 S0261 | 6,10-—H1 3&-5,9-+ —mx — Hi-2- 6,10-Dimethyl-5,9-undecadien-2-one 3542
262 S0262 | 2-+ 1ifid 2-Pentadecanone 3724
263 S0263 | 3-H 3R T 3-Methyl-1-cyclopentadecanone 3434
264 S0264 | B AE-9-4-1-FR Cycloheptadeca-9-en-1-one 3425
265 S0265 | A HI Benzophenone 2134
266 S0266 | 2-32H I Z 2-Hydroxyacetophenone 3548
267 S0267 | SRR Isophorone 3553
- 0268 TR (N4 2-1% 3E-3-H 3-2-3F | Dihydrojasmone ( 2-Pentyl-3-methyl-2-cyclo- S,
S -1-Fm) penten-1-one)
269 S0269 | Hr H LA f A A H- Neohesperidin dibydrochalcone 3811
Neohesperidin DHC
270 S0270 | ZEIMTEH Zingerone 3124
971 $0271 B-ZR R M 4% 4-(2,6,6-=F FEIR - | f-Damascone[ 4-(2, 6, 6-Trimethylcyclohex- 2943
1M ) T -2- K -4- ] 1-enyD) but-2-en-4-one
272 S0272 | 3-H G T A 3-(Methylthio) butanal 3374
273 S0273 | a3k A A a-Amylcinnamaldehyde 2061
274 S0274 | d-FF d-Fenchone 2479
275 S0275 | 2- B 36 U & 1k i - 3- i 2-Methyltetrahydrofuran-3-one 3373
276 S0276 | 4-FH-2,5- " F Fe-3 (2 H ) -k g i 4-Hydroxy-2,5-dimethyl-3(2 H )-furanone 3174
277 S0277 | 2.,5- " He-4-F H FE-3(2H)-IKIREA | 2,5-Dimethyl-4-methoxy-3(2 H)-furanone 3664
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278 S0278 | 2- 3% Fk Wk g 2-Pentylfuran 3317
279 50279 4,5,6,7-DU&-3,6-_F FLIKIFWemg | 4,5,6,7-Tetrahydro-3, 6-dimethylbenzofuran 3935

(3L 44 40 1 ) (Menthofuran)
250 0280 1,5,5,9-PY F 5L-13-4 2% = #+[8.3.0.0 | 1,5,5,9-Tetramethyl-13-oxatricyclo[ 8.3.0.0 71

491+ =% (4,9) Jtridecane
281 S0281 | - — & & SR cis-Dihydrocarvone 3565
282 S0282 | 3-FiFL-2-TEI (N 4 3-%iE-T-2-Fi) | 3-Mercapto-2-butanone 3298
283 S0283 | H ML A R Piperonyl acetone 2701
284 S0284 | —E-B-E X LT Dihydro-$-ionone 3626
285 S0285 | 4-H %k-2, 3-1% i 4-Methyl-2, 3-pentanedione 2730
286 S0286 | JL-7-H H-3-3 4i-2- (E)-7-Methyl-3-octen-2-one 3868
287 S0287 | 3-Z. Mk i FL-2- H L vk I 3-(Acetylthio)-2-methylfuran 3973
288 | sopgs | TR AEL, S WS (ZHDK 4-Acetoxy-2,5-dimethyl-3(2 H)-furanone 3797

e ]
289 | S0289 | 3-2 H-2-¥5 Hed4-F1 He-2- 3R SR - 1-HR \ffEthyl?Zihydmxy#methylcydOpemfzfenf 3453

-one

290 S0290 | A Cyclohexanone 3909
291 S0291 | 2,3-5¢ MR 2,3-Heptanedione 2543
292 S0292 | 2,3-3¢ i 2,3-Octanedione 4060
293 S0293 | 4R Acetic acid 2006
294 S0294 | INTR Propionic acid 2924
295 S0295 | A B iR Pyruvic acid 2970
296 S0296 | TR Butyric acid 2221
297 S0297 | TR Isobutyric acid 2222
298 S0298 | 2-H I TR 2-Methylbutyric acid 2695
299 S0299 | 2-Z 3T R 2-Ethylbutyric acid 2429
300 S0300 | J& MR Valeric acid 3101
301 S0301 | 2-HH B8 R 2-Methylvaleric acid 2754
302 S0302 | 2-H HKe-2- MR (L 44 FERE R 2-Methyl-2-pentenoic acid (Strawberriff) 3195
303 S0303 | FIER Isovaleric acid 3102
304 S0304 | &R Hexanoic acid 2559
305 S0305 | & R Adipic acid 2011
306 S0306 | K a-2-CV MR trans-2-Hexenoic acid 3169
307 S0307 | 3-CL 4R 3-Hexenoic acid 3170
308 S0308 | BERR Heptanoic acid 3348
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309 S0309 | ¥R Octanoic acid 2799
310 S0310 | LR Nonoic acid 2784
311 S0311 | &M% Decanoic acid 2364
312 S0312 | + R (N A AR Dodecanoic acid (Lauric acid) 2614
313 S0313 DU R (44 A S E R Tetradecanoic acid (Myristic acid) 2764
314 S0314 | T SR (X A AR Hexadecylic acid (Palmitic acid) 2832
315 S0315 | RH R Benzoic acid 2131
316 S0316 | AL TR Phenylacetic acid 2878
317 S0317 | MR Citric acid 2306
318 S0318 | WH: iR Cinnamic acid 2288
319 S0319 | B &R Fumaric acid 2488
320 S0320 | 3-H IR (X 44 IF I 1R ) 3-Methylpentanoic acid 3437
321 S0321 | B-INA M B-Alanine 3252
322 S0322 | L-ARE N AR L-Phenylalanine 3585
323 S0323 | LK & R L-Cysteine 3263
324 S0324 | HHE M Glycine 3287
325 S0325 | L-AF &R L-Glutamic acid 3285
326 S0326 | -5 L-Leucine 3297
327 S0327 | DL-E & MR DL-Methionine 3301
328 S0328 | Z BN R Levulinic acid 2627
329 S0329 | 2-F AR T R 2-Oxobutyric acid 3723
330 S0330 | 2-H R 2-Methylhexanoic acid 3191
331 S0331 | 2- 1 KL g 1R 2-Methyloenanthic acid 2706
332 S0332 | 4-H IR 4-Methyloctanoic acid 3575
333 S0333 | 3.7- " H I-6-F MR 3,7-Dimethyl-6-octenoic acid 3142
334 S0334 | 9-Z& M IR 9-Decenoic acid 3660
335 S0335 | +— Undecanoic acid 3245
336 S0336 | 10~ — Bk 4 R 10-Undecenoic acid 3247
337 S0337 | 3-FKA R 3-Phenylpropionic acid 2889
338 S0338 | HLMg Lactic acid 2611
339 S0339 | L-fi & iR L-Proline 3319
340 S0340 | DL-#i & 1R DL-Valine 3444
341 S0341 | 2-(4-H & 2R & ) - T R Bl Sodium 2-(4-methyoxy-phenoxy) propanoate 3773
342 S0342 | L-F1 DL-TH & 82 L-and DL-Alanine 3818
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343 S0343 | L-H &= R L-Arginine 3819
344 S0344 | Lt & 2 L-Lysine 3847
345 S0345 | 3-H M E R 3-Methylcrotonic acid 3187
346 S0346 | H & Formic acid 2487
347 S0347 | 4-HHET#R 4-Methylnonanoic acid 3574
348 S0348 | B Isohexanoic acid 3463
349 S0349 | 2-¥3FLKH IR (XA KFTIR) 2-Hydroxybenzoic acid (Salicylic acid) 3985
350 S0350 | 451K Tiglic acid 3599
351 S0351 | BEIAMR Succinic acid 4719
352 S0352 | 1 5 iR Stearic acid 3035
353 S0353 | H R 4 Ws Ethyl formate 2434
354 S0354 | HR Tl Butyl formate 2196
355 S0355 | H R s Amyl formate 2068
356 S0356 | R = K. BR Isoamyl formate 2069
357 S0357 | HER C WK Hexyl formate 2570
358 S0358 | H R Benzyl formate 2145
359 S0359 | H R A Pg Geranyl formate 2514
360 S0360 | H iR & 3F ik Citronellyl formate 2314
361 S0361 | R A Z B Phenethyl formate 2864
362 S0362 | H iR 75 A fig Linalyl formate 2642
363 S0363 | Z 1 F Mg Methyl acetate 2676
364 S0364 | 4R TR Ethyl acetate 2414
365 S0365 | LIk 218 2.1k Ethyl acetoacetate 2415
366 S0366 | RN TR Propyl acetate 2925
367 S0367 | ZFR N AR Isopropyl acetate 2926
368 S0368 | Z, 1 ¥ 75 e Allyl acetate —
369 S0369 | ZEE N ER 2. B Ethyl acetylpropanoate 2442
370 S0370 | LR T W Butyl acetate 2174
371 S0371 | LR T HR Isobutyl acetate 2175
372 S0372 | ZFR I EE Isoamyl acetate 2055
373 S0373 | Z P Hexyl acetate 2565
374 S0374 | 1R 2-C K ik 2-Hexen-1-yl acetate 2564
375 S0375 | ZWR BTG Heptyl acetate 2547
376 S0376 | LFRFER Octyl acetate 2806
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377 S0377 | Wk 3-3F T 3-Octyl acetate 3583
378 S0378 | 1-F4-3-F Z FR Bis 1-Octen-3-yl acetate 3582
379 S0379 | 4R LTk Nonyl acetate 2788
380 S0380 | 2- T MR C R n-Hexyl 2-butenoate 3354
381 S0381 | &R %R Decyl acetate 2367
382 S0382 | ZERINTR Benzyl acetate 2135
383 S0383 | LR Z T Phenethyl acetate 2857
384 S0384 | &2 mi A b Anisyl acetate 2098
385 S0385 | &R Ty fivi B Bornyl acetate 2159
386 S0386 | g v fuf i Menthol acetate 2668
387 S0387 | LR A KRS Cinnamyl acetate 2293
388 S0388 | L FRAF g Citronellyl acetate 2311
389 S0389 | Z R 7 g Geranyl acetate 2509
390 S0390 | Z & Xt-H i fig p-Cresyl acetate 3073
391 S0391 | R & FHR Styrallyl acetate 2684
392 S0392 | ZERIE AL Neryl acetate 2773
393 S0393 | Z R ik Terpinyl acetate 3047
394 S0394 | 5 TR A H: B Cinnamyl isobutyrate 2297
395 S0395 MIt-3-B -1 B2 (L LB cis-3-Hexen-1-yl acetate (Leaf acetate) 3171
L300
396 S0396 | £ iR H iR Furfuryl acetate 2490
397 S0397 | B R TN iR Allyl heptanoate 2031
398 S0398 | Z. ik I5 g Linalyl acetate 2636
399 S0399 | Z R H 2k T Carvyl acetate 2250
400 S0400 | LR & B 2k ls Dihydrocarvyl acetate 2380
101 S0401 | KR T B Butyl phenylacetate 2209
402 S0402 | NIR 4B Ethyl propionate 2456
403 S0403 | A R — L. TR Diethyl malonate 2375
404 S0404 | R = T lg Isobutyl propionate 2212
405 S0405 | IR 5 I g Isoamyl propionate 2082
106 S0406 7R T 2-3- 2 44 TR A1 T R L 20-2-C | cis-3-Hexenyl propionate and zrans-2-Hexenyl 2778
o7 g propionate
407 S0407 | NR M- Hig Geranyl propionate 2517
408 S0408 | N iR 35 fig Citronellyl propionate 2316
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409 S0409 | PSR~ HER Benzyl propionate 2150
410 S0410 | IR Z ik Phenethyl propionate 2867
411 S0411 | AR 5 ¥ fis Linalyl propionate 2645
412 S0412 | TR W s Methyl butyrate 2693
413 S0413 | 2-F T 1R /g Methyl 2-methylbutyrate 2719
414 S0414 | THR 2 W& Ethyl butyrate 2427
415 S0415 | TR LB Ethyl isobutyrate 2428
416 S0416 | 2-H I T 1R £ g Ethyl 2-methylbutyrate 2443
417 S0417 | 3-F I TR LR Ethyl 3-hydroxybutyrate 3428
418 S0418 | T M 2 Tg Diethyl succinate 2377
419 S0419 | = T 1R H fis Methyl isobutyrate 2694
420 S0420 | TR T W Butyl butyrate 2186
421 S0421 | TR Tl Isobutyl butyrate 2187
422 S0422 | 2-F TR T MR n-Butyl 2-methylbutyrate 3393
423 | S0423 | 2-FIE TR - L T g 2-Methylbutyl 2-methylbutyrate 3359
424 S0424 | TR T MR Butyl isobutyrate 2188
425 S0425 | T FR IR Amyl butyrate 2059
426 S0426 | T RS HEE Isoamyl butyrate 2060
427 S0427 | 2-H I TR 5 % R Isoamyl 2-methylbutanoate 3505
428 S0428 | TR N ER Isopentyl isobutyrate 3507
429 S0429 | THERC Wk Hexyl butyrate 2568
430 S0430 | 2-H 3 TR C g Hexyl 2-methylbutyrate 3499
431 S0431 | TRIMME-3-C Mg (X & TR EEER) | cis-3-Hexenyl butyrate (Leaf butyrate) 3402
432 S0432 | 2-F T R-3-C M Bis 3-Hexenyl 2-methylbutanoate 3497
433 S0433 | 5T 2 Bl Heptyl isobutyrate 2550
434 S0434 | 2-H 3 T 1R =% Mg Octyl 2-methylbutyrate 3604
435 S0435 | 1-3FH-3-BE T R I 1-Octen-3-yl butyrate 3612
436 S0436 | TR TR Benzyl butyrate 2140
437 S0437 | TR ER Benzyl isobutyrate 2141
438 S0438 | TWRAZEs Phenethyl butyrate 2861
439 S0439 | 2-H I T 7K 2 g Phenethyl 2-methylbutyrate 3632
440 S0440 | 5T WK L BE Phenethyl isobutyrate 2862
441 S0441 | TR Mg Geranyl butyrate 2512
442 S0442 | 5T ERA M B Geranyl isobutyrate 2513
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443 S0443 | T ERF5 i fig Linalyl butyrate 2639
444 S0444 | FT RIS AR R Linalyl isobutyrate 2640
445 S0445 | MIHMR 5 T fig Isobutyl angelate 2180
446 S0446 | 5T RS 1L BR Neryl isobutyrate 2775
447 S0447 | 1IERIR 2. Wk Ethyl valerate 2462
448 S0448 | THEEFLER T R Butyl butyryllactate 2190
449 S0449 | FIER 2 B Ethyl isovalerate 2463
450 S0450 | KR T g (XA MR T i) Butyl salicylate 3650
451 S0451 | FILER T B Butyl isovalerate 2218
452 S0452 | SRR S5 R Isoamyl isovalerate 2085
453 S0453 | IR 3-C Ml 3-Hexenyl isovalerate 3498
454 S0454 | R TR Nonyl isovalerate 2791
455 S0455 | R 4 BR Phenethyl isovalerate 2871
456 S0456 | SR A R Geranyl isovalerate 2518
457 S0457 | € . R Methyl hexanoate 2708
458 S0458 | 2-C0 4 e B g Methyl 2-hexenoate 2709
459 S0459 | LR LB Ethyl hexanoate(Ethyl caproate) 2439
460 S0460 | 3-CLI R £ 1R Ethyl 3-hexenoate 3342
461 S0461 | 3-¥3E IR £ Mg Ethyl 3-hydroxyhexanoate 3545
462 S0462 | R-2-C R 2 HF Ethyl trans-2-hexenoate 3675
463 S0463 | CLER N B Propyl hexanoate 2949
464 S0464 | CFR KR Amyl hexanoate 2074
465 S0465 | R 5 I Bk Isoamyl hexanoate 2075
466 S0466 | CL MR CBR Hexyl hexanoate 2572
467 S0467 | CRMZL-3-CL MR (X 44 C B M EETR) | cis-3-Hexenyl hexanoate (Leaf hexanoate) 3403
468 S0468 | BEIR £ T Ethyl heptanoate 2437
469 S0469 | BEFR N B Propyl heptanoate 2948
470 S0470 | BEFR T TR Butyl heptanoate 2199
471 S0471 | 2-F FE-3-3 FE vk g 2-Methyl-3-furanthiol 3188
472 S0472 | YR R Methyl caprylate 2728
473 S0473 | ¥R T Ethyl caprylate 2449
474 S0474 | Mi-4-3 W R 2 ik Ethyl cis-4-octenoate 3344
475 S0475 | -4, 7-2¢ — &R L TR Ethyl cis-4,7-octadienoate 3682
476 S0476 | ¥R T IER Isoamyl octanoate 2080
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477 S0477 | R T-WE Nonyl octanoate 2790
478 S0478 | FERAK LT Phenethyl octanoate 3222
479 S0479 | 2-T A IR g Methyl 2-nonenoate 2725
480 S0480 | FMiR Z Bk Ethyl nonanoate 2447
481 S0481 | 28R 2. B Ethyl decanoate 2432
482 S0482 | L F-2-MiE-4-3% — 5 R 2. TS Ethyl trans-2,cis-4-decadienoate 3148
483 S0483 | + MR (X4 AR 2 1) Ethyl dodecanoate (Ethyl laurate) 2441
484 S0484 | + PUTR B i ( X 44 A = RE R FF AR Methyl tetradecanoate (Methtyl myristate) 2722
485 S0485 | ZK HI Iz Y g Methyl benzoate 2683
486 S0486 | AR LR Ethyl benzoate 2422
487 S0487 | AR RN Propyl benzoate 2931
488 S0488 | < H R C His Hexyl benzoate 3691
489 S0489 | A% HRAE B Benzyl benzoate 2138
490 S0490 FRBRNA-S- DA (X EEF R cis-3-Hexenyl benzoate (Leaf benzoate) 3688
B R
491 S0491 | AP& I H IR H s Methyl anthranilate 2682
492 S0492 | FK Z 2 H g Methyl phenylacetate 2733
493 S0493 | ZK LR Wk Ethyl phenylacetate 2452
494 S0494 | 4 21 5 % g Isoamyl phenylacetate 2081
495 S0495 | K LRI LB Phenethyl phenylacetate 2866
496 S0496 | %45 W L iR Ethyl tiglate 2460
497 S0497 | 1545 1R iR Benzyl tiglate 3330
498 S0498 | FLER Z Mg Ethyl lactate 2440
499 S0499 | FLER Tl Butyl lactate 2205
500 S0500 | PRIAEEMR H Bk Methyl cinnamate 2698
501 S0501 | PIHERR 2 B Ethyl cinnamate 2430
502 S0502 | PAAEIR A Mg Benzyl cinnamate 2142
503 S0503 | PIEEFR 7K £ TR Phenethyl cinnamate 2863
504 S0504 | PYAE R I AL AR Cinnamyl cinnamate 2298
505 S0505 | KAz R H i ( 3 45 MR Y D Methyl salicylate 2745
506 S0506 | KAmR Z ik (X 4 MR 218D Ethyl salicylate 2458
507 S0507 | /K% R 5 I il (24 MR S5 G g D Isoamyl salicylate 2084
508 S0508 | +IUFR 2R (X 44 W G EFR TR Ethyl tetradecanoate (Ethyl myristate) 2445
509 S0509 | MR Z g Ethyl oleate 2450
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510 S0510 | #EAE R 2. Mg Ethyl palmitate 2451
511 SO511 | &A1 B 1R H i Methyl dihydrojasmonate 3408
512 S0512 | ik & R & e Ethyl ester of coconut oil mixed acid —
513 S0513 | MR = 2 Bk Triethyl citrate 3083
514 | S0514 | FPAR K I & g Anisyl formate 2101
515 S0515 | BRI =-3- O Mg (X 44 B 2 M BERE) | cis-3-Hexenyl formate (Leaf formate) 3353
516 S0516 | £’ 2-H 5 T Tig 2-Methylbutyl acetate 3644
517 S0517 | 4R 3-A A Bis 3-Phenylpropyl acetate 2890
518 S0518 | 4R T & Bk Eugenyl acetate 2469
519 S0519 | 4,5-— 1 FE-2-5 T FE-3-me mg mk 4,5-Dimethyl-2-isobutyl-3-thiazoline 3621
520 S0520 | Z TR 7 1 W AT T Isopulegyl acetate 2965
521 S0521 | &R 1,3,3- = Jk-2-[% 1o fini Wi 1,3,3-Trimethyl-2-norbornanyl acetate 3390
522 S0522 | AR H iR Methyl propionate 2742
523 S0523 | NHTR ZHR Ethyl acrylate 2418
524 S0524 | FLERMZ-3-CL MR (X A FLER M EEER) | cis-3-Hexenyl lactate (Leaf lactate) 3690
525 S0525 | R 2 B Decyl propionate 2369
526 S0526 | [ E-2-T 4R £ Wk Ethyl trans-2-butenoate 3486
527 S0527 | THRMN R Propyl butyrate 2934
528 S0528 | 5 TR BR Isopropyl isobutyrate 2937
529 S0529 | 2-F & T /R 55 N Bk Isopropyl 2-methylbutyrate 3699
530 S0530 | 7 T Ea ik Hexyl isobutyrate 3172
531 S0531 | TFR Bl Heptyl butyrate 2549
532 S0532 | R TR ER Octyl isobutyrate 2808
533 S0533 | 5 T W-3-K N g 3-Phenylpropyl isobutyrate 2893
534 S0534 | THR&EF O Citronellyl butyrate 2312
535 S0535 | T F& A iR Cinnamyl butyrate 2296
536 S0536 | SR H B Methyl isovalerate 2753
537 | S0537 | SRS TS Isobutyl isovalerate 3369
538 | S0538 | Srkpg o-H LT g 2-Methylbutyl isovalerate 3506
539 S0539 | FIKERAEER Benzyl isovalerate 2152
540 S0540 | 2% Fe it g 2-Pentylpyridine 3383
541 S0541 | DGR A A R Cinnamyl isovalerate 2302
542 S0542 | TR R T Ay 7 Menthyl isovalerate 2669
543 S0543 | 3-CL % R F g Methyl 3-hexenoate 3364
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S0544 | IEC RS T HE Isobutyl caproate 2202
S0545 | & MR K A s Allyl hexanoate 2032
S0546 | &R J5 t g Linalyl hexanoate 2643
S0547 | 3,7-H He-6-2 & R H TR Methyl 3,7-dimethyl-6-octenoate 3361
S0548 | 3-F- 4 R H i Methyl 3-nonenoate 3710
S0549 | 9-F — 4 g H ik Methyl 9-undecenoate 2750
S0550 | +—MR L HH Ethyl undecanoate 3492
S0551 | - PUfR TR (L4 R EEMR TN | Isopropyl tetradecanoate (Isopropyl myristate) 3556
0552 | N F LA S AL R i A Methyl N-methylanthranilate (Dimethyl an- 718
thranilate)
S0553 | 454 K H R £ g Ethyl anthranilate 2421
S0554 | % H R 57 % iR Isoamyl benzoate 2058
S0555 | A% R 7K £ TR Phenethyl benzoate 2860
S0556 | K LR T B Isobutyl phenylacetate 2210
S0557 | LR C B Hexyl phenylacetate 3457
0558 | SEFIRZ B (X4 Sk 1 EE R 2 B Ethyl 3-phenylpropionate ( Ethyl hydrocin- 2155
namate)
S0559 | B O A MR R G Methyl cyclohexanecarboxylate 3568
S0560 | K i 7 iz Y iR Methyl p-anisate 2679
S0561 | KT 7 L Bk Ethyl p-anisate 2420
S0562 | K 4m R A 2. B Phenethyl salicylate 2868
S0563 | T R 5w AR (L4 H R 5 IR Isoamyl dodecanoate (Isoamyl laurate) 2077
0564 W B2 OFOBE (48%), W FR BR H fig | Methyl linoleate (48%), methyl linolenate e
(520 RAEY (52%) mixture
S0565 | =€ 41 il iz F i Methyl jasmonate 3410
S0566 | K47 R T ( 3 44 MR < i) Benzyl salicylate 2151
S0567 | HAEIR S T HE Isobutyl cinnamate 2193
S0568 | PIAERR 3-ZK TN M 3-Phenylpropyl cinnamate 2894
S0569 | WA R — L iR Diethyl tartrate 2378
S0570 | #A1R I fig Methyl nicotinate 3709
S0571 | B4 FRIK LR Phenethyl tiglate 2870
S0572 | 3-Z Mk Hk-2,5- — FF ELmEW; 3-Acetyl-2,5-dimethylthiophene 3527
S0573 | 3,5,5-=H 3-1-c % 3,5,5-Trimethyl-1-hexanol 3324
S0574 | T FRTE A iR Anisyl butyrate 2100
S0575 | SR e v g Bornyl isovalerate 2165
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576 S0576 T -4 2,6-Dimethyl-4-heptanol 3140
577 S0577 | AR F T R Isobutyl benzoate 2185
578 S0578 | W R 1L B Neryl formate 2776
579 S0579 | MR W LA EERS (AR 0] XTI IR S #)) | Methylbenzyl acetate(mixed o-sm-, p-) 3702
R A s -t 1, (7) 8-3E T Ifi-2- '
N L . cis-and-trans-p-1,(7)8-Menthadien-2-yl ace-
580 S0580 | EEME[ X 4 Z B W =X 0 e =%t 1, (7) 3848
tate
8- — M-2- B R
581 S0581 | £ R Je ik 47 1 Wi Campholene acetate 3657
582 S0582 | AR A FiR Propyl propionate 2958
583 S0583 | AR T B Butyl propionate 2211
584 S0584 | R & s Hexyl propionate 2576
585 S0585 | P E R 2 FiE Ethyl pyruvate 2457
586 S0586 | T FRFHA Octyl butyrate 2807
587 S0587 | T RN ER n-Propyl isobutyrate 2936
588 S0588 | BT MRS T g Isobutyl isobutyrate 2189
589 S0589 | TR MR Citronellyl isobutyrate 2313
RA-2-T BRI -3-C e (X 44 ) | (Z)-3-Hexenyl (E)-2-butenoate [ Leaf (E)-
590 S0590 3982
F-2- T 445 R i B2 1 ) 2-butenoate ]
PR B3 a7 TR (4% B% FA R B W | Diethyl butanedioate ( Momo-menthyl succi-
591 S0591 3810
biiigLEp) nate)
592 S0592 | 1E %2 1E J% ik Pentyl valerate —
593 S0593 | SRR lig Octyl isovalerate 2814
594 S0594 | AR T Tis Butyl hexanoate 2201
595 S0595 | & RE LR Phenethyl hexanoate 3221
ST ERRMBEER (X4 M -3-C 5 BE 5+ | Leal isobutyrate [( Z )-3-Hexenyl isobu-
596 S0596 3929
AR tyrate
597 S0597 | SE1iR Ol Hexyl octanoate 2575
598 S0598 | 2-F MR TR Ethyl 2-octenoate 3643
599 S0599 | 2,4,7-28 =R L s Ethyl 2,4,7-decatrienoate 3832
600 S0600 | Z< iR 7% A g Linalyl benzoate 2638
RA-2-FE 2- TR X-3-C /Bl | ( Z)-3-Hexenyl ( E )-2-methyl2-butenoate
601 S0601 ) 3931
(X 21545 W B2 gD (Leaf tiglate)
602 S0602 | 2- T H&s e S5 T ik Isobutyl 2-butenoate 3432
603 S0603 | 3-F 3T R & Bk Hexyl 3-methyl butanoate 3500
M =-3-C M R = -3- 0 K g (X I | cis-3-Hexenyl cis-3-hexenoate ( Leaf c¢is-3-
604 S0604 3689

-3 8 R ' B R

hexenoate)
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605 S0605 | 3-# R R Methyl 3-hydroxyhexanoate 3508
606 S0606 | % H R 7 il Geranyl benzoate 2511
607 S0607 | BEFIR — W fig Dimethyl succinate 2396
608 S0608 | Hf fig iR £ B Ethyl stearate 3490
600 0600 3-HFE-2-T-1-BE L MR iR (L& &R | 3-Methyl-2-buten-1-0l acetate ( Prenyl ace- 1202
5 IR TR tate)
610 S0610 | &R M 3N-2-C 4 BR trans-2-Hexenyl hexanoate 3983
611 S0611 | HER ¥ fiki ik Bornyl formate 2161
612 S0612 | MiR-4- B M B2 2. Tk Ethyl (Z)-hept-4-enoate 3975
613 S0613 | 2R %l Amyl octanoate 2079
614 S0614 | 4-F B 8GR Y iR Methyl 4-methylvalerate 2721
615 S0615 | . TR W MU Bk Heliotropin acetate 2912
616 S0616 | PR A E MR Cinnamyl propionate 2301
617 0617 jE"TTYf{&EP ORI TR (L 5 TR 75 | Methyl phenyl carbinyl isobutyrate (Styrallyl 2687
R isobutyrate)
618 | S0618 | ST | /s Dodecyl isobutyrate 3452
619 S0619 | 5 T ERAA B Terpinyl isobutyrate 3050
620 S0620 | KRS T ER Isobutyl salicylate 2213
621 S0621 | AR S % EE Isoamyl cinnamate 2063
622 S0622 | £ 1R Je i B Isobornyl acetate 2160
623 S0623 | y-1% M ik 7-Valerolactone 3103
624 S0624 | y-C TR 7-Hexalactone 2556
625 S0625 | y-BE N i y-Heptalactone 2539
626 S0626 | v-2F N TR 7-Octalactone 2796
627 | S0627 | y-T MR 7-Nonalactone 2781
628 S0628 | y-Z N 7-Decalactone 2360
629 S0629 | y-+ N EE y-Dodecalactone 2400
630 S0630 | y-T Mg y-Butyrolactone 3291
631 | S0631 | o-c PIfiK 8-Hexalactone 3167
632 | S0632 | 8- YK 8-Octalactone 3214
633 | S0633 | o-T- Nk 8-Nonalactone 3356
634 S0634 | 6-2% N T 0-Decalactone 2361
635 S0635 | 6-t+— N g 0-Undecalactone 3294
636 S0636 | 0-+ N R 0-Dodecalactone 2401
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637 S0637 | T H.NER Pentadecanolide 2840
) o ) 5-Hydroxy-2-decenoic acid &-lactone (Coco-
638 | S0638 | 5-¥5FE-2-S MR O- 1A M 3744
lactone)
639 S0639 | 3-TH AR 3-Propylidenephthalide 2952
640 S0640 | 3-T XIKBEK 3-Butylidenephthalide 3333
641 S0641 | P P g Mintlactone 3764
642 S0642 | 8-+ = Mg 0-Tridecalactone
643 S0643 | 6-1 P4 N g 0-Tetradecalactone 3590
5-F23L-2,4-38 IR N TR (X 4 6-J% | 5-Hydroxy-2, 4-decadienoic acid lactone (6-
644 S0644 3696
Fo -~ T ) ) Pentyl-a-pyrone)
. e 5-Hydroxy-7-decenoic acid lactone (Jasmine
645 | S0645 | 5-FRF-7-B8 IR VI K (X4 K AT N TR 3745
lactone)
646 S0646 | i+ = PR Whiskey lactone 3803
TEBRERE N EE L X 4 (+/—)-2,6, | Dihydroactinidiolide [ (+/—)-(2,6,6-Trim-
647 S0647 | 6-= H 3-2-F F IR W & L R 7-W | ethyl-2-hydroxycyclohexylidene ) acetic acid 4020
fig ] y-lactone]
648 | S0648 | % NMER Ambrettolide 2555
649 S0649 | -4 19 N g a-Angelica lactone 3293
650 S0650 | y-H HEL3& Py s 7-Methyldecalactone 3786
651 S0651 | -1 47 4 B-Caryophyllene 2252
652 | S0652 | EL4& PG O A% Valencene 3443
653 S0653 | HH: Myrcene 2762
654 S0654 | d-ZE 4% d-Limonene 2633
655 S0655 | AT Terpinolene 3046
656 S0656 | & )4 Ocimene 3539
657 S0657 | K Camphene 2229
658 S0658 | a-JR M a-Pinene 2902
659 S0659 ﬁ*?fﬁ}?ﬁ? B-Pinene 2903
660 S0660 | 1,8-#ight 2 1,8-Cineole 2465
661 S0661 | 1,4-fnt & 1,4-Cineole 3658
662 S0662 | —AFHER Dihydrocoumarin 2381
663 S0663 | 1,4- " FR-4-Z BER-1-FF O I 1,4-Dimethyl-4-acetyl-1-cyclohexene 3449
2-H ik 3E-6,6- — H FE X IR[3.1.1]P#- | 2-Formyl-6,6-dimethylbicyclo[ 3.1.1 J-hept-2-
664 S0664 3395
2-085 (L2486 4 IR 93 1) ene (Myrtenal)
R ke [ X4 1-% 42 18-(4,5)-2, 6, | Theaspirane [ 2,6, 10, 10-Tetramethyl-1-ox-
665 S0665 3774

10, 10- 14 H JE-6-2% 45

aspiro(4,5)-dec-6-ene ]
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666 S0666 | 1,3,5-+—Hk =) 1,3,5-Undecatriene 3795
667 S0667 | % sa-— HEL 2 45 p sa-Dimethylstyrene 3144
668 S0668 | a- K #i a-Phellandrene 2856
669 S0669 | 413 2 )a Bisabolene 3331
670 S0670 | y-#AHHE y-Terpinene 3559
671 S0671 | 6-¥8dk — A AR 6-Hydroxydihydrotheaspirane 3549
672 S0672 | 1-F 3L-3-F 4R FL-4- P L 1-Methyl-3-methoxy-4-isopropylbenzene 3436
673 S0673 | [A]- AR LR m-Dimethoxybenzene 2385
674 S0674 | Xf-5 N3k OR p-Cymene 2356
675 S0675 | 3,4-—H # 3,4-Dimethylphenol 3596
676 S0676 | 1-FF ELZE 1-Methylnaphthalene 3193
677 S0677 | 1,2- ~HAFIR 1.2-Dimethoxybenzene 3799
678 S0678 | a-4E W a-Farnesene 3839
679 S0679 | FhE T Styrene 3233
680 S0680 | a5 TH I a-Terpinene 3558
681 S0681 | 3-BE 4 3-Carene 3821
682 S0682 | BA=M Polylimonene —
683 S0683 | A uk % Lenthionine —
684 S0684 | AL AT Caryophyllene oxide 4085
. 0685 2,4,6-=H £-1,3,5-=H LA BE | 2. 4, 6-Trimethyl-1, 3, 5-trioxacyclohexane 1010
(X4 =R TE (Paraldehyde)

686 S0686 | FH i % Methyl mercaptan 2716
687 S0687 | 3-H i 3k 1 i 3-(Methylthio) propanol 3415
688 S0688 | 1E T fii B 1-Butanethiol 3478
689 S0689 | 2-H FE-1-T i B 2-Methyl-1-butanethiol 3303
690 S0690 | 3-CH fig 3)-1-C i 3-(Methylthio)-1-hexanol 3438
691 S0691 | 1,6-C _HifE 1,6-Hexanedithiol 3495
692 S0692 | A LA i (S 4% W E TS Furfuryl mercaptan 2493
693 S0693 | — H A ek Dimethyl sulfide 2746
694 S0694 | Wk T AR Dimethyl disulfide 3536
695 S0695 | . H Bk = g fik Dimethyl trisulfide 3275
696 S0696 | T H:wi Ak Dibutyl sulfide 2215
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2,2'-(Thiodimethylene)-difuran
607 o697 2,2"-(BAR 37 ) - kg 2-Furfuryl monosufide 4938

OB I i Bk Bis(2-furfuryD) sulfide

Difurfuryl sulphide
698 S0698 | b T ik Difurfuryl disulphide 3146
699 S0699 | AP-HH i 3 2K iy o0-(Methylthio)-phenol 3210
700 S0700 | 3-HH i 3 PN iR 3-(Methylthio) propionaldehyde 2747
701 S0701 | 8% KL 77 R p-Mentha-8-thiol-3-one 3177
702 S0702 | #RAK 2 R TR Furfuryl thioacetate 3162
703 S0703 | 3-H AL N R iR Methyl 3-methylthiopropionate 2720
704 S0704 | 3-H R IENR 4 1 Ethyl 3-methylthiopropionate 3343
705 S0705 | Ml Indole 2593
706 S0706 | = F R Trimethylamine 3241
707 S0707 | Bk Rose oxide 3236
708 S0708 | BRI F P Hydroxycitronellol 2586
709 S0709 | 3.5-H F-1,2,4- = B 2% ¥ S b 3,5-Dimethyl-1,2,4-trithiolane 3541
710 S0710 | 2-FF Hen i 2-Methylpyrazine 3309
711 SO711 | 2,3- F i e 2,3-Dimethylpyrazine 3271
712 S0712 | 2,5- - F HLnp 2,5-Dimethylpyrazine 3272
713 S0713 | 2,3,5-=H Ly 2,3,5-Trimethylpyrazine 3244
714 S0714 | Xif-H IR 3 2 % p-Tolylacetaldehyde 3071
15 SO715 | 26,6 1 HE-1 5% 255 00 K- 1 2,6,6-Trimethyl-1 or 2-cyclohexen-1-carbox- 2639

aldehyde
716 S0716 | 2-5 T H&-3-H b g 2-Isobutyl 3-methylpyrazine 3133
717 S0717 | 2-H & F-3-fp T Fenlk 2-Methoxy-3-sec-butylpyrazine 3433
718 S0718 | 2,3-.Z Hp s 2,3-Diethylpyrazine 3136
719 S0719 | 3-Z.3k-2,6- — H Feak gk 3-Ethyl-2,6-dimethylpyrazine 3150
720 S0720 | 2-Z Wk LR Acetylpyrazine 3126
721 S0721 | 2-Z Mk F-3- 2 FE ik e 2-Acetyl-3-ethylpyrazine 3250
722 S0722 | 2.3- .2 Fk-5-H Kk 2,3-Diethyl-5-methylpyrazine 3336
723 S0723 | 5-5¢ N BE-2- H BE ik 5-Isopropyl-2-methylpyrazine 3554
724 S0724 | 2,6- F RLmgng 2,6-Dimethylpyridine 3540
725 S0725 | 4-H SEmE Mg 4-Methylthiazole 3716
726 S0726 | o JE A RERE a-Methylcinnamaldehyde 2697
727 S0727 | 5-3% £ Fk-4-F HL ek 5-Hydroxyethyl-4-methylthiazole 3204
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728 S0728 | 2,4 ,5-= Hl FL g Mk 2,4,5-Trimethylthiazole 3325
729 S0729 | 2-£, FH-4-H KL g e 2-Ethyl-4-methylthiazole 3680
730 S0730 | 5-Z M He-4-HI B 188 4-Methyl-5-vinylthiazole 3313
731 S0731 | 2-Z. Tk 5k g s 2-Actylthiazole 3328
732 S0732 | 2- 5 7N -4~ BL g 2-Isopropyl-4-methylthiazole 3555
733 S0733 | 2-5 T HEmEmE 2-Isobutylthiazole 3134
734 S0734 | HE e me Benzothiazole 3256
735 S0735 | N-HF 3 nk ns N-Furfuryl pyrrole 3284
736 S0736 | 2-Z. ok F& nik % 2-Acetylpyrrole 3202
737 S0737 | 5.6,7,8-PU S MEREMk 5,6,7,8-Tetrahydroquinoxaline 3321
738 S0738 | 2,4 ,5-= H F-3-HEM: ok 2,4,5-Trimethyl-3-oxazoline 3525
739 S0739 | 2-H HE-4-P9 FE-1, 3-BEWE 2 2-Methyl-4-propyl-1,3-oxathiane 3578
740 S0740 | Mk BE Pyridine 2966
741 S0741 | 7N 3 ARk Propyl disulfide 3228
742 S0742 | 2-7% H A B 2-Pentanethiol 3792
743 S0743 | &B-H IR B By o-Toluenethiol 3240
744 S0744 | FELAR B Benzyl mercaptan 2147
745 | S0745 Lﬂ_%‘%_gﬁ@(Xg LR 4 - 1-p-Menthene-8-thiol 3700
8-1 )
746 S0746 | H JE TN 3L — i ik Methyl propyl disulfide 3201
747 S0747 | H L I i Bk Methyl benzyl disulfide 3504
748 S0748 | LM KL — Bk Methyl furfuryl disulfide 3362
749 S0749 | M P Ik i ik Allyl disulfide 2028
750 S0750 | XL (2-H F-3-mk i 5L ) — # ik Bis(2-methyl-3-furyD) disulfide 3259
751 S0751 | A 3k FY L A ik Furfuryl methyl sulfide 3160
752 S0752 | 2,6-— F B A Wy 2,6-Dimethylthiophenol 3666
753 S0753 | 2-H 33 (2- 1 il KL 7 A 2-Methyl-3(2-furyl) acrolein 2704
754 S0754 | 2- B 35 U 4 W 3~ 3- i 2-Methyltetrahydrothiophen-3-one 3512
755 S0755 | 2- F H-5- B 38 ) 1k g 2-Methyl-5-(methylthio) furan 3366
756 S0756 | 2-¥%-3,5,5- = Hl JL-2-3F O 45 2-Hydroxy-3,5,5-trimethyl-2-cyclohexenone 3459
757 S0757 | HER R Methyl 2-furoate 2703
758 S0758 | WAR LR LBk Ethyl thioacetate 3282
759 S0759 | WAL 2 MR TN R Propyl thioacetate 3385
760 S0760 | 3-FiFk N IR £ Mg Ethyl 3-mercaptopropionate 3677
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761 S0761 | BiAC T IR H R Methyl thiobutyrate 3310
762 S0762 | 5B AR A P s Allyl isothiocyanate 2034
763 S0763 | 2-WRACHERR T iR Methyl 2-thiofuroate 3311
764 S0764 | 3-FEE-1,2.4- = ek 3-Methyl-1,2,4-trithiane 3718
765 S0765 | 2,3.5,6- 0 B i 5E 2,3,5,6-Tetramethylpyrazine 3237
766 S0766 | 2-Z g g 2-Ethylpyrazine 3281
767 S0767 | 2-Z H-3,(5 BY 6)-— W KLk 2-Ethyl-3(5 or 6)-dimethylpyrazine 3149
768 S0768 | 2-H 4 3-S5 T I nk s 2-Methoxy-3-isobutylpyrazine 3132
769 S0769 | 1-H He-2- 2 P J itk % 1-Methyl-2-acetylpyrrole 3184
770 S0770 | N-Z.3E-2- 2, Wk FE it v 1-Ethyl-2-acetylpyrrole 3147
771 S0771 | Mgk Quinoline 3470
772 S0772 | 6-H F s uk 6-Methylquinoline 2744
773 S0773 | 5-F 5k MEmER 5-Methylquinoxaline 3203
774 S0774 | WRIE Piperidine 2908
775 S0775 | p-H H | B-Methylindole 3019
776 S0776 | 5-Z F&-2-H L i 5-Ethyl-2-methylpyridine 3546
777 S0777 | 3-Z Fenik e 3-Ethylpyridine 3394
778 S0778 | 2-Z Bk FE ke 2-Acetylpyridine 3251
779 S0779 | 3-Z Bk FL N e 3-Acetylpyridine 3424
780 S0780 | F R A A W Cinnamyl formate 2299
781 S0781 | B Isopentylamine 3219
782 S0782 | KM Phenethylamine 3220
783 S0783 | 2-FH -1, 3- B BRI b 2-Methyl-1, 3-dithiolane 3705
784 S0784 | 6-Z M43 — A AR bE 6-Acetoxydihydrotheaspirane 3651
785 S0785 | 4,5- F Jk g ik 4,5-Dimethyl thiazole 3274
786 S0786 | 3-#iFe M 3-Mercaptohexanol 3850
787 S0787 | = HRNEN Trithioacetone 3475
788 S0788 | 2,6~ KL 2,6-Dimethylpyrazine 3273
789 S0789 | 2-(H i 3E) 4 1R . g Ethyl 2-Cmethylthio) acetate 3835
790 S0790 | &R 3-FiFC R 3-Mercaptohexyl acetate 3851
791 S0791 | 2-CH 3k —Hi 3 N R 2 Mk Ethyl 2-(methyldithio) propionate 3834
792 S0792 | 3-CH I TR £ 1k Ethyl 3-(methylthio) butyrate 3836
793 S0793 | TR 3-#i L R 3-Mercaptohexyl butyrate 3852
794 S0794 | CER 3-%FEC Mg 3-Mercaptohexyl hexanoate 3853
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795 S0795 | MR Furfuryl alcohol 2491
796 S0796 | DU B e Tetrahydro furfuryl alcohol 3056
797 S0797 | AEERR (N & 2-F I LR Taurine (2-Aminoethylsulfonic Acid) 3813
798 S0798 | 2- -3-F 3 nip g 2-Ethyl-3-Methylpyrazine 3155
799 S0799 | 3-H Ke-2- T wils 3-Methyl-2-butanethiol 3304
800 S0800 | 2-FH -3 A& 1wk g B fist 2-Methyl-3-tetrahydrofuranthiol 3787
801 S0801 | PA i it Propanethiol 3521
802 S0802 | 1,3-T§ il 1,3-Propanedithiol 3588
803 S0803 | # TN FE A B ( X 44 2-TH s - 1-Fi ) Allyl mercaptan (2-propen-1-thiol) 2035
804 S0804 | 4-FP AR Bk-2- Y -2 T A 1 4-Methoxy-2-methyl-2-butanethiol 3785
805 S0805 | 2-7K Z K I 2-Phenylethyl mercaptan 3894
806 S0806 | 3-%it J-3-H JL-1-T i 3-Mercapto-3-methyl-1-butanol 3854
807 S0807 | HH ik 2- FH k- 3- 10k e 3k — v ik Methyl 2-methyl-3-furyl disufide 3573
808 S0808 | HI % & J G fik Methyl ethyl sulfide 3860
809 S0809 | FHLFE KL — R Bk Methyl phenyl disulfide 3872
810 S0810 | — Z FEfii Bk Diethyl sulfide 3825
811 S0811 | — 79 3 = #i it Dipropyl trisulfide 3276
812 S0812 | A M JE 1A 3 — Wi ik Propenyl propyl disulfide 3227
813 S0813 | s V4 L i ik Allyl sulfide 2042
814 S0814 | M N FE =t lik Diallyl trisulfide 3265
815 S0815 | s TN 2 DU B ik (X 44 — s T 2 BBk | Diallyl tetrasulfide (Diallyl polysulfide) 3533
816 S0816 | 2-H i FH 3k-2- T 4 1 2-(Methylthio) methyl-2-butenal 3601
817 S0817 | 3-HH i 2 L I 3-Methylthio hexanal 3877
818 S0818 | Z R ¥ g Cyclohexyl acetate 2349
819 S0819 | AP-4 I Z i 0-Amino acetophenone 3906
820 S0820 | 2-H H-3- F 7 2 vk i 2-Methyl-3-(methylthio) furan 3949
821 S0821 | W PR 3-#i Kk 3-H 3L Tl 3-Mercapto-3-methyl-butyl formate 3855
822 S0822 | L FR 3-W BRI B 3-(Methylthio) propyl acetate 3883
403 o823 - TR S-FH IR (X4 5% | S-Methyl 3-methylbutanethioate ( Methylthiol 286
FH i I i D isovalerate)

824 S0824 | W B S-H g S-Methyl methanethiosulfonate —
825 S0825 | 2-F Ak T R R g Methyl 2-methythio butyrate 3708
826 S0826 | 3-H fiIk-1-C B 2 FR IR 3-(Methylthio)-1-hexyl acetate 3789
827 S0827 | WA B Z R TR S-methyl thioacetate 3876

160




GB 2760—2014

& B.3 (4D)
S| mid i L L LS04 PR FEMA %5
998 0828 (5H)-5-H 3-6,7- A % & 3 (b) | (5H )-5-Methyl-6, 7-dihydro-cyclopenta (b) 2306
i e pyrazine
829 S0829 | 2-FF AR EL s 2-Methoxypyrazine 3302
830 S0830 | 2-,5 1Y, 6-H 4 Hk-3-H KLtk R 2-,5 or 6-Methoxy-3-methylpyrazine 3183
831 S0831 | 2-Z Mk HE-3, 58 6)- — FF Hentk vk 2-Acetyl-3,5Cor 6)dimethyl pyrazine 3327
832 S0832 | 2-< Mk 3-H FEnlk gk 2-Acetyl 3-methyl pyrazine 3964
833 S0833 | U & Mk M CIHL g o) Tetrahydropyrrole (Pyrrolidine) 3523
834 S0834 | 2-5¢ T e e 2-Isobutyl pyridine 3370
835 S0835 | 2-Z,%k-4,5-— H FLmkmk 2-Ethyl-4,5-dimethyloxazole 3672
836 S0836 | k4% Ammonium sulfide 2053
837 S0837 | 2-FiILNIR £ Mg Ethyl 2-mercaptopropionate 3279
838 S0838 | N-(4-F5KE-3-H & 3% 30 Tk ik N-(4-Hydroxy-3-methoxybenzyl)-nonanamide 2787
839 S0839 | 1,4-"WEhE 1,4-Dithiane 3831
840 S0840 | b4 1 I i Myrtenol 3439
841 S0841 | T HUws, Piperine 2909
842 S0842 | 2,3~ FF k2% 3w g 2, 3-Dimethylbenzofuran 3535
843 S0843 | 4-3%F&-5-H H-3 (2 H ) - I il 4-Hydroxy-5-methyl-3-(2 H )-furanone 3635
844 | SO844 | y-HB L 7-Ionone 3175
845 S0845 SR ER L Dihydro-Alpha-ionone 3628
846 S0846 | d- MR ( 3 44 Xf-3E-1-45-3-H) d-Piperitone ( p-menth-1-en-3-one) 2910
847 S0847 jﬂgg}kﬁ LY 231, 4 (8= Piperitenone (p-Mentha-1,4(8)-dien-3-one) 3560
848 S0848 | L- K& R L-Aspartic acid 3656
849 | S0849 | DL-w58 &M DL-Isoleucine 3295
850 S0850 | FEARFRIEE Y Pyroligneous acid extract 2968
851 | S0851 | ZERHN (LA BERH) Sodium acetate 3024
852 S0852 | MW Z RN (X 44 B FR &) Sodium diacetate 3900
853 S0853 | BEIAMR — 4N Disodium succinate 3277
854 | S0854 | 5'-SLYFHR AW Disodium 5'-guanylate 3668
855 | S0855 | 5'-HLIFER 4 Disodium 5'-inosinate 3669
856 S0856 | Mz =45 Tricalcium phosphate 3081
857 S0857 | o-+ 7S TR 0-Hexadecalactone 4673
858 S0858 | (+/—) & i far N iR (+/—)Dihydromintlactone 4032
859 | S0859 | ML -4-+ 4R E (Z)-4-Dodecenal 4036
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860 S0860 | 4.,5-¥F 4 L X -2-2% M i 4,5-Epoxy trans-2-decenal 4037
861 S0861 | 2-Z, %&-5-H SL ik i 2-Ethyl-5-methylpyrazine 3154
862 S0862 | Mt =-3- M X -6- T — M- 1- B ¢is-3-cis-6-Nonadien-1-ol 3885
863 S0863 | 2-H FE-1-T i 2-Methyl-1-butanol 3998
864 S0864 | S N Isoborneol 2158
865 S0865 | 2-T- M 2-Nonanol 3315
866 S0866 | S x-2-3F - 1-FE (E)-2-Octen-1-ol (trans-2-Octen-1-ol) 3887
867 S0867 | Fr I Carveol 2247
868 S0868 | Xif -3 k-2~ ( X 44 XoF - 77 hrg-2- i) p-Menthan-2-one 3176
869 S0869 | 4-F F-3- 13 45 - 2- 4-Methyl-3-penten-2-one 3368
870 S0870 | mak, ;e -3, 5-3 —-2- R trans strans-3,5-Octadien-2-one 4008
871 S0871 | 2- Y Fk i i 2-Methyl furan 4179
872 S0872 | 3-Z& Mi-2-TH 3-Decen-2-one 3532
873 S0873 | 2-F 4 -4-T 2-Octen-4-one 3603
874 S0874 | 2-1k Wi FHe-2- T T (2-FuryD-2-propanone 2496
875 S0875 | 5-HH-2,3-C0 5-Methyl-2, 3-hexanedione 3190
876 S0876 | 2-H -3~ 1% 4 TR 2-Methyl-3-pentenoic acid 3464
877 S0877 | L-BS A R L-Tyrosine 3736
878 S0878 | 2-FH AR Z R 2-Oxopentanedioic acid 3891
879 S0879 | 4-Th F R 4-Anisic acid 3945
880 S0880 | V. yH R Linoleic acid 3380
881 S0881 | H R Glycyrrhizic acid —
882 S0882 | LIk & L-Cystine —
883 S0883 | L-E A M L-Methionine
884 S0884 | L-4% & Bt M L-Glutamine 3684
885 S0885 | 2-TA i 2-Propanethiol 3897
886 S0886 | 4-%i Fk-4-H FE-2- 3 i 4-Mercapto-4-methyl-2-pentanone 3997
887 S0887 | 1,2-2 Wi 1,2-Ethanedithiol 3484
888 S0888 | 5 I M FL i 1 Prenyl mercaptan 3896
d ., [-(3-Amino-3-carboxypropyl) dimethyl-
889 | sosso | ¢ -GRESRERE = R ERL sulfonium chloride (d, I-Methylmethionine 3445
B (X 40 W A - A A 5D ' '
sulfonium chloride)
890 S0890 | 2-H HE-3-TAC L ME S FE-4,.5- AWM | 2-Methyl-3-thioacetoxy-4 ,5-dihydrofuran 3636
891 S0891 | ST Hemi Isobutyl mercaptan 3874
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892 | S0892 | A MY (i 44 PR N B B Benzenethiol 3616
893 S0893 | B HUR K iR Benzyl isothiocyanate —
894 S0894 | HI JL A T Ak = Wi ik Allyl methyl trisulfide 3253
895 S0895 | 2- 3 F e Wy 2-Pentyl thiophene 4387
896 S0896 | 3,5- 2 F-1,2,4-=F 44 b 3,5-Diethyl-1,2,4-trithiolane 4030
897 S0897 | WEW) Thiophene —
898 S0898 | 2,4,6- =M H " H-4H-1,3,5- " BE¥ | 2,4,6-Trimethyldihydro-4 H-1,3,5-dithiazine 4018
899 S0899 | R EHR 3- HY A Ak T Wi 3-Methylthiopropyl isothiocyanate 3312
900 S0900 | 3- 5L T LA A 3-Methylbutanethiol 3858
901 S0901 | 2-Z, Mk FL-2- 158 ma mpk 2-Acetyl-2-thiazoline 3817
902 S0902 | HIFE N 3 = fi ik Methyl propyl trisulfide 3308
903 S0903 | 1M Thiazole 3615
904 S0904 | Nk Pyrazine 4015
905 S0905 | 3 1-T9 4 3k — i B Methyl 1-propenyl disulfide 3576
906 S0906 | H R N R Propyl formate 2943
FLE (HEAION-1, 2- ZFE4R
007 0007 | [ A% 24 2 3o g e S0 3 -1 Vanlillin 3-(/-menthoxy ) propane-1, 2-diol 3904
B acetal
908 S0908 | 373 Mi-2- T 3-Penten-2-one 3417
909 S0909 | T iR B fig (.45 H FE R g Methyl dodecanoate (Methyl laurate) 2715
910 0910 CTRE D (L XF-1,8-3E —45-7-W¢ | Perillyl acetate( p-Mentha-1, 8-dien-7-yl ace- 2561
LR TR tate)
911 S0911 | SERR — B8 Diethyl malate 2374
912 S0912 | H 4 3 £ 1R ! g Methyl (methylthio) acetate 4003
913 S0913 | 2-Z, Mk FE-1-nik i mk 2-Acetyl-1-pyrroline 4249
914 S0914 | H R RN B Isopropyl formate 2944
915 S0915 | 4-H F-2- 1% 475 1 4-Methyl-2-pentenal 3510
916 S0916 | Wi iR 2 Wik Ethyl linoleate
017 0017 2,4,6-= 5T 3-5,6-—%-4H-1,3,5 | 2,4,6-Triisobutyl-5, 6-dihydro-4 H-1, 3, 5-di- 017
TR thiazine
918 S0918 | Z W+ —EEfR Dodecyl acetate 2616
919 S0919 | 2-Z FE T /% 2-Ethyl butyraldehyde 2426
920 S0920 | 2R ¥ B Octyl caprylate 2811
921 S0921 | O L g5 Hexanal diethyl acetal —
922 S0922 | R 55 N Bis Isopropyl propionate 2959
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923 S0923 | TR -2-C i T trans-2-Hexenyl butyrate 3926
924 | S0924 | SEREER T HE Butyl Isothiocyanate 4082
925 S0925 | N-Hj B Ik 5 £ e e N-Gluconyl ethanolamine 4254
926 S0926 | N-FLEEHR: 2 B N-Lactoyl ethanolamine 4256
927 S0927 | 1-Bikes-3-1 1-Hepten-3-ol 4129
928 S0928 | Z Hii i Ethanethiol 4258
929 S0929 | 7 M B R Sodium hexameta phosphate 3027
930 S0930 | ZFR -7 ki fik [-Bornyl acetate 4080
931 S0931 | & X-a-52 R TR trans-a-Damascone 4088
932 S0932 | % TR Diethyl disulfide 4093
933 S0933 | 2.,5-— H F-3(2 H -1 I i 2,5-Dimethyl-3(2 H )-furanone 4101
934 S0934 | AR Geranic acid 4121
935 S0935 | 1-(3-F2 Fk-5-F JL-2-HEW}) Z il 1-(3-Hydroxy-5-methyl-2-thienyl) ethanone 4142
936 S0936 | ¢ B ZE N Mk Isoambrettolide 4145
937 S0937 | R TR M ki E Isobornyl isobutyrate 4146
938 S0938 | N-H R4 EFEH R R T W Isobutyl N-methylanthranilate 4149
939 0939 | TR 5-CF B T A Methionyl butyrate [ 3-( Methylthio) propyl 1160
butyrate ]
940 S0940 | (S1)-H 4R %-3- B B B (S1)-Methoxy-3-heptanethiol 4162
941 S0941 | 5-Z-2F 4R I lg Methyl 5-Z-octenoate 4165
942 S0942 | N-Z Bk H 41 & 52 1 R 1 fig Methyl N-acetylanthranilate 4170
943 S0943 | 3-F Hk-2-(3-F J-2- T4 ) 1k g 3-Methyl-2-(3-methylbut-2-enyl) furan 4174
944 S0944 | Z R A BEFE Phytyl acetate 4197
015 0015 3,7, 11- = R+ —fk-2,6,10- =4 | 3,7,11-Trimethyldodeca-2, 6, 10-trienyl ace- 1213
Z TR Tig tate
946 S0946 | =M Triethylamine 4246
947 S0947 | P4 R 1E1 A iR Anisyl propionate 2102
948 S0948 | TR 3- 7T Mi-2-F5 g Butan-3-one-2-yl butanoate 3332
949 S0949 | sk Isoquinoline 2978
950 S0950 | 2- 7K g e i 2-Propionylthiazole 3611
- 09051 2(4)-5F N -4 (2), 6-= H £ = & | 2 (4 )-Isopropyl-4 (2), 6-dimethyldihydro 4789
(4H)-1.3,5- " WEW: (4H)-1,3,5-dithiazine
952 S0952 | T FRAR i g Terpinyl butyrate 3049
953 S0953 | 3-1E T 3EFE K 3-n-Butylphthalide 3334
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051 0954 2,2- ZH B-5-(1-F BE-1-T9 M 3 1WA | 2,2-Dimethyl-5-(1-methylpropen-1-yl) tetra- 2665
G| hydrofuran
occ $0955 (6R)-3-H 3-6-(1-H % 2 F)-2-3F 1 | 2-Cyclohexen-1-one. 3-methyl-6-( 1-methyle- 1200
9~ 1- 1 thyD-, (6R)-
956 S0956 | 3-F F-2- T Hs-1-BE 3-Methyl-2-buten-1-o0l 3647
957 | S0957 XIS A0 £ MR LA A1 1-p-Menthen-9-yl acetate 3566
iy -9~ Z BRI
958 S0958 | LR 2- I BE TR 2-Octen-1-yl acetate 3516
959 S0959 | 1-CXf-H & 328 36 -2- S i 1-(p-Methoxyphenyl)-2-propanone 2674
960 S0960 | +/\HR T HE (X &R T Fs) Butyl octadecanoate (Butyl stearate) 2214
961 S0961 | (+/—)-1-2K £ H fi iz (+/—)-1-Phenylethylmercaptan 4061
962 S0962 | A-5E PN BE-2-348 O 4-Tsopropyl-2-cyclohexenone 3939
963 S0963 | 4B-H 48 Hk 2K H iz Y /iR Methyl o-methoxybenzoate 2717
964 | S0964 | ML Pyruvaldehyde 2969
965 S0965 | H ik 2, 3k = Hii ik Methyl ethyl trisulfide 3861
966 | S0966 | 2-FI A2 C(HI i L) - P 2 Methyl-2-(methyldithio) propanal 3866
967 S0967 | —CH mi %) B 5 Bis-(Methylthio) methane 3878
968 S0968 | 2,3,5-=F A C b 2,3,5-Trithiahexane 4021
969 S0969 | 4-Z R 4-Ethyl octanoic acid 3800
970 S0970 | & W KR Dihydronootkatone 3776
971 S0971 | 1-Z A F-3-F He-2-T 4 1-Ethoxy-3-methyl-2-butene 3777
079 0079 2-Z W H-2- T B-5-(1-F 3L Z 45 H) PU | 2-Ethenyl-2-methyl-5-( 1-methylethenyl)-tet- 4750
B rahydrofuran
973 S0973 | SRR B B Furfuryl isovalerate 3283
974 S0974 | TR 5 A R Linalyl isovalerate 2646
975 S0975 | 3-H FE-2- T 3-Methyl-2-butanol 3703
976 S0976 | 3-H FE-1-8 3-Methyl-1-pentanol 3762
977 S0977 | 4-H F-2- )% R 4-Methyl-2-pentanone 2731
978 | S0978 | Sz 3-3-Mi-6-T I trans-3-cis-6-Nonadienol 3884
979 S0979 | BEfR H iR Methyl heptanoate 2705
980 S0980 | =K -3- 4 5 7N R T (Z)-3-Hexenyl propionate 3933
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981 S0981 | e a-2-28 45 R 2 T Ethyl trans-2-decenoate 3641
982 S0982 | 2-Z K 2-Ethyl phenol —
983 S0983 | Eh R Bk K Thiamine hydrochloride 3322
984 S0984 | N-H i w5 -2- F g N-Methyl pyrrol-2-carboxaldehyde 4332
985 | S0985 | LEAE =K Vanillin acetate 3108
986 | S0986 | L-41% M L-Histidine 3694
987 S0987 | 0-% K i 0-Damascone 3622
988 S0988 | 2-H K AR 2.1k Ethyl 2-methylpentanoate 3488
989 S0989 | 4-F B 3-2- T MR 4-Methylthio-2-butanone 3375
990 | S0990 | FLER I-WEfT ik {-Menthyl lactate 3748
991 S0991 | H 3 3-F BE-1-T 4 J — i ik Methyl 3-methyl-1-butenyl disulfide 3865
992 S0992 | 1-%iFE-2- T 1-Mercapto-2-propanone 3856
993 S0993 | ZFRIE R Pentyl acetate —
994 S0994 | T 74 fuf R Pulegone 2963
995 S0995 | 1-ZK I PN -1 1-Phenylpropan-1-ol 2884
996 S0996 | 4-ZK I 2-T 4-Phenyl-2-butanol 2879
997 S0997 | BEEE-3 Heptan-3-ol 3547
998 S0998 | 3-Z Mk & 3 & R H g Methyl 3-acetoxy hexanoate —
999 | $0999 X‘JA%_I_%_S_@ (X & R-1-9 4 - »-Menth-1-en-3-ol 3179
3-)
1000 | S1000 | 4-ZREE(N 45 4-fAA B 4-Thujanol 3239
1001 S1001 Wﬁﬁﬂﬂk‘%ﬂlﬁfﬁ—&ﬂ%@é (XA cis-3-Hexenyl pyrovate (Leaf pyrovate) 3934
P )
1002 S1002 | B Biphenyl 3129
1003 S1003 | i =-4-F2 Fe-6-1 M FR N TR (Z)-4-Hydroxy-6-dodecenoic acid lactone 3780
1004 | S1004 | HJE A R 4o Methylsulfinylmethane 3875
1005 . 3,7-"H H-2,6-% "R B B8 (XL 4 | Methyl 3, 7-dimethyl-2, 6-octadienoate ( methyl o
1R H i) geranate)
1006 1006 A AR -4,8- " #-3,7-T- —#%- | (E) and ( Z)-4, 8-Dimethyl-3, 7-nonadien- 3069
2-Tifd 2-one
1007 S1007 | 530 3 3k 5 % i Isopentylidene isopentylamine 3990
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1008 | S1008 | J&HR 5 Mg Isoamyl valerate —
1009 1009 | PR 220K trans-2-Hexenyl propionate 2039
2-Hexen-1-ol, propanoate, (E)
1010 | S1010 | FRAb S (UH T O W F R Hydrogen sulfide 3779
1011 | S1011 | &R H MR Methyl valerate 2752
1012 | S1012 | TR AR Isopropyl butyrate 2935
1013 | S1013 | i P4 5 H 3k — i ik Allyl methyl disulfide 3127
1014 | S1014 | 3-T-Fd 3-Nonanone 3440
1015 | S1015 | =79 5E AR Benzyl disulfide 3617
1016 S1016 KR A-3-C I g (M2 2K LR M | cis-3-Hexenyl phenylacetate (Leaf phenylac- 2633
BEEE) etate)
1017 | S1017 | 4MR 3-( L BEsi 3 & B 3-Acetylmercaptohexyl acetate 3816
l018 1018 | & B G S-Methyl hexanethioate (methyl thiohexano- 2862
ate)
1019 | S1019 | RaX-2-T MR (N4 B E /) (E)-2-Butenoic acid (Crotonic acid) 3908
1020 | S1020 gﬁ?ﬂ A5 i i S TR N B (Z)-3-Hexenyl valerate (Leaf valerate) 3936
H
1021 | S1021 | RV g Benzyl hexanoate 4026
1022 S1022 | #5792 TN KL — Hi fiik Allyl propyl disulfide 4073
2 5 8- B - - X -2 Jot 2,8-Epithio-cis- p-menthane
1023 | S1023 | 4,7,7-=H H-6-FR 42 WIA[3.2.1]2FHE | 4,7,7-Trimethyl-6-thiabicyclo[ 3.2.1Joctane 4108
A Thiocineole
1024 | S1024 | Z$PR W g Methyl decanoate
1025 | S1025 | AR T Mg Isobutyl formate 2197
1026 S1026 | 4-BFER 4-Heptanone 2546
1027 | S1027 | FR T Eg Butyl valerate 2217
1028 | S1028 | T MR C Mk Cyclohexyl butyrate 2351
1029 S1029 | IHALER 2 HE (X4 2.4-C %8R £ 8D | Ethyl sorbate (Ethyl 2,4-hexadiencate) 2459
1030 S1030 | By AR H Il ER Glyceryl monooleate 2526
1031 S1031 | 5-3 F-4-F [ 5-Hydroxy-4-octanone 2587
1032 | S1032 | T-F& ¥ g Methyl nonanoate 2724
1033 | S1033 | PR AL g Neryl propionate 2777
1034 S1034 | RN ER Propyl cinnamate 2938
1035 S1035 | TEREC PR ER Rhodinyl butyrate 2982
1036 | S1036 | &= T MR B #Bis Rhodinyl isobutyrate 2983
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1037 | S1037 | P9ERHA MR Terpinyl propionate 3053
1038 | S1038 | 79 MR A% Mg Furfuryl propionate 3346
1039 S1039 | S 4 Fig Furfuryl pentanoate 3397
1040 | S1040 | SR F[MR Isojasmone 3552
1041 S1041 | 4 F I J A7 Tk Benzyl methyl sulfide 3597
1042 | S1042 | 3-H 3-2- T Mg 3-Methyl-2-butenal 3646
1043 | S1043 | 2,4-3¢ Z MR IN g Propyl 2,4-decadienoate 3648
1044 | S1o044 | aR-2-C MR C R Hexyl trans-2-hexenoate 3692
1045 | S1045 | 4-MN3E-2,6-— H ALK B 4-Allyl-2 ,6-dimethoxyphenol 3655
1045 | S1046 | 2-35Jk-4- 1 5 1% g /1 g Methyl 2-hydroxy-4-methylpentanoate 3706
1047 S1047 | R-2-2F 1R H Methyl trans-2-octenoate 3712
1048 S1048 | 2,2,6-=H H-6- 2, 4 3L DU Stk e 2.,2,6-Trimethyl-6-vinyltetrahydropyran 3735
1049 1049 | 59y s Sclareolide[ Decahydro-3a, 6,6, 9a-tetrameth- 2704
ylnaphtho(2,1b)furan-2(1 H)-one |
1050 S1050 | 7% R P A B S-Methyl benzothioate 3857
1051 S1051 | [ 3-2-C M BRI 2 -3- & M s (Z)-3-Hexenyl(E)-2-hexenoate 3928
1052 | S1052 | 2-%i3k 2K H ik 2-Mercaptoanisole 4159
1053 1053 | 7 2% 2 H R 2.3 T — B A Va?illin erythro and threo-butan-2, 3-diol ac- 1093
eta
1054 S1054 | [ 2 6- B 5k-3- B A -2- (E)-6-Methyl-3-hepten-2-one 4001
1055 | S1055 | (+)3-FiH TR Z AR (£)-Ethyl 3-mercaptobutyrate 3977
1056 S1056 | 3-% Fe-2- H L i 3-Mercapto-2-methylpentan-1-ol 3996
1057 S1057 | M — 55 0 s 4 s Acetaldehyde diisoamyl acetal 4024
1058 | S1058 | (+/—)-2-FKFe-4-H H-2-2 Ja g (+4/—)-2-Phenyl-4-methyl-2-hexenal 4194
1059 S1059 | 2-F% i i 2-Heptanethiol 4128
1060 | s1060 2-(2- ¥ Fe-4-H JE-3-3F C M B5)-TN R | 2-(2-Hydroxy-4-methyl-3-cyclohexenyl) -pro- 1140
y- g pionic acid y-lactone (Wine Lactone)
1061 1061 [FEFP AR (L4 2-5F N #-5-FF 3 | [-Menthyl methyl ether ( 2-Isopropyl-5- 1054
A3 methylcyclohexyl methyl ehter)

1062 | S1062 | RS HE Isopropyl hexanoate 2950
1063 S1063 | 2.4-C " H-1-1 2,4-Hexadien-1-o0l 3922
1064 S1064 | 7N befg B fig Methyl hexadecanoate

1065 | S1065 | 5-F Jk-2-1e mp 1 fig 5-Methyl-2-thiophenecarboxaldehyde 3209
1066 | S1066 | 4-FH:-2,6-— W A BL 2 Wy 4-Methyl-2, 6-dimethoxyphenol 3704
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1067 S1067 | Xif-H 4= 5k (A AL S p-Methoxycinnamaldehyde 3567
1068 S1068 | 2,4 ,5- = H JLEEmE 2,4,5-Trimethyloxazole 4394
1069 S1069 | R H ¥ — 2 471 Benzaldehyde diethyl acetal —
1070 | S1070 | d-#i H fif B d-Neo-Menthol 2666
1071 S1071 | 2-F¥4518 v- N g 2-Nonenoic acid gamma-lactone 4188
1072 S1072 | mA-4- B TR 2. T Ethyl trans-4-decenoate 3642
e £ A B X% —4-5-[(Z.Z)-2, | Tuberose Lactone {Dihydro-5-[(Z, Z)-octa-
1073 S1073 N 4067
5-2F -2 (3 H ) -WK g i 2.,5-dienyl ]-2(3H)-furanone}
4-F 2T -1, 3- IR (XA E | 4-Methyl-2-pentyl-1, 3-dioxolane ( Hexanal
1074 S1074 . 3630
W1, 2-T9 ZWE4E ) propylene glycol acetal)
1075 S1075 | Z1® 3-%i K&k B 3-Mercaptoheptyl acetate 4289
1076 S1076 | HALLF4E &K Methyl cellulose 2696
FEEE (4 Mg e, K5 %) (3,7, | phytol(3,7.11,15-Tetramethyl-2-hexadecen-
1077 S1077 . 4196
11,15-PY B e-2-+ S M- 1-1) 1-oD)
1078 S1078 | Sl — 2 45 s Isovaleraldehyde diethyl acetal 4371
1079 S1079 | SRR MR 3- T Mg 3-Butenyl isothiocyanate 4418
1080 S1080 | B wi&E(MR 4- 1% K g 4-Pentenyl isothiocyanate 4427
1081 S1081 | RELFHER 5-C 4 fis 5-Hexenyl isothiocyanate 4421
i X -9-F J\ 0 B 2 BR g ( X 4% 2 BRI
1082 S1082 _— cis-9-Octadecenyl acetate (Oleyl acetate) 4359
Mt 1 )
1083 | S1083 | 43k FF BL it Furfuryl methyl ether 3159
1084 S1084 | 3-C i 3-Hexanone 3290
1085 S1085 | BmiE R 2- T fig 2-Butyl isothiocyanate 4419
1086 S1086 | R H MR 7 T e Isobutyl isothiocyanate 4424
1087 S1087 | BHiER 6-(H #7335 B 6-(Methylthio) hexyl isothiocyanate 4415
1088 S1088 | S F L 5- CHF AR 3L ) I MR 5-(Methylthio) pentyl isothiocyanate 4416
1089 S1089 | i 502 I R Amyl isothiocyanate 4417
1090 S1090 | i s NS Isopropyl isothiocyanate 4425
1091 S1091 | B E R 7% e Isoamyl isothiocyanate 4423
1092 S1092 | 2,5- H H kg 2,5-Dimethylfuran 4106
1093 | S1093 | FRELX L[ Cycloionone 3822
2-S T H-4-F -1, 3- I (X 4 | 2-TIsobutyl-4-methyl-1, 3-dioxolane (Isovaler-
1094 S1094 4286

SIRE 1,2-IN AR

aldehyde propylene glycol acetal)
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. | cis-and trans-2-Isopropyl-4-methyl-1, 3-diox-
O M A s -2 N A -1, 3-8
1095 51095 | . olane (Isobutyraldehyde propylene glycol ac- 4287
AR (LA 5 T /E 1,2-N B4 ) b
eta
n . 4-Aminobutyric acid ( Gamma-Aminobutyric
1096 | S1096 | 4-ZIT MR (X4 y- 2RI T B - 4288
aci
N-[2-(3.,4-—H & &K I £ £ 1-3, | N-[2-(3,4-Dimethoxyphenyl) ethyl]-3,4-di-
1097 S1097 R 4310
4- P AR PR A TR G Y methoxycinnamic acid amide
1098 S1098 | —-(1-N 3wk (IR & YD Di-(1-propenyl)-sulfide (mixture of isomers) 4386
1099 S1099 | &8 2-)% g 2-Pentyl acetate 4012
1100 | S1100 | & f% Ethylamine 4236
. 2,8-Dithianon-4-en-4-carboxaldehyde
2,8 B A4-4- T 0f-4- HOE . .
... | 5-(Methylthio)-2-(methylthiomethyD-
1101 | S1101 | [5-CH g 3E)-2- CHF B 3 1 36)-2- e s 3483
2-pentenal
i3 .
Methialdol
1102 | S1102 | 1- T ¥-1-& B JE i it 1-Buten-1-yl methyl sulfide 3820
1103 S1103 | 5N % — i ik Diisopropyl disulfide 3827
1104 | S1104 | (ED-2-Z 4R (E)-2-Decenoic acid 3913
1105 S1105 | I-% 4% [-Limonene —
1106 | S1106 | IF C\HifE 1-Hexanethiol 3842
1107 S1107 | 2-Z% T 2-Decanone 4271
1108 S1108 | e L ik Difurfuryl ether 3337
1109 S1109 | R TR EF 2 XA Ethyl vanillin isobutyrate 3837
8- WG I L BRI (X 4 2,6-_H K- | 8-Ocimenyl acetate (2,6-Dimethyl-2,5,7-oc-
1110 | S1110 - " 3886
2,5,7-3¢ = 45-1-TE 2 R iR tatriene-1-yl acetate)
1111 S1111 | Th& Butylamine 3130
1112 S1112 | 1-F F-2-TA B 1- Amino-2-propanol 3965
1113 | S1113 | e &X-1,5-F —J-3-1 (E)-1,5-Octadien-3-one 4405
1114 | S1114 | 2,5- = H H-4-Z A 3E-3(2H)-IK I EA | 2,5-dimethyl-4-ethoxy-3(2 H)-furanone 4104
1115 S1115 | 2 3-2- M -4 =0 -7- -+ = B = 35 i 2-trans-4-cis-7-cis-Tridecatrienal 3638
1116 S1116 | s a-2- M =-4-2% — 15 R /P /g Methyl (E)-2-(Z)-4-decadienoate 3859
. " , - 2-(4-Methyl-2-hydroxyphenyl ) propionic acid-
1117 | S1117 | 2-(4-H Be-2- 3 FL R 50 - N R -y - N i 3863
7-lactone
1118 | S1118 | PRI X-5- K g (Z)-5-Octenyl propionate 3890
» 3-Methyl-2-butenyl thioacetate (Prenyl thio-
1119 | S1119 | 3-H13e-2-T 4 i B £ R Mg 3895

acetate)
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1120 S1120 | 1-HE & mpk 1-Pyrroline 3898
1121 S1121 | 2,3,4- = H J&-3- g 2,3,4-Trimethyl-3-pentanol 3903
1122 S1122 | 5270 3 = i lik Diisopropyl trisulfide 3968
1123 | S1123 | 2-7R Bk 5E-1-ntt g nbk 2-Propionyl-1-pyrroline 4063
3,6- " KE-1,2,4,5- UL 22 3R O e 5 , , ,
. R | Mixture of 3,6-Diethyl-1,2,4, 5-tetra thiane
1124 | S1124 | 3,5-Z=23-1,2,4- =B 22 7 8 b 1 1R 4094
and 3,5-diethyl-1,2,4-trithiolane
&Y
2,5- R -1, 4- TR (XA HE 2 | 2, 5-Dihydroxy-1, 4-dithiane ( Mercaptoacet-
1125 S1125 3826
i — RO aldehyde dimer)
1126 | S1126 | 3-CHwEE =/ W=IR 59 3-Hexenal (¢rans/cis mix) 3923
1127 S1127 | 4-F2%6-3,5- B A L O B i 4-Hydroxy-3,5-dimethoxybenzaldehyde 4049
1128 S1128 | 2-+—H&-1-F 2-Undecen-1-ol 4068
1129 S1129 | 2-(4-FRFEIHREL) -2 e (24 B o) 2-(4-hydroxyphenyl) ethylamine (Tyramine) 4215
4 (21 Mg FR 358 ) A 35k ]-2- TR ( X 44 4- | 4-[ (2-Furanmethyl) thio ]-2-pentanone (4-Fur-
1130 S1130 5 3840
T - 2- I8 T ) furylthio-2-pentanone)
1131 S1131 | R P it &L H fiig Methylthiomethyl hexanoate 3880
) 2, 6-Dimethyl-4-heptanone ( Diisobutyl ke-
1132 | S1132 | 2,6-H H-4-BE i 3537
tone)
1133 S1133 | d-FFF T d-carvone 2249
1134 S1134 | -3-C KB s trans-3-hexenol 4356
1135 S1135 | HER # v W terpinyl formate 3052
1136 S1136 | i &0 5 Al dehydronootkatone 4091
1137 S1137 | O R 7 - fig geranyl hexanoate 2515
1138 S1138 | 3-H A i 3-methyl hexanal 4261
1139 S1139 | (AL, D) -2.4-F " (E,E)-2,4-nonadiene 4292
1140 S1140 | 1-F4 1-octene 4293
1141 | S1141 | 2-FF B2 2 2-methyl acetophenone 4316
1142 | S1142 | 1-Z FE-2-H ik L v (3 44 2K kg ) 1-ethyl-2-formylpyrrole (Tea pyrrole) 4317
1143 S1143 | 2-(4-F Hk-5-wg s 1L ) 2 5= iR Big 2-(4-methyl-5-thiazolyl) ethyl octanoate 4280
1144 S1144 | 2-2 F&-6-F Fe g g 2-ethyl-6-methylpyrazine 3919
1145 S1145 | Xf-N E A ) p-propylphenol 3649
1146 S1146 | 3,5- 2 F-2-H Fenp g 3,5-diethyl-2-methylpyrazine 3916
1147 S1147 | I % #5475 verbenone 4216
1148 | S1148 | 4-JR M s 4-pentenal 1262
1149 S1149 | 4Bk T 73— 15 45 B ethyl acetoacetate propylene glycol ketal 4294
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1150 | S1150 | thAY1R H Wi methyl sorbate 3714
1151 | S1151 | 2,5-—- 2 F DU ik igg 2,5-diethyl tetrahydrofurane 3743
1152 | S1152 | ik %0 9 A7 10k IR 14 il dehydromenthofurolactone 3755
1153 | S1153 | ZRBk4: i kg myrtenyl acetate 3765
1154 S1154 | 2-(4-FF HRe-5-wEms 1) 2 5 & R Fig 2-(4-methyl-5-thiazolyD) ethyl hexanoate 4279
1155 | S1155 | 2-(4-H 3E-5-WEMEIL) 7 BE T AR B 2-(4-methyl-5-thiazolyD ethyl butyrate 4277
1156 | S1156 | Nkmg pyrrole 3386
1157 | S1157 | S-KsAHE-L-2F it &R S-allyl-L-cysteine 4322
1158 | S1158 | 2-Fi#k-3-T % 2-Mercapto-3-butanol 3502
1159 | S1159 | #ACH B Thiogeraniol 3472
1160 S1160 | I e b B Pinanyl mercaptan 3503
o F IE-B-FE HE 9 3 o B JE-B-3i TN 2 | o-Methyl-8-hydroxypropyle-methyl-
Hot stiel Tt Bk ’ ’ ,B*mercjptipri,)pyl syuplfidzy ' 3909
1162 | S1162 | Z H:FH W Ethyl maltol 3487
1163 | S1163 | FrigHE — 2 4l Citral diethyl acetal 2304
1164 S1164 ?_Wﬁ%%_& kit L L 3-Propenyl-6-ethoxyphenol (Propenylguaethol) 2922
4% 5 g FN )
1165 | S1165 | g-H FLEH 22 Methyl-B-ionone 2712
1166 | S1166 | &~ 4% >~ i Methyl-0-ionone 2713
1167 S1167 | 2,6-TF Ml — 2 45 1% 2,6-Nonadienal diethyl acetal 3378
1168 S1168 | -+ — M 9-Undecenal 3094
1169 | S1169 | 10-+—&mE 10-Undecenal 3095
1170 S1170 | AR (L4 b gD Aldehyde C-16 pure (so called) (Strawberry o
aldehyde)
1171 | S1171 | ZRF 2K Ethyl vanillin 2464
1172 | S1172 | R H-EEE (X AR Cyclamen aldehyde 2743
1173 | S1173 | BEFFE Hydroxycitronellal 2583
1174 | S1174 | B-Amtr iR EE B-Homocyeclocitral 3474
1175 | S1175 | 1-3% oy B H- 90 45 B [-Menthone 1,2-glycerol Ketal 3807
1176 S1176 | 4-FF A B -4- B 3-2- )G i 4-(Methylthio)-4-methyl-2-pentanone 3376
1177 S1177 | 3-%i L-2- 1% i 3-Mercapto-2-pentanone 3300
1178 | S1178 | d .- faf B H 3 45 B d y1-Menthonel , 2-glycerol Ketal 3808
1179 | S1179 | o-H F 5 22T Methyl-a-ionone 2711
1180 S1180 | a- I L4250 22 i a-iso-Methylionone 2714
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1181 | S1181 | N3k a5 % £ Allyl a-ionone 2033
1182 | S1182 | 6-HHEEHEE X 6-Methylcoumarin 2699
1183 S1183 | 2-#i LR 2-Mercaptopropionic acid 3180
1184 | S1184 | 2-W H 4 M5 e 2 Methyl-4-pentenoic acid 3511
1185 S1185 | & MR — B AE RS Benzyl dimethyl carbinyl acetate 2392
1186 S1186 | ¥ 3 2 R M N R Allyl cyclohexaneacetate 2023
1187 S1187 | Z R ¥ Bk Rhodinyl acetate 2981
1188 | S1188 | 3-(2-WkW L) PN R Z g Ethyl 3(2-furyl) propanoate 2435
1189 | S1189 | AR N Bk Allyl propionate 2040
1190 S1190 | 3-¥F & H 79 R 45 179 TR Allyl 3-cyclohexylpropionate 2026
1191 S1191 | 3-(2-mkmgEH N R 7 T g Isobutyl 3-(2-furan) propionate 2198
1192 | S1192 | B4R P9 1R A s Furfuryl thiopropionate 3347
1193 S1193 | T AR — B LK 3L R g Dimethyl benzyl carbinyl butyrate 2394
1194 S1194 | O FE T RGN BR Allyl cyclohexanebutyrate 2024
1195 S1195 | 1,3-F MR GREE) 1,3-Nonanediol acetate(mixed esters) 2783
1196 | S1196 | TR 754 7 s Styralyl butyrate 2686
1197 | S1197 | ZFRMIAES Cedryl acetate —
1198 S1198 | R TR E By Bs Maltol isobutyrate 3462
1199 S1199 | 2-H Fe-4- 18465 1R <. Bk Ethyl 2-methyl-4-pentenoate 3489
1200 S1200 | Z 1k DY S8k fig Tetrahydrofurfuryl acetate 3055
1201 S1201 | Bk R 1R H g Methyl heptine carbonate 2729
1202 | S1202 | 3B AR H R Methyl octyne carbonate 2726
1203 S1203 | 2 "R LR Diethyl sebacate 2376
1204 S1204 | 10-+—¥5R £ T8 Ethyl 10-undecenoate 2461
1205 S1205 | KBTS Allyl phenylacetate 2039
1206 | S1206 | = Z W& H MM Triacetin 2007
1207 | S1207 | K ZFRFE M B Geranyl phenylacetate 2516
1208 | S1208 | # Z WX M ik p-Cresyl phenylacetate 3077
1209 | S1209 | 4-ZRFETERH AR (XK TRHED Methyl 4-phenylbutyrate 2739
1210 S1210 | 4-KETRIBE(X AR TR L) Ethyl 4-phenylbutyrate 2453
1211 S1211 | AR &N R Allyl cinnamate 2022
1212 | S1212 | 2-H 3&-3- MG R & 1R Ethyl 2-methyl-3-pentenoate 3456
1213 | S1213 | WHEMR Z. 1 Ethyl nitrite 2446
1214 S1214 | BERR I T Amyl heptanoate 2073
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1215 | S1215 | 3-Z Mk %s-2,5- — FF ELnk iR 3-Acetyl-2,5-dimethylfuran 3391
2,5- 2 W JE-3-5 A% (2ZHDO-4-Wk g T )
1216 S1216 N 2,5-Dimethyl-3-Oxo-(2 H)-fur-4-yl butyrate 3970
1 g
1217 S1217 | 2-FF & FE-3(5 3 6)-F 79 JL ik g 2-Methoxy-3(5 or 6)-isopropylpyrazine 3358
‘ 2-Methyl-3,5-or 6-(furfurylthio)-
1218 | S1218 | 2-HJk-3(5 B 6)-Bt i AL nik 1% 3189
pyrazine(mixture of isomers)
2-F 3 (i £ F)-3 (5 8y 6)-H & JE | 2-Methyl Cor ethyl )-3 (5 or 6)-methoxy-
1219 S1219 3280
i 17 pyrazine
2,5- " H H-2,5- TR E-1, 4B A _ _
1220 S1220 2,5-Dimethyl-2,5-dihydroxy-1,4-dithiane 3450
Ho e
) R . 5, 7-Dihydro-2-methylthieno (3, 4-d)-pyrimi-
1221 S1221 | 5,7-&-2- P FewEWy 3 (3,4-d) W5 g di 3338
ine
1222 | S1222 | 2-Z % FLgEms 2-Ethoxythiazole 3340
1223 S1223 | 2.,4- F H-5- 2 Tk 5k g g 2+4-Dimethyl-5-acetylthiazole 3267
1224 S1224 | 87T &R Isoeugenyl acetate 2470
3-H R TR N-H By s (X4 F IR X} | p-Methylphenyl 3-methylbutyrate ( p-Cresyl
1225 S1225 3387
5 1R isovalerate)
1226 S1226 | /-3 far B £, BT R T [-Menthol ethylene glycol carbonate 3805
1227 S1227 | 3-(2-H F N EL) ik e 3-(2-Methylpropyl) pyridine 3371
1228 S1228 | LA 2EE 1,2-9 FE4E Ethylvanillin propylene glycol acetal 3838
1229 S1229 | A Xk RETS v Artificial cognac oil —
) Smoking flavorings No. | made from
1230 | S1230 | IMERAEFWE | 5 —
hawthorn kernels
Smoking flavorings No. [ made from
1231 | S1231 | IWAERNEFHWE T 5 -
hawthorn kernels
WHFTERIFEE (XY o-5F T AL | Isobutyl benzyl carbinol ( «-Butyl iso
1232 | s1232 | 2208
B phenethyl alcohol)
1233 | S1233 | 4-FK%KE-3-T Mi-2-% 4-Phenyl-3-buten-2-ol 2880
1234 S1234 | 2-F He-4- K F-2-T % 2-Methyl-4-phenyl-2-butanol 3629
AT [-Menthol 1-(or 2-)-propylene glycol carbon-
1235 | S1235 | /- fif 5 P It ik TR T 3806
ate
1236 | S1236 | 2EPRH TN R Allyl octanoate 2037
1237 S1237 | a-NEK a-Propylphenethyl alcohol 2953
N » Hydratropyl alcohol (B-Methylphenethyl al-
1238 | S1238 | JEEERE(N 4 B-HHRK ZED A 2732

cohol)
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1239 S1239 | DU & J5 e Tetrahydrolinalool 3060
1240 | S1240 | 2.3- i3 T % 2, 3-Dimercaptobutane 3477
1241 S1241 | B-ZE LB B-Naphthyl ethyl ether 2768
1242 | Sl242 | BT 3k p-Z50k B-Naphthyl isobutyl ether 3719
1243 | S1243 | 4B-1N 32K B o-Propylphenol 3522
1244 S1244 | KRR T HEp Isoeugenyl benzyl ether 3698
1245 | S1245 | 2-H13-3(5 5k 6)-H H Lok 2-Methyl-3(5 or 6)-(methylthio) pyrazine 3208
1246 | S1246 | HmF AR Citronellyloxyacetaldehyde 2310
1247 S1247 | LBEIR VS B 4 1 Acetaldehyde phenylethyl propyl acetal 2004
1248 1248 | 2-F1 363 (o FR L A3 T 2-Methyl-3-(p-methylphenyl) propanal 2718
Satinaldehyde

1249 S1249 | 2-FH-3-(2- W i 56 ) T -2- M JiE 2-Phenyl-3-(2-furyl) prop-2-enal 3586
1250 | S1250 | 3,5,5-=HI 5 m 3,5,5-Trimethylhexanal 3524
1251 S1251 | 2-FH-3(5 5 6)-Z S Ltk 2-Methyl-3(5 or 6)-ethoxypyrazine 3569
1252 S1252 | B H i 46 1 Heptanal glyceryl acetal 2542
1253 S1253 | % Z 1 H il 46 Phenylacetaldehyde glyceryl acetal 2877
1254 | S1254 | -SRI 8 p-Isopropyl phenylacetaldehyde 2954
1255 | S1255 | 2-H1 HE-4-2E T % 2-Methyl-4-phenylbutyraldehyde 2737
1256 | S1256 | Je3EmE Hydratropic aldehyde 2886
1257 S1257 | Je 25— H 4R Hydratropic aldehyde dimethyl acetal 2888
1258 S1258 | BREFFE L4 Hydroxycitronellal diethyl acetal 2584
1259 | S1259 | kel — W 45 s Citral dimethyl acetal 2305
1260 | S1260 | 4-H1 H-5-(2-Z Pk S & 56 ) - g 4-Methyl-5-(2-acetoxyethyl) thiazole 3205
1261 | S1261 | o= R A EEE a-Butylcinnamaldehyde 2191
1262 S1262 | 4-BkE-3-Hi 4-Heptene-3-one —
1263 | S1263 | 4-H 3L-1-Z8 3E-2- 1 4-Methyl-1-phenyl-2-pentanone 2740
1264 | S1264 | 1-C4f- B 4 HE 2K 38 ) - 1- 13 45 - 3- T 1-( p-MethoxyphenyD)-1-penten-3-one 2673
1265 | S1265 | a-C X H:A 8 a-Hexylidenecyclopentanone 2573
1266 S1266 | P4 H FE 2, FE 2R O 4 B Tetramethyl ethylcyclohexenone 3061
1267 S1267 | A 5 R R Furfurylthiol formate 3158
1268 | S1268 | HI %k p-ZEHH Methyl 8-naphthyl ketone 2723
1269 | S1269 | 2-(3-ZKPN L) Y & kR 2-(3-PhenylpropyD) tetrahydrofuran 2898
1270 S1270 | KR H 2R Allyl acetic acid 2843
1271 S1271 | W PR — H % 3 i g Dimethyl benzyl carbinyl formate 2395
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1272 S1272 | 4-ZBEIE-6-BUT JE-1, 1- = H S B i 4-Acetyl-6-z-butyl-1, 1-dimethylindane 3653
1973 | S1273 ZEWE T HERE(N A 1,1- " H & 32 | Decanal dimethyl acetal (1, 1-Dimethoxyde- p363
%) cane)
1274 S1274 | LRI KB Cyclohexaneethyl acetate 2348
1275 | S1275 | Xf-H K& I 2R 2 Wg Ethyl (p-tolyloxy) acetate 3157
1276 | S1276 | &M W RH 2 Rl Dimethyl phenethyl carbinyl acetate 2735
1277 | S1277 | PR Y 3 2 5t 5 i Methyl phenylcarbinyl propionate 2689
1278 | S1278 | 2wk I 5 P o ik 7 TG Propyl 2-furanacrylate 2945
1279 S1279 | BT — W L8 2 KR iR Dimethyl phenethyl carbinyl isobutyrate 2736
1280 | S1280 | H TR 2- KA LR 2-Phenoxyethyl isobutyrate 2873
1281 S1281 | + =8k —MR¥W & g Ethylene brassylate 3543
1282 S1282 | A4 L H R 5 1 Hk Isobutyl anthranilate 2182
1283 S1283 | XF-HUT eIk 2 R iR Methyl p-tert-butylphenylacetate 2690
1284 S1284 | KA Z R KT TR Allyl phenoxyacetate 2038
1285 | S1285 | #EZ R ¥ Mg Octyl phenylaceteate 2812
1286 | S1286 | % Z.FRE s Benzyl phenylacetate 2149
1287 S1287 | K LR I5 % BR Linalyl phenylacetate 3501
1288 S1288 | KM FHFF TR Citronellyl phenylacetate 2315
1289 S1289 | K Z R A B A By iR Guaiacyl phenylacetate 2535
1200 | s1290 - - TR 2- 4 26 (X4 T W | 2-phenethyl 3-Methyl-2-butenoate ( Phenethyl 2860
R4 T8 senecioate)
1291 S1291 | 3-ZRFLA 7K H il iR & e Ethyl 3-phenylglycidate 2454
1292 S1292 | PAAEFR I A5 R Linalyl cinnamate 2641
1293 | S1293 | 1,2-—[(1'-Z 8 E)-Z EHE Wk 1,2-Di[ (1'-ethoxy) ethoxy]propane 3534
1294 | S1294 | N,2,3-= H Bt-2- S 79 3 T ke 2-Isopropyl-N , 2, 3-trimethylbutyramide 3804
1205 | s1205 N-& #-2-5¢ N 2-5-1 235 & % ' | N-Ethyl-2-isopropyl-5- -

i iz methylcyclohexane carboxamide

3-1-FERFE-1,2-T8 TWE (X 44 3-L-Wifar ,
1296 S1296 . 3-[-Menthoxypropane-1, 2-diol 3784
B -1, 2-TH R

1297 | S1297 | HF Tt Vanillyl butyl ether 3796
1298 S1298 | 9-Z& T 9-Decenal 3912
1299 S1299 | 2-fp T IR 2 2-sec-Butylcyclohexanone 3261
1300 | S1300 | 2,3+ —HKk M 2,3-Undecadione 3090
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1301 S1301 | R bedE H R Cyclohexanecarboxylic acid 3531
1302 | S1302 | 5 Fl 6-Z MR (L4 24 5 i) 5-and6-Decenoic acid (Milk lactone) 3742
1303 S1303 | /N PRBEHE R Sucrose octaacetate 3038
1304 S1304 | T M N ER Allyl butyrate 2021
1305 S1305 | R TRF 2~ &M Vanillin isobutyrate 3754
1306 S1306 | J% 1% BA -3 fay B [-Monomenthyl glutarate 4006
1307 | S1307 | AW I 2R 2B Ethyl benzoylacetate 2423
1308 | S1308 | e-T MR e-Dodecalactone 3610
1309 S1309 | NAFHE Octahydrocoumarin 3791
1310 | S1310 | 2,5- F J-3-mk il A5 P 2,5-Dimethyl-3-furathiol 3451
1311 S1311 | 1,2-T —fifis 1, 2-Butanedithiol 3528
1312 S1312 | W-(2,5- " F 3L-3-mk MRj 3 ) — it /i Bis(2,5-dimethyl-3-furyl) disufide 3476
1313 | S1313 | P93& 2-H Jk-3-mk meg 35k — i Ji Propyl 2-methyl-3-furyl disulfide 3607
1314 S1314 | W& 3 mi bk Dicyclohexyl disulfide 3448
1315 S1315 | AL 5 P9 32k i 1k Furfuryl isopropyl sulfide 3161
1316 | S1316 | 2-Z F:FHE Bl 2-Ethyl thiophenol 3345
1317 S1317 | 2-( L BRI IR H i s T Methylthio 2-(acetyloxy) propionate 3788
1318 S1318 | 2- (79 Mk 435 ) TN 2 Y i I8t I Methylthio 2-(propionyloxy) propionate 3790
1319 S1319 | 3-MEARE TN R £ BiR Ethyl 3-(furfurylthio) propionate 3674
1320 | S1320 | 2-F G Ltk s 2-Methylthiopyrazine 3231
1321 S1321 | RBFRIR A L B Phenethyl isothiocyanate 4014
1322 | S1322 | 2-(3-ZEP ) M 2-(3-Phenylpropyl) pyridine 3751
1323 | S1323 | 4.5 J3-2- 2 KE-3-1gE g wpf 4,5-Dimethyl-2-ethyl-3-thiazoline 3620
1324 | S1324 | 2-fd T Fk-4,5-— FF BL-3- 188 s o 2-(2-ButyD-4, 5-dimethyl-3-thiazoline 3619
1325 S1325 | ML 2w s Pyrazine ethanethiol 3230
1326 | S1326 | /K4 R Wi Phenyl salicylate 3960
1327 S1327 | BEfE — W 4q 1 Heptanal dimethyl acetal 2541
1328 | S1328 | ¥IEHIFHE W 4% Hydroxy citronellal dimethyl acetal 2585
1329 S1329 | XF-PH % ] 7 ik p-Propyl anisole 2930
1300 | S1330 | 5T ERx-H B Eg p-Tolyl isobutyrate 3075
1331 | S1331 | 55 T MR4&R-H 1 i o-Tolyl isobutyrate 3753
1332 | S1332 | FrAEEE TN FE 46 s Citral propylene glycol acetal —
1333 | S1333 | Ral-2-C il — 2 4n ik trans-2-Hexenal diethyl acetal 4047
1334 S1334 | 2-%i B e Wy 2-Mercaptothiophene 3062
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% B.3 (8D
R i 7 R 308 FR R & 34 B FEMA %5
| Sb-EE-3,8- U (X 4% -3, 8- A e )
1335 S1335 | p-Menth-3,8-diol 4053
D
1336 | S1336 | 1,82 —fls 1,8-Octanedithiol 3514
B2, 4- B Z%-1-H 3E-8-4A 2% X 3F
N - L , spiro[ 2, 4-Dithia-1-methyl-8-oxabicyclo [ 3.3.0 ]
1337 | S1337 | [3.3.0)-% 4-3,3"- (1'% Z-2"- 1 H%) o ) 3270
o octane-3,3'-(1"-oxa-2'-methyl) cyclopentane ]
e ]
1338 | S1338 | 3-T:¥A-2-i 3-Nonen-2-one 3955
1339 S1339 | 3-H H-2,4-F iR 3-Methyl-2,4-nonadione 4057
1340 | S1340 | 2,5-— H -3-Fi 4L 2, Tk 48 L 1k g 2,5-Dimethyl-3-thioacetoxyfuran 4034
1341 | S1341 | g X-4-CHmEE trans-4-Hexenal 4046
(+/—)-3-[ (2-Methyl-3-furyl) thio ]-2-buta-
1342 | S1342 | 3-[(2- W1 2E-3-we ) Hi 3L )-2- T il Y Y 4056
none
1343 S1343 | 3-%i Fe-2- 1 B i 3-Mercapto-2-methylpentanal 3994
2-(-FE5H) LB LA 2- (- Ay g
1344 S1344 o 2-(I-Menthoxy) ethanol 4154
A ED ]
1345 S1345 | AR MY & 4 g Tetrahydrofurfuryl propionate 3058
1346 S1346 | SR M N g Allyl isovalerate 2045
1347 | S1347 | 3-2¢f-1-F 3-Octanon-1-ol 2804
1348 S1348 | =R H il BEs Glyceryl tripropanoate 3286
1349 S1349 | R o BEE a-Furfuryl octanoate 3396
1350 S1350 | T2 I 2-2-2F 1 B s trans-2-Octen-1-yl butanoate 3517
1351 S1351 | KO R T 41 Phenylacetaldehyde diisobutyl acetal 3384
1352 S1352 | 1,3- 2K FE-2-T5 R 1,3-Diphenyl-2-propanone 2397
1353 S1353 | 10-+—45R T g Butyl 10-undecylenate 2216
1354 S1354 | L FRHE s Santalyl acetate 3007
1355 S1355 | 2-Z BT MR 7 - fig Geranyl 2-ethylbutyrate 3339
1356 S1356 | 3-F3 F 3-2-27 T 3-Hydroxymethyl-2-octanone 3292
1357 S1357 | 1,2-FA & i 1,2-Cyclohexanedione 3458
1358 S1358 | A7 H i ms Glycerol ester of rosin 4226
IR Ih-3-F FE-2- 1 KL T-1-F% (X 44 3- | rythro and threo-3-Mercapto-2-methylbutan-
1359 S1359 n 3993
FiF-2-H 3L T D) 1-ol (3-Mercapto-2-methylbutyl alcohol)
1360 S1360 | 4-FF FLHK 2K 4-Methyl biphenyl 3186
1361 S1361 | - 3 AL a-Amylcinnamyl alcohol 2065
1362 S1362 | 1-# 3e-3-F Ak -3 1-phenyl-3-methyl-3-pentanol 2883
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% B.3 (8D
A2 i kL S04 FR T RHE S8 FR FEMA %i %3
1363 S1363 | 5-7F 3k 5-Phenylpentanol 3618
1364 | S1364 | X-ZEh -2 (3L 44 X - W bt B-2) p-Menthan-2-ol 3562
1365 S1365 | A A LT 2L Dehydrodihydroionol 3446
1366 | S1366 | £ K:iym Ethyl fenchol 3491
1367 S1367 | 3 M 3 3% 7118 B8 T 47 JBE iR Gum Arabic,hydrogen octenylbutane dioate 4227
N1-(2-H 48 Fe-4-F 3 A H)-N2-[ 2- | N1-(2-methoxy-4-methylbenzyl )-N 2-[ 2-( 5-
1368 S1368 4234
(5-F J-2-mip g 3k ) 2, 56 TR methylpyridin-2-yl) ethyl Joxalamide
N1-(2,4- " H & F L HH-N2-[2-(2- | N1-(2, 4-dimethoxybenzyl)-N 2-[ 2-(pyridin-
1369 S1369 4233
M BE ) 2 Ak T B I i 2-yD ethylJoxalamide
N-(4-FF FH-(3,4-W F 4 ) K H | N-Cheptan-4-yl) benzo [ d] [ 1, 3] dioxole-
1370 S1370 4232
gt e 5-carboxamide
1371 | S1371 | Kt Dibenzyl ether 2371
1372 S1372 | 5-F -+ W H il g Glyceryl 5-hydroxydodecanoate 3686
1373 | S1373 | = TR ImEs Tributyrin 2223
1374 S1374 | FERI I BR Allyl nonanoate 2036
1375 S1375 | 5-#2 B8R H i g Glyceryl 5-hydroxydecanoate 3685
1376 S1376 | NIR 3-KHEE N B 3-Phenylpropyl propionate 2897
1377 S1377 | PEERR 579 iR Isopropyl cinnamate 2939
1378 | SI1378 | 2~ FE-4-T i it 2-Keto-4-butanethiol 3357
1379 | S1379 | H3E-xF- 345 0K H il AR 2 Fg Ethyl methyl-p-toly glycidate 3757
1380 S1380 | 5-%F-8-+ —mr KR S5-I BR 5-Hydroxy-8-undecenoic acid delta-lactone 3758
1381 S1381 | N-3R - J7 -2- M 2-6-F — ki | N-Cyclopropyl-(E)2,(Z)6-nonadienamide 4087
1382 | S1382 | N-& 3k-Jz 20-2- 0 -6~ 45 Bk e N-Ethyl-(E)2,(Z)6-nonadienamide 4113
2,4- " R-1,3- 8N (L 4 LB | 2, 4-Dimethyl-1, 3-dioxolane ( Acetaldehyde
1383 S1383 n 4099
1,2-T4 45 18 propylene glycol acetal)
1384 | S1384 | p-ZEHIfiik B-Naphthyl methyl ether 4704
1385 S1385 | —# AR Dihydroxyacetone 4033
1386 S1386 | A3 — A ik Phenyl disulfide 3225
1387 S1387 | ZHEFHF W Ethyl carvacrol 2246
FH 5L 2R FH % I 45 s (4B L 18] X F A4 | Tolualdehyde glyceryl acetal (o-, m-, p-
1388 S1388 3067
IR G mixed isomers)
(+/—)-F =X Fii -4, 8-— B %&-3, | (+/—)-trans-and
1389 S1389 4102

- -2

cis-4,8-Dimethyl-3,7-nona-dien-2-ol
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& B.3 (4D)
S| i S0 R LS04 PR FEMA %5
1390 | s1390 (/=) 3 L K-4, 8- H - | (+/—)-trans-and 1103
3.7-F " -2- £ TR g cis-4,8-Dimethyl-3,7-nona-dien-2-yl acetate
1391 | S1391 | (A -1- B 4 F6-1-28 4 trans-and cis-1-Methoxy-1-decene 4161
1392 | S1392 | 2-(4-F JE-5-MEMRFL) 7, B2 3% 12 g 2-(4-Methyl-5-thiazolyD) ethyl decanoate 4281
1393 S1393 | 2-(4-H JE-5-wEmk 3L 2, 1 B T R Bk 2-(4-Methyl-5-thiazolyl) ethyl isobutyrate 4278
1394 S1394 | 2-(4-FF He-5-we M L) 2 15 Y R g 2-(4-Methyl-5-thiazolyD) ethyl formate 4275
1395 S1395 | =2 3-8 N e 3-Phenylpropyl isovalerate 2899
1396 S1396 | di-Pfar i (+/—)-1,2-9 B ER R | d{-Metho(+/—)-propylene glycol carbonate 3992
1397 | S1397 | Z1R 1-Z %A 3 2 W g 1-Ethoxyethyl acetate 4069
1398 | S1398 | N-53 T - -2-Jx-4-2& — IR IR k% N-Isobutyldeca-trans-2-trans-4-dienamide 4148
1399 S1399 %?—(Z‘@Eﬁ(xg PRIETHRIRL Benzoin(2-Hydroxy-2-phenylacetophenone) 2132
1400 S1400 | FF 3 55 e B — i ik Methyl isopentyl disulfide 4168
1401 S1401 | P& k2K H 2 s 79 B Allyl anthranilate 2020
1402 | S1402 | 6-3F & 5 O o % 74 i Allyl cyclohexanehexanoate 2025
1403 S1403 | 5-¥A 0k 15 92 4 1A Tl Allyl cyclohexanevalerate 2027
1404 S1404 | 2-Z. 3T MR & N iR Allyl 2-ethylbutyrate 2029
1105 | s1405 B& IR (L4 R -2- H-2-T | Allyl tiglate (Allyl trans-2-methyl-2-buteno- pous
95 TR A DI TR ate)
1406 | S1406 | 10--— 4 W& 4 75 g Allyl 10-undecenoate 2044
1407 | S1407 | a-J3E PR — W 4R S a-Amylcinnamaldehyde dimethyl acetal 2062
1408 S1408 | R a-Ji 3k A H: iR a-Amylcinnamyl acetate 2064
1409 | S1409 | HER o~ EE R EERR a-Amylcinnamyl formate 2066
1410 S1410 | SR o5 5 A H: R a-Amylcinnamyl isovalerate 2067
1411 S1411 | 4(2-WRW 38 T R 5 I B Isoamyl 4(2-furan) butyrate 2070
1412 S1412 | 3(2-mk g 3 T 2 S5 % g Isoamyl 3(2-furan) propionate 2071
1413 S1413 | 2-7kH-5 ok 6-F-1,4- —mEkE 2-Amyl-5 or 6-keto-1,4-dioxane 2076
1414 | S1414 | P9 AR 5 1% Be Isoamyl pyruvate 2083
1415 | S1415 | %3 T Emt Benzyl butyl ether 2139
uts | s1a6 N-3,7-ZH $-2, 6-3F - H 3 | N-3, 7-Dimethyl-2, 6-octadienylcyclopropyl- 1267

it %

carboxamide
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x B.3 (&)

A2 i T RL S04 R T RHE S8 FR FEMA %i%
17 1417 };i;j@ﬂff i;i);;iﬁxizg [N-( Ethox‘ycarbonyl) methyl ]-p-menthane- 1309

o5 1 3-carboxamide
1418 | S1418 | B AR M F A SmokEz C-10 SmokEz C-10 —
1419 | S1419 | #A Q02 7 Bk kL SEF 7525 Scansmoke SEF 7525 —
1420 | S1420 | (= 0=0O-2,6-T —Mi-1-BEZ B | (E.Z)-2,6-Nonadien-1-ol acetate 3952
1421 S1421 | 4B 4 I H R 7K £ Bk Phenylethyl anthranilate 2859
1422 | S1422 | 2-P9 Mk 3-2- 198 M ok 2-Propionyl-2-thiazoline 1064
1423 S1423 | i =X-8-+ U 4 (Z)-8-Tetradecenal 4066
1424 | Sl424 | WA BRELC MRS Allyl thiohexanoate 4076
1425 | S1425 | MEFEZE Divanillin 4107
1426 | S1426 | A 3X-2- 5 3L IR P b AR R cis-and trans-2-Heptyleyclopropane carboxylic acid 4130
1427 S1427 | 5-F2F-4-H E R o- N TR 5-Hydroxy-4-methylhexanoic acid 6-lactone 4141
1428 | S1428 | 4-FiFk-2- )% H 4-Mercapto-2-pentanone 4157
1429 | S1429 | 2,4,6-=Fi Bk 2,4,6-Trithiaheptane 4214
1430 | S1430 | 1-(4-H SR 3 -4-H FL-1- )80 )i - 3- il 1- (4-Methoxyphenyl)-4-methyl-1- penten-3-one 3760
1431 | S1431 | 3(2)-32%&-5-H H-2(3)-C il 3(2)-Hydroxy-5-methyl-2(3)-hexanone 3989
1432 | S1432 | Z#iILH k2 Dimercaptomethane 4097
1433 1433 4-32Ke-2- T IR v-WHsL X 4 2(5H)- | 4-Hydroxy-2-butenoic acid y-lactone[ 2(5H )- 1138

LN furanone |
1434 | S1434 | (+/—)-3-HW LT R 5 T Ik (+/—)-Isobutyl 3-methylthiobutyrate 4150
1435 | S1435 | 3-F i F&-2- T 3-(Methylthio)-2-butanone 4181
s | s 5T 3 A 3K -5- 2 Fe-4-F Hk-2-(2-H 3L | cis-and trans-5-Ethyl-4-methyl-2-( 2-methyl- 1510

P 3 ) - g8 A propyl)-thiazoline
1437 | S1437 | 1-JRHBiEE 1-Pentanethiol 4333
1438 S1438 | (+/—)-4-%5 Fe-4-H Fe-2- )W 5 (+/—)-4-Mercapto-4-methyl-2-pentanol 4158
1439 | S1439 | FXMRIFC EE Cyclohexyl isovalerate 2355
1440 | S1440 | 2-WE Wy 3 — i ik 2-Thienyl disulfide 3323
1441 S14471 | XL (2-F F-3-mk iy 5% ) DY 7% ik Bis(2-methyl-3-furyl) tetrasulfide 3260
1442 | S1442 | FFR X By Fg p-Tolyl octanoate 3733
1443 | S1443 | N2 2F B iR Maltol propionate 3941
1444 | S1444 | Wix-2-2 -1-8 (Z)-2-Hexen-1-0l 3924
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% B.3 (8D
Fr 5 TRL R SCA R T RE I S48 PR FEMA %5
(/=) KM X-2-2 HEEN 8 | (+/—) trans-and cis-2-Hexenal propylene
1445 S1445 4272
i glycol acetal
1446 S1446 | 4R 2-Z 3T R 2-Ethylbutyl acetate 2425
1447 | S1447 | 2,5- .7, 3-3- W K g 2,5-Diethyl-3-methylpyrazine 3915
1448 S1448 | 4-(F #i ) -2- 1 il 4-(Methylthio)-2-pentanone 4182
1449 S1449 | H B At H B e Methylthiomethylmercaptan 4185
i =X sz 3X-5- 2 Fk-4- R FE-2-(1-H J& | cis-and trans-5-Ethyl-4-methyl-2-(1-methyl-
1450 S1450 4318
TR ) - I9E 1A propyl)-thiazoline
1451 S1451 | W — W 45 % Octanal dimethyl acetal 2798
1452 S1452 | 3-%FiF-3-F Fe-1- T 2 FR s 3-Mercapto-3-methyl-1-butyl acetate 4324
1453 S1453 | (R,S)-3-F2%L TR -1 o i [-Menthyl (R ,S)-3-hydroxybutyrate 4308
1454 S1454 | RICER F A R Isopropyl isovalerate 2961
1455 S1455 | i -4-28 4 % £ TR g cis-4-Decenyl acetate 3967
1456 S1456 | 1545 BR & M Bis Geranyl tiglate 4044
1457 S1457 | N-Z H ik 41 & 3 % H i N-Benzoylanthranilic acid 4078
2,6,10-= H 3£-2, 6, 10-+ Bk = - _ )
1458 S1458 L 2,6,10-Trimethyl-2,6,10-pentadecatrien-14-one 3442
1459 | S1459 | 2,5- F L ngems 2,5-Dimethylthiazole 4035
1460 S1460 | H i 3 H B T PR iR Methylthiomethyl butyrate 3879
1461 | S1461 | 2-HEiHZ B 2-(Methylthio) ethanol 4004
1462 | S1462 | = 3 =Rk Diethyl trisulfide 4029
gt =K A fz - 1-% F- X -2 de-3-T (X
1463 S1463 | 24 2 Al iz 2K-1-%i Fe-XF-T8 ff %¢-3- | cis-and trans-1-Mercapto- p-menthan-3-one 4300
[LD)
. o N 4- Hydroxy-4-methyl-7-cis-decenoic acid gamma lac-
1464 | S1464 | A-FE3-4-H -7 -2 M5 BR v- P i 3937
tone
1465 S1465 | 2-F Rt 2-Methyloctanal 2727
1466 S1466 | 3-F Fe-5-7 He-2-3R & M- 1- 3-Methyl-5-propyl-2-cyclohexen-1-one 3577
1467 | S1467 | 2,4-T . J-1-F& 2,4-Nonadien-1-ol 3951
1468 | S1468 | ¥ %Al Cyclopentanethiol 3262
i . N-p-Benzeneacetonitrile menthanecarboxam-
1469 | S1469 | N-X 2 Z i 5 W far g 4 PP Jre ” 4496
ide
N-[2-Cnik Bg-2-F5) & 58 18 far o6 36 B | N-[2-(Pyridin-2-yD) ethyl]-3- p-menthanecar-
1470 S1470 4549

ot 1

boxamide
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% B.3 (8D
Fr i B okl S04 B T RL I S48 PR FEMA %i %3
A-FH-5,6- = B 3L ey 3F (2, 3-d] ™ | 4-Amino-5, 6-dimethylthieno [ 2, 3-d] pyrimidin-2
1471 S1471 4669
WE-2 (1 H )~ £k 12 £ (1H)-one hydrochloride
3-[(4-E H#-2,2-—F-1H-2,1,3-4 3 | 3-[ (4-Amino-2,2-dioxido-1H-2, 1, 3-benzothiadi-
1472 S1472 | MEZWE-5-F) 4 ]-2,2- ZH I-N-TH 3 | azin-5-yl) oxy -2, 2-dimethyl- N-propylpropana- 4701
T T % mide
1473 | S1473 | L-ERA W H AR h L-Methionylglycine. HC1 4692
1474 | S1474 | 5-J%FE-3 H -1k g -2- i 5-Pentyl-3 H-furan-2-one 4323
1475 | S1475 | 2,5- B g b 2,5-Dithiahexane 4298
(2S,5R)-N-[4-(2-F #-2- 810 2 3) ‘
. (2S,5R)-N-[4-(2- Amino-2-oxoethyl) phenyl - 5-
1476 | S1476 | K3 J-5-H F-2-(7H 3E-2-) 7 & e ] 4684
‘ methyl-2- (propan-2-yl) cyclohexanecarboxamide
1k iz
5-H Hk-2-nk mRg H A B ( X 4% 5-FF LA | 5-Methyl-2-furanmethanethiol ( 5-Methylfur-
1477 | S1477 ) 4697
T ) furylmercaptan)
1 LI A CE R H SR B FE L FXE R G TSR W RIS 4 A ) A9 et 15 40 I RRAE B S v A B9 R,
iE 2. JLOVA G AR H SR ARL A7 A6 A N B Bl A ER B A R Eh BR AR kIR (BB AR, H A FoRk
PG W, A At O G R
i 3 I G BUE R B S0 AR R I e S R 4 e e AN A T 2 0 AL AE M i A kL. 2RI A A

JA R B 7 A DA 2 e 45 K o U HL A 9 A A L R At of T A R s S IR AR
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CT 0T Bl LA A 70 o A v G T B B T2 B L AR B B Y R R

ST RE A AR A

C.1.2 T B3 — i 1oy 7 o e 2 ot 22 T B 25 TE vk 58 A R 25 1, R T RE R AR L B B

IS X 7 A S T S TR B AR R A FE T REAE
C.1.3 i Bl 3 R A A A L B oo MR 20K

C.2 ®|mIFAmIBFEERRE

Ak

b
i

C.2.1 3 C.1 LI T B ) 44 FRiUEE 9 & 7P AL 1 T 7044 28 A b i T e v 10 3 PR R 5 B E 1Y

T B3 47 B O 2 iR 5D

C.2.2 3 C.2 LI B 4 FrUE BF 5 HE P HUE 1 75 2080 D e A LAY Jn B 30) 44 50 OF 35 g

il 750D o

C.2.3 3k C.3 LA 2 FROGHE B8 HE P HLE T 8 i in T b Fo v 68 T A T . 2% b i 9 A 50 3 £ 7

e R P E

RCI WESERAMIZEPER RBETCERENMIBHNZECREEHFD

Ak B3 v 3044 Bk Bl 703 3C 44 B
1 FK R H5 W 2D ammonia
2 Him (479 =) glycerine (glycerol)
3 TN acetone
4 b propane
5 B SUH I AR D R B mono-and diglycerides of fatty acids
6 AR nitrogen
7 A ALRE silicon dioxide
8 AR carbon dioxide
9 Tk 9+ diatomaceous earth
10 S AL E hydrogen peroxide
11 T M % activated carbon
12 Wi ig phospholipid
13 B R 45 calcium sulfate
14 i R B magnesium sulfate
15 T 1R M sodium sulfate
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F5 B3] h 302 Bk Bh 79 3% 302 B

16 A ammonium chloride

17 A calcium chloride

18 Ak potassium chloride

19 i R citric acid

20 Ekat hydrogen

21 HE A calcium hydroxide

22 AA A potassium hydroxide

23 AN sodium hydroxide

24 R lactic acid

25 kR L magnesium silicate

26 TR TR 5 (475 2[5 R B Bl PR 1) calcium carbonate (light,heavy)

27 Tlk 2 44 potassium carbonate

28 Ttk P2 6 (0 4 % Jo R o Jo Bk R ) magnesium carbonate (light,heavy)

29 Tk T2 A sodium carbonate

30 e potassium hydrogen carbonate

31 T 1R 40 sodium hydrogen carbonate

32 HF Y& cellulose

33 Eh hydrochloric acid

34 AL calcium oxide

35 AL CRLFRE AR D magnesium oxide (heavy, light)

36 LT ethanol

37 K R (3L 4 UK R acetic acid

38 ) T A vegetable carbon(activated)

xkC2 ZEENMTEYRMEAEEMNMIBFZRECREEHFD
B B3 v 302 B B3R B 304 Bk Bl it 36 R

1| 1L.2-— 5Tk 1,2-dichloroethane R L 51 1L 2 S | I B
2 | -TEE 1-butanol U KT Z
3 fm?;;;ﬁ;lmm solvent No. 6 B BGAAL | BT S BT
4 | D-H &% D-mannitol 7 At 551 WER MM T T2
5 | DL-3ER AR DL-disodium malate KRB IR R RWET L
6 | L-3ERm® L-malic acid KRB R R KT Z




GB 2760—2014

x C.2 (D)
e B3 H S 44 R Bh 7 3E 3 44 B )R 1 Ve Rl
RN I AN B 1 RN -3
T 2L A XU R A T 2L L 5 IR 1
7 BRI A K -cyclodextrin JOEL [0 Pt 412 B
g " Prevelodextr N e Y L L b
KIS M T T2
8 [IEDR (SR arabic gum bRl HMENNTTE
9 CINEY=S e attapulgite clay i 6,7 Wgm T2
10 | N 1,2-propanediol W EIF) B BUA MR N T T 25 R T
S T T e E s in T
11 EEL VY A e s rnaub b A 31
P carnauba wax A TR ERE T T 2
ERAM T T MAENT T Z.
TH I LB g | BRI T T IR R A AR Y
12 W7 ) hi ineral oil
P R 8 e minerat ol [ T WA R T T2 R
BINTLTEUHTFR 4
. insoluble N . . .
3 AR s Tk g . I 5 WHLYE | AR 75 R L SR L HEH L AT
olyvin 6] rroliaone] P T
5 i POVVIRTIRORY (0 T T2 R R T
(PVPP)
14 T ke butane R 7 BT
R AT | NN 2 e [
15 e beeswax A P k%@"uuj]l] 4 AL
T
R AT R LB G A9 i T
TZEMER:TZ
=2 %8 W5 MR Mg &£ | high lcohol f id
17 Zw’% P W T 62 6 52 higher alcohol fatty acid | BT KGEAMTTL
8 ester complex
18 | @EfkeaT immobilized tannin T BEHI B T T A MR BT 2
PG | % A4 T SR 1Y ]
19 Tk it silica gel A it %”jﬁl(@ RIFL B AL
BT 1.2
20 | WAEK tale W A5 | B A 5 BRI T L7 R BERR C2
VBT 700 £ R P N T T S A R BT
o | et activated clay PG B @Eﬁﬂ@ﬂﬁ]ﬁ L%ﬂ&ﬁ% P
F0 L o 551 fein L L2 KB T2
22 | HEEAN sodium methylate 1t 1 G 3 e A4 AL 5 WA N T2
23 ey vk potassium bitartarate 25 AWM TTZ
24 BRI polytyrene BhUER LR o) | I
YR D BN T T R T
25 | WK polyacrylamide T N DRI I SR BO I T T 2

EMERET
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s
do

B30 3044 B

Bl 30 93044 B

it

o 1

5 TOH R g e M

S T 2GR & 0.3 g/kg, LA
BT SO SR AT A
AT 2 CRIn T 2w R Al
it 0.2 g/kg) JHE M L2 (EME
Y e R 0l 30 mg/dm?) . 31

26 oL polydimethyl siloxane T8 M 590 A 5 T T EKRMEHE0.01 g/kg) .
213
TR R e R R T Ry L RORE B
o I - NS i i T 1
FN T2 Clim T 2 e R Al
i 0.05 g/ke) K EET. 2 (R KAl
M 0.1 g/ke) EHIMT.T.Z
. N polyglycerol esters of | ;.
27 | BH g iR ER fatty acid T 7571 il T2
atty aci
. , Polyoxypropylene s . .
28 | WAPVMEH Ik ) =R R KB 2
glycerol ether (GP)
Polyoxypropylene
REANK A IHH . -
29 Wk oxyethylene TH 7 KT 2
glycolether (GPE)
RE 2% (20) 1 AL B
L polyoxyethylene (20)
T 2R R R IR (S 44 )
sorbitan monolaurate,
200, RA M 20
n o polyoxyethylene (20) v . "
1L 24 [ I BRRE A R R bt T2 EBE TS RBRT 2R
sorbitan
20 (X4HR 40) . BE 2 it AL R ECEE L | BRI RO ROR (e KRR
- monopalmitate, o e
I (20) 111 AL BT B0 A | el (20) TH 5 0.75 g/kg) P& H OB (R Al
. . polyoxyethylene .
N 2 B (4% ik 60D, ) A 2.0 g/keg)
| sorbitan monostearate,
R 2% (20) 1 AL
o . polyoxyethylene (20)
P 590 R AR (45 1 R .
sorbitan monooleat
80)
polyoxyethylene
TN TR T » o
31 Wik polyoxypropylene T4 ¥ 5 KEET Y
amine ether (BAPE)
polyoxyethylene
RA L R AWM 2 | polyoxypropylene . X
32 o ] TH KEETZ
I DY pentaerythritol
ether (PPE)
33 RN carrageenan 783 7 LSy O 2
34 | PLIRIMIR ascorbate acid s #5728 WEWRM T T
35 | BUIR IR B4 sodium ascorbate B 4 25 A T2
s6 | Lol A BB B | ARET L MR E R M E RS
1 mineral o1 .
R 7L A 11
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Jre Bl v 3044 B Bl 300 55 344 B BYjsTz i v
RTINS U I T R I R T
37 | BT ion exchange resins Jt 5] L 2 R ) HESL A S T T A kAP T
2R T AR T.
eyrg:}:?lq\‘ Jin el %\ I»DT% ﬂ“ b TT#\ S,
ss | B shosphoric acid {5': A J”Aﬁ PR | ;btﬁ 25 R AR 2R
R E IR TZ
. ammouium . §
39 | WM Ak ) R HE IR R KT Z
dihydrogen phosphate
N ) diammouium
40 | BERR A 4% KRB IR R KT
hydrogen phosphate
41 Ttk 18 442 ammouium phosphate A k=i KWET. 2
. A potassium phosphate, mon- o .
42 | BER A ) KB IR R KT
obasic
. sodium )
43 | BERR A ‘ BB IR R KEETZ
dihydrogen phosphate
tricalcium  orthophos-
44 | TR =4 phate ( calcium phos- | Z;H{F| B NG )
phate)
L disodium BRER EBHESR | M OKAEDWINT T4 &
45 | BERR A N A
hydrogen phosphate Wy I T
ESE N FHR | OB OK AL FD 1 T T2 &
P e risodium phosphate LB R BE B SR | O OK 4 3D B9 2K
Y T
47 T itk sulfur 71 7 Tl T2
L o BN VEBEHESR | MIEM N T T2 BT 28R
48 | BRIR sulfuric acid o
Yy it M TE G s T T
49 | TR ammonium sulfate KT SR Y R KWET. 2
- R HA | AR T T S LN T T
50 T 12 4 copper sulphate . .
V¥ 8 32 ) T kBT L
N ) BAEMOCEEN. & | FEMIN T T Z B m T T
51 | WRIR%F zinc sulphate . . .
W I8 SR ) T ZORBT
52 | BRER VR ferrous sulfate ZBER RORE R AR B FHE B T. T2
53 | SAfbiE magnesium chloride KB SR R KEETZ
ST ) O P ZN /T  [1 R
51 e gelatin g SR 1 2040 T W
TZ
S Iw‘; = II“A\‘H 2
s | kel oy K2, i Ag 20 B EEm
TTZ
T RTINS N ol TN
56 | i+ bentonit VR B0 I Tl IR R R A ORI
5 i1 entonite NG N ARl NN o N
S 65 o -

PRI LT Z kB L E
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e B3R v S48 Bk Bl 39 95 344 B Yk i F v
57 A i paraffin i AR 7 PR RSN T T2
58 | A7 ik petroleum ether B BCHE A T T2 4Rl T. 2
. ) ] Bl 8 PV R B | T AR L R 2 ORT S Y
59 BT edible tannin )
571 TTZ s 6 TZ
60 | AAFFH MBS glycerol ester of rosin | LB FEEMELAMT L
. . WE TN T T2 YRR W
‘ deacetylated chitinCchi- | . ",
61 | BB EER osan) T T2 M A 2 RO B T
0s
san Ty
62 4R Bk vitamin B family 7 W E IR ) KT 2
TR W45 B (44 T
63 %fﬁ WA PR (X4 1% glutaraldehyde A2 B 5 I IR AR H A By T 12
BRI T T2 % 1 ARG i R R
64 | 3¢, ZH2H ah AR octyl and decyl glycerate | 5447 L :I?I £L
N . N starch sodium X - ) )
65 | ¥ EEBRIIRRVE AN ) g il BEBERMT. T2
octenylsuccinate
FRIMAR G W7 2L A ) o A RR A s )
1 02.02 25 LIS R 7 2LAR I i
66 | HILW A nitrous oxid EE R AR
AR prous oxide il A AR A R o) B 9 5 0 LA
i I BR AR G 7% 9D 1 m T T2
67 | RINEE isopropyl alcohol 12 BUR 7 BRI Z
e b e SN N S TR H MRS i
68 | LN Z R4 disodium EDTA W B 55 L 2 5
" E odium U TS RRET R T T L
69 | Z Bt ether el [LTo L R
70 | ZEREN LA BEERYN) sodium acetate BEAEA EBELTZ ERIMTTZ
10 A9 n T2 R {
71 LR TR ethyl actetate $E B ) AL @Tﬁﬂ £ B 9 69
mrTTs
72 HE:m lauric acid i 2 551 BRI
sucrose
73| BEME RN ik TH KT 2T 2
polyoxypropylene ester
. . sucrose esters of fatty - ) . o
74 | BEWENR W R R . T4 757 G N )
aci
PP ) 2 Y L SR T B S A
75| BERAE pearl rock Bl g 71 TTZE . RETZ . MEMTTZ,
TE R BN T T
76 A=y n-hexane byl BRTZEZ REEANTTZ
YR 5 R 25 0 Vegetable activated
77 . SRR carbon(Rice husk BhuE Mg m T TE

activated carbon)
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b

Jo

Tit

I

Ak

2P IR
Alpha-galactosidase

MU Aspergillus niger

a-TEM B Alpha-amylase

MoK ZE AT B Bacillus lichenifor-

mis

M AK ZEAT B Bacillus

licheni formis

oA ZEHAF T Bacillus

licheni formis

A AT T Bacillus

licheni formis

W NG i 25 FUAT T Geobacillus
stearothermophilus (J§. 45 N W g
it 2F 8 #F I Bacillus stearother-
mophilus)

Bl 5 Aspergillus niger

R VER ZF AT 8 Bacillus

amylolique faciens

AR ZE AT Bacillus subtilis

¥ ZEEAT I Bacillus subtilis

W& PG itk 2FE FUAT T Geobacillus
stearothermophilus (J7. 4 N W IR
fift 2F 18 FF B8 Bacillus stearother-
mophilus)

KARBE Rhizopus oryzae

K& Aspergillus oryzae

& FA G it 1 2 KT B Geobacillus
stearothermo philus (J& 4 W 1 fig
fitt 2F 0 AF W Bacillus stearother-
mophilus)

¥ 8 2F W R AR hog or bovine

pancreas

a- Tk FL R I 4R i
Alpha-acetolactate

decarboxylase

A 25 ZE AT B Bacillus subtilis

N ZE AT B Bacillus brevis

B-TEH i beta-amylase

K2 LFE KT NE R
barley, taro,soya,wheat and

malted barley

A B AT B Bacillus subtilis

B-#5 B BEE beta-glucanase

WA ZF AT I Bacillus

licheni formis

I JE i B Humicola insolens

IR K Trichoderma harzianum

HE Aspergillus niger

M E ZE AT Bacillus subtilis

22K B Trichoderma reesei

i VE B ZF KT B Bacillus

amylolique faciens

il VE B ZEAUAT IR Bacillus

amylolique faciens

Disporotrichum dimorphosporum

BB TIRTE Talaromyces emersonii

L0 KRB Trichoderma viride
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Fr 5 it AP HhpA®
YA (S TR i € Arabino-
6 WAL A1 K W B Arebino Bl 5 Aspergillus niger

furanosidease

7 R JKEE Aminopeptidase K& Aspergillus oryzae
8 Y Z il Hemicellulase BB Aspergillus niger
9 % %5 ¥ Bromelain W% Ananas spp.
F A N EEFE CEPE TR Cryphonectria AR N R SE (BESE R Cry phonectria
parasitica (Endothia parasitica ) parasitica (Endothia parasitica )
WA ZE AT I Bacillus licheniformis
MR Aspergillus niger
MUl Aspergillus niger M Aspergillus niger
fift VE K3 A F T B Bacillus
amylolique faciens
fiff VE B3 2FFLHT B Bacillus e TE A ZF FUAF T Bacillus
amylolique faciens amylolique faciens
i FZE AT Bacillus subtilis
10 BBl CRLAR LB SR Protease 2 A R 5T CBEFETRD Cry phonectria
(including milk clotting enzymes) parasitica (Endothia parasitica)
KA E T Rhizomucor miehei
KHEE Aspergillus oryzae
e B YEBERE Kluyveromyces lactis /IN4EE Calf stomach
W/NEE Mucor pusillus
W B M Aspergillus melleus
& FA R fige i 2F T B Geobacillus
stearothermophilus (Ji. 44 W& g
fift 2F f #F B Bacillus stearother-
mophilus)
BT
11 KM B Aspergillus oryzae
Tannase
22 B2 e 7 W T R il th & Aspergillus niger
12
Polygalacturonase KARE Rhizopus oryzae
I 5 e I I g O R il .
o A% B S BALif TR R
Glycerophospholipid . . ]
13 WA ZEHOFT I Bacillus licheniformis | Aeromonas salmonicida subsp.
Cholesterol Acyltransferase
Salmonicida
(GCAT)
L A 2k I T i VE R 2FFUHTIE Bacillus
Glutaminase amylolique faciens
15 A B B % %W Glutamine T JRUHE A 22 T (44 05 TR 4 A D
o
Transaminase Streptomyces mobaraensis)
MUl Aspergillus niger
16 | R H#ES Pectinlyase

MUl # Aspergillus niger

B Aspergillus niger
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52 it P HhfA®
- BB Aspergillus niger
17 | RIK B Pectinase

KR E Rhizopus oryzae

R TR il R T HY SR TR T

% Aspergillus niger

18 Pectinesterase (Pectin B Aspergillus niger i % Aspergillus niger
methylesterase) KB Aspergillus oryzae R M B Aspergillus aculeatus
MU Aspergillus niger
4 G B FBE bovine,
19 o E AL A i Catalase . .
pig or horse liver
i B R
Micrococcus lysodeicticus
20 | RN Nuclease W& B penicillium citrinum
BRI 0 e 7 ;. . ;.
' WA ZF A Bacillus w3 et PR A A
21 Cyclomaltodextin
licheni formis Thermoanaerobacter sp.
glucanotransferase
(ZI8) PLEh B R
22 C B ML Hexose oxidase 4% 1 X3 Chondrus crispus
Hansenula polymorpha
23 25 FEREY Inulinase MAh 8 Aspergillus niger
24 W5 Phospholipase IR pancreas
) ) ¥ MR 4H 2R porcine pancreas
25 | BilgHF A2 Phospholipase A2
RN Aspergillus niger ¥ IR 41 2R porcine pancreas
Wihe s C ) DA 43 B 1 G 5 W IR W C Ak
26 ) . B LR SR B RE Pichia pastoris ) H
Phospholipase C B A
B G WK S T (oo B2 2F
07 R K Ak G W K i i FF MK Z malted barley &. bar-
Malt carbohydrases ley
(alpha-and beta-amylase)
W G fit 2F F AT B Bacillus stearo-
28 4 ZEPEVE K W Maltogenic amylase BB A B Bacillus subtilis " "
thermophilus
29 | KJKEHE Papain AR Carica papaya
ARG 22 HI B Thermomyces
Fusarium venenatum
lanuginosus
LR SR g RE Pichia pastoris
I8 i B Humicola insolens
Bl 5 Aspergillus niger
% Aspergillus niger th & Aspergillus niger
30 A BB Xylanase

22K B Trichoderma reesei

40 KB Trichoderma viride

B ZEAT B Bacillus subtilis

M B ZE AT B Bacillus subtilis

K ih B Aspergillus oryzae

A AR g A 22 7

Thermomyces lanuginosus

K& Aspergillus oryzae

& Aspergillus niger
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e i P30S HEfR®
. K+ @ K-12 Eschorichia Coli | /NARiEEFLEGF A FEH calf
31 | BEFLEF A Chymosin A

K-12

prochymosin A gene

32

WEFLEF B Chymosin B

th 25 Wy B AR Bl Aspergillus

niger var. awamori

NI BEFLEE B AL call

prochymosin B gene

g Kluyveromyces

lactis

INATTEEFLES B 5 calf

prochymosin B gene

33

HE FL G oM i % FLBF Chymosin

or Rennet

NN FEREFENHE calf,

kid,or lamb abomasum

34

I W U il U Mo W
Glucoamylase

(amyloglucosidase)

/R B Rhizopus delemar

MHhHE Aspergillus niger

th & Aspergillus niger

& Aspergillus niger

th 8 Aspergillus niger

BB TEIR S Talaromyces

emersonii

KARBE Rhizopus oryzae

KB Aspergillus oryzae

EHMRE Rhizopus niveus

W E LB Glucose oxidase

MR Aspergillus niger

KU EE Aspergillus oryzae

Hh & Aspergillus niger

36

T TR B OR B 3R )
Glucose isomerase (xylose

isomerase)

MRS 7= (.55 B3 TR Stre ptomyces

olivochromogenes

W V55 FE B Stre ptomyces olivaceus

%5 9 B sl 2R B Actinoplanes

Missouriensis

VELE ZE AT Bacillus coagulans

FrrOEER

Streptomyces rubiginosus

LB K EEFE R Streptomyces

violaceoniger

SR BE B 8 Streptomyces murinus

37

& 22 F Pullulanase

FES SR EA R Klebsiella aerogenes

A ¥ ZEHAT B Bacillus subtilis

B 2R AT W Bacillus subtilis

WE R 6 22 2F AT T4 Bacillus
acidopullulyticus

B R 22 2 AT I Bacillus
acidopullulyticus

M ¥ ZEFAT B Bacillus subtilis

Bacillus deramificans

Mo A ZEAUAT B Bacillus licheniformis

Bacillus deramificans

K WP f e 22 KT8 Pullulanibacillus

naganoensis
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Jre it He e P A
38 | B Laccase KU FE Aspergillus oryzae S

Myceliophthora thermophila

39

I8 N8 W (B AR S B)
Lysophospholipase (lecithinase B)

MU Aspergillus niger

MU Aspergillus niger

W Aspergillus niger

40

FUBKG (3 FLAH )

Lactase (beta-galactosidase)

e BE ve £ 4 o B

Kluyveromyces fragilis

MU Aspergillus niger

K5 Aspergillus oryzae

e gt Kluyveromyces lactis

FL ot & 4 P B

Kluyveromyces lactis

Fw B4t Kluyveromyces

lactis

BB Ee R B BE Pichia pastoris

KB Aspergillus oryzae

41

PN

Asparaginase

BB Aspergillus niger

i Aspergillus niger

KU Aspergillus oryzae

Kl B Aspergillus oryzae

42

i Z(fiff Deaminase

e B M & Aspergillus melleus

43

H & H B Pepsin

BN N BRI B AR hog.

calf, goat(kid) or poultry stomach

44

AL R E I Ficin

TeAER Ficus spp.

45

21 4k — HEfF Cellobiase

MU Aspergillus niger

46

-4 Z i Cellulase

& Aspergillus niger

22 KB Trichoderma reesei

4O KB Trichoderma viride

47

A7 Jié 4 I i Dextranase

T € BFEHE Chaetomium erraticum
(X290 B 5¢ Chaetomium grac-
ile)

48

2 A Typsin

¥ o 4 0 B MR porcine or

bovine pancreas

49

s L 8 Tl B 45 1 )

Chymotrypsin

¥ % 4 0 B ME porcine or

bovine pancreas

g i 6 Lipase

5 Aspergillus niger

8 Aspergillus niger

AR 22 B+ Candida antarctica

KAREE Rhizopus oryzae

KB EFE Rhizomucor miehei

K& Aspergillus oryzae

K ih B Aspergillus oryzae

RAVYE T H Fusarium oxysporum

KB Aspergillus oryzae

FRARIE L IR Thermomyces lanugi-

nosus
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fe B

RN

50

AE W B Lipase

N AR BN 2 B R R AT 42
salivary glands or forestomach of

calf,kid,or lamb

EHIRE Rhizopus niveus

SRR goat gullets

¥4 9 JE I hog or bovine pan-

creas

KB Aspergillus oryzae

K AR T Rhizomucor miehei

R 22 B85 Candida cylindracea

ME B Esterase

MHhHE Aspergillus niger

22 [ KB Trichoderma reesei

K BAR B Rhizomucor miehei

52

TH IR B phytase

5 Aspergillus niger

53

W ALt CREAH )

Invertase (saccharase)

BRI B2 L) Saccharomyces cerevisiae

KL BET B Transglucosidase

th & Aspergillus niger

© 5 T O R 0 sh i AR SRR
v R B ) B A BRI R L IE N R B S AR S
¢ AR R Aspergillus aculeatus MU A. awamori ,

2014
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Mt & D

MR mFThEEE 5

L BRI R PR B — a2 R DI RE . TR A KR o A R EOINGR B R AL R B T R
FH R DR AR RS 1 B 2
D1 R IETR Y5« P LA 4R R s A B i TR el 49 00 I
D.2  PUas] T B L Ok SO IR SR A, DR AR Ol 3 3l B
D.3  JH 5 < A A N T AR P R AR A T 5K T I BRI IR A B I
D.4 PR : RE B L o HE 22 il i SR o SR A 23 AR A 4R A AR E M ) B
D.5 G RS RIR AR A K G R (A s R S TR AL R I
D.6 AN AR RN T AR AR L RE A i SR Y U 22 FLAL S, DT {6 A A A IR R AR
SR IS B9 P I
D.7  JEEHENE SR b B 70 4 5« DK M SRS 9 | 49 9 T ML R S A T R
D.8 (A5 - £l KT (0 R B A (B B T
D.9 4P (@5 BB P K P b S G SO T R A L PRBAE o R R O B A B R LR
LI GRES-E7/) )
D.10  FLALH]  BE Sk FL AL PR b 45 Sk Bl A =2 8] ) 2 T 3 ) TR 88 2 23 B S LAR IR ) 1
DT i 59 - e 2l sl P A AT AR AT T 0 B AR I, e A B O e DR B Y B A W (LA
R FR T 20 2 T L LB ) e e L B BB AT S T B o T A R R A A T RE ) A W T A
D12 SR b T8 i 5 B Al A KUK A ) 5
D.13 ik Ak BRI A2 7E TR A 2P0 R i v ) BT R A )
D14 BT BRI T R A AN R R ORI IR EE L 1O B kK O 2R R SRR
D15 JR BRI A BT R E A P K 23 A B B
D.16 7 I 7R « 5 b B 8 DA T S ot i 7 S0 ) 0 5
D17 R T AR 15150 « o ot 205 A R o 0 At ZEL U R AN A 38 i 1 [T 92 0 1 0
D.18 BRI T & SR B P I
D19 HEAHF AT LU £l A b R 2 SO BB I DA TTT R4 it 4 ) B AR R £ R L R
T I FLAE R Sl B IR S A R R P
D.20 £ i AR BEE T T 98 T Al ARG O (B 0 A B M
D.21 &b Tl A T B3 <A B T8 6 T REIUM BEAT A9 45 Al A 5, SR AL AS B JEOC . Bk T
R R JBEAE L 2 L B 4R BBV R 45
D.22  HiAth . bR DI RES 5 A Al A o A AR I RE
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B R E
BEmPERSE
TR RGENE EL,
*®E1 BmAERSE

ks BN/ £ FR
01.0 FLA T (13,0 FRBR G £ F A 59 K R R A1)
01.01 B PG A% TR 7L T 7L ) il 7
01.01.01 B IR R 5L
01.01.02 KW F
01.01.03 P8 1 7L
01.02 R LA & L
01.02.01 R EFL
01.02.02 JAUBR e B 3,
01.03 FLBY CELES s 2L ) Ry snh by e JH A o 72
01.03.01 FLoB AT
01.03.02 I ) L 0 9 o 4% 3
01.04 R L B EL T ) 7
01.04.01 WAL JR B
01.04.02 8] 0 L CELAE OB I 2L B (8 0 T Ak 2L 0B Ao 9 ol 94 2L 45D
01.05 A Wl IR W) B 2 AL
01.05.01 i 4053
01.05.02 —
01.05.03 8 i 7% 475 7
01.05.04 i 3 itk 2 L
01.06 T 1 R T B AL
01.06.01 FE 2L T 1%
01.06.02 AL T K
01.06.03 FLIE T 1%
01.06.04 T T g
01.06.04.01 3 - T
01.06.04.02 T R 4 T
01.06.05 T AL
01.06.06 FLIEHE B T 8
01.07 PLFL Sy 32 IR i B JRUBR £ i a0 7 i AN A 9 K T bk 0 XU ¢ B )
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x E.1 (8)
BRES FETESS VR R s
01.08 FCA L AL B B AR AR )
02.0 i 17 » 3t 70 LAk A I o
02.01 BEARAS T K g o R
02.01.01 LiEE7 Rl
02.01.01.01 ik 7/ Rl
02.01.01.02 SR AT i
02.01.02 Sy e CELAR R L A il £l A AR 3h W R 0 55
02.01.03 Took #h , K FLAE
02.02 PISTHEVN: S e R A
02.02.01 lig 17 25 42 80 %6 LA 1 iy FL Ak A
02.02.01.01 BV IR 4 B
02.02.01.02 N3 B CNSE 3 3l B FE ARt s aih R 3 =8 i iR & D
02.02.02 Jig 17 25 45 80 %6 LAF 19 LAk i
02.03 02.02 28 LAAMIY B 105 7L Ak i & o 4 35 TR A 0 0 (80 980K 1 B 07 LA 1)
02.04 JIg s
02.05 JECA g s i s
03.0 7 UREK
03.01 ViSTIRT SNEE S
03.02
03.03 U VK PR AR 2R
03.04 Bk
03.05 oAb ¥ VR IR
04.0 AR B AR RIS (2 U B IRIR DL AT S
04.01 IK AR
04.01.01 R fif 7K SR
04.01.01.01 R ZIm T SR
04.01.01.02 25 T b B A fif K SR
04.01.01.03 25 B STRCD) A fiE KR
04.01.02 T K AR
04.01.02.01 & R K SR
04.01.02.02 KT
04.01.02.03 T i R ¥ K AR
04.01.02.04 7K R Sk
04.01.02.05 R
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x E.1(&D)
B ES 1S TES VRS
04.01.02.06 RUe
04.01.02.07 [k 04.01.02.05 LA iy S 36 Chn B BE R ¥
04.01.02.08 R IR
04.01.02.08.01 HARAK
04.01.02.08.02 HURE
04.01.02.08.03 EES
04.01.02.08.04 g s
04.01.02.08.05 JEER
04.01.02.09 e i P 2R B
04.01.02.10 KSR R A R R A
04.01.02.11 ST 11 7K SR
04.01.02.12 Y B R K A
04.01.02.13 oAb K2R
04.02 B 2R
04.02.01 B B B 3
04.02.01.01 ESZY MK 5
04.02.01.02 25 3% 1H1 b 3L 1Y i S
04.02.01.03 B I HeE U 22 1 SE
04.02.01.04 SR
04.02.02 Jn T R
04.02.02.01 Y VR B 3%
04.02.02.02 Tl 8% 3¢
04.02.02.03 e Y57 4 % S
04.02.02.04 B SR Sk
04.02.02.05 B SR e () , T v/ B A
04.02.02.06 R T i 2% ) b
04.02.02.07 257K A B K 1B 3
04.02.02.08 oAb T S
04.03 T 2R
04.03.01 B TR R SR
04.03.01.01 R I T B A T A S
04.03.01.02 25 3% 11 A 3L Y B £ P TR R R S
04.03.01.03 2B s O 22 1 £ P T K
04.03.02 T T TR A 2R
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x E.1 (8)
BRES FETESS VR R s
04.03.02.01 Ve VR JH B A R
04.03.02.02 T il £ FH R ek
04.03.02.03 i 15T 4 £ T T R 2K
04.03.02.04 P BRI 2 Sk
04.03.02.05 28K A B E 2R
04.03.02.06 Al o P A SR
04.04 S
04.04.01 A K 1 S
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