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RECOMMENDED INTERNATIONAL CODE OF HYGIENIC PRACTICE 
FOR LOW-ACID AND AClDIFIED LOW-ACID CANNED FOODS 

CAC/RCP 23-1979, Rev. 2 (1993) 

1 . SECTION I - SCOPE 
This Code of practice is concerned with the canning and heat processing of low-acid and 

acidified low-acid foods as defined in this Code, packed in hermetically sealed containers. It does not apply to 

foods in hennetically sealed containers which require refiigeration. Arinex I applies specifically to acidified 

10w-acid foods. 

2. SECTION 11 - DEFINITIONS 
For the purposes of this Code: 

2. I "Acid food" means a food that has a natural pH of 4.6 or below. 

2.2 "Acidified low-acid food" means a food which has been treated so as to attain an equilibrium 
pH of 4.6 or lower after heat processing. 

2.3 "Aseptic processing and packaging" means the filling of a commercially sterile product into 
sterilized containers followed by hermetical sealing with a sterilized closure in an atmosphere free from 

microorganisms . 

2.4 "Bleeders" (Bleeds) means small orifices through which steam and other gases escape from 
the retort throughout the entire heat process. 

2.5 "Canned food" means commercially sterile food in hermetically sealed containers. 

2.6 "Cleaning" means the removal of food residues, dirt, grease or other objectionable material. 

2.7 "Code lot" means all product produced during a period of time identified by a specific 
container code mark. 

2.8 "Coming-up-tule" means the time, including venting time, which elapses between the 
introduction of the heating medium into the closed retort and the time when the temperature in the retort 

reaches the required sterilization temperatures. 

2.9 "Commercial sterility of thermally processed food" means the condition achieved by 
application of heat, suffircient, alone or in combination with other appropriate treatuents, to render the food 

free from microorganisms capable of growing in the food at normal non-reihgerated conditions at which the 

food is likely to be held during distribution and storage. 

-4-



低酸性缶詰食品および酸性化低酸性缶詰食品の勧告国際衛生取り扱い規範

　　　　　　　　　CACRCP23－1979，Re肌2（1993）

1．第1節一適用範囲

本取り扱い規範は、本規範に定義されているように、密封容器詰め低酸性食品および酸性化低酸性

食品の、缶詰および加熱処理に関するものである。本規範は、冷蔵を必要とするような密封容器詰

め食品には適用されない。付属文書1は、特に酸性化低酸性食品に適用される。、

2．第2節一定義

本規範では、

2．1　「酸性食品』とは、加工しない食品のpHが4．6、もしくはそれ以下の食品を指す。

22　「酸性化低酸性食品」とは、熱加工で平衡pHが4．6、もしくはそれ以下にした食品を指す。

2．3　「無菌加工および包装」とは、殺菌した容器に商業的無菌性食品を充填し、その後、微生物り

ない環境下で、滅菌した蓋で密封することを指す。

24　「抽気孔」とは、水蒸気および他の気体を加熱過程全体を通してレトルトから抜き取るための

小さな開口部を指す。

2．5　『缶詰食品」とは、密封容器詰めの商業的無菌性食品を指す己

一
2
．
6
　 「洗浄」とは、残留している食品かす、汚れ、グリース、または、その他の好ましくない物質

の除去を指す。

2，7　「符号ロット」とは、ある特殊な容器の符号マークで識別される期間に生産されたすべての製

品を指す。

2。8　「上昇時間」とは、排気時問を含めて、熱媒体を閉じたレトルト内へ導入する時点から、レト

ルト内の温度が必要な滅菌温度に達する時点までの時間を指す。

2．9　「熱加工食品の商業的無菌性」とは、食品の流通および保存期間中におかれると考えられる通

常の非冷蔵環境で食品中に増殖可能な微生物が、熱を単独あるいは他のしかるべき処理と組み合わ

せて十分に利用することにより、発生しないようにできる状態を指す。

『与一
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2.10 "Commercial sterility of equipment and containers used for aseptic processing and 
packaging of food" means the condition achieved and maintained by application of heat, or other appropriate 

treatment, which renders such equipment and containers free from microorganisms capable of growing in the 

food at temperatures at which the food is likely to be held during distribution and storage. 

2. 1 1 "Disinfection" means the reduction, without adversely affecting the food, by means of 

hygienically satisfactory chemical agents and/or physical methods, of the nuniber of microorganisms to a level 

that will not lead to hannftLl contamination of food. 

2.12 "Equilibrium pH" is the pH of the macerated heat processed food product. 

2.13 "Flame sterilizer" means an apparatus in which hermetically sealed containers of foods are 

agitated at atrnospheric pressure, by either continuous, discontinuous or reciprocating movement, over gas 

flames to achieve commercial sterility of foods. 

2.14 "Heating curve" means a graphical representation of the rate of temperature change in the 

food throughout the heat process; this is usually plotted on semi-10g graph paper so that the temperature on an 

inverted log scale is plotted against time on a linear scale. 

2.14.1 "Broken heating curve" means a heating curve which shows a distinct change in the rate of 

heat transfer such that the curve may be represented by two or more distinct straight lines. 

2.14.2 "Simple heating curve" means a heating curve which approximates a straight line. 

2.15 "Headspace" means the volume in a container not occupied by the food. 

2.16 "Holding time", see sterilization time. 

2.17 "Incubation tests" means tests in which the heat processed product is kept at a specific 

temperature for a specified period of time in order to determine if outgrowih of microorganisms occurs under 

these conditions. 

2. 1 8 "Initial temperature" means the temperature of the contents of the coldest container to be 

processed at the time the sterilizing cycle begins, as specified in the scheduled process_ 

2.19 "Low-acid food" means any food, other than alcoholic beverages, where any component has a 

pH value greater than 4.6 and a water activity greater than 0.85. 

2.20 "Potable water" means water frt for human consumption. Standards of potability should be 
no less strict than those contained in the latest edition of the "Intemational Standards for Drinking Water", 

World Health Organization. 

2.21 

sealed. 

"Product container" means a container designed to be filled with food and hermetically 

2.21.1 "Hermetically sealed containers" are containers which are sealed to protect the contents 

- 6 -



2．10　「食品の無菌加工および包装に使用される装置および容器の商業的無菌性」とは、食品の流

通および保管期間中におかれると考えられる温度下で増殖可能な微生物が、熱やその他のしかるべ

き処理を施すことにより、このような装置や容器に発生しないようにできる状態を指すゐ

2．11　「消毒」とは、十分に衛生的な化学薬品、および／または、物理的方法で、食品に悪影響を与

えることなく、微生物の数を食品が有害な状態にならない水準まで減少させることを指す5

2．12　「平衡pH」とは、柔らかくした加熱加工食品のpHを指す。

2．13　「火炎滅菌器」とは、食品を商業的無菌性にするために、食品の密封容器を大気圧下で、連

続的または非連続的、あるいは往復運動により、ガスの炎にかざすための器具を指す。

2．14。　「加熱曲線」とは、加熱処理の間の食晶の温度変化率のグラフ表示を指す。加熱曲線は、半

対数方眼紙上にプロットするが、そうすることにより、逆対数目盛り上の温度を、均等目盛り上の

時間に対してプロットすることができる。

2．14，1　「折れ線加熱曲線」とは、曲線が2つ以上の別個の直線により示される熱伝達率のはっきり

した変化を示す加熱曲線を指す．

2．14．2・「単純加熱曲線」とは、直線に近い加熱曲線を指す。

2．15　「ヘッド・スペース」とは、食品によって占有されていない容器内の容積を指す。

2．16　r持続時間」については、滅菌時間を参照せよ。

2．17　「インキュベ「ション試験」とは、加熱処理済み食品が、特定の温度で特定時間の問保持さ

れ、これらの条件下で微生物の増殖が起こるかどうかを判断するための試験を意味する。

2．18　「初期温度」とは、工程計画の中で定められたように、滅菌サイクル開始時に処理されるべき

もっとも温度の低い容器の中身の温度を指す。

2。19　「低酸性食品」とは、アルコール飲料以外の食品で、あらゆる成分のpH値が4石より大きく，

て水分活性が0．85を超える食品を指す。

220　「飲用水」とは、ヒトの消費に適した水を指すご飲用性の規格は、世界保健機構の「飲料水の

ための国際規格」最新版と同程度に厳格であるべきである。

2．21　「製品容器」とは、食品を充填し密封するように設計された容器を指す。

2．21．1　「密封容器」とは、加熱処理の間、およびその後に、微生物の侵入から中身を保護するため

　　　　　　　　　　　　　　　　　　一7一



against the entry of microorganisms during and after heat processing. 

"Rigid container" means that the shape or contours of the filled and sealed container are 2.2 1 .2 

neither affected by the enclosed product nor deformed by an external mechanical pressure of up to 0.7 kg/cm2 

(10 psig), (i.e., normal firm finger pressure). 

2.21 .3 "Semi-rigid container" means that the shape or contours ofthe filled, sealed container are not 

affected by the enclosed product under norrnal aimospheric temperature and pressure but can be deformed by 

an external mechanical pressure of less than 0.7 kg/cm2 (10 psig), (i.e., normal firm finger pressure). 

2 .21.4 "Flexible container" means that the shape or contours of the filled, sealed container are 
affected by the enclosed product. 

2.22 "Retort" means a pressure vessel designed for thermal processing of food packed in 
hermetically sealed containers. 

2.23 "Scheduled process" means the thermal process chosen by the processor for a given product 
and container size to achieve at least commercial sterility_ 

2.24 "Seals" of a semi-rigid container and lid or flexible container, means those parts which are 
fused together in order to close the container. 

2.25 "Sterilization temperature" means the temperature maintained throughout the thennal 
process as specified in the scheduled process. 

2 .26 "Sterilization time" means the time between the moment sterilization temperature is achieved 

and the moment cooling started. 

2.27 "Thermal process" means the heat treatment to achieve conunercial sterility and is quantified 
in tenns of time and temperature. 

2.28 "Venting" means thorough removal of the air from steam retorts by steam prior to a 
scheduled process. 

2.29 "Water Activity (a~)" is the ratio of the water vapour pressure of the product to the vapour 
pressure of pure water at the same temperature. 

3 . SECTION 111 - HYGIENE REQUIREMENTS IN PRODUCTION/HARVESTING AREA 

3 . I Environmental Hygiene and Areas from which Raw Materials are derived 

3. I . I Unsuitable growing or harvesting areas 

Food should not be grown or harvested where the presence of potentially harmful substances 

would lead to an unacceptable level of such substances in the food. 

3 . I .2 Protection from contamination by wastes 

=8~ 
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に密閉される容器を指す。

2．21．2　r硬質容器」とは、充填し密封した容器の形または輪郭が、、閉じ込めた製品によって変化す

ることも、また、0。7kg／cm2までの機械的外圧（10psig）（すなわち、普通に指で強く押した程度の

圧力〉によって変形されることもないような容器を指す。

2。21．3　「半硬質容器」とは、充填し密封した容器の形または輪郭が、通常の気温および大気圧下で、’

閉じ込めた製品によっては変化しないが、0．7kg／cm2までの機械的外圧（10psig〉（すなわち、普通

に指で強く押した程度の圧力）によっては変形しうるような容器を指す。

22L4　「フレキシブル容器」とは、充填し密封した容器の形または輪郭が、中身の製品により変形

を受けるような容器を指す。

222　「レトルト」とは、密封容器詰め食品を加熱処理するために設計された圧力釜を指す。

2．23　「工程計画」とは、所定の製品および容器サイズが少なくとも商業的無菌性を達成するように、

加工業者が選択した加熱工程を指す。

224半硬質容器と蓋、または、フレキシブル容器の「シール」とは、容器を密閉するたやに一緒1；

融合される一部分を指す。

2。25　「滅菌温度1とは、工程計画で指定されるように、加熱工程全体を通して維持される温度を指

す。

2．26　「滅菌時問』とは、滅菌温度に達してから冷却が始まるまでの時間を指す。

2．27　「加熱工程」とは、商業的無菌性を達成するための熱処理を指し、時間と温度を数値で定めた

ものである乙

2．28　「排気」とは、工程計画の適用に先立って、蒸気を用いて蒸気レトルトから空気を完全に除去

することを指す。

2．29　「水分活性（加）」とは、同一温度下における、製品の水蒸気圧力と純水の蒸気圧との間の比

率を指す。

3．第3節一生産／収穫地域の衛生に関する必要条件

3．1　環境衛生および原材料生産地域

3．1．1不適切な栽培または収穫地域

潜在的に有害な物質が存在するところで、食料を栽培または収穫するべきではない。なぜなら、食

料中に、このような物質が許容できない水準で含まれてしまうためである。

3．1．2　廃棄物による汚染からの保護

　　　　　　　　　　　　　　　　　　一9一
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3 . I .2.1 Raw food materials should be protected from contamination by human, animal, domestic, industrial 

and agricultural wastes which may be present at levels likely to be a hazard to health. Adequate precautions 

should be taken to ensure that these wastes are not used and are not disposed of in a manner which may 

constitute a health hazard through the food. 

3 . I .2.2 Arrangements for the disposal of domestic and industrial wastes in areas from which raw materials are 

derived should be acceptable to the official agency having jurisdiction. 

3. I .3 lrrigation control 

Food should not be grown or produced in areas where the water used for irrigation might 

constitute a health hazard to the consumer through the food. 

3 . I .4 Pest and disease control 

Control measures involving treatment with chemical, physical or biological agents should only 

be undertaken by or under direct supervision of personnel who have a thorough understanding of the potential 

hazards to health, particularly those which may arise from residues in the food. Such measures should only be 

canied out in accordance with the reconunendations of the official agency having jurisdiction. 

3.2 Harvesting and Production 

3.2.1 Techniques 

Methods and procedures associated with harvesting and production should be hygienic and 

such as not to constitute a potential health hazard or result in contamination of the product_ 

3 .2.2 Equipment and containers 

Equipment and containers used for harvesting and production should be so constructed and 

maintained as not to constitute a hazard to health. Containers which are re-used should be of such material 

and construction as will permit easy and thorough cleaning. They should be cleaned and maintained clean and, 

where necessary, disinfected. Containers previously used for toxic materials should not subsequently be used 

for holding foods or food ingredients. 

3.2.3 Removal of obviously unfit raw materials 

Raw materials which are obviously unfrt for human consumption should be segregated during 

harvesting and production. Those which cannot be made fit by further processing should be disposed of in 

such a place and in such a manner as to avoid contamination of the food and/or water supplies or other food 

materials. 

3 .2.4 Protection against contamination and damage 

Suitable precautions should be taken to protect the raw materials from being contaminated by 

pests or by chemical, physical or microbiological contaminants or other objectionable substances. Precautions 
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3．12．1食晶原材料は、健康に有害であると思われる水準のヒト、動物、家庭、産業、および農業か

らの廃棄物による汚染から保護されるべきである。十分な予防策をとり、これらの廃棄物が食料を

通して健康に危害を及ぽしうるほどに使用および廃棄されることのないように保証すべきである。

3．L2．2原材料生産地域における家庭や産業からの廃棄物の処分は、管轄権を有する公的機関が認可

する方法で手配されねばならない。

3．L3灌概管理
灌概用に使用されている水が、食品を通して消費者の健康に対して、危害を与える可能性のある地

域で食料が栽培または生産されるべきではない。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　夙
3．L4　害虫および病気の駆除

化学的、物理学的、または生物学的物質による処理を用いた駆除措置は、特に食料中の残留物が原

因となる潜在的健康危害への十分な理解をもつ職員のみが行うか、あるいは、そうした職員の直接

的な監督のもとに実施するべきである。このような措置は、管轄権を有する公的機関の勧告にした

がってのみ実施されるべきである。

3．2　収穫および生産

3．2．1技術

収穫および生産に伴う方法および手続きは、衛生的であるべきであり、潜在的な健康上の危害や製
品の汚染が起こらないようになされるべきである。

3．2。2　装置および容器

収穫および生産に使用される装置および容器は、健康に対する危害が起こらないように作成され維

持されるべきである。再利用される容器は、洗浄が簡単かつ十分に行えるような材料および構造で

あるべきである。これらの容器は、洗浄し、清潔を維持し、また必要に応じて消毒処理すべきであ

る。有毒な物質に使用したことのある容器は、その後に食料や食品成分の保存に使用してはならな
い。

3．2．3　明らかに不適当な原材料の除去

ヒトの消費用としては明らかに不適である原材料は、収穫および生産の間は、別の場所に隔離すべ

きである。追加加工によってもヒトの消費用として不適なものは、食品、および／または供給水、

あるいは、その他の食品材料の汚染を避けるような場所および方法で処分されるべきである。

32．4　汚染および損傷からの保護

原材料を、害虫や化学的、物理学的、または、微生物学的汚染物質、もしくは、その他の好ましく

ない物質による汚染から守るために、適当な予防策を講じるべきである。損傷を避けるためにもま

た、予防策をとるべきである。
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should be taken to avoid damage. 

3 .3 Storage at the Place of ProductiorifHarvesting 

Raw materials should be stored under conditions which provide protection against 
contamination and minimize damage and deterioration. 

3 .4 Transportation 

3 .4 . I Conveyances 

Conveyances for transporting the harvested crop or raw materials fiom the production area or 

place of harvest or storage should be adequate for the purpose intended and should be of such material and 

construction as will penuit easy and thorough cleaning. They should be cleaned and maintained clean, and 

where necessary disinfected and disinfested. 

3 .4.2 Handling procedures 

All handling procedures should be such as will prevent raw materials from being 
contaminated. Care should be taken to prevent spoilage, to protect against contamination and to minimize 

damage. Special equipment - such as refiigeration equipment - should be used if the nature of the product or 

distances involved so indicate. If ice is used in contact with the product it should be of the quality required in 

Sub-Section 4.4.1 .2 of this Code. 

4. SECTION IV - ESTABLISHMENT: DESIGN AND FACILITIES 

4 . I Location 

Establishrnents should be located in areas which are free ftom objectionable odours, smoke, 

dust or other contaminants and are not subject to flooding. 

4.2 Roadways and Areas used by Wheeled Traffic 

Such roadways and areas serving the establishment which are within its boundaries or in its 

immediate vicinity should have a hard paved surface suitable for wheeled traffic. There should be adequate 

drainage and provision should be made to allow for cleaning. 

4 . 3 Buildings and Facilities 

4.3 . I Buildings and facilities should be of sound constnlction and maintained in good repair. 

4.3.2 Adequate working space should be provided to allow for satisfactory performance of all 
operations. 

4.3.3 The design should be such as to permit easy and adequate cleaning and to facilitate proper 
supervision of food hygiene. 
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3．3　生産／収穫場所での保管

原材料は、汚染から保護され、また損傷および劣化を最小限に抑えられるような条件下で保管すべ

きである。

3．4輸送

3．4．1運搬装置

収穫作物または原材料を、生産地域、または収穫地域、あるいは保管場所から輸送するための運搬

装置は、意図する目的に適しているべきであり、さらに、簡単かつ十分な洗浄が行えるような材料

および構造であるべきである。また運搬装置は、洗浄し、清潔を維持し、さらに、必要に応じて消

毒および害虫駆除処理を施すべきである。

34．2取り扱い手続き

すべての取り扱い手続きは、原材料の汚染を防ぐようになされるべきである。劣化を防ぎ、汚染か

ら保護し、損傷を最小限に掬えるための配慮がなされるべきである。当該製品の性質上、または、

必要とする運撮距離から見て必要と考えられる場合には、冷蔵設備などの特別装置を利用すべきで

ある。氷を製品に接触して利用する場合には、本規範の小節4．4．1．2で要求されている品質のものを

用いるべきである。

4．第4節一施設：設計および設備

　　　　　　　　　　　　　　04、1設置場所

施設を設置する場所は、好ましくないにおい、煙、粉塵、あるいは、その他の汚染物質が存在せず、

また、洪水の影響を受けないような地域にするべきである。

4。2　車両の通行に用いられる車道および地域

施設の境界内、および、施設に近接している施設用の車道および地域は、車両の運行に適するよう

に硬く舗装されるべきである。これらには十分に排水装置があり、また、洗浄が行えるための規定

も設けられるべきである。

4．3　建物および設備

43．1建物および設備は、健全な構造であり、かっ、よい補修状態が維持されるべきである。

4．3．2すべての操作が申し分のない性能で実施されるように、十分な作業スペースが提供されるべ

きである。

4．3．3　施設の設計は、洗浄が簡単かつ十分に行え、さらに、会品衛生の適切な管理を容易にするよ

うになされるべきである。

4．3。4建物および設備は、害虫の侵入および潜伏、ぞして、煙や粉塵などの環境汚染物質の侵入を

防ぐように設計されるべきである。
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4.3.4 The buildings and facilities should be designed to prevent the entrance and harbouring of pests 

and the enty of environmental contaminants such as smoke, dust, etc. 

4.3.5 Buildings and facilities should be designed to provide separation, by partition, Iocation or 

other effective means, between those operations which may cause cross-contamination. 

4.3.6 Buildings and facilities should be designed to facilitate hygienic operations by means of a 

regulated flow in the process from the arrival of the raw material at the premises to the finished product, and 

should provide for appropriate temperature conditions for the process and the product. 

4.3.7 In food handling areas : 

Floors, where appropriate, should be of water-proof, non-absorbent, washable, non-slip materials, 

without crevices, and should be easy to clean and disinfect. Where appropriate, floors should slope 

sufficiently for liquids to drain to trapped outlets. 

Walls, where appropriate, should be of water-proof, non-absorbent, washable materials, sealed and 

ffee of insects, and should be light coloured. Up to a height appropriate for the operation they should 

be smooth and without crevices, and should be easy to clean and disinfect. Where appropriate, angles 

between walls, between walls and floors and between walls and ceilings should be sealed and coved to 

facilitate cleaning. 

Ceilings should be so designed, constructed and finished as to prevent the accumulation of dirt and 

minimize condensation, mould development and flaking, and should be easy to clean. 

Windows and other openings should be so constructed as to avoid accumulation of dirt and those 

which open should be fitted with insect proof screens. Screens should be easily movable for cleaning 

and kept in good repair. .Internal window sills, if present, should be sloped to prevent use as shelves. 

Doors should have smooth, non-absorbent sufaces and, where appropriate, be self-closing and close 

fitting. 

Stairs, Iift cages and auxiliary structures such as platforms, Iadders, chutes, should be so situated 

and constructed as not to cause contamination to food. Chutes should be constructed with inspection 

and cleaning hatches. 

4.3.8 In food handling areas all overhead structures and fittings should be installed in such a 

manner as to avoid contamination directly or indirectly of food and raw materials by condensation and drip, 

and should not hamper cleaning operations. They should be insulated where appropriate and be so designed 

and finished as to prevent the accumulation of dirt and to minimize condensation, mould development and 

flaking. They should be easy to clean. 

4.3.9 Living quarters, toilets and areas where animals are kept should be completely separated from 

and should not open directly on to food handling areas. 

4.3. 10 Where appropriate, establishments should be so designed that access can be controlled. 
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4．3，5建物および設備は、二次汚染を引き起こす可能性のあるような諸作業を、仕切り・、配置、ま

たは、その他の効果的な方法でそれぞれ分離できるように設計されるべきである。

4．3．6建物および設備は、原材料が敷地に到着した時点から製品が完成する時点までの工程におい

て、規定された加工の流れにより、衛生的な業務を促進するように設計されるべきであり、また、

加工と製品に適切な温度条件を提供するべきである。

4．3．7食品取り扱い区域において

床面は、しかるべき場所では、隙問なく防水加工がなされ、吸収性がなく、水洗いが可能で、滑ら

ない材料であるべきであり、また、洗浄および消毒がしやすいようにすべきである。しかるべき場

所では、床面は、液体が排出口に向かって流れるように十分な勾配をつけるべきである。

壁は、しかるべき場所では、防水加工がなされ、吸収性がなく、水洗いが可能な材料で、昆虫が侵

入しないようシールでふさがれ、また、明るい色であるべきである。業務上適切な高さまで、滑ら

かかつ隙間がなく、洗浄と消毒がしやすいようにすべきである。しかるべき場所では、壁と壁との

間の角、壁と床面との間の角、そして壁と天井との問の角は、シールでふさがれ、また、洗浄が簡

単にできるように弓状にするべきである。

天井は、汚れの蓄積を防ぎ、結露を最小限に抑え、カビの増殖や剥離を防ぐように・設計し・建誰

し、また完成するべきである。また、洗浄が簡単に行えるようにするべきである。

窓および他の開口部は、汚れが蓄積しないように建設され、開口するものは防虫網を付けるべきで

ある。防虫網は、洗浄時には簡単にはずすことができ、また、よい補修状態を保つタうにするべき

である。内窓台がある場合は、棚として利用されることをさけるため勾配をつけるべきである。

扉は、表面が滑らかで、吸収性がなく、また、しかるべき場所では、自動的に閉じ、かつ、密閉す

るようにするべきである。

階段、エレベータの箱、そしてプラットホーム、梯子、降ろし樋などの補助的構造物は、食品の汚

染を引き起こさないように、設置場所の設定と建設がなされるべきである。降ろし樋には、検査ハ

ッチと洗浄ハッチがつけられるべきである。

4．3．8食品取り1扱い区域では、すべての頭上構造や付属物は、結露や滴下による食品や原材料の直

接的または間接的な汚染を防ぐように設置し、また、洗浄作業を妨害しないようにするべきである。

これらの構造物は、汚れの蓄積を防ぎ、結露を最小限に抑え、さらに、カビの増殖や剥離を防ぐよ

うに、設計し、完成し、また適切に設置するべきである。また洗浄が簡単に行えるべきである。

43．9居住区域、トイレ、そして動物が飼育されている場所は、食品取り扱い場所とは完全に分離

されており、かつまた、直接つながらないようにすべきである。

4．3．10　しかるべき場所では、施設へのアクセスが管理できるように設計されるべきである。
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4.3.1 1 The use of materials which cannot be adequately cleaned and disinfected, such as wood, should be 

avoided unless its use would clearly not be a source of contamination. 

4.4 Sanitary Facilities 

4.4. l Water supply 

4.4.1.1 An ample supply of water, in compliance with Sub-Section 7.3 of the Recommended International 

Code ofPractice - General Principles ofFood Hygiene (Ref. No. CAC/RCP 1-1969, Rev. 2(1985)), under 

adequate pressure and of suitable temperature should be available with adequate facilities for its storage, 

where necessary, and distribution, and with adequate protection against contamination. 

4.4.1 .2 Ice should be made from water, in compliance with Sub-Section 7.3 ofthe General Principles referred 

to in Sub-Section 4.4.1.1, and should be manufactured, handled and stored so as to protect it from 

contamination. 

4.4.1.3 Steam used in direct contact with food or food contact surfaces should contain no substances which 

may be hazardous to health or may contaminate the food. 

4.4.1.4 Non-potable water used for steam production, reftigeration, fire control and other similar purposes 

not connected with food should be cariied in completely separate lines, identifiable preferably by colour, and 

with no cross-counection with or back-siphonage into the system carrying potable water (see also Sub-Section 

7.3 .2). -

4.4.2 Effluent and waste disposal 

Establishments should have an efficient effluent and waste disposal system which should at all 

times be rpaintained in good order and repair. All effluent lines (including sewer systems) should be large 

enough to cany peak loads and should be so constructed as to avoid contamination ofpotable water supplies. 

4.4.3 Changing facilities and toilets 

Adequate, suitable and conveniently located changing facilities and toilets sh^ould be provided 

in all establishments. Toilets should be so designed as to ensure hygienic removal of waste matter. These 

areas should be well lit, ventilated and where appropriate heated and should not open directly on to food 

handling areas. Hand washing facilities with warm or hot and cold water, a suitable hand-cleaning 

preparation, and with suitable hygienic means of drying hands, should be provided adj acent to toilets and in 

such a position that the employee must pass them when returning to the processing area. Where hot and cold 

water are available mixing taps should be provided. Where paper towels are used, a sufficient number of 

dispensers and receptacles should be provided near to each washing facility. Taps of a non-hand operable type 

are desirable. Notices should be posted directing personnel to wash their hands after using the toilet. 

4.4.4 Hand washing facmties in processing areas 

Adequate and conveniently located facilities for hand washing and drying should be provided 

wherever the process demands. Where appropriate, facilities for hand disinfection should also be provided. 

Warm or hot and cold water and a suitable hand-cleaning preparation should be provided. Where hot and cold 

water are available mixing taps should be provided. There should be suitable hygienic means of drying hands. 

Where paper towels are used, a sufficient nurnber of dispensers and receptacles should be provided adjacent 
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4．3．11十分な洗浄および消毒ができない木材などの材料の使用は、汚染源とならないことが明白で

ある場合以外は、避けるべきである。

4．4衛生設備

4．4．1給水

4。4．1．1保管を目的とする施設においては、また、必要な場合には流通を目的とする施設においても、

勧皆國際坂ク扱〃、規竃一食湯薇塗の一騰猟財（R．e£No．CAC／R』CP1－1969，：Revl2（1985））の小節7．3に

則って、十分な量の水の供給を、十分な圧力下および適当な温度で、かつまた、汚染に対して十分

な予防策を講じながら、行わなければならない。

44．1．2小節4．4．1．1で参照されている一般原則の小笛7．3に則って、「氷」を水から作り、また、汚

染から守るように製造、取り扱い、保管されるべきである。

4．4．L3食品に対して直接的に接触するように、あるいは、食品に接する面に使用される「蒸気」は、

健康に有害な可能性のある物質や、食品を汚染する可能性のある物質を含んではならない。

4。4．1．4　蒸気の生成、冷蔵、防火、そして、その他の食品とは接触しない同じような目的で使用され

る「非飲用水」は、完全に別のラインで行われるべきであり、できれば色で識別可能にするべきで

あり、、さらに、飲用水を扱っているシステムとの交差接続や、システムヘの逆吸引作用が起こらな

いようにするべきである（小節7．3．2も参照〉。

4．4．2廃水および廃棄物の処理

　　　　　　　　　　　　　　　の・施設には、いつでも正常な状態で、かっ、よく修理が行われている十分な廃水および排出物の処理

システムが備わっているべきである。すべての廃水ライン（下水道を含む）は、最大負荷量を処理

できる大きさであるべきであり、また、飲用水の給水が汚染されることを避けるように建設される・

べきである。

4．4。3脱衣設備およびトイレ

十分かつ適切で便利な場所にある脱衣設備およびトイレを、すべての施設に設けるべきである。ト

イレは、排出物を確実に衛生的に除去するように設計されるべきである。これらの場所は、十分に

照明され、換気がなされ、また、しかるべき場所では暖かくされているべきであり、さらに、食品

を取扱う場所と直接つながっていてはならない。温水、または熱水と冷水が供給され、適切な手洗

浄剤があり、また、適切かっ衛生的な手の乾燥装置がついている手洗い設備を、トイレに隣接して

設置し、さらに、従業員が加工場所に戻る際に必ず通り抜けるような位置にも設置するべきである。

熱水と冷水が使用できる場所では、混合栓を設置するのがよい。ぺ一パータオルを使用する場合は、

十分な数の取出容器およびごみ容器を、各手洗い設備の近くに設けるべきである。蛇口は非手動型

のものが望ましい。職員に向けてトイレ使用後に手を洗うように、直接掲示を出すべきである。

4．4．4　加工区域内の手洗い設備

加工において必要性のある箇所では、十分かつ便利な場所に、手洗い及び手の乾燥設備を設けるべ

きである。しかるべき場所では、手を消毒する設備も併せて設けるべきである。温水、または熱水

と冷水、そして、適切な手洗浄剤も供給するべきである。熱水と冷水が利用できる場所では、混合

栓を用いるべきである。また、手は適切な衛生方法で乾燥させるべきである。紙タォルを使用する

場合には、十分な数の取出容器およびごみ容器を、各手洗い設備の近くに設けるべきである。蛇口
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to each washing facility. Taps of a non-hand operable type are desirable. 

with properly trapped waste pipes leading to drains . 

The facilities should be fumished 

4.4.5 Disinfection facffities 

Where appropriate, adequate facilities for cleaning and disinfection of working implements 

and equipment should be provided. These facilities should be constructed of corrosion-resistant materials, 

capable of being easily cleaned, and should be fitted with suitable means of supplying hot and cold water in 

sufficient quantities. 

4.4.6 Lightug 

Adequate natural or artificial lighting should be provided throughout the establishment. 

Where approp~ate, the lighting should not alter colours and the intensity should not be less than: 

540 Iax (50 foot candles) at all inspection points 

220 Iux (20 foot candles) in work rooms 

1 1 O Iux (10 foot candles) in other areas 

Light bulbs and fixtures suspended over food materials in any stage of production should be of a safety type 

and protected to prevent contamination of food in case of breakage . ' 

4.4.7 Ventilation 

Adequate ventilation should be provided to prevent excessive heat, steam condensation and 

dust and to remove contaminated air. The direction of that air flow should never be from a dirty area to a 

clean area. Ventilation openings should be provided with a screen or other protecting enclosure of 

non-corrodible material. Screens should be easlly removable for cleaning. 

4.4.8 Facilities for storage of waste and inedible nraterial 

Facilities should be provided for the storage of waste and inedible material prior to removal 

from the establishment. These facilities should be designed to prevent access to waste or inedible material by 

pests and to avoid contanrination of food, potable water, equipment, buildings or roadways on the premises. 

4.5 Equipment and Utensils 

4.5. 1 Materials 

A11 equipment and utensils used in food handling areas and which may contact food should be 

made of material which does not transmit toxic substances, odour or taste, is non-absorbent, resistant to 

corrosion and capable of withstanding repeated cleaning and disinfection. Surfaces should be smooth and free 

from pits and crevices. The use of wood and oiher materials which cannot be adequately cleaned and 

disinfected should be avoided except when their use would clearly not be a source of contamination. The use 

of different materials in such a way that contact corrosion can occur should be avoided. 

4.5.2 Sanitary design, construction and instaffation 
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は非手動型のものが望ましい。これらの設備は、排水溝につながる排水パイプで、適切に接続する

べきである。

4．4．5　消毒設備

しかるべき場所では、作業器具および装置を洗浄および消毒するための十分な設備が必要である。

これらの設備は、耐食性の材料で作られ、洗浄が簡単にでき、きらに、十分な量の熱水と冷水の供

給法に適したものであるべきである。

4．4．6　照明

施設の全体にわたり、十分な天然の明かりまたは人工の照明が設けられるべきである。しかるべき

場所では、照明が色の変化を起こしてはならず、また、以下の基準値よりも明るくなければならな

い◎

すべての検査ポイントでは、540ルクス（50フート・キャンドル）

作業部屋では、220ルクス（20フート・キャンドル）

その他の場所では、110ルクス（10フート・キャンドル〉

生産のあらゆる段階において、食晶材料の上につるされている電球および電灯は、安全な種類のも

のを使用し、また、破損した場合に食品の汚染を防ぐように保護するべきである。

4．4．7換気

過度の熱や、蒸気の結露、あるいは粉塵を避けて、さらに、汚染した空気を除去するために、十分

な換気がなされるべきである。このような空気の流れの方向が、決して汚い場所からきれいな場所

というものであってはならない。腐食しない材料で作られた網戸や他の保護囲いを、換気口に設け

るべきである。網戸は、洗浄時に簡単に取り外せるものにするべきである。

4．4．8廃棄物および不可食材料の保管設備

廃棄物および不可食材料が、施設から除去されるまでは、施設内に保管用の設備が設けられるべき

である。これらの設備は、害虫が廃棄物や不可食材料にやって来るのを防止し、また、敷地内の食

品、飲用水、装置、建物、あるいは車道の汚染を防ぐように設計されるべきである。

4．5　装置および器具

4．5．1材料

食品を取扱う場所で使用されるすべての装置および器具、そして食品に接触する可能性のあるすべ

ての装置および器具は、毒性物質、におい、または、風味を食品に移さず、非吸収性かつ耐食性で、

繰り返しの洗浄および消毒にも耐えられる材料で作られるべきである。その表面は滑らかでくぽみ

や亀裂があってはならない。十分な洗浄および消毒ができない木材やその他の材料の使用は、汚染

源とならないことが明白である場合以外には、避けるべきである。このような装置や器具に対して、

接触性腐食が起こる可能性があるような種類の材料を使用することは避けるべきである。

4．5．2　衛生的設計、建設、および設置
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4.5.2. I All equipment and utensils should be so designed and constructed as to prevent hygienic hazards and 

permit easy and thorough cleaning and disinfection and, where practicable, be visible for inspection. 

Stationary equipment should be installed in such a manner as to permit easy access and thorough , cleaning. 

Cauneries should have suitable conveyor systems to transport empty product containers to the filling stations. 

Their design, structure and installation should ensure that such containers do not become contaminated or 

unacceptable because of damage. 

4.5.2.2 Containers for inedible material and waste should be leak-proof, constnlcted of metal or other 

suitable impervious material which should be easy to clean or disposable and able to be closed securely. 

4.5.2.3 All refrigerated spaces should be equipped with temperature measurement or recording devices. 

4.5.2.4 Retorts must be designed, installed, operated and maintained in accordance with the safety standards 

for pressure vessels of the agency having jurisdiction. Over-pressure facilities required (e.g., for flexible 

containers) may mean that the safe wo~king pressure rating of the retort may have to be considerably 

increased. 

4.5.3 Equipment identification 

Equipment and utensils used for inedible materials or waste should be so icentified and should 

not be used for edible products. 

4.6 Steam Supply 

Stearn supply to the thermal processing system should be adequate to the extent needed to 

ensure that sufficient steam pressure is maintained during thermal processing, regardless of other demands for 

steam by the plant. 

5. 

5.1 

SECTION V - ESTABLISHMENT: HYGIENE REQUIREMENTS 

Maintenance 

The buildings, equipment, utensils and all other 

including drains, should be maintained in good repair and in an 

rooms should be kept free from steam, vapour and surplus water. 

5.2 Cleaning and Disinfection 

physical facilities 

orderly condition. 

of 

As 

the establishment, 

far as practicable, 

5 .2. 1 Cleaning and disinfection should meet the requirements of this Code. For further information 

on cleaning and disinfection procedures see Appendix I of the General Principles of Food Hygiene referred to 

in Sub-Section 4.4. I . I ofthis Code. 

5.2.2 To prevent contamination of food, all equipment and utensils should be cleaned as frequently 

as necessary and disinfected whenever circumstances demand. 

5.2.3 Adequate precautions should be taken to prevent food from being c ontaminate d during 
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45．2．1すべての装置および器具は、衛生的危害を防止し、また、洗浄および消毒が簡単かつ十分

に行え、さらに、実行可能な場合には、検査のために見えやすいように設計し建設するべきである。

固定装置は、アクセスしやすく、かつ、全体の洗浄が楽にできるように設置されるべきである。缶

詰工場には、空の食晶容器を充填作業地点まで送るための適切なコンベア・システムを備えるべき

である。その設計、建設、および設置は、このような容器が汚染されないように、あるいは、破損

のために不認可にならないように確実に行われるぺきである。

4．52．2不可食材料および廃棄物を入れる容器は、漏れ防止仕様であり、また、洗浄や処分が簡単

でかつ密閉することのできるような金属や他の適切な不浸透性の材料で、作られるべきである。

4．523　すべての冷蔵スペースには、温度測定装置、または記録装置が備えられるべきである。

4．5．2．4　レトルトは、管轄権を有する機関が定めた圧力釜の安全基準に従って、設計、設置、操作、

および維持されねばならない。超過圧力設備が（フレキシブル容器用などに）必要とされているこ

とは、レトルトの安全作業圧力値の最大値を大幅に増加しなければいけない場合があることを意味

．している。

4．5．3　装置の識別

不可食材料または廃棄物に使用される装置および器具は・可食製昂に使用されないように・識別可

能であるべきである。

4．6　蒸気の供給

加熱処理システムヘの蒸気の供給量は、工場によるその他の蒸気の需要とは関係なく、加熱処理の

間に＋分な蒸気圧が確実に維持されるために必要な程度に＋分な量が供給されるべきである。

5．第5節一施設：衛生に関する必要条件

5，1維持管理

施設における建物、装置、器具、および、排水溝を含むその他のすべての設備資産は、よい補修状

態を保持し、かつ整頓されていなければならない。実行可能なかぎり、蒸気、水蒸気、および余剰

の水などが、部屋内に浸入しないようにするべきである。

5．2　洗浄および消毒

5．2．1洗浄および消毒は、本規範の必要条件を満たすように実施するべきである。洗浄および消毒

手続きについてのさらに詳細な情報については、本規範の小節44．L1で参照されている食品衛生の

一般原則の付属文書1を参照せよ。

52．2食品の汚染を防ぐために、すべての装置および器具は、必要なだけ頻繁に洗浄されるべきで

あり、また、周囲の状況から必要とみなされる場合には、消毒も実施するぺきである。

5。23　水と洗剤、または消毒剤およびその溶液を使用し七行う部屋、装置、または器具の洗浄また

は消毒の間に、食品が汚染されることのないように、十分な予防策がとられるべきである。洗剤お
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cleaning or disirrfiection of rooms, equipment or utensils by water and detergents or by disinfectants and their 

solutions. Detergents and disinfectants should be suitable for the purpose intended and should be acceptable to 

the official agency having jurisdiction. Any residues of these agents on a suface which may come into contact 

with food should be removed by thorough rinsing with water, in compliance with Sub-Section 7.3 of the 

General Principles of Food Hygiene referred to in Sub-Section 4.4.1.1, before the area or equipment is again 

used for handling of food. 

5.2.4 Either immediately after cessation of work for the day or at such other times as may be 

appropriate, floors, including drains, auxiliary structures and walls of food handling areas should be 

thoroughly cleaned. 

5.2.5 Changing facilities and toilets should be kept clean at all times. 

5.2.6 

clean. 

Roadways and yards in the iramediate vicinity of and serving the premises should be kept 

5.3 Hygiene Control Programme 

A permanent cleaning and disinfection schedule should be drawn up for each establishment to 

ensure that all areas are appropriately cleaned and that critical areas, equipment and material are designated 

for special attention. A single individual who should preferably be a pennanent member of the staff of the 

establishment and whose duties should be independent of production, should be appointed to be responsible for 

the cleanliness of the establishment. He should have a thorough understanding of the significance of 

contamination and the hazards involved. A11 cleaning persormel should be well-trained in cleaning techniques. 

5.4 By-Products 

By-products should be stored in such a manuer as to avoid contamination of food. 

should be removed from the working areas as often as necessary and at least daily. 
They 

5.5 Storage and Disposal of Waste 

Waste material should be handled in such a manner as to avoid contamination of food or 

potable water. Care should be taken to prevent access to waste by pests. Waste should be removed from the 

food handling and other working areas as ofien as necessary and at least daily. Immediately after disposal of 

the waste, receptacles used for storage and any equipment which has come into contact with the waste should 

be cleaned and disinfected. The waste storage area should also be cleaned and disinfected. 

5.6 Exclusion of Domestic Animals 

Animals that are uncontrolled or that could be a hazard to health should be excluded from 

establishments. 

5.7 Pest Control 

5.7.1 There should be an effective and continuous prograrnme for the control 
Establishments and surrounding areas should be regularly examined for evidence of infestation. 

of pests 
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よび消毒剤は、意図する目的に適したものであり、同時に、管轄権を有する公的機関が認可するも

のを使用するべきである。これらの薬剤が表面に残留すると、それが食晶と接触する可能性がある

めで、その場所または装置が再び食品の取り扱いに使用される前に、小節4．4。1．1で参照されている

食品衛生の一般原則の小節7．3にしたがって、水で洗い流して、この残留物を除去しなければならな

い。

5．24その日の作業が停止した直後、あるいはその他の適切な時間のいずれかに、食品取扱所の排

水溝を含む床面、付随的構造物、および壁は、十分に洗浄されるべきである。

5．25　脱衣施設およびトイレは、常に清潔であるべきである。

5．2．6敷地に特に近接している車道および庭は、常に清潔しておくべきである。

5．3　衛生管理プログラム

すべての場所が適切に洗浄され、さらに、特別地域、装置、および材料に対して、特別の注意を払

うことを確実に実行するために、個々の施設用に、恒久的な洗浄および消毒プログラムが作成され

るべきである。できるだけその施設の恒常的職員であり、かつ、その職務が生産とは無関係である1

名を、その施設の洗浄の責任者として、任命するべきである。また、その者は、汚染ならびに関連

する危害の重大性について、十分に理解のある人物であるべきである。すべての洗浄作業員は、洗

浄技術についての十分な訓練を受けているべきである。

5．4　副生成物

副生成物は、食品の汚染を避けるような方法で保管されるべきである。副生成物は、必要なだけ頻

繁に、最低でも毎目1回は作業場から除去されるべきである。

5．5　廃棄物の保管および処理

廃棄物は、食品または飲用水の汚染を避けるような方法で取扱うべきである。害虫が廃棄物にやっ

て来ないように配慮がなされるべきである。廃棄物は、必要なだけ頻繁に、最低でも毎日1回は、

食品取扱所および他の作業場から除去されるべきである。保管に使用されたごみ容器や廃棄物と接

触したあらゆる装置は、廃棄物の処理直後に、洗浄され、かっ消毒されるべきである。廃棄物の保

管場所もまた、洗浄され、かつ消毒されるべきである。

5．6　家畜の排除

規制管理下にない動物や、健康に有害な可能性のある動物は、施設から排除すべきである。

5．7害虫駆除

5．7．1害虫駆除のための効果的かつ継続的なプログラムが必要である。施設および周辺地域は、害

虫生息の証拠をさぐるために、定期的な検査を実施すべきである。
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5.7.2 Should pests gain entrance to the establishment, eradication measures should be instituted. 

Control measures involving treatment with chemical, physical or biological agents should only be undertaken 

by or under direct supervision of personnel who have a thorough understanding of the potential hazards to 

health resulting from the use of these agents, including those hazards which may arise from residues retained 

in the product. Such measures should only be canied out in accordance with the recommendations of the 

offlcial agency having jurisdiction. 

5.7.3 Pesticides should only be used if other precautionary measures cannot be used effectively. 

Before pesticides are applied, care should be taken to safegnard all food, equipment and utensils from 

contamination. After application, contaminated equipment and utensils should be thoroughly cleaned to 

remove residues prior to being used again. 

5.8 Storage of Hazardous Substances 

5.8.1 Pesticides or other substances which may represent a hazard to health should be suitably 

labelled with a waming about their toxicity and use. They should be stored in locked rooms or cabinets used 

only for that purpose and dispensed and ' handled only by authorized and properly trained personnel or by 

persons under strict supervision of trained personnel. Extreme care should be taken to avoid contaminating 

food. 

5.8.2 Except when necessary for hygienic or processing purposes, no substance which could 
contaminate food should be used or stored in food handling areas. 

5.9 Personal Effects and Clothing 

Personal effects and clothing should not be deposited in food handling areas. 

6. SECTION VI - PERSONAL HYGIENE AND HEALTH REQUIREMENTS 

6.l Hygiene Training 

Managers of establishments should arrange for adequate and continuing training of all food 

handlers in hygienic handling of food and in personal hygiene so that they understand the precautions 
necessary to prevent contanaination of food. Instruction should include relevant parts of this Code. 

6.2 Medical Examination 

Persons who come into contact with food in the course of their work should have a medical 

examination prior to their employment if the official agency having jurisdiction, acting on medical advice, 

considers that this is necessary, whether because of epidemiological considerations, the nature of the food 

prepared in a particular establishment or the medical history of the prospective food handler. Medical 

examination of a food handler should be carried out at other times when clinically or epidemiologically 

indicated. 

6.3 Cornmunicable Diseases 

The management should take care to ensure that no person, while known or suspected to be 

suffering from, or to be a canier of a disease likely to be transmitted through food or while afflicted with 
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57．2施設内に害虫が入り込む場合には、根絶措置を設けるべきである。化学的、物理学的・また

は生物学的物質による処理を用いた駆除措置は、製品に残るこれらの残留物が原因となる危害を含

めて、これらの物質の使用に起因する健康危害に対する十分な理解をもつ職員のみが宰施するか、

あるいはその職員の直接的な監督のもとに実施するべきである。このような措置は、管轄権を有す

る公的機関の勧告にしたがってのみ実施されるべきである。

5．7．3殺虫剤は、他の予防措置が効果的に使用できなかった場合にのみ用いられうべきである。輩

虫剤を使用する前に、すべての食品、装置、および器具が汚染されないように、保護措置を実行す

るべきである。使用した後に、再利用に先立って、汚染された装置や器具は十分に洗浄して、残留

物を除去しなければならない。

5．8　有害物質の保管

5．8．1殺虫剤又は健康への危害をもたらすようなその他の物質は、その毒性および使用についての

警告付きで適切に表示されるべきである。これらの物質は、それ専用の鍵をかけた部屋内または保

管庫内で保存されるべきである。認可をうけており、かつまた正しく訓練された職員だけが、それ

らの調合および取り扱いを行うべきあり、あるいは、そのような職員の厳重な管理の下でのみ、他

の者が調合および取り扱いを行うべきである。食品汚染を防ぐために、細心の注意が払われるべき

である。

5．8．2食品を汚染する可能性がおるどのような物質も、衛生目的または加工目的で必要な場合を除

いて、食品取り扱い区域内で使用または保管してはならない。

5．9　私物品および衣服

私物品や衣服は、食晶取り扱い区域に置くべきではない．

6．第6節一個人の衛生および健康に関する必要条件

6．1　衛生訓練

施設の管理者は、食品を取扱うすべての職員に対して、食品汚染を防ぐために必要な予防策を理解

させるために、食品の衛生的取り扱いおよび個人衛生にっいての十分かつ継続的な訓練の機会を設

けるべきである。指示事項には、本規範の関連部分も含まれるべきである。

6．2健康診断

医師の忠告に従って管轄の公的機関が、疫学的検討のために、または、ある特定の施設で調理され

た食品の性質のために、あるいは、それらの将来的に食品塗取扱う者の病歴のためにそれが必要と

みなす場合には、作業の過程で食品と接触する者は、雇用に先立って、健康診断を受けなければな

らない。食品取り扱い担当者の健康診断は、平生は臨床的または疫学的に病気が示唆された場合に

実施されるべきである。

6．3伝染病

食品を通して伝染するおそれのある病気に感染していることが判明しているか｛または、そのおそ

れがある者、あるいは、その病気のキャリアであるか、あるいは、細菌感染した傷、皮膚感染、た
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infected wounds, skin infections, sores or with diarrhoea, is pennjtted to work in any food handling area in any 

capacity in which there is any likelihood of such a person directly or indirectly contatninating food with 

pathogenic microorganisms. Any person so affected should immediately report to the management that he is 
ill. 

6.4 In juries 

Any person who has a cut or wound should not continue to handle food or food contact 

surfaces until the injury is completely protected by a water-proofmg covering which is finnly secured, and 

whiqh is conspicuous in colour. Adequate flfSt-aid facilities should be provided for this purpose. 

6.5 Washing of Hands 

Every person, while on duty in a food handling area should wash his hands frequently and 

thoroughly with a suitable hand cleaning preparation under runuing warm water in compliance with 
Sub-Section 7_3 of the General Principles. of Food Hygiene referred to in Sub-Section 4.4.1.1 of this Code. 

Hands should always be washed before conunencing work, immediately after using the toilet, after handling 

contaminated material and whenever else necessary. After handling any material which might be capable of 

transmitung disease, hands should be washed and disinfected irnmediately. Notices requiring hand-washing 

should be displayed. There should be adequate supervision to ensure compliance with this requirement. 

6.6 Personal Cleanliness 

Every person, while on duty in a food handling area should maintain a high degree of personal 

cleanliness, and should at all times while so engaged wear suitable protective clothing including head covering 

and footwear, all of which articles should be cleanable unless designed to be disposed of and should be 

maintained in a clean condition consistent with the nature of the work in which the person is engaged. Aprons 

and similar items should not be washed on the floor. During periods where food is manipulated by hand, any 

jewellery that camot be adequately disinfected should be removed from the hands. Personnel should not wear 

any insecure jewellery when engaged in food handling. 

6.7 Personal Behaviour 

Any behaviour which could result in contamination of food, such as eating, use of tobacco, 

chewing' (e.g., gum, sticks, betel nuts, etc.) or unhygienic practices such as spitting, should be prohibited in 

food handling areas. 

6.8 Gloves 

Gloves, if used in the handling of food products, should be maintained in a sound, clean and 

sanitary condition. The wearing of gloves does not exempt the operator from having thoroughly washed 

hands. 

6.9 Visitors 

Precautions should be taken to prevent visitors to food handling areas from contaminating 

food. These may include the use of protective clothing. Visitors should observe the provisions reconunended 

in Sub-Sections 5.9, 6.3, 6.4 and 6.7 ofthis Code. 
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だれ、または下痢の症状がある者が、このような人物の病原微生物により、食品が直接または間接

的に汚染されるような可能性のあるすべての食晶取扱所で悌くことが許可されるというようなこと

が絶対に起こらないように、経営管理者は注意を傾けなけれぱならない。そのような事態が発生し

た者は、ただちに経営管理者に対して、病気であることを報告しなければならない。

6．4　けが

切り傷などのけがをしている者は、目立っ色の防水カバーでしっかりその傷を完全に保護するまで

は、食品の取り扱いや食品への接触を続けるべきではない。そのために十分な救急設備を設けるべ

きである。

6．5手洗い

食品取り扱い所内で作業中の者は、本規範の小節4．4．1，1で参照されている食品衛生の一般原則の小

節7．3に準拠して、流温水下で、適当な手洗い剤を使用して、頻繁かつ十分に手洗いをするべきであ

る。作業の開始前、トイレの使用後、汚染物質の取り扱い後、および、その他の必要な場合は、常

に手を洗浄しておかねばならない。病気を伝染する可能性のある材料を扱った後は、すぐに手を洗

い、かつ消毒すべきである。手洗いを求める掲示をするべきである。この必要条件の遵守を確保す

るために、十分な監督が必要である。

6．6　個人的清浄度

すべての職員は、食品取り扱い区域内で作業を実施する間は、高度な個人的清浄度を維持すべきで

あり、また、ヘッド・カバーおよび履物を含む適切な保護服を常時着用しなければならず、．さらに、

これらすべての製品は、使い捨てではないかぎり、清潔でなければならず、作業員が携わる作業の

性質に一致するような清潔環境下で維持されるべきである。エプロンおよび類似物は、作業場で洗

浄するべきではない。食品が手で扱われる間は、十分に消毒することが不可能な宝石類は手から外

すべきである。作業員は、食品を取扱う間は、安全でない宝石類を身につけてはいけない。

6．7　個人的行動

食事、タバコの使用、咀囑（例：ガム、ビンロウの実など）や、っばを吐くなどの不衛生的な行為

など、食品の汚染を引き起こすようなあらゆる行動は、食品取り扱い区域内で禁止するべきである。

6．8　手袋

食品製品の取り扱いのために使用する手袋は、健全、清潔かっ衛生的な環境で維持されるべきであ

る。作業者は、手袋を着用しても、なお十分な手洗いを施行しなければな、らない。

6．9訪問者

食品取り扱い区域への訪問者による食品の汚染を防ぐための予防策がとられるべきである。その中

には、防護服の着用も含まれよう。訪問者は、本規範の小節5．9、63、6．4、6．7で勧告されている規

定を遵守しなければならない。
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6.10 Supervision 

Responsibility for ensuring compliance by all persounel with all requirements of Sub-Sections 

6. I - 6.9 inclusive should be specifically allocated to competent supervisory personnel. 

7. SECTION VII - ESTABLISHMENT= HYGIENIC PROCESSING REQUIREMENTS 

7.1 Raw Material Requirements 

7.1.1 No raw material or ingredient should be accepted by the establishment if known to contain 

parasites, microorganisms or toxic, decomposed or extraneous substances which will not be reduced to 

acceptable levels by normal plant procedures of sorting and/or preparation ofprocessing. 

7. I .2 Raw materials or ingredients should be inspected and sorted prior to being moved ･in to the 
processing line and where necessary laboratory tests should be made. Only clean sound raw materials or 

ingredients should be used in finther processing. 

7. I .3 Raw materials and ingredients stored on the premises of the establishment should be 

maintained under conditions that will prevent spoilage, protect against contamination and minimize damage. 

Stocks of raw materials and ingredients should be properly rotated. 

7. I .4 Blanching by heat, when required in the preparation of food for canning, should be followed 

by either rapidly cooling the food or subsequent processing without delay. Thermophilic growih and 

contamination in blanchers should be minimized by good design, the use of adequate operating temperatures 

and by routine cleaning. 

7.1.5 All steps in the production process, including filling, closing, heat processing and cooling 

should be performed as rapidly as possible and under conditions which will prevent contamination, and 

deterioration, and minimize the growth of microorganisms in the food. 

7.2 Prevention of Cross-Contamination 

7.2_1 Effective measures should be taken to prevent contamination of food material by direct or 
indir*~ct contact with material at an earlier stage of the process. 

7.2.2 Persons handling raw materials or semi-processed products capable of contaminating the 

end-product should not come into contact with any end-product unless and until they discard all protective 

clothing wom by them during the handling of raw materials or semi-processed products which have come into 

direct contact with or have been soiled by raw materials or semi-processed products and they have changed 

into clean protective clothing. 

7.2.3 If there is a likelihood of contamination, hands should be washed thoroughly between handling 

products at different stages ofprocessing. 

7.2.4 All equipment which has been in contact with raw materials or contaminated material should 

be thoroughly cleaned and disinfected prior to being used for contact with end-products . 
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6．10監督

職員の全員が、小節6．1から6．9に含まれる全必要条件を確実に遵守するために、有能な監督担当の

職員に、その責務を特別に割り当てるべきである。

7．・第7節一施設：衛生的加工に関する必要条件

7．1　原材料に関する必要条件

7．L1寄生虫や微生物、または、工場における通常の工程における選別および／または加工手続き

では許容レベルまで減らすことができない有毒物、分解物、または異物を含むことがわかっている

場合には、原材料または成分を施設で受け入れてはならない。

7．1．2原材料または成分は、加エラインに移行する前に検査および選別されるべきであり、また、

必要に応じて実験室試験も実施すべきである。清潔で健全な原材料または成分のみが、次の加工に

使用されるべきである。

7．1．3　施設の敷地内に保管されている原材料および成分は、劣化を防ぎ、汚染から保護し、また、

損傷を最小限に抑えるような条件下で維持管理されるべきである。原材料および成分の在庫は、適

切なローテーションで使用されるべきである。

7．1．4　缶詰用食品の調珪の中で、必要に応じて、食品を熱にさらした後は、その食品を急速に冷や

すか、あるいは、遅れることなく次の作業に移行すべきである。熱を加えるそうした容器内での高

熱性細菌の増殖や汚染を、優れた設計や適切な操作温度の使用、ならびに、洗浄の目常業務化によ

り、最低限に抑えるべきである。

7．1．5　生産加工における充填、密閉、加熱処理、冷却を含むすべてのステップを、汚染および劣化

を防ぎ、食品中の微生物の増殖を最低限に抑える環境下で、できるかぎり迅速に実施すべきである。

7．2　二次汚染の防止

7．2．1効果的な措置を講じて、食品材料が、ひとつ前の段階の材料と、直接的または間接的に接触

することに起因する汚染を、未然に防がなければならない。

7．2．2　最終製品を汚染する可能性のある原材料または半加工品を取扱う者は、原材料または半加工

品を取扱う際に着用しており、また、原材料や半加工品と直接接触するか、あるいは、これらによ

って汚されていたような、すべての保護服を脱ぎ、さらに、清潔な保護服に着替えるまでは、いか

なる最終製品とも、その接触を避けるべきである。

72．3汚染の可能性がある場合は、加工の各段階において製品を取り扱う合間に、手を十分に洗う

べきである。

7．24　原材料または汚染された材料と接触したすべての装置は、最終製品のために使用される前に、

十分に洗浄および消毒がなされるべきである。
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7.3 Use of Water 

7 .3.1 As a general principle only potable water, as defined in the latest edition of "Intemational 

Standards of Drinking Water" (WHO), should be used in food handling. 

7.3.2 With the acceptance of the official agency having jurisdiction non-pota~le water may be used 

for steam production, refiigeration, fire control and other similar pruposes not connected with food. However, 

non-potable water may, with specific acceptance by the official agency having jurisdiction, be used in certain 

food handling areas provided this does not constitute a hazard to health. 

7.3.3 Water re-circulated for re-use within an establishment should be treated and maintained in a 

condition so that no health hazard can result from its use. The treatment process should be kept under 

constant surveillance. Altematively, re-circulated water which has received no fLtrther treatment may be used 

in conditions where its use would not constitute a health hazard and will not contaminate either the raw 

material or the end-product. Re-circulat~d water should have a separate distribution system which can be 

readily identified. The acceptance of the official agency having jurisdiction should be required for any 

treaiment process and for the use of re-circulated water in any food process. 

7.4 Packaging 

7.4. 1 Storage and characteristics of containers 

All packaging material should be stored in a clean and sanitary manner. The material should 

be appropriate for the product to be packed and for the expected conditions of storage and should not transmit 

to the product objectionable substances beyond the limits acceptable to the official agency having jurisdiction. 

The packaging material should be sound and should provide appropriate protection from contamination. The 

product containers should be suffrciently durable to withstand the mechanical, chemical and thermal stresses 

encountered during normal distribution. An overwrap may be necessary for flexible and semi-rigid containers. 

With larninates particular attention should be paid to ensure that the combination of processing requirements 

and product characteristics does not cause delamination as this may result in loss of integrity. The sealant 

material chosen must be compatible with the product as well as the container and closure systems. The 

closures for glass containers are particularly susceptible to mechanical damage which may result in a 

temporary or permanent loss of hermetic seal . The closures of sealed jars should therefore be contained within 

the glass body diameter to avoid closure to closure contact of the sealed jars. 

7.4.2 Inspection of empty product containers 

7.4.2.1 Appropriate sampling and inspection schemes should be used by both container manufacturer and 

cauner to ensure that containers and closures are in compliance with jointly agreed specifications and any 

requirements of the agency having jurisdiction that may apply. As a minimum these should include those 

inspections and measurements given in Sub-Section 7.4.8 of this Code. Empty containers are particularly 

subj ect to damage by fault operation of depalletizers and by badly designed or controlled conveyors to filling 

and seaming machines. 

7.4.2.2 Dirty containers should not be filled. Immediately prior to filling, rigid containers should be cleaned 

mechanically in an inverted position by suitable air or water jet appliances. Glass containers may also be 

cleaned by suction (vacuum). Containers intended for use on aseptic filling lines should not be cleaned with 

water unless they are thoroughly dried prior to sterilization. Inspection is particularly important in the case of 

glass containers which might possibly contain ~ragments of glass and glass defects which are difficult to see. 
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7．3水の使用

7．3．1一般原則として、「飲料水の国際規格」（WHO）の最新版の中で定義されているように、食品

の取り扱いには飲用水のみが使用されなければならない。

7．3．2　管轄権を有する公的機関による認可があれば、非飲用水は、蒸気の生成、冷蔵、防火、そし

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ゆてその他食品と接触しない類似の目的のために利用されうる。しかしながら、健康への危害をもた

らさないという条件の下に、管轄権を有する公的機関による特別認可を受けることにより、非飲用

水も特定の食品取り扱い区域で使用することができる。

7．3．3　施設内で、水の再循環を行って再利用に供する場合は、これに起因する健康への危害が発生

しないように、再循環水を処理して維持するべきである。そのための処理工程は一定の監視下にお

かなければならない。それとは別に、追加処理を施さない再循環水の場合は、健康への危害をもた

らさず、さらに、原材料または最終製晶のいずれかに汚染しないような条件の下で使用すべきであ

る。再循環水には、すぐに識別可能なように、独自の配水システムを設けなければならない。あら

ゆる処理工程、およびあらゆる食品加工における再循環水の利用には、管轄権を有する公的機関に

よる認可が必要である。

7．4包装

7．4．1保管および容器の特性

すべての包装材料は、清潔かつ衛生的な方法で保管されるべきである。包装材料は、製品の包装、

および、予定されている保管環境に適したものであるべきであり、また、管轄権を有する公的機関

が許可する限界量を超える好ましくない物質が、製品に移されるべきではない。包装材料は健全で

あり、また、汚染から適切に保護されるべきである。製品容器は、通常の流通の間に遭遇する機械

的、化学的、および熱的ストレスに対する十分な耐久性を有していなければならない。フレキシブ

ル容器および半硬質容器には上包が必要となろう。ラミネート材にっいては、加工に関する必要条

件と製品特性との組み合わせが、ラミネート材の剥離を引き起こし、そのために容器の完全性が低

下するおそれがあるので、そのようなことがないように、特に注意を払う必要がある。シーリング

剤の材料は製品や容器、そして密閉システムと相性の良いものを選択すべきである。ガラス製容器

の密閉部分は、特に機械的破損に弱く、密封シールが一時的または永久に失われる可能性がある。

そのため、瓶の密閉部分と密閉部分との問の接触を避けるため、密封した瓶の密閉部分の大きさを

瓶本体の直径以内の大きさに抑えるべきである。

．7．4．2空の製品容器に対する検査

7．4．2．1容器および密閉部分が、共同合意規格、ならびに、管轄権を有する機関が適用する必要条件

を遵守することを確実にするように、容器製造業者および缶詰業者の双方が、適切なサンプリング

および検査についての実施計画を使用しなければならない。これらの中には最低限として、本規範

の小節7．4．8に定められている検査および措置が含まれるべきである。空の容器は特に、デパレタイ

ザの誤操作および、充填、密封機までのコンベアの設計不良や管理不良によって破損されやすい。

7．4．2．2汚れている容器への充填を行ってはならない。充填する直前に、適切な空気ジェットまたは

水ジェットを利用して、硬質容器の内側の面を機械的に洗浄すべきである。ガラス製容器も、吸引

（真空）により洗浄できる。無菌充填ラインで使用される予定の容器は、十分に乾燥していない場

合は、滅菌に先立って水で洗浄してはならない。ガラス製容器の場合には、見えづらいガラスの破

片や不良品が含まれている可能性があるため、検査が特に重要である。
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7.4.2.3 Faulty containers should not be filled. Faulty,rigid containers ,and covers include those that have 

punctures or sev~re dents, defective side or bottom seams, deformed body flanges or cover curls, abnormal 

levels of scratches or flaws in the plating or enamel (1acquer) and covers with defective sealing compound or 

,gaskets. Care should be taken to avoid darriage to empty containers, closures and container materials which 

can result from faulty handling prior to closure. If these are fille(~ material will be wasted and there is always 

a danger of damaged containers janiming a filling or sealing machine and necessitating a shutdown. Faulty 

containers may leak during or after thermal processing and storage. 

7.4.2.4 The canner should ensure that the container and closure specifications are such that the container is 

capable of withstanding the processing and subsequent handling strains to which the col~tainers are normally 

subjected. ~ince such specifications may vary depending upon the canning operation and subsequent handling, 

they should be established in consultation with the container or closure manufacturer. 

7.4.3 Proper use of product contaillers 

Product containers must riever be used within the cannery for any purpose other than packing 

food. They should never be used as ash trays, small waste containers, receptacles for small machine parts or 

for other purposes. This should be avoided because there is a considerable risk that such containers may 

accidentally find their way back onto the production line and result in the packing of food in the same 

container with very objectionable or possible dangerous material. 

7.4.4 Protection of empty product containers during plant cleaning 

Empty containers should be removed from the packing room and from the conveyors which 

lead to the filling machines before production lines are washed down. If not practicable the containers may be 

shielded or located so they will not become contaminated or obstruct clean-up operations. 

7.4.5 Filling of product containers 

7.4.5.1 During filling of containers, contamination of seal or seam areas with product should be avoided and 

seam or seal areas should be kept as clean and dry as necessary to obtain a satisfactory closure. Overfiilling 

can lead to contamination of seam or seals and adversely affect container integrity. 

7 .4.5.2 The filling of containers, either mechanically or by hand, should be controlled so as to meet the filling 

and headspace requirements as specified in the scheduled process. It is important to achieve a constancy of 

filling, not only for economic reasons, but also because both the heat penetration and the container integrity 

may be affected by excessive fill variation. In rotationally processed containers the headspace should be 

accurately controlled and sufficient to ensure consistent and adequate agitation of the contents. When flexible 

packaging is used, variations in product particle size, fill-weight and/or headspace may lead to variations in 

the filled pouch dimensions (thickness) which may adversely affect the heat penetration. 

7.4.5.3 Air content of filled flexible and semi-rigid containers should be kept to within specified limits to 

prevent excessive stressing of the seals during thermal processing. 

7.4.6 Exhausting of containers 
The exhausting of containers for the removal of air should be controlled so as to meet the 

conditions for which the scheduled process was designed. 
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7．4．2．3欠陥のある容器に充填してはならない。欠陥のある硬質容器およびカバーには、穴やひどい

へこみのあるもの、側面や底の継ぎ目に不具合のあるもの、容器本体の縁が変形していたり、カバ

ーにめくれのあるもの、メッキやエナメル部分（ラッカー）に異常な程度の引っかき傷やひびがあ

るもの、そして、シール剤又はガスケットに欠陥のあるカバーなどが含まれる。密閉する前に、誤

った取り扱いによる空の容器、密閉部分、そして容器材料の破損を避けるための配慮がなされるべ

きである。仮にこれらの容器が充填されるようなことがあれば、材料は無駄になり、さらに、これ

らの破損した容器が、充填機や密封機を妨害して操業停止が必要となるなどの危険性が常にある。

欠陥のある容器は、加熱処理および保管の間わ後に、漏れを起こす可能性がある。

7．4．2．4　缶詰業者は、容器および密閉部分の規格が加工やその後に通常行われる取り扱いの負担に対

して容器が耐えられるように、確実にするべきである。このような規格は、缶詰業務やその後の取

り扱いに左右されるため、容器や密閉部分の製造業者と協議をして、それらの規格を確立すべきで

ある。

7．4．3製品容器の適切な使用

缶詰工場内では、食品詰以外の目的で製品容器を用いてはならない。製品容器を、灰皿、小型ゴミ

箱、小さな機械部品のための容器、あるいは、その他の目的のために、絶対に利用してはならない。

こういった利用を避けるべき理由は、このような容器が誤って生産ラインに逆戻りし、その結果、

非常に好ましくない物質や危険性のある物質ともに、その容器の中に食品が詰められて．しまうとい

う重大なリスクがあるためである。

7．4．4工場の洗浄中における空の製品容器の保護　　　　　　　　　　　　　　　　　臥

生産ラインの洗い流しを実施する前に、空の容器を容器詰室および充填機へつながるコンベアから

取り除く必要がある。これが実行不可能な場合には、容器が汚染されたり、または、洗浄業務の障

害になったりしないように、覆いをするか、あるいは、別の場所に置くべきである。

7．4，5製品容器の充填
7．4．5．1容器の充填作業中、製品によるシールや継ぎ目部分の汚染を避けるべきであり、また、密閉

がうまくできるように、シールや継ぎ目部分は、必要なかぎり清潔と乾燥を守るべきである。過剰

充填は、継ぎ目やシールの汚染につながり、そして、容器の完全性に悪影響を及ぽす。

7．4．5．2　機械作業あるいは、手作業による、容器の充填は、工程計画の中で指定しているように、充

填およびヘッド・スペースに関する必要条件を満たすように管理されるべきである．一様に充填す

ることが大切であり、それは、経済的な理由からだけでなく、充填の過度のばらつきが、熱の浸透

および容器の完全性の双方に影響を与えるためでもある。循環式に加工される容器では、中身を安

定的かつ十分に撹搾することを確実にするために、ヘッド・スペースは精密に管理され、かつ十分

に確保されねばならない。フレキシブル容器が利用される場合は、製品の粒径、充填の重さおよび

／またはヘッド・スペースのばらつきは、熱浸透に悪影響を及ぼす可能性のある充填袋の寸法（厚

さ）のばらつきにつながる可能性がある。

7．4．5．3　充填済みフレキシブル容器および半硬質容器内の空気量は、加熱処理の問にシールに加えら

れる過剰な加圧を防ぐために指定限度以内を保つべきである。

7．4．6容器の脱気

空気を除去するための容器の脱気作業は、工程計画の中で計画された条件に合うように管理すべき

である。
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7.4.7 Closing operations 

7 .4.7.1 Particular attention should be given to the operation, maintenance, routine checking and adjusiment of 

closing equipment. Sealing and closing machines should be fitted and adjusted for each type of container and 

cover used. Seams and other closures should be tight and secure and meet the requirements of the container 

manufacturer, the canner and those of the agency having jurisdiction. The equipment manufactuter's or 

supplier's instructions should be followed meticulously. 

7.4.7.2 For heat sealing, seal jaws should be plane-parallel to each other with one or both jaws being heated. 

The temperature of the jaws should be maintained at the specified temperature over the whole seal area_ 

Pressure build-up on the jaws should be fast enough and final pressure high enough to allow product to be 

squeezed away from the seals before bonding conunences. Flexible pouches are normally sealed in the vertical 

position. The requirements for the control and operation of sealing equipment are similar to those for 

semi-rigid containers. The sea area should be free from product contamination. 

7.4.8 Inspection of closures 

7 .4.8. I Inspection for external defects 

During production runs, regular observations should be made for external container defects. 

At intervals of sufficient frequency to ensure proper closure, the operator, closure supervisor, or other person 

competent to inspect container closures should visually examine either the top seam of a can randomly selected 

froin each seaming head, or the closure of any other type of container being used, and should tnake a record of 

the observations. Additional visual closure inspections should be made irDmediately following a jam in a 

closure machine, after adjusiment of closure machines, or after starting up of machines following a prolonged 

shutdown. Side seams should be visually examined for defects or product leakage. 

A11 pertinent observations should be recorded. Where lrregulanties are found correctrve 

action should be taken and recorded. 

7.4.8. I . 1 Inspection of glass container closures 

Glass containers consist of two pieces, viz., a glass container and lid (closure) usually metal, 

which can be twisted or pried off according to the closure design. Appropriate detailed inspections and tests 

should be conducted by competent personnel at intervals of sufficient frequency to ensure consistently reliable 

hermetic sealing. Many different designs of closures exist for glass jars, so that it is impossible to give 

definitive recomrnendations for such closures. The recommendations of the manufacturer should be carefully 

followed. Recdrds of such tests and corrective actions should be maintained. 

7.4.8 . I .2 Inspection and tear-down of double seams 

In addition to regular observations for external container defects by visual inspections, 

tear-down inspections should be performed by a competent individual and the results recorded at intervals of 

sufficient fiequency at each seaming station to ensure maintenance of seam integrity. In the case ofreformed 

cans, both double seams should be observed and inspected. When abnormalities are found, the corrective 

actions taken should be recorded. Both the measurements and their trends are important in the assessment of 

seam quality for control purposes. 

(Note: References to standard texts or manuals dealing with inethods for the tearing down of double seams 

can be found in Appendix 111.) 
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7．4．7密閉作業

7．4．7．1密閉装置の操作、整備、定期点検、そして調整には、特別の注意を払う必要がある。密封機

および密閉機は、使用される容器とカバーの種類に合わせて、それぞれ取付けと調整が行われるべ
きである。継ぎ目および他の密開部分は、ぴったりと閉まり、さらに、容器製造業者、缶詰業者、

そして管轄権を有する機関の必要条件を満たすようなものであるべきである。装置の製造業者ま之

は納入業者の指示にも細部まで正確に従うべきである。

7．4．7．2熱密封の場合は、密封口はお互いに熱されるもう一方の、または丙方ゐ密封口と面平行であ

るべきである。一密封口の温度は密封される部分全体を、指定温度に保つべきである。接着が始まる

前に製品が密封部分から搾り出されるように、密封部分に加えられる圧力は十分に早く増加し、ま

た、その最終圧力は十分に強くなくてはならない。フレキシブルな袋は通常垂直方向で密封される。

この密封装置の管理操作に関する必要条件は、半硬質容器に関する必要条件と同じようなものであ

る。密封される部分が製品によって汚染されてはならない。

7．4．8密閉部分の検査

7．4．8．1外側の欠陥にっいての検査

製造が行われている間に、容器外側の欠陥にっいて、定期観察を行うべきである。適切な密閉が行

われることを確実にするのに十分な頻度で、操作者、密閉監督者、または容器の密閉部分の検査資

格を有する他の職員は、各シーミングヘッドの中から無作為に選択された缶の上部継ぎ目、あるい

は、使用されている他の種類の容器の密閉部分についての外観検査を実施し、観察の記録をとるべ

きである。密閉機の故障や密閉機の調整後または長期の操業停止後の機械の起動後には、密閉部分

の追加の外観検査を実施するべきである。また側面の継ぎ目の欠陥、またはそこからの製品の漏れ

の外観検査もするべきである。

すべての関連する観察事項を記録すべきである。普通と異なる点が発見された場合は、是正処置を

とり、それを記録すべきである。

7．4。8．1．1ガラス製容器の密閉部分の検査

ガラス製容器は2つの部品、すなわちガラス製容器と蓋（密閉部分）から構成されている。蓋は通

常は金属製であり、密閉部分の意匠によって、ひねるかこじ開ける種類のものである。密封が、安

定的に信頼されるものであることを確実にするために、有能な職員による適切で詳細な検査および

試験が十分な頻度で実施されるべきである。ガラス瓶には多種多様な意匠の密閉部分があるため、

このような密閉部分についての決定的な勧告を行うことは不可能である。製造業者の勧告には注意

して従うべきである。このような試験の記録および是正措置の記録は維持されるべきである。

7．4．8．L2　二重継ぎ目の検査および解体

外観検査による容器の外側の欠陥についての定期観察に加えて、有能な職員による解体検査を実施

すべきである。そして継ぎ目の縫合の完全性を確実に維持するために、各縫合所では十分な頻度を

持って定期的にその検査をし、その結果を記録すべきである。再生缶の場合は、二重継ぎ目の双方

を観察し、検査しなければならない。異常が見出された際には、施した是正措置を、記録しなくて

はならない。寸法およびその方向は、管理を目的どした継ぎ目の質の評価においてどちらも重要な

ものである。

（注釈：二重継ぎ目の解体に関する方法を扱う規格文書またはマニュアルの参考文書が、付属文書

IHに含まれている。）
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Either of the two following systems should be used to evaluate can seams: 

Micrometer measurement: 

micrometer. 

The following measurements should be made to the nearest 0.1 mm (0.00 1 in) using a suitable 

The dimension of each measurement is indicated in figure I . 

Prior to tearing down the double seam, measure and record the following: 

a) 

b) 

c) 

countersnk depth (A) 

double seam width (1ength or height) (W) 

double seam thickness (S) 

The following measurements and evaluations should be made on the torn down seam: 

a) 

b) 

*) 

d) 

e) 

O 
g) 

h) 

body hook lengtll (BH) 

cover hook length (CH) 

end plate thickness (Te) 

body plate thickness (Tb) 

overlap (OL) 

tightness rating 

juncture rating 

pressure ridge (chuck impression) 

The overlap can be calculated by either of the following two equations : 

i) Overlap = O = (CH + BH + Te) W 

ii) 

Percent Overlap = % = (BH + CH + Te - W) x]OO 

(W-(2Te+Tb)) 

For evaluation of the tightness, juncture (internal droop) and pressure ridge the references 

given above should be consulted. For round cans the above measurements should be made at a minimum of 

three points approximately 1 20' apart around the double seam, (excluding the point of juncture with the side 

seam) . 

The 
double seam quality. 

free space and body hook butting are also measurements 

These may be calculated by the following fonuulae: 

useful in the evaluation of 

Free Space = S - (2Tb + 3Te) 
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缶詰の継ぎ自の評価には、以下に示す2つのやり方のいずれかを使用しなければならなv㌔

マイクロメータ測定：

適したマイクロメータを使用して、以下の測定項目をそれぞれ0．1㎜（0．001㎞）の位まで測定する。

各測定項目の寸法は図1に示されている。

二重継ぎ目の解体に先立ち、以下の項目を測定および記録する。

a）皿穴の深さ（A）

b）二重継ぎ目の幅（長さ、また1ま、高さ）（W）

c）二重継ぎ目の厚さ（S）

二重継ぎ目を解体したら、以下の項目、を測定および評価する。

a）容器本体側の留部分の長さ（BH）

b〉カバー側の留部分の長さ（CH）

c）端板の厚さ（Te）

d）容器本体の板の厚さ（Tb）

e）重なり部分（OL）

f）締まり具合の評価点

9）接合部の評価点

h）圧力隆起部（チャック跡）

重なり部分は、以下に示す2つの方程式のいずれかを用いて計算できる。

i）重複部分＝0＝（CH＋BH＋甲e）一W

ii）重なクノ・o一セン』％＝β∬＋C丑＋乃」り／岬一ρ乃＋瑚x100

締まり具合、接合部（内側の垂下）、そして圧力隆起部の評価については、上記を参考にすべきであ

る。円筒形の缶の場合は、上記の項目を、二重継ぎ目の周囲約120◎問隔で少なくとも3点で、測定

すべきである（側歯の継ぎ目との接合部を除く）。

空き領域および容器本体の留部分の境界も、二重継ぎ目の質を評価する際には、有用な測定項目で

ある。これらは以下の公式で計算できるg

空き領域二S一（2Tb＋3Te）
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Percent Body Hook Butting = 
(BH-1.1Tb) 

(W - 1. 1(2Te + Tb)) 
x 100 

or 

= b/c x 100 (fig. 2) 

Optical measurements: overlap, body and coverhook lengths are directly visible in a 

cross-section of the double seam. Dimensions which cannot be optically measured should be measured by the 

micrometer. (See 7.4.8.1.2). Wrinkling and other visual attributes can only be observed by stripping of the 

coverhook. The segnents of the double seam to be examined should, for example, be taken at two or more 

places on the same double seam of round cans. 

The instuctions of the container supplier and seaming machine manufacturer should be 

accurately followed in the assessment of the results by either system and any additional tests. The agency 

having jurisdiction may have additional requirements which must be met. 

Non-round cans require special consideration. Container manufacturer's specifications should 

be consulted and followed to ensure that the appropriate measurements and observations are made at the 

critical locations. 

7.4.8. I .3 Inspection of heat seals 

Appropriate visual inspections and tests should be conducted daily by competent, trained and 

experienced personnel at intervals of sufficient frequency to ensure consistent reliable hermetic sealing. 

Records of such tests and corrective action required should be maintained. 
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鰐本体の彦め金舞堺のパーセンみ＝β万一1．1Tの岬一1．1‘2乃＋助りx100

またな、

＝b／c×100（図2）

光学的測定：重なり部分、容器本体留め部分の長さ、カバーの留め部分の長さは、二重継ぎ目の断

面から直接見える。光学的に測定不能な寸法は、マイクロメータを用いて測定すべきである（7．4．8．1．2

を参照）。しわ、その他の視覚的な特性は、カバーの留め部分を外さないと観察することができない。

二重継ぎ目の部分は、たとえば、円筒缶の同じ二重継ぎ目の2つ以上の箇所で検査すべきである。

先に示したどちらかの手法を用いて得られた結果と、追加試験からの結果を評価する中で、容器の

納入業者および縫合機の製造業者による指示に正確に従うべきである。管轄権を有する機関が、遵

守すべき追加の必要条件を求める可能性がある。

非円筒形の缶には特別な検討が求められる。容器製造業者が示す規格をよく検討し、それに従って、

缶の中の重要な箇所での適切な測定および観察を実施するべきである。

7．4．8．1．3加熱シールの検査

密封が常に信頼されるものであるために、訓練を受けた有能で経験豊富な職員による適切な外観検

査および試験を、十分な頻度で目々実施するべきである。このような試験の記録および要求された

是正措置の記録は保持すべきである。
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The strength of a heat seal may be reduced at the elevated temperatures used in retorts, hence 

it is important that such seals uniformly have the required strength prior to retorting. Small leaks or seal 

imperfections which may lead to loss of integrity can be aggravated by the physical strains induced by 

retorting and can perrnit microbial contamination afier heat processing. Inspection should include some 

physical testing of the uniformity of strength of heat seals. There are several ways of checking seal integrity, 

for example, burst-pressure testing, seal thickness measurements. Appropriate methods should be obtained 

from the manufacturers of these containers or materials. 

7.4. 8. I .4 Closure defects 

If a seam or closure defect is found upon routine inspection, which would result in a loss of 

hermetic integrity, all products produced between the discovery of the fault and the last satisfactory check 

should be identified and assessed. 

7.4.9 Handling of containers after closure 

7.4.9_1 At all times containers should be handled in a manner that protects container and closures from 

damage which may cause defects and subsequent microbial contamination. Design, operation and 
maintenance or container handling methods should be appr,opriate for the types of containers used. Poorly 

designed or incorrectly operated container conveying and loading systems are known to cause damage. For 

example, cans which are scramble packed n}ay suffer damage, even when water cushioned, when the level of 

the cans in a crate or the crateless retort reduces the effectiveness of the cushion. Additionally, damage which 

may adversely affect integrity may be caused by poor alignment of the can feed mechanism, or by the presence 

of floaters. 

Care should also be taken with semi and fully automatic crate loading systems as well as 

in-feed conveyor systems to continuous sterilizers . The accumulation of stationary containers on moving 

conveyors should be kept to a minimum, as this may also damage containers. 

7.4.9.2 Semi-rigid and flexible containers may be prone to certain types of damage, (for example, snagging, 

tearing, cutting and flex cracking). Containers having sharp edges should be avoided as they may cause 

damage. Semi-rigid and flexible containers should be handled with special care. (See also Sub-Section 7.7.) 

7.4. I O Coding 

7.4. I O. 1 Each container should be marked with an identifying alphanurneric code which is permanent, 

legible and does not adversely affect the container integrity. Where the container does not penuit the code to 

be embossed or inked, the label should be legibly perforated or otherwise marked, and securely affixed to the 

product container. 

7.4. I O.2 The code mark should identify the establishment where the product was packed, the product, 

the y6ar and the day of the year and preferably the period of the day when the product was packed. 

The code mark permits the identification and isolation of code lots during production, 

distribution and sale_ Canneries may find it useful to have a coding system from which the particular 

processing line and/or sealing machine can be identified. Such a system, supported by adequate caunery 

records, can be very helpful in any investigation. 

The identification of code lots on cases and trays is desirable. 
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加熱シールの強度は、’レトルト内で使用されている高温で弱められる可能性があり、そのために、レト

ルト処理に先立って、このようなシールが一様に必要強度を保持していることが重要である。完全性の

低下を招くような、わずかな漏れやシールの不完全部分が、レトルト処理により生じる物理的な歪みに

よってさらに低下して、そのうえ、熱加工後に微生物汚染を引き起こす可能性もある。検査には、加熱

シールの強度の均一性についてのいくつかの物理的試験が含まれるべきである。シールの完全性を点検

するためのいくっかの方法があり、たとえぱ、破裂圧力試験やシールの厚みの測定などがある。これら

の容器または材料の製造業者が、適切な方法を示すべきである。

7418．1．4密閉部分の欠陥

密封の完全性をなくすような、継ぎ目または密閉部分の欠陥が、定期検査で見っかった場合には、欠陥

の発見と十分な最終検査の問に、製造されたすべての製品に対する識別および評価を実施しなければな

らない。

7。4．9密閉後の容器の取り扱い

7．4．9．1容器は、常に不具合の原因となる破損や、その後の微生物汚染から、容器や密閉部分を保護する

ような方法で取り扱われるべきである。意匠、操作、整備、または容器の取り扱い方法は、使用する容

器の種類に適していなければならない。意匠が良くなかったり、または、操作が誤っていたりした場合

には、容器のコンベアや積荷のシステムで破損が起こることが知られている。たとえば、乱雑に荷造り

された缶は、たとえ水のクッション効果があるとしても、枠箱ありの、または枠箱なしのレトルトの缶

のレベルが、クッション効果を低下させることがあり、その際には、それらの缶が破損をうけることも

ありうる。さらに加えて、完全性に悪影響を与えうる破損が、缶の供給装置の配置が悪いことや、浮遊

物が原因となって生じる可能性もある。

連続滅菌器につながる送込みコンベア・システムだけでなく、半自動または全自動の枠箱積荷システム

に対しても、十分に気を配るべきである。また、動かない容器が稼動中のコンベアに蓄積するのも最小

限に抑えなければ、容器の破損につながりうる。

7，4．92　半硬質容器およびフレキシブル容器は、特定の種類の破損（例：かぎ裂き、引き裂き、切断、お

よび、曲がった亀裂）が起こりやすい。縁が鋭い容器は、破損を引き起こす可能性があるために避ける

べきである。半硬質容器およびフレキシブル容器は、特別な注意を払いながら取り扱うべきである（小

節7．7も参照）。

7．4．10　符号化

74．10．1各容器には、恒久的で読みやすく、また、容器の完全性に悪影響を与えないもので、識別用の

英数字符号で印がつけられるぺきである。容器へ符号のエンボス加工やインクでの印刷ができない場合

は、表示を読みやすい透かし字で行うか、または他の方法でマークし、製品容器にしっかりと捺される

べきである。

7，4．10．2　製品詰めされた施設、その製品、製造年月目、そしてできれば製品が詰められた時間帯が、符

号マークから識別できるようにすべきである。

符号マークにより、製造、流通、および、販売の期問に、符号ロットの識別および隔離が可能になる。

缶詰業者にとっては、特定の加工ライン、および／または、密封機が識別できる符号システムを持つと

便利な場合もあろう。このようなシステムは、缶詰工場の適切な記録をもとにして、あらゆる調査にと

って非常に有用なものになるはずである。

ケースやトレイに関しても、符号ロットによる識別が望ましい。
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7.4. 1 1 Washing 

7.4. 1 1 . 1 Where necessary, filled and sealed containers should be thorouglily washed before sterilization 

to remove grease, dirt and product from the outside of the container. 

7.4. 1 1 .2 Washing containers after sterilization should be 

post-processing contamination and also it may be more difficult to 

extemal surface as it will adhere rather finuly after heating. 

avoided as it increases the risk of 

remove food debris from the container 

7.5 Thermal Processing 

7.5.1 General considerations 

7 .5.1 . I Prior to use, afier installation of a thermal processing system or following any modification to or in 

the use of a system, temperature distribtition studies should be carried out to determine the uniformity of 

temperature within the thermal processing system. Appropriate records should be maintained. 

7 . 5 . I .2 Scheduled processes for low-acid camed foods must be established only by competent persons having 

expert knowledge of thermal processing and having adequate facilities for making such determinations. It is 

absolutely necessary to establish the required heat process with accepted scientific methods. 

The heat process requirred to make low-acid canned foods commercially sterile depends on the 

microbial load, storage temperature, the presence of various preservatives, water activity, composition of the 

products and container size and type. Low-acid foods with pH values above 4.6 may be able to support the 

growth of many kinds of microorganisms including the heat resistant sporefonning pathogens such as 

Clostridium botulinum. It should be emphasized that the thermal processing of low-acid canned foods is a 

very critical operation, involving public health risks and appreciable losses of finished product if 

under-sterilization occurs. 

7.5.2 Establishing scheduled processes 

7.5.2.1 The procedure to establish the required heat treaiment for a product can be divided into 

First the required heat process to achieve commercial sterility should be established on the basis 

such as: 

two steps. 

of factors 

Microbial flora including Clostridium botulinum and spoilage microorganisms; 

Container size and type; 

pH of the product; 

Product composition or formulation; 

Levels and types of preservatives; 

Water activity; and 

Likely storage temperature of the product. 

Due to the nature of the packaging materials used, flexible, and to some extent semi-rigid, 

containers will change dimensions when exposed to applied physical stress. It is extremely important that the 
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7．4．11水洗

74．11．1必要に応じて、充填および密封を終了した容器は、グリース、汚れ、そして容器の外側に

ついた製品を除去するために、滅菌前に十分な水洗を行うべきである。

7．4．112　滅菌後に容器を水洗することは避けるべきである。なぜなら、加工後汚染の危険性が高ま

り、そのうえ、容器ゐ外面の食品くずが加熱後はいっそう硬く固着するので、それを除去すること

が、より困難になるためである。

7．5　熱加工

7．5．1全般的考察

7．5．1．1熱加工システムの設置後、または、あらゆるシステムの変更後の使用に先立ち、または、シ

ステムを使用中に、その熱加工システム内の温度の均一性を明らかにするために、温度分布の試験

を実施するべきである。適切な記録が保持されるべきである。

75．1．2加熱処理に専門知識を有するとともに、このような決定を下すために十分な設備を有する有

能な職員だけが、低酸性缶詰食品のための工程計画を設定しなければならない。認められている科

学的方法を用いた必要な加熱工程を確立することが、絶対に必要である。

，低酸性缶詰食品を商業的に無菌性にするために必要な加熱工程は、微生物負荷、保管温度、様々な

防腐剤、水分活性、製品の組成、および、容器の大きさと種類により左右される。pH値が4．6以上

の低酸性食品は、ボツリヌス菌（ClOS師伽〃2ゐ0擁加7n）などの耐熱性胞子形成病原体を含む多種類

の微生物の増殖を促進する可能性がある。低酸性缶詰食品の熱加工は、非常に重要な工程であり・

滅菌が足りなかった場合には、公衆衛生上のリスクが生まれ、最終製品の大幅な損失が起こりうる。

7．5．2　工程計画の確立

7．5．2．1　1つの製品に必要な熱処理を確立するための手続きは、2つのステップに分けられる。最初

に、以下の因子にもとづき商業的無菌性を達成するための加熱工程を確立すべきである。

ボツリヌス菌や食物腐敗を引き起こす微生物などを含む微生物叢

容器の大きさおよび種類

製品のpH

製品の組成または配合

保存剤の量と種類

水分活性

製品の予想される保管温度

使用される包装材料の性質が原因で、フレキシブル容器に対して、また、ある程度は半硬質の容器

に対しても、所定の物理的圧力が加わることにより、寸法が変化する。包装寸法、特に深さや厚さ
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package dimensions, particularly the depth or thickness, shall be as specified in the scheduled process. 

7.5.2.2 The second step is to determine the scheduled process taking into account the sterilizing facilities 

available and the desired product quality by carrying out heat penetration tests. The heat penetration into the 

product must be determined under the most adverse conditions that are likely to be met in production. For this 

purpose the temperature in the slowest heating point in the container contents should be monitored during a 

heat process. It is essential to carry out an adequate nuniber of heat penetration tests to determine the 

variations which should be taken into account in the scheduled process. The scheduled process can be 

determined fiom the time temperature graph obtained. 

7.5.2.3 Because of the nature of the packaging materials used in flexible and semi-rigid containers, the 

container alone camot generally be used to fix the heat sensing element at the "cold point" in the container 

contents, which is vital to the proper interpretation of the results. Therefore, other means may be required to 

ensure that the temperature sensing device is maintained at the pre-deternained point in the container contents 

without altering the he~t penetration characteristics. During such testing .the container dimensions, specially 

the thickness, must be controlled. 

7 . 5 .2.4 If the heat penetration tests have been made using laboratory simulators, the results should be verified 

in the production retort under conditions of commercial operation because there may be unexpected deviations 

in product heating and cooling characteristics. 

7.5_2.5 If accurate heat penetration data cannot be obtained, alternative methods acceptable to the agency 

having jurisdiction should be used. 

7.5.2.6 For products showing a simple heating curve only, where size of the container, sterilization 

temperature, initial temperature or process time are changed from an existing scheduled process the original 

heat penetration tests can be used to calculate the scheduled process for the new conditions. The results 

should be verified by filrther heat penetration tests when the size of the container is substantially changed. 

7.5.2.7 With products showing a broken heating curve, changes in the scheduled processes should be 
determined using further heat penetration tests or other methods acceptable to the agency having jurisdiction. 

7.5.2.8 The result of these heat prcfcess determinations together with established critical factors should be 

incorporated into the scheduled process. For conventionally sterilized canned products such a scheduled 

process should include as a minimum the following data: 

Products and filling specification, including any restrictions on ingredient changes; 

Container size (dimensions) and type; 

Container orientation and spacing in retort where appropriate; 

Ingoing weight of product(s) including liquor where appropriate; 

Headspace, where applicable; 

Minimum initial product temperature; 
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を、工程計画の中で指定することが非常に重要である。

7．5．22　2番目のステップでは、熱浸透試験を実施することによって、利用可能な滅菌設備および望

ましい製品の質を考慮に入れながら、工程計画を決定する。製品への熱の浸透は、製品が遭遇する

と考えられるもっとも悪条件下で測定されねばならない。この目的のために、容器内でもっとも加

熱の遅い点の温度を、加熱工程ゐ間に観測すべきである。工程計画において考慮すべき．ばらつきを

測定するために、十分な数の熱浸透試験の実施が不可欠である。工程計画は、これらの試験から得

られた温度一時問のグラフにもとづき決定できる。

75．2．3　フレキシブル容器および半硬質容器に使用される包装材料の性質から、結果を正しく解釈す

るために欠かせない容器の中身の「冷点」における熱感知因子を決定するためには、容器のみの使

用ではいけない。したがって、熱浸透特性に変化を与えずに、容器の中身にあらかじめ定めた地点

に、温度感知装置を正確に保持するような、別の方法が必要となるだろう。このような試験の間、

容器の寸法、特に厚さは、管理されねばならない。

75．2．4製品の加熱および冷却の特性には、予期せぬ偏差がありうるので、実験室シミュレータを使

用して熱浸透試験を実施した場合は、その結果を、商業業務条件下の生産レトルトにおいて検証さ

れるべきである。

7，5．2．5精密な熱浸透データが得られない場合は、管轄権を有する機関が認可する代替法を使用する

べきである。

7．5．2，6製品が、単純な加熱曲線のみを示し、その容器の大きさ、滅菌温度、初期温度、あるいは加

工時間が、既存の工程計画とは異なるものに対しては、元来の熱浸透試験を用いて、新しい条件の

工程計画を算出することができる。容器の大きさが大幅に変化している場合には、得られた結果を、

さらなる熱浸透試験によって検証するべきである。

7．52．7　折れ線型の加熱曲線を示す製品では、工程計画における変更を、さらなる熱浸透試験で、あ

るいは、管轄権を有する機関が認可した他の方法で決定するべきである。

7．5．2．8　これらの加熱工程の測定の結果を、規定の重要因子とともに、工程計画に盛り込むべきであ

る。従来の方法により滅菌処理された缶詰製品についての、このような工程計画には、以下に示す

資料が最低限なければならない。

成分の変化に関するあらゆる制限を含む、製品および充填の規格

容器の大きさ（寸法）および種類

しかるべき場合は、レトルト内の容器の配置と問隔

しかるべき場合、煮汁を含む製品の中身の重量

しかるべき場合は、ヘッド・スペース

製品の最低初期温度
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Venting procedures, and come-up procedures for certain retort systems, where applicable, should be 

determined on fully loaded reiorts; 

Type and characteristics of heat processing system; 

Sterilization temperature; 

Sterilization time; 

Overpressure, where applicable; 

Cooling method. 

Any changes in the product specifications should be evaluated as to their effect on the 

adequacy ofthe process. If the scheduled process is found to be inadequate it must be re-established. 

Product and filling specifications should contain at least the following where applicable : full 

recipe and preparation procedures, filling weights, headspace, drained weight, temperature of product at 

filling, consistency. Small deviations from the product and filling specifications which may seem negligible 

can cause serious deviations in the heat penetration properties of the product. For rotational sterilization, 

viscosity (rather than consistency) can be an important factor, and this should be specified. 

7.5.2.9 Air content of filled flexible and semi-rigid containers should be kept to a minimum to prevent 

excessive stressing of the seals during thermal processing. 

7.5.2.lO For aseptically processed packs a similar list should be made which also should include 

equipment and container sterilization requirements. 

7.5.2. I l Complete records conceming all aspects of the establishment of the scheduled process, 

including any associated incubation tests, should be pennanently retained and available. 

7.5.3 Heat processing room operations 

7.5.3. I Scheduled processes and venting procedures to be used for products and container sizes being packed 

should be posted in a conspicuous place near the processing equipment. Such inforrnation should be readily 

available to the retort or processing system operator and to the agency having jurisdiction. It is essential that 

all heat processing equipment should be properly designed, correctly installed and carefully maintained. Only 

properly determined scheduled processes must be used. 

7.5.3.2 Heat processing and associated processing operations should be perfonued and supervised only by 

properly trained personnel. It is extremely important that the heat processing is carried out by operators under 

the supervision of personnel who understand the principles of heat processing and who realize the need to 

follow instructions closely. 

7.5.3.3 H~at processing should be commenced as soon as possible afi;er closing to avoid microbial growth or 

changes in heat transfer characteristics of the products. If during breakdowns the production rate is low, the 

product should be processed in partly filled retorts. Where necessary, a separate scheduled process should be 

established for partly filled retorts. 
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一　排気手順、および適用可能な場合には、特定のレトルトシステムのための送気手順を、十分に

負荷をかけたレトルトについて決定するべきである。

熱加工システムの種類および特性

滅菌温度

滅菌時間

しかるべき場合は超過圧力

冷却法

製品規格の中のあらゆる変更が、加工の妥当性に対してどのように影響するかを調べるために、評

価を行うべきである。もし工程計画が妥当でないと判明した場合には、それを設定しなおすべきで

ある。

製品および充填の規格には、適用可能な場合には、すくなくとも次の項目を含むべきである：完全

な調理法および調理手順、充填の重量、ヘッド・スペース、、固形物の重量、充填作業時の製品温度、

粘度。製品および充填の規格からのとるに足らないと思われるようなわずかな逸脱でも、製品の熱

浸透性の特性1と深刻な逸脱を引き起こす苛能性がある。循環型の滅菌については、粘度（稠性とい

うより）が重要な因子となる可能性があうため、この点を明記するべきである。

7．5．2．9充填済みフレキシブル容器および半硬質容器に含まれる空気量は、加熱処理の間に過剰な圧

力がシールに加わるのを防ぐために、最小限に抑えられるべきである。

7．5．2．10無菌加工されたパックについては、装置および容器の滅菌に関する必要条件も含まれる類

似のリストが作成されるべきである。

・752．11あらゆる関連インキュベーション試験を含む工程計画の確立のすべての面に関する完全な

記録を永続的に保持し、また、利用可能な状態で保存するべきである。

7．5．3熱加工室の作業

7．5．3．1製品に用いられる工程計画および排気手順、ならびに、詰める容器の大きさを、加エ装置の

近くの目に付きやすい場所に掲示されるべきである。このような情報は、レトルトや加工システム

の操作者、そして管轄権を有する機関が簡単に入手可能であるべきである。すべての熱加工装置が、

適切に設計され、正しく設置され、また、注意深く整備されることが重要である。適切に決定され

た工程計画のみを使用するべきである。

7．5．3．2熱加工および関連の加工業務は、適切な訓練を受けた職員によってのみ遂行され、また監督

されねばならない。極めて重要な点は、熱加工の原則を理解し、また、指示書にきちんと従う必要

性を自覚している職員の監督下で、操作者が熱加工を実施することである。

7．5．3．3製品における微生物の増殖、または、熱伝導特性の変化を避けるために、密閉後ゐできるか

ぎり早期に、熱加工を開始するべきである。機械故障により生産速度が低下した場合は、製品を、

部分充填レトルトで加工すべきである。必要に応じて、部分充填レトルトのための別の工程計画を

確立するべきである。
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7 . 5 .3.4 In batch operations the sterilization status of the containers should be indicated. A11 retort baskets, 

trucks, cars or crates containing unretorted food product or at least one of the containers on the top of each 

basket, etc., should be plainly and conspicuously marked with a heat sensitive indicator, or by other effective 

means, which will visually indicate whether or not each such unit has been retorted. Heat sensitive indicators 

attached to baskets, trucks, cars or crates must be removed before they are refilled with containers. 

7.5.3.5 The initial temperature of the contents of the coldest containers to be processed should be detenuined 

and recorded with sufficient frequency to ensure that the temperature of the product is no lower than the 

minimum initial temperature specified in the scheduled process. 

7.5.3.6 An accurate, clearly visible clock or other suitable timing device should be installed in the heat 

processing room and times should be read from this instrument and not from wristwatches, etc . Where two or 

more clocks or other timing devices are used in a heat processing room they should be synchronized. 

7 .5.3.7 Generally temperature/time recording devices are not satisfactory for measuring the sterilization or 

thermal process times. ' 

7.5.4 Critical factors and the application of the scheduled process 

In addition to the minimum product initial temperature, sterilization time and temperature 

together with overpressure, where applicable, as specified in the scheduled process, other critical factors 

specified should be measured, controlled and recorded at intervals of sufficient frequency to ensure that these 

factors remain within the limits specified in the scheduled process. Some examples of critical factors are: 

(i) Maximum fill-in or drained weight. 

(ii) Minimum headspace of product containers. 

(iii) Product consistency or viscosity as determined by objective measurement on product taken 

before processing. 

(iv) Product and/or container type which may result in layering or stratification of the product, or 

in changes in the container dimensions hence requiring specific orientation and spacing of the 

containers in the retort. 

(V) Percent solids. 

(vi) Minimum net weight. 

(vii) Minimum closing vacuurn (in vacuum packed products). 

7.6 Equipment and Procedures for Heat Processing Systerns 

7.6. 1 Instruments and controls common to different heat processing systems 

7.6.1 . I Indicating thermometer 
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7．5．3。4バッチ作業では、容器の滅菌状態を知らせる必要がある。レトルト処理されていない食品が

入っているすべてのレトルト籠、トラック、車、または、枠箱、または、各籠の上に置かれた容器

のすくなくとも1つなどは、熱感性インジケータを用いて、はっきりとわかりやすく表示されるべ

きであり、あるいは、その他の効果的な方法により、ユニットがそれぞれレトルト処理されている

か否かが視覚的に示されるべきである。籠、トラック、車、あるいは、枠箱につけられた熱感性イ

ンジケータは、それらが容器で再度埋まる前に取り除かれねばならない。

7．5．3．5製品の温度が、工程計画の中で指定されている最低初期温度よりも低くないことを保証する

ために、加工するもっとも冷たい容器の中身について、十分な頻度をもってその初期温度を測定し

記録するべきである。

7．5．3．6　精密で明確に視認できる計時装置、または他の適切な計時装置を熱加工室に設置し、また、

腕時計を用いるのではなく、この道具を利用して時間を計るべきである。熱加工室で2つ以上の時

計または計時装置がある場合には、それらの時刻を合わせておかねばならない。

7．5．3．7　一般的に、温度／時間用の記録装置は、滅菌や加熱工程の時間を測定するには十分でない。

7．5．4　工程計画の重要因子およびその適用

製品の最低初期温度に加えて、滅菌時問と温度を超過圧力とともに、さらに適用可能な場合は工程

計画で指定されているように、指定されているその他の重要因子もまた、工程計画で指定されてい

る限度以内に確実にとどまるように、十分な頻度を持って測定し、管理し、記録するべきである．

重要因子の例を以下にいくつか挙げる。

（i）充填物または固形物の最大重量

（ii）製品容器の最大ヘッド・スペース

（iii）加工前の客観的計測により決定した製品の稠性または粘度

（iv）製品の積み上げ、または積層化を招く可能性のある、製品および／または容器の種類、ある

いは、容器の寸法の変更のために、レトルト内の容器の配置および問隔の変更が必要となるような

製品および／または容器の種類

（v）固形物パーセント

（vi）最低正味重量

（vii）最低密閉真空（真空パック製品における）

7．6　熱加エシステムの装置および手順

7．6．1種々熱加工システムに共通する装置および制御機器

7．6．1，1指示温度計
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Each retort and/or product sterilizer should be equipped with at least one indicating 

thermometer. The mercury-in-glass thermometer is recognized as the most reliable temperature indicating 

instrument at the present time. An altemative instrument having equal or better accuracy and reliability may 

be used subject to the approval of the official agency having jurisdiction. The mercury-in-glass thermometer 

should have divisions that are easily readable to 0.5'C ( I 'F) and whose scale contains not more than 4.0~C per 

cm ( 1 7"F per inch) of graduated scale. Thermometers should be tested for accuracy against a known accurate 

standard thermometer. This should be done in steam or water as appropriate and in a similar position of 

aspect to that which it is installed in the retort. Such tests should be performed just prior to installation, and at 

least once a year thereafter or more frequently as may be necessary to ensure their accuracy. A dated record 

of such tests should be kept. A thermometer that deviates more than 0.5'C ( I 'F) from the standard should be 

replaced. A daily inspection of mercury-in-glass thermometers should be made to detect and replace, if found, 

thennometers with divided mercury column or other defects. 

7 . 6.1.2 Where other types of thermometer are used, routine tests should be made which ensure at least 

equivalent performance to that described for mercury-in-glass thermometers. Thermometers which do not 

meet these requirements should be replace4 or repaired irnmediately. 

7 . 6 . I . 3 Temperatureltime recording devices 

Each retort and/or product sterilizer should be equipped with at least one temperattire/time 

recording device. This recorder may be combined with the steam controller and may be a 
recording-controlling instrument. It is important that the correct chart is used for each device. Each chart 

should have a working scale of not more than 1 2'C per cm (5 5'F per in.) within a range of I O~C (20'F) of the 

sterilizing temperature. The recording accuracy should be equal to or better than :i: 0.5'C (1'F) at the 
ip sterilizing temperature. The recorder should agree as cl sely as possible (preferably within 0.5'C (1'F)) and 

should not b~ higher than the indicating thermometer at the sterilizing temperature. A means of preventing 

unauthorized changes in the adjustment should be provided. It is important that the chart should also be used 

to provide a permanent record of the sterilization temperature in relation to time. The chart timing device 

should be accurate and checked as often as necessary to maintain accuracy. 

7.6. I .4 Pressure gauges 

Each retort should be equipped with a pressure gauge. The gauge should be checked for 

accuracy at least once a year. The gauge should have a range from zero such that the safe working pressure of 

the retort is about two-thirds of the full scale and be graduated in divisions not greater than 0.14 kg/cm2 (2 

p.s.i.). The gauge dial should not be less than 102 mm (4.0 in.) in diameter. The instrument may be conuected 

to the retort by means of a gauge cock and syphon. 

7.6.1 .5 Steam controller 

Each retort should be equipped with a steam controller to maintain the retort temperature. 

This may be a recording-controlling instrurnent when combined with a recording thermometer. 

7.6. I .6 Pressure relief valve 

An adjustable pressure relief valve of a capacity sufficient to prevent undesired increase in 

retort pressure and approved by the agency having jurisdiction should be fitted. 

~ 52 -



各レトルトおよび／または製品の滅菌器には、指示温度計をすくなくとも1つ備え付けるべきであ

る。水銀温度計が、現在のところもっとも信頼できる温度計であると認識されている。同程度、あ

るいはより精密でかつ信頼できる代わりの道具も、管轄権を有する公的機関の認可を受けるという

条件で使用できる。05℃（1◎F〉まで楽に読める区域と、目盛り1cmあたり4．O℃（1インチあたり

17。F）以下の段階的目盛りを有するような水銀温度計を使用するべきである。温度計は、既知の精

密標準温度計に対する精密度を査定すべきである。この査定は、必要に応じて、蒸気または水の中

で行い、さらに、レトルト内に温度計が取り付けられている箇所と近い箇所を検査すべきである。，

このような検査は、取付けの直前に、その精密度を確保するために、すくなくとも年1回、または

必要に応じてもっと多く実施すべきである。検査の記録を目付とともに、保存しなければならない。し

規格よりも0．5℃（1。F）以上逸脱している温度計は、交換すべきである。水銀温度計は毎目点検し、

水銀が分離していたり、その他の欠陥が見つかったりした場合には交換すべきである。「

7．6．L2　他の種類の温度計が使用されている場合には、定期試験を行ってすくなくとも水銀温度計で

求められている性能と同等な性能を確保すべきである。これらゐ必要条件を満たさない温度計はす

ぐに交換または修理すべきである。

7．6．1．3　温度／時間記録装置

各レトルト、および／または、製品の滅菌器には、温度／時問の記録装置をすくなくとも1台備え

付けなければならない。この記録装置には、蒸気制御機および記録制御機が兼ね備えられているも

のもある。各装置には、正しいチャート紙を使用することが重要である。滅菌温度10℃（200F〉の

範囲内で、1cmあたり12℃（1インチあたり55。F）以下の目盛りを持つようなチャート紙を使用す

るべきである。記録の精密度は、滅菌温度で±0。5℃（1。F）と同等の、またはより精密であるべきで

ある。記録装置は指示温度計とできるかぎり厳密に一致すべきであり（できれば0。5℃（1。F）以内）、

また、滅菌温度においてば、指示温度計よりも高くてはならない。調整において許可されていない

変更を防ぐ手段が提示されるべきである。また、滅菌温度と時間との関係の永続的記録を提示する

ためにも、チャート紙を使用することが大切である。チャート紙型計時装置は、精密でなくてはな

らず、その精密度を維持するために、必要なだけ頻繁に点検を行うべきである。

7．6．L4圧力計

各レトルトには、圧力計を1台備えるべきである。すくなくとも年1回は、その圧力計の精密度を

点検すべきである。圧力計は、レトルトの安全作動圧力が最大測定限界のおよそ3分の2になるよ

うに、ゼロからの範囲を設け、そして、0．14kg／cm2（2p．s．L）以下の区間で目盛りをつけるべきであ

る。圧力計のダイアルは、直径で102㎜（4．0インチ）か、それ以上でなけれぱならない。この機

器は、検水器およびサイフォンを用いてレトルトに接続してもよい。

7．6．1，5蒸気制御機

各レトルトには、蒸気制御機を1台備え、レトルトの温度を維持すべきである。この装置は、記録

温度計と緯み合わせた記録制御機のこともある。

7．6．1．6圧力逃しバルブ

レトルトの圧力の望ましい上昇を防ぐために、十分な容量があり、かつ、管轄権を有する攻府機関

からの認可を受けているような、調整可能な圧力逃しバルブを取り、付けるべきである。
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7.6. I .7 Timing devices 

These should be checked as often as necessary to ensure accuracy. 

7.6.2 

7.6.2. 1 

Pressure processing in steam 

Batch (Sffll retorts) 

7.6.2. I . 1 

7.6.1 .1 , 7.6. 

Indicating 

1 .2 and 7.6.1 .3) 

thermometers and temperature/time recording devices (see Sub-Sections 

Bulb sheaths of indicating thermometers and probes of temperature recording devices should 

be installed either within the retort shell or in extemal wells attached to the retort. Extemal wells should be 

equipped with an adequate bleeder opening so located as to provide a constant flow 6f steam past the length of 

the thermometer bulb or probe. The bleeder for external wells should emit steam continuously during the 

entire heat processing period. Thermometers should be installed where they can be accurately and easily read. 

7.6.2. I .2 

7.6.2. I .3 

7.6.2. I .4 

7.6.2. I .5 

Pressure gauges (see Sub-Section 7.6. I .4) 

Steam controllers (see Sub-Section 7.6. I .5) 

Pressure relief valve (see Sub-Section 7.6. I _6) 

Steam inlet 

The steam inlet to each retort should be large enough to provide sufficient steam for proper 

operation of the retort, and should enter at a suitable point to facilitate air removal during venting. 

7.6.2. I .6 Crate supports 

A bottom crate support should be employed in vertical still retorts so as not to substantially 

affect venting and steam distribution. Baffle plates should not be used in the bottom of retorts. Centering 

guides should be installed in vertical retorts to ensure adequate clearance between the retort crate and the retort 

wall . 

7.6.2. I .7 Steam spreaders 

Perforated steam spreaders, if used, should be checked regularly to ensure they are not 

blocked or otherwise inoperative. Horizontal still retorts should be equipped with perforated steam spreaders 

that extend for the full length of the retort. Ih vertical still retorts the perforated steam spreaders, if used, 

should be in the form of a cross or coil. The number of perforations in spreaders for both horizontal and 

vertical still retorts should be such that the total cross-sectional area of the perforations is equal to 1 1/2 to 2 

times the cross-sectional area of the smallest part of the steam inlet line. 

7.6.2.1.8 Bleeders and condensate removal 

Bleeders should be of suitable size, (e.g., 3 mm 
( I 18 in.)) , and location and should be fully 
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7．6．1。7　計時装置

これらは精密度を確保するために、必要なだけ頻繁に点検すべきである6

7．6．2蒸気の加圧

7．6．2．1バッチ（静止レトルト）

7．6．2．1．1指示温度計および温度／時間の記録装置（小節7．6．1．1、7．6．12、7．6．1．3を参照）

指示温度計の温測体の被覆管および温度記録装置の探知棒は、レトルト・シェル内部またはレトル

トについている外側のウェルのいずれかに取り付けられるべきである。温度計の球、または探知部

分の長さを通過する一定の蒸気の流れが得られるように、外側のウェルには適切な脱気口が備え付

けられるべきである。外側の脱気用ウェルは、熱加工の全般にわたり、ずっと蒸気を出し続けるべ

きである。温度計は正確かっ簡単に読むことのできる場所に取り付けられるべきである。

7．6．2．12　圧力計（小節7石．L4を参照）

7．6．2．13　蒸気制御機（小節7．6．1。5を参照）

7．6．2．1．4圧力逃しバルブ（小節7．6．L6を参照）

7．6．2．L5蒸気吸込み口

各レトルトの蒸気吸込み口は、レトルトを正しく操作するために、十分な蒸気を供給できる大きさ

であるべきであり、また、排気の間に、空気の除去を促進するために適切な箇所に付けるべきであ
る。

7．6．2．1．6枠箱の支柱

底面の枠箱の支柱は、排気および蒸気分布に実質的な影響を与えることのないように、垂直静止レ

トルト内で使用されるぺきである。レトルトの底面に出入り制御板を使用するべきではない。垂直

レトルトにセンタリング・ガイドを取付け、レトルトの枠箱とレトルトの壁との問に十分な隙問を

確保すべきである。

7．6．2．1．7蒸気スプレッダー

透かし目の蒸気スプレッダーを使用する場合には、定期点検を行い、ふさがりや、その他の不作動

がないことを保証すべきである。水平静止レトルトには、レトルトの全長に広がる透かし目の蒸気

スプレッダーを取り付けるべきである。垂直静止レトルトに、透かし目の蒸気スプレッダーを使用

する場合は、交差または螺旋の形状のものにすべきである。水平および垂直静止レトルトの双方に

用いられるスプレッダーの透かし目の数は、透かし一目の総断面積が、蒸気吸込みラインの最小部分

における断面積の1．5倍～2倍に等しくなければならない。

7．6．2．1．8脱気孔および結露の除去

脱気孔は、適切な大きさ（例：3mm（1／8インチ））及び位置にあるべきであり、上昇時問を含んで
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open during the entire process, including the coming-up-time. In retorts having top steam inlet and bottom 

venting, a suitable device should be installed in the bottom of the retort to remove condensate and a bleeder 

fitted to indicate condensate removal. All bleeders should be arranged in such a way that the operator can 

observe that they are functioning properly. Bleeders are not part of the venting system. 

7.6.2. I .9 Stacking equipment 

Crates, trays, gondolas, dividers, etc., for holding product containers should be so constructed 

that steam can adequately be circulated around the containers during the venting, coming-up and sterilization 

tirnes. 

7.6.2. I . I O Vents 

Vents should be located in that portion of the retort opposite the steam inlet and should be 

designed, installed and operated in such a way that air is removed from the retort before timing of the thenual 

process is started. Vents should be fully o.pened to permit rapid removal of air from retorts during the venting 

period. Vents should not be connected directly to a closed drain system without an aimospheric break in the 

line. Where a retort manifold connects several pipes from a single still retort, it should be controlled by a 

single suitable valve. The manifold should be of a size such that the cross-sectional area of the manifold is 

larger than the total cross-subsection area of all connecting vents. The discharge should not be directly 

connected to a closed drain without an atmospheric break in the line. A manifold header counecting vents or 

manifolds ftom several still retorts should lead to the atmosphere. The manifold header should not be 

controlled by a valve and should be of a size such that the cross-subsectional area is at least equal to the total 

cross-sectional area of all connecting retort manifold pipes from all retorts venting simultaneously. Other vent 

piping arrangements and operating procedures which differ from the above specifications may be used, 

provided that there is evidence that they accomplish adequate venting. 

7.6.2. I . 1 1 Air inlets 

Retorts using air for pressure cooling should be equipped with an adequate tight closing valve 

and piping arrangement on the air line to prevent air leakage into the retort during processing. 

7.6.2. I . 1 2 Critical factors (see Sub-Section 7.5.4) 

7.6.2.2 Batch agitating retorts 

7.6.2.2. 1 Indicating thermometers 
7.6. 1.1, 7.6.1.2 and 7.6.1 .3) 

and temperature/time recording devices (see Sub-Sections 

7.6.2.2.2 Pressure gauges (see Sub-Section 7.6. I .4) 

7.6.2.2.3 Steam controller (see Sub-Section 7.6. I _5) 

7.6.2.2.4 Pressure relief valve (see Sub-Section 7.6. I .6) 

7.6.2.2.5 Steam inlet (see Sub-Section 7,6.2. I .5) 

7.6.2.2.6 Steam spreaders (see Sub-Section 7.6.2. I .7) 
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加工工程全体を通して全開にしておくべきである。上層蒸気吸込み口および底面排気口を供えるレ

トルト内には、その底面に結露の除去に適した装置と、結露の除去を指し示すのに適した脱気孔を

備えるべきである。すべての脱気孔は、操作者がこれらの道具が正しく機能していることを観察で

きるような方法で配置されるべきである。脱気孔は排気システムの一部ではない。

7．6．2．1．9スタッキング装置

枠箱、トレイ、ゴンドラ、分割器など製品容器を支えるもゐは、排気、上昇時商、そして滅菌の時・

間に蒸気が容器の周辺を十分に循環できるように作られねぱならない。

7．6．2，1．10　　掃ド気口

排気口は、レトルトの蒸気吸込み口とは反対側の部分にっいていなければならず、また、加熱工程

の開始時前に空気がレトルトから除去されるように、設計、設置、そして操作されねばならない。

排気口は、排気期間に空気が迅速にレトルトから除去されるように十分に開かれているべきである。

ラインの中で、大気の取り込み口がないような、閉鎖排水管に、排気口を直接接続してはならない。

レトルトの多岐管を、単一の静止レトルトの数本のパイプに接続する場合は、そのレトルトは単一

の適切なバルブによって制御するべきである。その多岐管の断面積は、接続されているすべての排

気口の総断面積よりも大きいサイズであるべきである。ラインの中に、大気の出入り口がないよう

な、閉鎖排水管に、排出口を直接接続するべきではない。排気口に接続している多岐管の主管、ま

たは、数個の静止レトルトからの多岐管は、大気にっながるべきである。多岐管の主管を、バルブ

でコントロールしてはならず、また、その断面積は同時に排気しているすべてのレトルトから接続

されているすべての多岐管の総断面積とすくなくとも同じ大きさであるべきである。もし、排気が

適切に完了した証拠があるならば、上記の規格と異なる他の排気配管の配置および操作手順も使用

しうる。

7．6．2．1．11空気吸込み口

蒸気の冷却に空気を用いるレ’トルトには、加工中にレトルト内に空気が漏れるのを防ぐためにエア

rライン上に、十分に閉じることのできるバルブと、適切な配管配置がなされなければならない。

7．6．2．1．12　重要因子（小節7．5。4を参照）

7．6．2．2　バッチ撹搾レトルト

7．6．2，2．1指示温度計および温度／時間の記録装置（小節7．6．1．1、7．6．1．2、7．6．1．3を参照）

7．6．2．2．2圧力計（小節7．6．L4を参照）

7．6。2，2．3　蒸気制御機（小節7．6．1．5を参照）

7．6．2．24圧力逃しバルブ（小節7．6．1．6を参照）

7．6．2．2．5蒸気吸込み口（小節7．62．1．5を参照）

7．6．2．2．6蒸気スプレッダー（小節7．6．2．1．7を参照）
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7.6.2.2.7 Bleeders and condensate removal (see Sub-Section 7.6.2. I .8) 

At the time the steam is turned on, the drain should be opened for a time sufficient to remove 

steam condensate from the retort and provision should be made for continuing drainage of condensate during 

the retort operation. The bleeders in the bottom of the shell serve as an indicator of continuous condensate 

removal. The retort operator should observe and periodically record how this bleeder is functioning. 

7.6.2.2.8 Stacking equipment (see Sub-Section 7.6.2. I .9) 

7.6.2.2.9 Vents (see Sub-Section 7.6.2. I . 10) 

7.6.2.2.10 Air Inlets (see Sub Section 7 6 2 1 1 1) 

7.6.2.2. 1 1 Retort or reel speed tinung 

The rotational speed of the retort or reel is critical and should be specified in the scheduled 

process. The speed should be adjusted and recorded when the retort is started, and at intervals of sufficient 

frequency to insure that the retort speed is maintained as specified in the scheduled process. If a change of 

speed inadvertently occurs such should be recorded together with corrective action taken. Additionally, a 

recording tachometer may be used to provide a continuous record of the speed. The speed should be checked 

against a stop watch at least once per shift. A means of preventing unauthorized speed changes on retorts 

should be provided. 

7.6.2.2. 12 Cnttcal factors (see Sub Section 7 5 4) 

7.6.2.3 Continuous agitating retorts 

7.6.2.3.1 Indicating thermometers and temperature/time recording devices (see Sub-Sections 
7.6.1 .1 , 7.6.1 .2 and 7.6.1.3) 

7.6.2.3 .2 Pressure gauges (see Sub-Section 7.6. I .4) 

7.6.2.3 .3 Steam controllers (see Sub-Section 7.6. I .5) 

7.6.2.3 .4 Pressure relief valve (see Sub-Section 7.6. I .6) 

7.6.2.3 .5 Steam inlet (see Sub-Section 7.6.2. I .5) 

7.6.2.3 .6 Steam spreaders (see Sub-Section 7.6.2. I .7) 

7.6.2.3 .7 BI~eders and condensate removal (see Sub-Section 7.6.2.2.7) 

7.6.2.3.8 Vents (see Sub-Section 7.6.2. 1. I O) 

7.6.2.3.9 Retort and reel speed timing (see Sub-Section 7.6.2.2. 1 1) 
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7．6．2．2．7脱気孔および結露の除去（小節7．62．L8を参照）

蒸気が出る際に、レトルトから蒸気の結露を除去するために、排水管は十分な時間にわたり開放さ

れねばならず、また、レトルトの操作中に、結露の排水を継続するような緯定が設けられるべきで

ある。シェルの底面の脱気孔は、継続的な結露の除去のインジケータとして機能している．レトル

トの操作者は、この脱気孔の機能の様子を、定期的に観察し記録しなければならない。

7．6．22．8スタッキング装置（小節7．62．1．9を参照）

7．6．2．29　排気口（小節7．6．2．L10を参照）

7．6．2．2．10　空気吸込み口（小節7．6。2．1．11を参照）

7．6．2．2．11　レトルトまたはリールの速度の計時

レトルトまたはリールの回転速度は極めて重要であり、また、工程計画の中で指定されるべきであ

る。レトルトの速度が、工程計画で指定しているように維持されていることを保証するのに十分な
頻度で、その速度をレトルトの作業開始時に調節し、また、記録しなければならない。不注意によ

り速度に変化が起こった場合は、とられた是正処置とともに、同じように記録するべきである。さ

らに、速度を継続的に記録するために、記録回転計を使用してもよい。その速度は、1回のシフトあ

たりすくなくとも1回、ストップウォッチで点検すべきである。許可されていないようなレトルト

の速度変化を防ぐ方法を講じておくべきである。

7．6．2．2．12重要因子（小節7．5．4を参照）

7，6．2．3連続撹枠レトルト

7．6．2．3．1指示温度計および温度／時間の記録装置（小節7．6．1．1、7．6．L2、7．6．1．3を参照）

7。62』3．2圧力計て小節7．6。1．4を参照）

7．62．33　蒸気制御機（小節7．6．1．5を参照）

7．6．2．3。4圧力逃しバルブ（小節7．6．1．6を参照）

7．6．2．3．5蒸気吸込み口（小節7．6．2．L5を参照）

7．62．3．6蒸気スプレッダー（小節7．6．2．1，7を参照）

7．6．2．3．7脱気孔および結露の除去（小節7．6．2．2．7を参照）

7。62．3．8排気口（小節7．6．2．L10を参照）

7．62．3．9　レトルトおよびリールの速度の計時（小節7．62．2．11を参照〉
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7.6.2.3 . I O 

7.6.2.4 

Critical factors (see Sub-Section 7.5.4) 

Hydrostatic retorts 

7.6.2.4. I Indicating thermometers (see Sub-Section 7.6. I . I ) 

Thermometers should be located in the steam dome near the steam-water interface, and 

preferably also at the tope of the dome. Where the scheduled process specifies maintenance of particular 

temperatures of water in the hydrostatic water legs, at least one indicating thermometer should be located in 

each hydrostatic water leg so that it can accurately measure water temperature and be easily read. 

7.6.2.4.2 Temperature/time recording device (see Sub-Section 7.6. I .3) 

The temperature recorder probe should be installed either within the steam dome or in a well 

attached to the dome . Additional temperafure recorder probes should be installed in the hydrostatic water legs 

ifthe scheduled process specifies maintenance of particular temperatures in these hydrostatic water legs. 

7.6.2.4.3 

7.6.2.4.4 

7.6.2.4.5 

7.6.2.4.6 

Pressure gauges (see Sub-Section 7.6. I .4) 

Steam controners (see Sub-Section 7.6. I .5) 

Steam inlet (see Sub-Section 7.6.2. I .5) 

Bleeders 

Bleeders should be of suitable size, (e.g., 3 mm (1/8 in.)) 

open during the entire process, including the come-up-time and should 

chamber or chambers to remove air which may enter with the steam. 

7.6.2.4.7 Venting 

Before the start 

vented to ensure removal of air. 

and location and should be fully 

be suitable located in the steam 

of processing operations, the retort steam chamber or chambers should be 

7.6.2.4.8 Conveyor speed 

The speed of the container conveyor should be specified in the scheduled process and should 

be determined with an accurate stop watch, and recorded at the start of processing and at intervals of sufficient 

frequency to insure that the conveyor speed is maintained as specified. An automatic device should be used to 

stop the conveyor and provide warning when the temperature drops below that specified in the scheduled 

process. A means of preventing unauthorized speed changes should be provided. Additionally a recording 

device may be used to provide a continuous record of the speed. 

7.6.2.4.9 Critical factors (see Sub-Section 7.5.4) 
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7．6．2．3．10　重要因子（小節7．5．4を参照）

7．6．2．4静水圧レトルト

7．6．2．4．1指示温度計（小節7．6．L1を参照）

温度計は、蒸気ドーム内で蒸気と水の境界線近くに設置しなければならず、できれば、ドームの頂

点にも備えられるべきである。工程計画の中で、静水圧水脚内の水の温度を特定温度に維持するこ

とが指定されている場合は、指示温度計が水温を精密に測定するために、また、読みやすくするた

めに、すくなくとも1台の指示温度計を、各静水圧水脚に備え付けるべきである。

7．6．2．42　温度／時間の記録装置（小節7．6．1．3を参照）

温度記録計の探知部は、蒸気ドーム内、またはドームに取り付けられているウェル内のいずれかに

設置しなければならない。工程計画の中で、静水圧水脚内の温度を特定温度に維持することが指定

されている場合は、追加の温度記録計探知部を、静水圧水脚内に設置するべきである。

7．6．2．4．3圧力計（小節76，1．4を参照）

7．62．4。4　蒸気制御機（小節7．6．1．5を参照）

・7．6．2．45　蒸気吸込み口（小節7．6．2．15を参照）

7．6．2．4．6脱気孔

脱気孔は適切な大きさ（例：3㎜（1／8インチ））および配置でなけれ1まならない。脱気孔は、上昇

時間を含む加工工程全体を通して、全開にしておくべきである。脱気孔はまた、蒸気室または蒸気

・とともに入ってくる空気を取り除く部屋に適切に備えられていなければならない。

7．6．2．4．7排気

加工作業を開始する前に、レトルトの蒸気室を排気して、空気の除去を確認しておかねぱならない。

7．6．2．4．8　コンベアの速度

容器コンベアの速度は、工程計画の中で指定されるべきであり、また、精密なストップウォッチで

測定しなければならない。加工の開始時を記録し、また、コンベア速度が指定どおりに維持されて

いることを確保するのに十分な頻度でも記録するべきである。温度が工程計画の中で指定されてい

る温度以下に下がった場合には警告を与えるような、コンベアを停止させる自動装置を使用すべき．

である。許可されていない速度の変化を防ぐための方法を講じておかなければならない。加えて、

速度を継続的に記録するために、記録装置を使用してもよい。

7．6．2．4．9　重要因子（小節7．5．4を参照〉

一61一



7.6.3 Pressure processing in water 

7.6.3.1 Batch (Still retorts) 

7.6.3 . I . I Indicating thermometer (see Sub-Section 7.6. I . l) 

Bulbs of indicating thermometers should be located in such a position that they are beneath 

the surf:ace of the water throughout the process. On horizontal retorts this should be in the side at the centre, 

and the thermometer bulbs should be inserted directly into the retort shell. In both vertical and horizontal 

retorts, the thermometer bulbs should extend directly in to the water for a minimum of at least 5 cm (2 in.). 

7.6.3.1.2 Temperature/time recording dewce (see Sub Section 7 6 1 3) 

When the retort is equipped with a temperature recording device, the recording thermometer 

bulb should be at a location adjacent to the indicating thermometer or at a location which adequately 

represents the lowest tem~erature in the retort. In any case, care should be taken that the steam does not strike 

the controller bulb directly. 

7.6.3 . I .3 Pressure gauge (see Sub-Section 7.6L I .4) 

7.6.3 . I .4 Pressure relief valve (see Sub-Section 7.6. I .6) 

7.6.3 . I .5 Pressure control valve 

In addition to the pressure relief valve an adjustable pressure control valve of a capacity 

sufficient to prevent undesired increases in retort pressure, even when the water valve is wide open, should be 

installed in the overflow line. This valve also controls the maximum water level in the retort. The valve 

should be suitable screened to prevent blockage by floating containers or debris. 

7.6.3 . I .6 Pressure recorder 

A pressure recorder device is needed and may be combined with a pressure controller. 

7.6.3 . I .7 Steam controller (see Sub-Section 7.6. I .5) 

7 .6. 3 . I . 8 Steam inlet 

The steam inlet should be large enough to provide sufficient steam for proper operation of the 

retort. 

7.6.3 . I .9 Steam distribution (see Sub-Section 7.6.2. I .7) 

Steam should be distributed from the bottom of the retort in a manner to provide uniform heat 

distribution throughout the retort. 

7.6.3.1 .10 Crate supports (see Sub Section 7 6 2 1 6) 
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7．6．3　水中での加圧加工

7．6．3．1バッチ（静止レトルト）

7．6．3．1．1指示温度計（小節7．6．1．1を参照）

‘
指

示温度計の水銀球は、加工工程の全体を通して、水面下にあるように設置しなければならない。

水平レトルトでは、水銀球は中央の側面にあるべきであり、また、温度計の水銀球を、レトルト・

シェルに直接挿入するべきである。垂直レトルトと水平レトルトの双方で、温度計の水銀球は最低

ですくなくとも5cm（2インチ）水中に直接伸びているべきである。

7．6．3．1．2温度／時間の記録装置（小節7．6．1．3を参照）

レトルトに温度記録装置が備え付けられている場合は、その記録温度計の水銀球は、指示温度計に

隣接した位置か、あるいは、レトルト内の最低温度を十分に示す位置にあるべきである。いかなる

場合でも、蒸気が制御装置の水銀球に直接あたらないように注意を払うべきである。

7．6．3．1．3圧力計（小節7．6．1．4を参照〉

7．6．3．1．4圧力逃しバルブ（小節7．6．L6を参照）

7．6．3．L5圧力制御バルブ

レトルトの圧力が、たとえ送水バルブが広く開いているときでも、望ましく奪い上昇を防ぐのに十

分な容量を有する調節可能な圧力制御バルブを、圧力逃しバルブに加えて、オーバーフロー・ライン

に設置しなければならない。とのバルブは、レトルト内の最高水位も制御している。圧力制御バル

ブは、浮動性容器またはゴミによる詰まりを防ぐために、適切に選抜されるべきである。

7．6．3．1．6圧力記録計

圧力記録装置は必要であり、また、圧ガ制御機と組み合わせて使用されるのもよい。

＼

7．6．3．1．7蒸気制御機（小節7．6．L5を参照〉

7．6．3．1．8蒸気吸込み口

蒸気吸込み口は、レトルトが正しく操作するために十分な蒸気を供給するように、十分な大きさで

なければならない。

7．6．3．L9蒸気の分布（小節7．6。2．1．7を参照）

蒸気は、レトルト全体にわたって熱が均一に分布するような方法で・レ．トルトの底面から分布され

るべきである。

7．6．3．L10枠箱の支柱（小節7．6．2．1．6を参照）
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7.6.3 . I . 1 1 Stacking equipment 

Crates, trays, gondolas, etc. and divider plates when used for holding product containers, 

should be so constnlcted that the heating water can adequately circulate around the containers during the 

coming-up and sterilization times. Special equipment will be required to ensure that the thickness of filled 

flexible containers will not exceed that specified in the scheduled process and that they will not become 

displaced and overlap one another during the thermal process. 

7.6.3.1.12 Drain valve 

A screened, non-clogging, water-tight valve should be used. 

7.6.3 . I . 1 3 Water level 

There should be a means of determining the water level in the retort during operation (e.g. by 

using a water gauge glass or petcock(s)) . Water should adequately cover the top layer of containers during the 

entire coming-up, sterilizing and cooling periods. This water level should be at least 1 5 cm (6 in.) over the top 

layer of product containers in the retort. 

7.6.3 . I . 14 Air supply and controls 

In both horizontal and vertical still retorts for pressure processing in water, a means should be 

provided for introducing compressed air at the proper pressure and rate . The retort pressure should be 

controlled by an automatic pressure control unit. A non-retum valve should be provided in the air supply line 

to prevent water from entering the system. Air or water circulation should be maintained continu6usly during 

the coming-up-time, processing and cooling periods. Air is usually introduced with steam to prevent "steam 

hammer". If air is used to promote circulation it should be introduced into the steam line at a point between 

the retort and the steam control valve at the bottom of the retort. 

7.6.3 . I . 1 5 Cooling water entry 

In retorts processing glass jars the cooling water should be introduced in a manner which 

avoids direct impingement on the j ars, in order to prevent breakage by thennal shock. 

7.6.3 . I . 1 6 Retort headspace 

The air pressure in the headspace of the retort should be controlled throughout the process. 

7.6.3 . I . 1 7 Water circulation 

A11 water circulation systems, whether by pumps or air, used for heat distribution should be 

installed in such a manner that an even temperature distribution throughout the retort is maintained. Checks 

for correct operation should 'be made during each processing cycle, for example, alarm systems to indicate 

malfuilction of water eirculation. 

7.6.3 . I . 1 8 Critical factors in the application of the scheduled process (see 
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7．6．3．1．11スタッキング装置

枠箱、トレイ、ゴンドラなど、また分割器などを、製品容器を支えるために利用する際は、上昇時

間および滅菌時間にわたって、加熱水が容器の周辺を十分に循環できるように組み立てねばならな

い。充填済みフレキシブル容器の厚みが、工程計画の中に指定されている厚みを超えたり、また、

それらの容器が、加熱処理の間に互いに置き換わったり、重なったりすることが絶対にないように、

特別な装置が必要となる。

7．6．3．1．12排水バルブ

選抜された、目詰まりのない、水が漏れないバルブを使用しなければならない。

7．6．3．1．13水位

操作の問に、レトルト内の水位を測定する手段が必要である（例：ガラス製水位計または豆コック

を使用する）。上昇時間、滅菌期間、冷却期間のすべてにわたって、水が容器の最上層まで十分にゆ

きわたるべきである。この水位は、レトルト内の製品容器の最上層よりもすくなくとも15cm（6イ

ンチ）上であるべきである。

7．6．3．1．14空気の供給および制御

水平静止レトルトと垂直静止レトルトの双方における水中加圧加工のために、適切な圧力および割

合で圧縮空気を導入するための方法がなければならない。レトルトの圧力は、自動圧力制御ユニッ

トによって制御されるべきである。給気ラインにおいて、システムに水が入るのを防ぐために・逆

流防止バルブを備え付けなければならない。上昇時間、加工期間、および冷却期間にわたって、空

気または水の循環を、継続的に維持するべきである。空気は通常「蒸気ハンマー」を防ぐために蒸

気とともに導入される。循環を促進するために空気を利用する場合には、レトルトの底面にある蒸

気制御バルブとレトルトとの問の地点で、空気を蒸気ラインに導入するべきである。

7．6．3．1．15一冷却水の注入

レトルト加工ガラス製瓶内に冷却水を注入する場合は、熱衝撃による破損を避けるために、瓶に対

』
す る直接的な衝撃を避ける方法で、冷却水を導入しなければならない．

7。6．3．1．16　レトルトのヘッド・スペース

レトルトのヘッド・スペースにおける空気圧は、加工過程の全体を通して制御されるべきである。

7．6．3．1．17水の循環

熱分布に利用されるすべての水循環システムは、ポンプ式でも空気式でも、レトルト全体に一様の

温度分布が維持されるような方法で設置されるべきである。水の循環がうまく機能していないこと

示す警報装置など、正しい操作のための点検を、それぞれの加エサイクルにわたって実施しなけれ

ばならない。

7．6．3．1．18工程計画の適用における重要因子（小節7．5．4を参照）
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Sub-Section 7.5.4) 

7.6.3.2 Batch agitating retorts 

7.6.3 .2. I Indicaturg thermometer (see Sub-Section 7.6.3 . I . 1) 

7.6.3 .2.2 Temperatureltime recording device (see Sub-Section 7.6. I .3) 

The recording thermometer probe should be located adjacent 

thermometer. 

7.6.3.2.3 

7.6.3.2.4 

7.6.3.2.5 

7.6.3.2.6 

7.6.3.2.7 

7.6.3.2.8 

7.6.3.2.9 

7.6.3.2. I O 

7.6.3.2_ 1 1 

7.6.3.2.12 

7.6.3 .2. 1 3 

7.6.3.2.14 

7.6.3 .2. 1 5 

7.6.3 .2. 1 6 

7.6.4 

op erati on 

Sub-Section 7.5 .4) 

of 

to the bulb of the indicating 

Pressure gauges (see Sub-Section 7.6. I .4) 

Pressure relief valve (see Sub-Section 7.6. I .6) 

Pressure control valve (see Sub-Section 7.6.3. I .5) 

Pressure recorder (see Sub-Section 7.6.3. I .6) 

Steam controller (see Sub-Section 7.6. I .5) 

Steam inlet (see Sub-Section 7.6.2_ I .5) 

Steam spreader (see Sub-Section 7.6.2. I .7) 

Drain valve (see Sub-Section 7.6.3. I . 1 2) 

Water level indicator (see Sub-Section 7.6.3 . I . 1 3) 

Air supply and controls (see Sub-Section 7.6.3 . I . 14) 

Cooling water entry (see Sub-Section 7.6.3. I . 1 5) 

Water circulation (see Sub-Section 7.6.3 . I . 17) 

Retort speed timing (see Sub-Section 7.6.2.2. 1 1) 

Critical factors in the application of the scheduled process (see 

Pressure processing in steam-air mixtures 

Both the temperature distribution and the rates of heat transfer are critically important in the 

steam-air retorts. There should be a means of circulating the steam-air mixtures to prevent 
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7．6．32・バッチ撹搾レトルト

7．63。2．1指示温度計（小節76。3．1．1を参照）．

7．6．3．2．2　温度／時間の記録装置（小節7．6．1．3を参照〉

記録温度計の水銀球を、指示温度計の水銀球に隣接した位置におかねばならない。
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圧力計（小節7．6．1．4を参照）

圧力逃しバルブ（小節7．6．1．6を参照）

圧力制御バルブ（小節7．6．3．1．5を参照）

圧力記録計（小節7．63．L6を参照）

蒸気制御機（小節7．6．1．5を参照）

蒸気吸込み口（小節7．6．2．1．5を参照）

蒸気スプレジダー（小節7．6。2．1．7を参照）

排水六ルブ（小節7．6．3．1．12を参照）

水位指示計（小節7．6．3。1．13を参照）

空気の供給および制御（小節7．6。3．1．14を参照）

冷却水の注入（小節7．63．1．15を参照）

水の循環（小節7．6．3．L17を参照）

レトルト速度の計時（小節7．6．2．2．11を参照）

工程計画の適用における重要因子（小節7．5．4を参照）

　　蒸気と空気の混合物における加年加工

温度分布と熱伝導率の双方ともが、蒸気式空気レトルトの操作において、非常に重要である。低温
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formation of low temperature pockets. The circulating system used should provide acceptable heat 

distribution as established by adequate tests. The operation of the processing system should be the same as 

that required by the scheduled process. A recording pressure controller should control the air inlet and the 

steam-air mixture outlet. Because of the variety of existing designs, reference should be made to the 

equipment manufacturer and to the agency having jurisdiction for details of installation, operation and control. 

Some items of equipment may be common to those already in this code and those standards given may be 

relevant. 

7.6.5 Aseptic processing and packaging systems 

7 .6.5. I Product sterilization equipment and operation 

7.6.5. I . 1 Temperature indicating device (see Sub-Section 7.6. I .3) 

The device should be installed in the product holding section outlet in such a way that it does 

not interfere with product flow. 

7.6.5 . I .2 Temperature recording device (see Sub-Section 7.6. I .3) 

The temperature sensor should be located in the sterilized product at the holding section outlet 

in such a way that it does not interfere with the product flow. 

7.6.5. I .3 Temperature recorder-controller 

An accurate temperature recorder-controller should be located in the product sterilizer at the 

final heater outlet in such a way as not to interfere with product flow. It should be capable of ensuring that the 

desired product sterilization temperature is maintained. 

7.6.5 . I .4 Product-to-product regenerators 

Where a product-to-product regenerator is used to heat the cold unsterilized product entering 

the sterilizer by means of a heat exchange system, it should be designed, operated and controlled so that the 

pressure of the sterilized product in the regenerator is greater than the pressure of any unsterilized product. 

This ensures that any leakage in the regenerator will be from the sterilized product into the 

unsterilized product. 

7.6.5.1.5 Differential pressure recorder-controller 

Where a product-to-product regenerator is used, there should be an accurate differential 

pressure recorder-controller installed on the regenerator. The scale divisions should be easily readable and 

should not exceed 0.14 kg per cm2 (2 Ibs per square in.) on a working scale of not more than I .4 kg/cm2/cm 

(20 Ibs per square inch per inch). The controller should be tested for accuracy against a known accurate 

standard pressure indicator, upon installation and at least once every three months of operation thereafter or 

more frequently as may be necessary to ensure its accuracy. One pressure sensor should be installed at the 

sterilized product regenerator outlet, and the other pressure sensor should be installed at the unsterilized 

product regenerator inlet. 
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ポケットが形成されないような、蒸気一空気混合物を循環させる方法が必要である。適切な試験を

通して確立された許容可能な熱分布が、使用されている循環システムで、達成されねばならない。

加工システムの操作は、工程計画の中で求められるものと同じであるべきである。記録用圧力制御

機で、空気吸込み口、および、蒸気一空気混合物の排出口を制御するべきである。現行の記録用圧

力制御機には、多種多様な意匠があるために、装置の製造業者、ならびに、設置、操作、管理の細

部を管轄する権利を有する機関に、問い合わせを行うべきである。装置のいくっかの項目は、本規

範内および関連しうる所定の規格に記載されているものと共通である。

7．65　無菌加工システムおよび包装システム

7．6．5．1製品滅菌装置および操作

7．6．5．L1温度指示装置（小項7．6，1．3を参照〉

温度指示装置を、製品の流れを妨害しない方法で、製品を保持している区域の出口に設置するべき

である。

7．6．5．1。2　温度記録装置（小項7．6．1．3を参照）

温度センサーを、製品の流れを妨害しない方法で、製品を保持している区域の出口に置かれた滅薗

済みの製品の中に設置するべきである。

7．6．5．1．3　温度記録計制御機

正確な温度記録計制御機を製品滅菌器の最終熱排出口に、製品の流れを妨げないようにつけるべき

である。確実に望ましい製品滅菌温度を維持できるようにすべきである。

7．6．5．1．4製品から製品へのリジェネレーター

滅菌器に入っていく玲たい滅菌前の製品を熱交換システムによって加熱するのに、製品から製品へ

のリジェネレーターを使用する場合は、リジェネレーターの中の滅菌済み製品の圧力が滅菌前の製

品の庄力より大きくなるように、リジェネレーターを設計し、操作し、制御しなければならない。

このことが、リジェネレーターのどのような漏れも滅菌済み製品から滅菌前の製品への漏れになる

ことを保証している。

7．6．5．1．5　差圧記録計制御機

製品から製品へのリジェネレーターを使用する場合は、そのリジェネレーターの上に、精密な差圧

記録計制御機をとりつけるぺきである。その目盛り分割は、読みやすく、0．14kg／cm2（2ポンド／in』2）

を超えないものであるべきである。その制御機は、’設置する際に、既知の精密標準圧力指示計を用

いて、その精度試験を実施するべきであり、そして、その精度を確保するために、その後の操作の

すくなくとも3ヶ月に1度、あるいは、必要なだけ頻繁にそうした試験を行うべきである。滅菌済

みの製品リジェネレーターの出口に、圧カセンサーを1つ備え付けるべきである。そして、もう1

つの圧力センサーを、滅菌前の製品リジェネレーターの入り口に備え付けられるべきである。
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7.6.5. I .6 Metering pump 

A metering pump should be located upstream from the holding section and should be operated 

consistently to maintain the required rate of product flow. A means of preventing unauthorized speed changes 

should be provided. The product fiow rate, which is the critical factor controlling the sterilization holding 

time, should be checked with sufficient frequency to ensure that it is as specified in the scheduled process. 

7.6.5 . I .7 Product-holding section 

The product sterilizer holding section should be designed to give continuous holding of the 

product, including particulates, for at least the minimum holding time specified in the scheduled process. It 

should be sloped upward at least 2.0 cm/m (0.25 in. per foot). The holding section should be designed so that 

no portion between the product inlet and the product outlet can be heated. 

7.6.5. I .8 Startup 

Prior to the start of aseptic processing operations, the product sterilizer should be brought to a 

condition of commercial sterility. 

7.6.5.1.9 Temperature drop in product holding section 

When product temperature in the holding section drops below the temperature specified in the 

scheduled process, the product in the holding section and any downstream portions affected should be diverted 

to recirculation or waste and the system retumed to a condition of commercial sterility before flow is resumed 

to the filter. 

7.6.5.1.10 Loss of proper pressures in the regenerator 

Where a regenerator is used the product may lose sterility whenever the pressure of sterilized 

product in the regenerator is less than 0.07 kglcm2 (1 Ib per square in.) greater than the pressure of unsterilized 

product. Product flow should be directed either to waste or recirculated until the cause of the improper 

pressure relationship has been corrected and the affected system(s) has been retumed to a condition of 

commercial sterility. 

7.6.5.2 Product container sterilization, fflling and closing operations 

7.6.5.2. 1 Recording device 

The systems for container and closure sterilization, as well as filling and closing should be 

instrumented to show that the scheduled conditions are achieved and maintained. During pre-sterilization as 

well as production, automatic recording devices should be used to record, where applicable, the sterilization 

media flow rates and/or temperatures. Where a batch system is used for container sterilization, the 

sterilization conditions should be recorded. 

7.6.5.2.2 Timing method(s) 

A method(s) should be used either to give the retention time of containers, and closure if 

applicable, as specified in the scheduled process, or to control the sterilization cycle at the rate as specified in 
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7．6．5．1．6定量ポンプ

保持区域の上流側に定量ポンプを一台設置し、そして、製品の所定の流れ速度を維持するために、

一貫して使用するべきである。許可されていないような速度の変化を防ぐ方法がなければならない。

滅菌保持時間を制御するために重要な因子である製品の流れ速度が、工程計画の中で指定されてい

る速度であることを確保するために、十分な頻度で点検を行うべきである。

7．6．5．1．7製品保持区域

粒子状製品を含む製品を、継続的に、すくなくとも工程計画の中に指定されている最小限の保持期

間で保持するように、製品滅菌保持区域を設計しなければならない。製品滅菌保持区域は、すくな

くとも2．O　cm／m（1フィートあたり0．25インチ）の上がり勾配をつけるべきである。保持区域は、

製晶の挿入部と製品の放出部の間が、加熱されないように設計されなければならない。

7．6．5．L8　起動

無菌加工操作を開始する前に、製品滅菌器を、商業的無菌性の状態に設定しなけれぱならない。

7．6．5．L9製品保持区域における温度降下

保持区域における製品温度が、工程計画の中に指定されている温度を下回る場合は、保持区域の製

品、および影響を受けたあらゆる下流部分の製品を、再循環または廃棄物へと回すべきである、そ

して、流れがろ過装置まで再稼動する前に、システムを商業用無菌性の状聾に回復しなければなら

ない。

7。6．5．L10　リジェネレーター内の適切な圧力の喪失

リジェネレーターが使用される場合は、リジェネレーター内の滅菌済み製品の圧力が、滅菌前の製

品の圧力を0．07kg／cm2（1平方インチあたり1ポンド）以下しか上回らない場合はつねに、それら

の製品の滅菌状態が喪失する可能性がある。製品の洗れは、不適切な圧力関係の原因が是正され、

かつまた、影響を受けていたシステムが商業用無菌性の状態に回復するまで、廃棄または再循環へ

と回されるべきである。

7．6．5．2製品容器の滅菌、充填、密閉業務

7．6．5．2．1記録装置

容器および密閉部分の滅菌システムは、充填および密封の滅菌システムと同様に、計画された条件

が達成されて、かつ維持されていることを示すように構成するべきである。生産だけでなく、予備

滅菌の間も、適用可能な場合は自動記録装置を使用して、滅菌溶剤の流れる速度、および／または、

温度を記録するべきである。容器の滅菌のために、バッチ・システムを利用する場合は、滅菌条件

を記録しなけれぱならない。

7．6．5．2．2計時方法

容器の保持時問、および適用可能な場合には密閉部分の保持時間も、工程計画の中に指定されてい

るように決める方法や、あるいは、滅菌サイクルを工程計画に指定されている速度に制御するため
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the scheduled process. A means of preventing unauthorized speed changes should be provided. 

7.6.5.2.3 Startup 

Prior to the start of filling, both the container and closure sterilizing system and the product 

filling and closing system should be brought to a condition of commercial sterility. 

7.6.5.2.4 Loss of sterility 

In the event of loss of sterility, the system(s) should be returned to a condition of commercial 

sterility before resuming operations. 

7.6.6 Flame sterilizers, equipment and procedures 

The container conveyor s.peed should be specified in the scheduled process. The container 

conveyor speed should be measured and recorded at the start of operations and at intervals of sufficient 

frequency to ensure that the conveyor speed is as specified in the scheduled process. Alternatively, a recording 

tachometer may be used to provide a continuous record of the speed. Speed should be checked against a stop 

watch at least once per shifi. A means of preventing unauthorized speed changes on the conveyor should be 

provided. The surface temperature of at least one container from each conveyor chaunel should be measured 

and recorded at the end of the pre-heat section and at the end of the holding period at intervals of sufficient 

frequency to ensure that the temperatures specified in the scheduled process are maintained. 

7.6.7 Other systems 

Systems for the thermal processing of low-acid foods in hermetically sealed containers ' should 

conform to the applicable requirements of this Code and should ensure that the methods and control used for 

the manufacture, processing and/or packing of such foods are operated and administered in a manuer adequate 

to achieve commercial sterility. 

7.6.8 Cooling 

To avoid thermophilic spoilage and/or organoleptic deterioration of the product, the containers 

should be cooled as rapidly as possible to an internal temperature of 40~C (104'F). In practice, water cooling 

is usually used for this purpose. Further cooling is done in air to evaporate the adhering water film. This aids 

in preventing both microbiological contamination and corrosion. Air cooling alone may also be used for 

products in which thermophilic spoilage is not a problem, provided that the product and the containers are 

suitable for air cooling. Unless otherwise indicated, extra pressure should be applied during cooling to 

compensate for the internal pressure inside the container at the beginning of cooling to prevent the deformation 

or leakage of containers. This can be minimized by equating the over pressure with the internal pressure. 

When the integrity of the container is not adversely affected, water or air under aimospheric 

e may be used for cooling Extra pressure is commonly achieved by introducing water or compressed 

pressur . air into the retort under pressure. 

To reduce thermal shock to glass containers the temperature of the cooling medium in the 

retort should be reduced slowly during the initial cooling phase. 
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の方法が、活用されなければならない。許可されていないような速度の変化を防ぐ方法も講じられ

ねばならない。

7．6．5．2．3起動

充填開始に先立ち》容器および密閉部分双方の滅菌システム、ならびに、製品の充填および密封シ

ステムを、商業的無菌性の状態にするべきである。

7．6．5．2．4無菌性の喪失

無菌性が喪失する事態では、これらのシステムの操作を再開する前に、システムを商業的無菌性の

状態に回復するべきである。

7．6．6火炎滅菌機の装置および手順

容器コンベアの速度は、工程計画の中に指定されていなければならない。容器コンベアの速度は、

操作開始時と、その後は工程計画の中で指定されているコンベア速度を確保するのに十分な頻度で、

測定し記録するべきである。あるいは、コンベア速度を継続的に記録するために、記録回転計を用

、いてもよい。1回のシフトで少なくとも1回ストヅプウォッチによる速度点検をしなければならない。

許可されていないコンベア速度の変化を防ぐための方法を講じなければならない。各コンベア・チ

ャネルから選んだすくなくとも1つの容器の表面温度を、予備加熱の終点および保持期間の終点に、

工程計画の中に指定されている温度を確実に維持するのに十分な頻度で、測定し記録するべきであ

る。

7．6．7その他のシステム

密封容器内の低酸性食品の熱加工システムは、本規範の適用可能な必要条件を満たす物であるべき

である。また、そのシステムにより、低酸性食品の製造、加工、および／または、包装に使用され

た方法および規制が、商業的無菌性を達成するような方法で、操作され実行されることが、確実で

なければならない。

7．6．8冷却

製品の好熱性細菌による腐敗、および／または、風味の低下を避けるために、容器をできるかぎり

急速に冷却して、製品内部の温度を40℃（104◎F）まで下げるべきである。実際には水冷却が、この

目的のために使用されている。付着している水の膜を蒸発させるために、さらに空気中で冷却を行

う。この操作は、微生物性の汚染や腐食を予防するのに有用である。その製品および容器が、空気

冷却に適しているならば、好熱性細菌による腐敗が問題とならないような製品に対しても、空気冷

却を単独で使用できる。その他に特に指示がなければ、冷却の初期で、容器の変形や漏れを防ぐた

めに、冷却中の容器内部の圧力を補填するために、余分に圧力が加えられるべきである。この圧力

は、超過圧を内部圧と同等と見なすことにより、最小限に抑えることができる。

容器の完全性に悪影響が及ぼされない場合は、大気圧で水または空気を利用して、冷却することも

できる。圧力をかけて水または圧縮空気をレトルトに導入することにより、余分な圧力が常時得ら

れる。

ガラス製容器に対する熱衝撃を減らすために、冷却の初期段階に時間をかけながら、レトルト内の

冷却媒体の温度を下げるべきである。
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In all instances the container and closure manufacturers' instructions should be followed. 

7.6.8.1 Cooling water quality 

Cooling water should consistently be of low microbial content, for example, with an aerobic 

mesophile count of less tan 100 c.f.u./ml. Records should be kept of cooling water treatment and of its 

microbiological quality. Although containers may normally be considered hermetically sealed, a small number 

of containers may allow intake of water during the cooling period mainly due to mechanical stress and 

pressure differential. 

7.6.8.2 To ensure effective disnfection, chlorine or an alternative disinfectant must be thoroughly mixed with 

the water to a level which will minimize the risk of contamination of the can contents during cooling: for 

chlorination a 20 minute minimum contact time at suitable pH and temperature is normally considered 

adequate. 

The adequacy of a suitablp chlorination treatment may be established by: 

a) the presence of a measurable residual free chlorine in the water at the end of the contact time; 

and 

b) detectable amounts of residual free chlorine in the water after it has been used for cooling 

containers. (Residual free chlorine content of 0.5 to 2 p.p.m. is usually considered adequate. 

Chlorine levels in excess of this may accelerate corrosion of certain metallic containers.) 

c) a low microbial content of the water at the point of use. The temperature and pH of the water 

should be measured and recorded for reference. 

Once a suitable system has been established, the adequacy of treatment is indicated by 

measuring and recording the free residual chlorine according to b) above . In addition water temperature and 

pH should be measured and recorded since marked changes ftom the reference values previously established 

may adversely affect the disinfecting action of the added chlorine. 

The amount of chlorine required for adequate disinfection will depend upon the chlorine 

demand of the water, its pH and temperature. Where water with a high level of organic impurity, (e.g. surface 

water) is used as a source of supply, it will usually be necessary to provide suitable treaiment for separation of 

impurities, prior to disinfection by chlorine thereby reducing excessive chlorine demand. Recirculated cooling 

water may gradually increase in organic load and it may be necessary to reduce this by separation or other 

means. If the pH of cooling water is greater than 7.0 or its temperature is above 30'C it may be necessary to 

increase the minimum contact time or concentration of chlorine to achieve adequate disinfection. Similar 

actions may be necessary with water disinfected by means other than addition of chlorine. 

It is essential that cooling water storage tanks be constructed of impervious materials and 

protected by close-fitting covers thus preventing contamination of the water by seepage, entry of suri:ace 

waters or other sources of contamination. These tanks should also be fitted with baffles or other means of 

ensuring thorough mixing of water and chlorine or other disinfectant. They should be of sufficient capacity to 

ensure that the minimum residence time is achieved under maximum throughput conditions. Particular 

attention should be paid to positioning of inlet and outlet pipes to ensure all water follows a pre-detennined 

flow pattem within the tank. Cooling tanks and systems should be drained, cleaned and refilled periodically to 

prevent excessive organic and microbial buildup. Records should be kept of such procedures. 
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すべての場合に、容器および密閉部分の製造業者の指示に従うべきである。

7．6．8．1冷却水の水質

冷却水は、たとえば、好気性中温菌の数が100c．£u．／m1以下であるなど、微生物含有量が常に低く保

たれているべきである。冷却水を用いた処理やその微生物学的質にづいての記録をとるべきである。

容器は本来なら密閉されているはずであるが、中には、主に機械的な圧力や圧力差が原因で、冷却

の間に水が入り込んでしまうものもある。

7．6．8．2効果的な消毒を確実にするために、冷却中の缶詰の中身が汚染する危険性を最小限に抑える

ようなレベルまで、塩素またはそれに代わる消毒剤を、水と十分に混ぜ合わせなければならない。

塩素処理の場合は通常、適当なpHおよび温度下での最低20分問の接触時間で十分とみなされてい

る。

適切な塩素処理は、以下の基準に照らしあわせて、妥当であるとみなされる。

a）接触時間の最終時点で、測定可能な量の遊離型の塩素が水中に残存していること。

b）容器の冷却に使用した後に、検出可能な量の遊離型の塩素が水中に残存していること。（塩素残

留量が0．5～2pgm．であれば、通常は適切であると考えられる。塩素のレベルがこの量を超えると、

ある種の金属製容器の腐食を促進する可能性がある。〉

c）使用時に、水に含まれる微生物の量が少ないこと。参考のために、水の温度およびpHを測定し

て記録すべきである。

適当なシステムがいったん確立されれば、処理の適切性を、遊離型の残留塩素量を、上記b）にした

がって測定して記録することにより示すことができる。さらに加えて、水温およびpHも測定して記

録すべきである。なぜならば、それらの値が、先に確立した参考値から大きくずれるような場合に

は嵐添加した塩素の消毒作用に悪影響を与える可能性があるためである。

適切な消毒のために必要な塩素量は、その水が要求する塩素量や、その水のpHと温度によって左右

される。高レベルの有機不純物が含まれている水（例：表面水）を、供給源として使用している場合は

通常・塩素消毒を実雄するに先立って、不純勿を分離するための適切な処理を行って、過剰な塩素

要求量を減らす必要がある。再循環された冷却水は、徐々に有機的負荷が増していくため、分離、

または、その他の方法により、この負荷を減らすのがよい。冷却水のpHが7nを超えるか、あるい

は、その温度が30度を超える場合には、十分な消毒を達成するために、最小接触時間を増やすか、

または、塩素濃度を高めるかする必要がありうる。水の消毒には、塩素の添加以外の方法も必要と

なりうる。

冷却水の保管タンクを、不透水性の材料で作り、また、ぴったりと形の合ったカバーで保護するこ

とにより、侵入した水、表面水の侵入、あるいは、その他の汚染源による汚染を防ぐことが極めて

重要である。これらの保管タンクにはまた、水と塩素の完全混合を、または、水とその他の消毒剤

との完全混合を確実にするような、バッフルまたは他の装置で、ぴったりと覆うべきである。保管

タンクは、最大処理条件下で最低滞留時問が達成されることを保証するために、十分な容量である

べきである。すべての水が、タンク内の予定の流れ方式に従っていることを確保するために、パイ

プの吸込み口と吐出し口の位置に、特に注意を払うべきである。冷却タンクおよびそのシステムを、

定期的に排水し洗浄し、そして、補充して、過剰な有機物や微生物の蓄積を防がなければならない。

このような手続きを記録しなければならない。
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Measurements of microbial content and chlorine or altemative disinfectant levels should be 

made with sufficient frequency to enable adequate control of cooling water quality. Records should be kept of 

cooling water treatment and of its microbiological quality. 

7 .6.8.3 Where contaminated water with a high level of organic impurity, such as river water, is used as a 

source of supply it will be necessary to provide a suitable treatnent system to cope with suspended impurities 

followed by chlorination or other suitable disinfection treatment. 

7.7 Post Process Container Handling 

A small proportion of correctly made and closed cans may be subject to temporary leaks 

(microleakage) during the later stages of cooling and for as long as the cans and their seams remain extemally 

wet. The risk of microleakage may be increased if poor seam quality and inadequately designed container 

conveyor, handling, Iabelling and packaging equipment result in increased can abuse. When such leakage 

occurs, water on the can provides a source and a transport medium for microbial contamination from conveyor 

and equipment sufaces to areas on or near the can seams. To control leaker infection it is necessary to ensure 

that : 

1) cans are dried as soon as possible after processing; 

2) conveying systems and equipment are designed to minimize abuse of the containers; and 

3) conveyor and equipment sufaces are effectively cleaned and disinfected. 

Glass jars may be similarly affected. 

The post-process area should be effectively separated from raw food to avoid cross 

contamination. Precautions should also be taken to ensure personnel from the raw food areas do not have 

uncontrolled access to the post-process area. 

Temporary leaks are not a problem with correctly formed heat seals on semi-rigid and flexible 

containers. However, Ieakage may occur through defective seals and perforations in the container bodies. 

Therefore the requirements for drying containers, minimizing abuse and ensuring effective cleaning and 

disinfection of conveyor systems are equally applicable to these types of containers. 

7.7. 1 Retort crate unloading 

To minimize leaker infection especially by pathogenic microorganisms, processed containers 

should not be manually handled while still wet. 

Before unloading retort crates, water should be drained from container surfaces. In many 

instances this can be accomplished by tilting the retort crates as far as possible and allowing sufficient time for 

the water to drain. The containers should rernain in the crates until dry before manual unloading. Manual 

unloading of wet containers presents a risk of contamination from pathogenic microorganisms which may be 

transferred from the hands onto the container. 

7.7.2 Container drying precautions 
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微生物の含有量と塩素、または、’代替消毒剤の量の測定は、冷却水の水質を適切に管理できるよう

十分な頻度で行われるぺきである。冷却水の処理、およびその微生物学的品質を記録しなければな

らない。

76．8．3川の水などの高レベルの有機不純物が含まれている汚染水を、供給源として使用する場合に

は、浮遊性不純物に対処するための適切な処理システムを用いて、引き続いて、塩素などによる適

切な消毒処理を実施する必要がある。

7．7　加工後の容器の取り扱い

誤りなく製造されて密閉された缶詰の中にも、冷却の後期に、また缶詰とその継ぎ目の外面が濡れ

た状況にあれば、一時的な漏れ（微量の漏れ）を隼じるものが幾らかある。質のよくない継ぎ目や、

容器コンベア、取扱法、表示法、および、包装装置などの不適切な設計により、缶詰の誤用が増え

るような場合には、微量の漏れが発生するこの危険性が増す4とがありうる。このような漏れが起

こった場合には、缶詰にっいた水分が、コンベア表面および装置表面から、缶詰の継ぎ目部分やそ

の付近に、微生物汚染源およびその輸送系となる可能性がある。漏れによる汚染を制御するために、

以下の点を確保する必要がある。．

1）缶詰は加工後すぐに乾燥させる。

2）輸送システムおよび装置は、容器の誤用を最小限に掬えるように設計しなければならない。

3）コ財ベアおよび装置の表面は効果的に洗浄消毒される。

ガラス瓶も同様に取り扱ってよい。

加工後区域は、生の食料と効果的に分離して、二次汚染を避けるべきである。生の食料を取扱う区

域の作業員が、加工後区域に無制限に接近するのを避けるための予防策がとられるべきである。

半硬質容器上およびフレキシブル容器上に正しく貼られた熱シールは、一時的な漏れを起こすこと

はない。しかしながら、シールの欠陥や容器本体の穴が、漏れを引き起こす可能性がある。したが

って、容器を乾燥させ、また、誤用を最小限に抑え、かっまた、確実にコンベア・システムを効果

的に洗浄し消毒するという必要条件は、これらの種類の容器にも等しく適用される。

7．7．1　レトルト枠箱の荷卸

漏れに起因する感染を、とりわけ、病原性微生物による感染を最小限に抽えるために、加工済み容

器がまだ濡れている間は、手での取り扱いをしてはならない。

レトルト枠箱を下ろす前に、容器表面上の水気をどらなければならない。多くの場合は、できるだ

けレトルト枠箱を傾けて、また、十分な時問をかけることで、水気をとることができる。容器は乾

くまで枠箱に残し、その後、手で荷卸を行う。濡れた容器を手で下ろすと、手から容器に移るよう

な病原性微生物の汚染のリスクとなる。

7．7．2容器乾燥の際の注意
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Where used dryers should be shown not to cause damage to or contaminate containers and 

should be readily accessible for routine cleaning and disinfection. Not all driers meet these requirements. The 

drying unit should bc employed in the line as soon as practicable afier cooling. 

Driers do not remove all cooling water residues from container extemal sufaces but they 

reduce significantly the time containers are wet. This reduces the length of post-dner conveying equipment 

that becomes wet during production periods and which requires extra cleaning and disinfection measures. 

The drying of batch processed containers may be accelerated by dipping the filled retort crates 

in a tank of a suitable sufactant solution. Afier immersion ( 1 5 sec) the crates should be tipped and allowed to 

drain . 

It is essential that any dipping solution be kept at not less than 80'C to avoid microbial growth 

and be changed at the end of each shift. Technically appropriate anti-corrosion agents may also be 

incorporated in dipping solutions. 

7.7.3 Container abuse 

Mechanical shock or abuse is mainly caused by either containers knocking into each other, 

(for example, on gravity runways), or by pressing against each other, for example, when the backup of 

containers on cable runways results in the development of excessive pressure and possible seam damage due to 

cable bum. Abuse may also be caused by containers hitting protruding sections on conveying systems. Such 

mechanical shocks may cause temporary or permanent leaks and result in infection if the containers are wet. 

Careful attention to the design, Iayout, operation and maintenance of conveying systems is 

necessary if abuse is to be reduced to a minimum. One of the comrnonest design faults is unnecessary changes 

in the height of different sections of the conveying system. For lines speeds above 300 cpm, (containers per 

minute), multi-1ane conveying systems coupled with container accumulation tables are recommended. Sensors 

should be installed to allow the conveyor to be stopped if excessive buildup of containers occur. Poor seam 

quality in combination with inadequately designed, adjusted or maintained unscrambling, Iabelling and 

packaging equipment increases the risk of microleakage. Special care should be taken to prevent abuse to 

glass containers and their closures, as well as to semi-rigid and flexible containers. 

Abuse of semi-rigid and flexible containers may lead to perforation of the container or to 

flexcracking in the case of pouches. Therefore these types of containers should not be allowed to fall or slide 

fiom one section to another of the conveying system. 

7.7.4 Post process cleaning and disinfection 

Any container conveyor or equipment surface that is wet during production periods will 

permit rapid growh of infecting microorganisms unless it is effectively cleaned at least once every 24 hours 

and, in addition,1 regularly disinfected during production periods. The chlorine in the cooling water deposited 

on these surfaces from cooled cans is not an adequate disinfectant. Any cleaning and disinfection program that 

is instituted should be carefully evaluated before being adopted as a routine procedure. For example, properly 

treated surfaces should have a mesophilic aerobic bacterial level of less than 500 c.f.u. per 25/cm2 (4/in2). The 

assessment of the continuing effectiveness of post process cleaning and disinfection programs can only be 

made by bacteriological monitoring. 
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乾燥機を使用する場合は、容器を破損したり、または、容器を汚染しないようにし、さらに、洗浄

および消毒が定例的に実施できるようにするべきである。すべての乾燥機が、これらの必要条件を

満たすわけではない。冷却した後には、実行可能な限り速やかに、ラインの中で乾燥ユニットを使

用するべきである。

乾燥機によって、容器の外側の残留冷却水が全部除去できるわけではないが、容器が濡れている時

間を大幅に短縮するという効果がある。このことにより、生産の問に濡れてしまい、そのための余

分な清掃および消毒を必要とする乾燥後コンベア装置の長さを短縮することができる。

バッチ加工された容器を速やかに乾燥するために、適当な界面活性液を含むタンクの中に、充填済

みレトルトの枠箱を、そのまま浸すのがよい。浸した後（15秒問）に、枠箱を傾けて水を捨てる。

いかなる浸漬用溶液も、微生物の増殖を避けるために、摂氏80度を超える温度を保つことと、各シ

フトの最後にその溶液を交換することが不可欠である。技術的に適切な耐食剤を浸漬用溶液中に添

加することもできる。

7．7．3容器の誤用

機械的衝撃または誤用は、主に容器がお互いにぶっかり合う場合（例：重カコンベアの上）や、お

互いに押し合うことにより引き起こされる。たとえば、ケーブル・コンベアの上に容器が停滞する

ことにより、その結果、過剰な圧力がかかり、また、ケーブルが焼けて継ぎ目の破損に至る．また、

容器がコンベア・システム上の突出部分にぶっかっても誤用が起こる。このような機械的な衝撃は、

一時的な漏れ、または永続的な漏れを引き起こし、その結果～容器が濡れている場合には感染の原、

因ともなる。

誤用を最小限に減らすためには、コンベア・システムの設計、レイアウト、操作、および整備に注

意する必要がある。もっとも一般的な設計上の過ちのひとつは、コンベア・システムの別々のセク

ションの高さを不必要に変えることである。ラインの速度が300cpm（1分簡あたりのコンテナ数）

を超えるものには、容器の積み上げ台と一体化した複数列のコンベア・システムが推奨される。セ

ンサーを取り付けておいて、容器が過剰に蓄積した場合には、コンベアを停止させるべきである。

継ぎ目の質がよくなく、併せて、包装法、表示法、包装装置が、不適切に設計され、調項され、あ

るいは、維持されていると、微量の漏れのリスクが増大する。半硬質容器およびフレキシブル容器

だけでなく、ガラス製容器およびその封印部分にも、その誤用を防ぐために特別な注意を払うべき

である。

半硬質容器およびフレキシブル容器の誤用によって、その容器に穴が開いたり、または、袋物の場

合には曲げ亀裂が生じたりする可能性がある。したがって、これらの種類の容器を、コンベア・シ

ステムのひとつのセクションから別のセクションに、落下させたり滑走させたりしてはならない。

7．7．4加工後の洗浄および消毒

生産の間に濡れているあらゆる容器のコンベア表面、または装置の表面では、すくなくとも24時問

毎に最低1回の効果的な洗浄を実施し、それに加えて、生産の問に定期的に消毒を実施しなければ、

感染性微生物が急速に増殖する。冷却済みの缶詰から、これらの表面に落ちた冷却水中の塩素は、

適切な消毒剤とはならない。設定済みのいかなる洗浄消毒プログラムも、それをルーチンの手続き

とする前に、注意深く評価すべきである。たとえば、表面を適切に処理すれば、好気性中温菌のレ

ベルを、500c．fu．／25cm2（4c．£u．／in2）未満に抑えことができる。加工後の洗浄プログラムと消毒プ

ログラムの継続的効果は、微生物学的なモニタリングによってのみ評価できる。
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Conveying systems and equipment should be critically examined with the view to replacing 

unsuitable materials. Porous materials should not be used and surfaces which become porous, heavily 

corroded or damaged should be repaired or replaced. 

All personnel should be made fiilly aware of the importance of personal hygiene and good 

habits in relation to the avoidance of post process container recontamination through handling of containers. 

Post-cooling areas of continubus cookers, including hydrostatic cookers, may constitute 

continuing sources of high bacterial concentrations unless stringent measures are taken to clean and disinfect 

them regularly to avoid microbial buildup. 

7.7.5 Containers should be overwrapped if such is required to protect container integrity. 

are overwrapped containers should be dry. 

If they 

7.8 Evaluation of Deviation in Heat Processing 

7.8.l Whenever the in-process monitoring records, processor check or other means disclose that a 

10w-acid food or container system has received a thermal or sterilization treatment less than that stipulated in 

the scheduled process, the processor should: 

a) identify, isolate and then reprocess to commercial sterility that part of the code lot or lots 

involved. Complete reprocessing records should be retained; or 

b) isolate and retain that part of the code lot or lots involved to permit further detailed evaluation 

of the heat processing records. Such evaluation should be made by competent processing 

experts in accordance with procedures recognized as being adequate to detect any hazard to 

public health. If this evaluation of the processing records demonstrates that the product has 

not been given a safe thermal treaiment, the product isolated and retained shall be either fully 

reprocessed to render it commercially sterile or suitably disposed of under adequate and 

proper supervision to assure the protection of the public health. A record should be made of 

the evaluation procedures used, the results obtained and the actions taken on the product 

involved. 

7.8.2 In the case of continuous agitating retorts emergency scheduled processes may be established 

to permit compensation for temperature deviations, not to exceed 5"C (10'F). Such scheduled processes must 

be established in accordance with Sub-Sections 7.5. I and 7.5.2 of this Code. 
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コンベア・システムおよびコンベア装置は、不適切な材料の交換を目的として、批判的に調査すべ

きである。多孔質材料を使用すべきでなく、また、表面に小穴ができてしまった場合や、ひどく腐

食が進んだ場合や、あるいは、破損を生じた場合には、修理や交換を行うべきである。

すべての職員は、個人衛生の重要性、そして、容器の取り扱いを介して生じる加工後の容器の再汚

染の回避に関連する良い習慣を十分に理解しなければならない。

静水圧調理器具を含む連続調理器具の冷却後区域は、微生物の蓄積を避けるように、定期的な洗浄

と消毒のための厳しい処置がとられなければ、高レベルの継続的微生物汚染源が形成されうる．

7．7．5容器の完全性の保護として求められる場合には、容器の上包をしなけれぱならない。上包を

する場合には、容器は乾燥していなければならない。

7．8　熱加工における逸脱の評価

7．8．1加工工程の間におけるモニタリング記録、加工者の点検、あるいは、その他の方法から、工

程計画の中に明記されている処理よりも、低酸性食品または容器システムの加熱処理や滅菌処理が

少ないことが明らかにされた場合には、加工者は以下の事象のいずれかを行うべきである。

a）該当する符号ロットを識別し、分離し、そして、商業的無菌性まで再加工する。再加工の完全な

記録を保持すべきである。または、

b）該当する符号ロットを分離し、維持して、熱加工記録をさらに詳しく評価する。このような評価

『は、公衆衛生に対するあらゆる危害を検出するのに適していると考えられている手続きにもとづき、

有能な加工専門家によって行われるべきである。もし、この加工記録を評価することにより、その

製品に対して安全な熱加工が施されていないことが判明したならば、その分離して維持している製

品を、商業的無菌性まで完全に再加工するか、あるいは、公衆衛生の保護を保証するような適切で

正しい監督下で適切に処分しなければならない。使用した評価手続きや得られた結果、および、関

与する製品に対してとった処置を記録しなければならない。

7．8．2連続撹搾レトルトの場合は、温度の逸脱が5℃（10。F）以下となるように、温度を補正するた

めの緊急の工程計画を確立するのがよい。このような工程計画は、本規範の小節7．5．1および7．5．2

にしたがって、確立しなければならない。
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8. SECTION VIII - QUALITY ASSURANCE 

It is important that scheduled processes be properly established, correctly applied, sufficiently 

supervised and documented to provide positive assurance that the requirements have been met. these 

assurances apply also to the seaming and sealing operations. for practical and statistical reasons, an 

end-product analysis by itself is not sufficient to monitor the adequacy of the scheduled process. 

8.1 Processing and Production Records 

Permanent and legible dated records of time, temperature, code mark and other pertinent 

details should be kept conceming each load. Such records are essential as a check on processing operations 

and will be invaluable if some question arises as to whether a particular lot had received adequate heat 

processing. These records should be made by the retort or processing system operator or other designated 

person, on a form which should include: product name and style, the code lot number, the retort or processing 

system and recorder chart identification, t~le container size and types, the approximate number of containers 

per code lot interval, the minimum initial temperature, the scheduled and actual ptocessing time and 

temperature, the indicator and recorder thermometer reading, and other appropriate processing data. Closing 

vacuum (in vacuum-packed products), fill-in weights, filled flexible pouch thickness, and/or other critical 

factors specified in the scheduled process should also be recorded. Records of water quality and plant hygiene 

should be kept. When deviations occur in the application of the scheduled process refer to Sub-Section 7.8 of 

this Code_ In addition, the following records should be maintained. 

8. I . 1 Processing in steam 

8.1.1 . I Batch still retorts 

Time steam on, venting time and temperature, time sterilization temperature reached, time 

steam off_ 

8. I . I .2 Batch agitating retorts 

As for still retorts (Sub-Section 8.1_1.1) with additions of functioning of condensate bleeder 

as well as retort and/or reel speed. Where specified in the scheduled process it is important to also record 

containers headspace and critical factors such as in-going product consistency and/or viscosity, maximum 

drained weight, minimum net weight and percent solid (Sub-Section 7.5.4). 

8. I . I .3 Continuous agitating retorts (see Sub-Section 8.1 . I .2) 

8. I . I .4 Hydrostatic retorts 

The temperature in the steam chamber at just above the steam-water interface, at the top of 

the dome, if applicable, speed of the container conveyor, and, where the scheduled process specifies, 

measurements ofparticular temperatures and water levels in the hydrostatic water legs. 

In addition, for agitating hydrostatic retorts, rotative chain speed, and other critical factors 

such as the headspace and in-going product consistency. 
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8．第8節一品質保証　　　　』　　／

所定の必要条件参満たされていることを積極的に保証するために、工程計画を適切に定め、正しく

適用し、十分な監督を行い、かつまた、記録をとることが重要である。これらの保証は、縫合およ

び密封作業にも適用される。実用的かつ統計学的な理由から、最終製品だけの分析では、工程計画

の妥当性をモニタリングするには不十分である。

8．1　加工および生産の記録

各積荷について、時間、温度、符号マーク、そして、その他の詳細事項にっいての永続的かつ明瞭

な日付のある記録をとらなければならない。これらの記録は、加工業務ゐ点検として不可欠であり、

また、ある特定のロットが適切な熱加工を受けているかどうかについての諸問題が発生した場合に

は、極めて貴重なものとなる。これらの記録は、レトルトまたは加工システムの操作者、あるいは

他に指定された人物がとるべきであり、その記録書類には、製品名と型、符号ロット番号、レトル

トまたは加工システムと記録計のチャートの識別、容器の大きさと種類、符号ロットごとの容器の

およその個数、最低初期温度、予定および実際の加工時間と温度、インジケータと記録装置の温度

の読取り、そして、その他の適切な加工データが含まれる。密閉真空度（真空パックの製品）、充填

物の重量、充填済みフレキシブル袋の厚さ、および／または、工程計画で指定されているその他の

重要因子についても記録をとるべきである。水質および工場衛生についての記録も保存するべきで

ある。工程計画を適用する中で逸脱が起こった場合には、本規範の小節7．8を参照すること。さらに

加えて、以下の節目の記録を維持しなければならない。

8．1．1　蒸気力日工

8．1．1．1バッチ静止レトルト

蒸気の開始時間、排気の時間および温度、滅菌温度に達するまでの時間、蒸気の終了時間。

8．1．L2　バッチ撹搾レトルト

結露の脱気孔の機能もっいている静止レトルト（小節8．1．1．1〉とレトルトおよび／またはリールの

速度は同様である。工程計画で指定している場合には、容器のヘッド・スペース、ならびに、新規

製品の稠性および／または粘度、最大固形物重量、最小正味重量、および固形物のパーセントなど

の重要因子（小節7．5．4〉の記録も重要である。

8．L1．3連続撹搾レトルト（小節8．1．L2を参照）

8．1．1．4静水圧レトルト

蒸気一水界面の真上地点とドームの頂点での蒸気室内温度、また、適用可能であれば容器コンベア

の速度、そして、工程計画の中に指定されている場合には、静水圧水脚内の特定の温度および水位

の測定。

これらに加えて、静水圧レトルトを撹搾に関して、回転チェーン速度、および、ヘッド・スペース

や新規に加わる製品の稠性など他の重要因子。
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8 . I .2 Processing in water 

8.1.2.1 Batch still retorts 

Time steam on, coming-up time, time sterilization starts, sterilization temperature, water level, 

water circulation and pressure maintained, time steam off. 

8. I .2.2 Batch agitating retorts 

As for still retorts (Sub-Section 8.1.2.1) with the addition of retort and reel speed. where 

specified in the scheduled process it is important to record container headspace and critical factors such as 

in-going product consistency, maximum (hained weight, minimurn net weight and percent solids (Sub-Section 

7.5.4). 

8 . I . 3 Processing in steam/air mixtures 

8 . I . 3 . I Batch still retorts 

Time steam on, coming-up-time, time sterilization starts, maintenance of circulation of 

steam/air mixture, pressure, sterilization temperature, time steam off. 

8_ I .4 Aseptic processing and packaging 

Detailed automatic and manual record requirements depend on the type of aseptic processing 

and packaging system, but they must provide complete and accurate documentation of the pre-sterilization and 

nmning conditions actually us'ed. 

8. I .4.1 Product container sterilization conditions 

Sterilization media flow rate and/or temperature, where applicable, retention time in the 

sterilizing equipment of containers and closures. Where a batch system is used for container and/or closure 

sterilization, sterilization cycle times and temperatures. 

8. I .4.2 Product line conditions 

Pre-sterilization of the product line, "stand-by" and/or "change-to-product", as well as running 

conditions. ' Running condition records should include product temperature at the final heater outlet, product 

temperature at holding section outlet, differential pressures if a product-to-product regenerator is used, and the 

product flow rate_ 

8. I .4.3 Fiuing and closing conditiollS (see Sub-Section 8.1 .4.1) 

8 . I . 5 Flame sterilizers 

Container conveyor speed, can surface temperature at the end of the process holding period, 

nature of container. 
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8．1．2　水中加工

8．1．2．1バッチ静止レトルト

蒸気の開始時問、上昇時問、滅菌開始時問、滅菌温度、水位、水の循環および維持圧力、蒸気の終

了時問。

8．1．2．2　バッチ撹搾レトルト・

静止レトルト（小節8．1．2．1を参照）と、同様であるが、加えて、レトルトおよびリール速度。工程計

画で指定している場合には、容器のヘッド・スペースと、新規に加わる製品の稠性、最大固形物重

量、最小正味重量、および固形物のパーセントなどの重要因子（小節7．5．4）を記録することが大切

である。

8．1．3　蒸気と空気の混合物における加工

8．1．3．1バッチ静止レトルト

蒸気の開始時間、上昇時間、滅菌開始時間、蒸気篇空気混合物の循環の維持、圧力、滅菌温度、蒸

気の終了時間。

8．1．4　無菌加工および包装

詳細な自動記録および手動記録に関する必要条件は、無菌処理および包装システムに左右されるが、

それらの記録には、滅菌前および実際に使用した運転条件についての完全かつ正確な記述がなけれ

ばならない。

8．1．4．1製品容器の滅菌条件

滅菌媒体の流速および／または温度、そして適用可能な場合は容器および密閉部分の滅菌装置での

保持時間。容器および／または密閉部分の滅菌のために、バッチ・システムを使用する場合には、

滅菌サイクル時間および温度。

8．1．4．2製品ラインの条件

稼動条件と併せて、製品ラインの予備滅菌、すなわち、「待機」および／または「製品への移行」。

稼動条件の記録には、加熱装置の最終排出口における製品温度、保持区域出口における製品温度、

製品から製品へのリジェネレーターが使用された場合にはその圧力差、ならびに、製品の流速。

8，L4．3　充填および密閉の条件（小節8．1，4．1を参照）

8．L5　火炎滅菌機

容器コンベアの速度、製品保持期問の終点での缶詰の表面温度、容器の性質。
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8.2 Record Review and Maintenance 

8.2.1 Process Records 

Recorder charts should be identified by date, code lot and other data as necessary, so they can 

be correlated with the written record of lot processed. Each entry of the record should be made by the retort or 

processing system operator, or other designated person, at the time the specific retort or processing system 

condition or operation occurs, and the retort of processing system operator or such designated person should 

sign or initial each record form. Prior to shipment or release for distribution, but not later than one working 

day after the actual process, a representative of plant management who is competent should review and ensure 

that all processing and production records are complete and that all products received the scheduled process. 

The records, including the recorder thermometer chart, should be signed or initialled by the person conducting 

the review. 

8.2.2 Container closure records 

Written records of all container closure examinations should specify the code lot, the date and 

time of container closure inspections, the measurements obtained, and all corrective actions taken. Records 

should be signed or initialled by the container closure inspector and should be reviewed by a representative of 

plant management, who is competent, with sufficient frequency to ensure that the records are complete and 

that the operation has been properly controlled. 

8.2.3 Water quality records 

Records should be kept of tests 

microbiological quality was suitable. 

showing that effective treatrnent was maintained or that the 

8.2.4 Distribution of product 

Records should be maintained identifying initial distribution of the finished product to 

facilitate, if necessary, the segregation of specific food lots that may have been contaminated or otherwise unfit 

for their intended use. 

8.3 Retention of records 

three years. 

The records specified in Sub-Section 7.6. I . I , 8.1 and 8.2, should be retained for not less than 

They should be held in a mamer which will pennit ready reference. 

9. SECTION IX - STOI~AGE AND TRANSPORT OF FlNISHED PRODUCT 

Conditions of storage and transport should be such that the integrity of the product container 

and the safety and quality of the product are not adversely affected. Attention is drawn to common fonus of 

damage such as that caused by improper use of fork lift trucks. 

9. 1 Warm containers should not be stacked so as to form incubatory conditions for the growth of 

thermophilic organisms. 
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8．2　記録の評価および維持管理

8．2．1工程記録

記録計のチャート紙は、加工したロットの書面による記録と関連付けできるように、必要に応じて

日付、符号ロット、および他のデータにより識別できなければならない。各記録の記入は、レトル

トや加エシステムに対して特別な条件や操作が発生した当時のレトルトまたは加エシステムの操作

者、あるいは指定された者がやらなければならず、また、レトルトまたは加工システムの操作者あ

るいは指定された者は、各記録書類に署名または名前の頭文字を記入しなければならない。流通の

ための発送やリリースに先立ち、しかし、実際に加工された時点から遅くとも1作業目を期限とし

て、工場管理の権限を有する有能な代表者が、すべての加工および生産の記録が完了したこと、そ

して、すべての製品が確実に工程計画どおりに生産されたことを評価し、かっ保証しなければなら

ない。さらに、この評価を実施した者が、記録溢度計チャート紙を含むこれらの記録に、署名ない

しは名前の頭文字を記入しなければならない。

8．2．2容器密閉についての記録

すべての容器密閉検査についての記録書類は、符号ロット、容器密閉検査を行った日付および時間、

得られた測定値、そして、とられた全是正処置を明記しなければならない。記録には、容器密閉検

査官の署名または名前の頭文字を記すべきであり、併せて、工場管理の権限を有する有能な代表者

が、その記録が完了し、かつ操作が適切に管理されたことを保証できるような十分な頻度で、評価

を実施しなければならない．

8．2．3水質の記録

効果的な処理が維持されていることや、微生物学的な品質が適切であることを示す試験の記録を保

管すべきである。

8。2．4製品の流通

汚染されているか、もしくは別ゐ理由で使用目的に適合しない特定の食品ロットを、必要に応じて

効率よく分離するために、最終製品の初回流通を識別する記録を保持しなければならない。

8．3　記録の保存

小節7．6．1．1、8．1、82に指定した記録は、3年間以上にわたって保持しなければならない。これらの

記録は、参照されやすいような方法で保存しなければならない。

9．第9節一完成品の保管および輸送

保管および輸送は、製品容器の完全性、、および製品め安全と質に対して、悪影響を及ぼさないよう

な条件で行うべきである。例えば、フォーク・リフトの不適切な使用が原因で発生するような、あ

る種の共通する破損の形状に注意を向けることである。

9．1温かい容器を積み重ねると、好熱性生物の増殖に適した保温状態を形成するので、そのような

行為をしてはならない。
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9.2 If containers are kept at high humidities particularly for a long time especially in the presence of 

mineral salts or substatlces which are even very weakly alkaline or acidic they are likely to corrode. 

9.3 Labels or label adhesives which are hygroscopic and therefore liable to promote rusting of 

tinplate should be avoided as should pastes and adhesives that contain acids or mineral salts. 

Cases and cartons should be thoroughly dry. If they are made of wood it should be well 

seasoned. They should be of the proper size so that the containers fit snugly and are not subject to damage 

from movement wi~hin the case. They should be strong enough to withstand normal transport. 

Metal containers should be kept dry during storage and transportation to prevent their 

corrosion. 

9.4 The mechanical properties of outer cartons, etc. are adversely affected by moisture and the 

protection of the containers against transport damage may become insufficient. 

9.5 The storage conditions, including temperature, should be such as to prevent deterioration or 

contamination of the product. Rapid temperature changes during storage should be avoided as this may cause 

the condensation of moist air on the containers and thus lead to container corrosion. 

9.6 Any of the above conditions may necessitate reference to the guidelines for the Salvage of 

Canned Foods Exposed to Adverse Conditions. 

10. SECTION X - LABORATORY CONTROL PROCEDURES 

10.1 It is desirable that each establishment should have access to laboratory control of the 

processes used as well as the products packed. The amount and type of such control will vary with the food 

product as well as the needs of management. Such control should reject all food that is unfit for human 

consumption. 

10.2 Where appropriate, representative samples of the production should be taken to assess the 

safety and quality of the product_ 

10_3 Laboratory procedures used should preferably follow recognized or standard methods in order 

that the results may be readily interpreted_ 

1 0.4 Laboratories checking for pathogenic microorganisms should be well separated from food 

processing areas. 

11. SECTION XI - END PRODUCT SPECIFICATIONS 

Microbiological, chemical, physical or extraneous material specifications may be required 

depending on the nature of the food. Such specifications should include sampling procedures, analyiical 

methodology and limits for acceptance. 
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92　湿度が高い状態で、特に無機塩類や極めて弱いアルカリ性または酸性の物質が共存するような

状態で長期保存すると、容器が腐食するであろう。

9．3　酸や無機塩類を含むぺ一ストわ接着剤と同様に、吸湿性のラベルやラベル用接着剤はブリキの

錆を促進しやすいめで、使用を避けなければならない。

ケースやカートンは完全に乾燥していなければならない。これらが木製の場合には、それ自体を十

分に乾燥させるべきである。ケースやカートンは、容器がぴったりとはまり、また、ケース内で動

いて破損することのないように、適切な大きさにしなけれぱならな恥。これらはまた、通常の輸送

に耐えるよう十分に丈夫でなければならない。

金属製容器は腐食を防ぐために保管および輸送の期問中、乾燥していなければならない。

9。4　外佃のカートンなどの物理的性質は、湿気による悪影響を受け、そして、輸送による破損から

容器を守るのは不十分となる可能性がある。

9．5　温度を含む保管条件は、製品の劣化または汚染を防ぐようなものでなければならない。保管の

問の急激な温度変化は、容器の上に湿気が溜まり、そのために、容器の腐食につながるので避ける

べきである。

9．6上に記載したどの条件に関しても、「有害な条件に曝露した缶詰食品の回収のためのガイドライ

ン」を参照する必要があろう。

10．第10節一実験室管理手続き

10．1それぞれの施設が、包装製品だけでなく、用いられた工程についても実験室管理を利用するこ

とが強く望まれる。そのような管理の量と種類は業務管理の必要性と同様にその食品製品にともな

って変化する。そのような管理はヒト消費に適さない食品全てを拒絶すべきである。

102　しかるべき場合には、製造の代表的試料を用いて、当該製品の安全性ならびに質を評価するべ

きである。

10．3用いられた実験室手続きは、その結果を速やかに説明できるように、認知されている、あるい

は標準化されている方法にしたがうのが望ましい。

10．4病原性微生物を検査する実験室は、食品加工区域とは分離した場所でなければならない。

11．第11節一最終製品の規格

食晶の性質にしたがって、微生物学的、化学的、物理的、あるいは外来からの物質の規格が必要で

ある。このような規格には、サンプリング手続き、分析方法、および許容値が含まれるべきである。
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11.1 To the extent possible in good manufacturing practice the products should be free from 

objectionable matter. 

1 1 .2 The prqducts should be commercially sterile, and not contain any substances originating from 

microorganisms in amounts which may represent a hazard to health. 

1 1 . 3 The products should be free from chemical pollutants in amounts which may represent a 
hazard to health. 

l I .4 The products should comply with the requirements set forth by the Codex Alimentarius 

Commission on pesticide residues and food additives as contained in permitted lists or Codex Commodity 

Standards, and should comply with the requirements on pesticide residues and food additives of the county. in 

which the product will be sold. 
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11．1適正製造規範の中で可能なかぎり、製品は好ましくない物質を含んではならない。

11．2　製晶は、商業的無菌状態であり、かつ、健康への危害を引き起こす可能性のある量の微生物由

来物質を含んではならない。

1L3製品は、健康への危害を引き起こす可能性のある量の化学汚染物質を含んではならない。

11．4製品は、認可済みのリストまたはマーデックス食品別規格に含まれているような、残留農薬お

　　よび食品添加物についてのコーデックス食品規格委員会により示された必要条件を遵守しな

　　ければならず、また、製品が販売される国の残留農薬および食品添加物に関する必要条件を遵

　　守しなければならない。
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APPENDIX　I

ACIDIFIEDLOW－ACIDCANNEDFOODS

1．　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　SECTION　l－SCOPE

　　　　　　　　　This　Appendix　applies　to　the　mamfacture　and　processing　of　low－aci（1camed　fbods　which

have　been　acidi五ed，fb㎜ented　and／or　pickled　prior　to　canning　to　have　an　equilibrium　pH　of4・60r　less　aRer

heat　processing．　These　fbods　include　but　are　not　limited　to，artichokes，beans，cabbage，cauliflower，

cucumber，fish，olives（otherthan　ripe　olives），peppers，puddings　and　tropical　fhユits，singly　orin　combination．

　　　　　　　　　Exclu（ied　are　acid　beverages　an（i負）ods，jams，jelhes，preselves，salad　dressings，vinegar，

驚menteddairyproducts，acidfbodsthatcon佃insmallamountsoflow－acid釦odsbuthavingares曲ntpH
that　does　not　significantly　diffbr　ftom　that　of　the　predominant　acid　fbod，and　those　fbo（1s　where　scienti五c

evi（1ence　clearly　s虹ows　that　the　product　does　not　support　the　growth　of　Clo3加4加n60診㍑1∫nμ1nl　fbr　example，

those　tomato　ortomatoproducts　where　the　pH　does　notexceed4，7．

2．　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　SECTIONII－1》EFINITIONS

　　　　（See　definitions，SECTION　II　ofthe　p血cipal　document）

3．　sEcTloNIll－HYGIENEREQuIREMENTsINPRODucTION五HARvESTINGAREA

　　　　　　　　　As　sta』ted　in　SECTION　III　ofthe　p血cipal　document。

4．　　　　　　　　SECTlON　IV－ESTABHSHMENT＝DESIGN　AND　FAC皿，皿IES

4．1　　　　　　　　　Location

　　　　　　　　　As　stated　in　Sub－Section4．1in　the　principal　document，

4．2　　　　Ro我dw3ysandY訂ds

　　　　　　　　　As　stated　in　Sub－Section4．2in　the　principal　document』

4．3　　　　　　　Bui豆dings劉nd　Fac皿i額es

　　　　　　　　　As　stated　in　Sub－Section4．3in　the　principal　document，

4．4　　　　　　　　Sanitary　F訊ci紅髄es

　　　　　　　　　As　stated　in　Sub－Section4．4in　the　principal　document．
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付属文書1

酸性化低酸性缶詰食品

1．第1節一適用範囲

本付属文書は、食品を熱加工した後に、平衡pHが4．6以下になるように、缶詰作業の前に酸性化、，

薬酵、および／または漬物にした低酸性缶詰食品の製造および加工に適用される。これらの食品と

しては、アーティチョーク、豆類、キャベツ、カリフラワー、キュウリ、魚類、オリーブ（熟して

いないもの）、胡椒、プディング、1トロピカル・フルーツの、単一あるいは組み合せが挙げられるが、

これらの食品のみに限定されるわけではない。

除外した食品には、酸性の飲料および食品、ジャム、ゼリー、果物の砂糖煮、サラダのドレッシン

グ、酢、発酵乳製品、少量の低酸性食品を少量含むが主要な酸性食品のpHと殆ど同じpHを持つ酸

性食品、ならびに、ボツリヌス菌Closか観π7nゐo伽1∫n襯の増殖を助けないことが科学的に証明されて

いる製品（例：トマト、あるいはpHが4．7以下のトマト製品〉があげられる。

2．第H節一定義

（本文第2節の定義を参照）

3．第皿節一生産／収穫地域の衛生に関する必要条件

本文第3節の定義を参照。

4．第IV節一施設：設計および設備

4．1設置場所

本文小節4．1のとおり。

4．2車道および庭

本文小節42のとおり。

4，3　建物および設備

本文小節4．3のとおり。

4．4衛生設備

本文小節4．4のとおり。
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4。5　　　　　　Equipment　an¢『Utens聾s

　　　　　　　　　Ass訟tedinSub－Sec丘・n4．5血thep薮ncipald・c㎜ent，exceptthat4．524ism・di五edas

fbllows：

4．5．2．4Retorts　and　product忌terilizers　are　pressure　vesseIs　and　as　such　must　be　designed，installed，operated

and　maintained　in　accordance　with　the　saf6ty　stξmdards　fbrpressure　vessels　ofthe　agency　havingjuτisdiction．

V岡here　open　canal　cookers，spray　cookers　and　heat　exchangers　are　used　to　achieve　co㎜ercial　sterili琢of

acidified　low－aci（1fbods　they　must　be　designed，installed，operated　and　maintained　in　accordance　with

apPlicable　sa驚取s伽dards　of血e　agency　hav血g　jurisdiction．

5．　　　　　　SEC皿ONv－ESTABHsHMENT：HYGIEMcREQuREMENTs

　　　　　　　　　All　this　section　as　sta』ted　in　SECTION　V　ofthe　principal　document．

6。　　　　　SECTION　VI－PERSONNEL　HYGIENE　AND　HEALTH　REQUIREMENTS

　　　　　　　　　All　this　section　as　stated　in　SECTION　VI　ofthe　principal　document．

7．　　SECTIONVll－ESTABHSHME〕NT＝HYGIENIC　PROCESSINGREQulREMENTS

7．1　　　　　RawMaterialRequirementsandPrepara縦on

7．1．1　　　　　As　stated　in　Sub－Section7．1．10fthe　phncipa1（10cument．

7．1。2　　　　　As　sta』te（l　in　Sub－Section7．L20fthe　principal　document，

7．L3　　　　　As　sta』ted　in　Sub－Section7。1．30fthe　principal　document．

7．L4　　　　Blanching　byheat，whenrequired　in　the．preparation　offbod　fbrcaming，shouIdbe　fbllowed
by　eitherrapidly　cooling　the　fbod　or　subsequent　processing　without　delay．

7。L5　　　Allstepsintheprocess，includingcaming，shouldbeperfbmedunderconditionswhichwill
prevent　contamination，deterioration，and／orthe　growth　ofmicroorganisms　ofpublic　health　significance　in　the

貴）od　product．

7．2　　　　　　Prevention　ofCross－Con頓mination

　　　　　　　　　As　stated　in　Sub－Section720fthe　principal　document、

7．3　　　　　　　　　UseofWater

　　　　　　　　　As　stated　in　Sub－Section7．30fthe　princ量pal　document．
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4．5　装置および器具

本文小節45のとおり。ただし、庵5。2。4を以下の内容に修正する。

4．52．4　レトルトおよび製晶滅菌装置は圧力釜であり、管轄権を有する機関が提示する圧力釜のため

の安全性基準にもとづき、それに適した設計、設置、操作、および整備をしなければならない。管

轄権を有する機関が提示する適用可能な安全性基準にもとづき設計、設置、操作、および整備さ紅

ねばならない酸性化低酸性食品を、商業的無菌性とするために、オープン・チャネル付きの調理器

具、スプレー式の調理器具、そして、熱交換器が使用される。

5．第V節一施設：衛生に関する必要条件

本節は本文第5節とすべて同じ。

6．第VI節一個人の衛生および健康に関する必要条件

本節は本文第6節とすべて同じ。

7．第W節一施設：衛生的加工に関する必要条件

7．1　原材料に関する必要条件および調理

7．L1本文小節7．L1のとおり。

7．1．2本文小節7．1．2のとおり。

7．1．3本文小節7．1．3のとおり。

7．1．4　缶詰用食品の調理が必要な場合は、熱漂白を実施した直後に、食品を急速冷却するか、ある

いは遅れることなく次の加工を行う。

7。L5缶詰作業を含めて、加工におけうすべてのステップを、公衆衛生の重要性を考慮して、食品

の汚染、劣化、および／または微生物の増殖を防ぐ条件下で実行する。

7．2　二次汚染の防止

本文小節7．2のとおg。

7．3水の使用

本文小節7．3のとおり。
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7 .4 Packagi,rg 

As stated in Sub-Section 7.4 ofthe principal document. 

7.4. I Storage of Containers 

As stated in Sub-Section 7.4.1 of the principal document. 

7 .4.2 Inspection of Empty Product Containers 

As stated in Sub-Section 7.4.2 ofthe principal document. 

7.4.3 Proper Use of Product Containers 

As stated in Sub-Section 7.4.3 ofthe principal document. 

7 .4.4 Protectioll of Empty Product Containers During Plant Cleaning 

As stated in Sub-Section 7.4.4 of the principal document. 

7.4.5 Fnnng of Product Containers 

As stated in Sub-Section 7.4.5 of the principal document. 

7 .4.6 Exhaustillg of Containers 

As stated in Sub-section 7.4.6 ofthe principal document. 

7 .4 . 7 Closing Operations 

As stated in Sub-Section 7.4.7 of the principal docurnent. 

7.4.8 Inspection of Closures 

7.4.8. I Inspection for gross defects. 

As stated in Sub-Section 7.4.8.1 ofthe principal document. 

7.4.8 . I . I Inspection of glass container closures. 

As stated in Sub-Section 7.4.8.1 . I of the principal document. 

7.4.8. I .2 Inspection of can searns. 
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7。4包装

本文小節7．4のとおり。

7．4．1容器の保管

本文小節74．1のとおり。

7．4．2空の製品容器に対する検査

本文小節7．4．2のとおり。

7．4．3製品容器の適切な使用法

本文小節74．3のとおり。

7．4．4　工場の洗浄中における空の製品容器の保護

本文小節7。4．4のとおり。

7．4．5製品容器の充填

本文小節7．4．5のとおり。

7。4．6容器の脱気

本文小節7。4．6のとおり。

7．4．7　密閉作業

本文小節74．7のとおり。

7．4．8密閉部分の検査

7．4．8．1　可視的欠陥にっいての検査

本文小節ケ．4．8．1のとおり。

7．4．8．L1ガラス製容器の密閉部分の検査

本文小節7．4．8．1．1のとおり。

7。4．8．1．2　缶の継ぎ目の検査
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As stated in Sub-Section 7.4.8.1 .2 of the principal document. 

7.4.8. I .3 Inspection of seams for deep-drawn aluminum containers. 

As stated in Sub-Section 7.4.8. I .3 of the principal document. 

7.4.8. I .4 Inspection of seals of semi-rigid and flexible containers. 

As stated in Sub-Section 7.4.8. I .4 of the principal document. 

7 .4.9 Handling of Containers Afiter Closure 

As stated in Sub-Section 7.4.9 of the principal document. 

7 .4. I O Coding 

As stated in Sub-Section 7.4. 10 of the principal document. 

7 .4 . 1 1 Washing 

As stated in Sub-Section 7.4. 1 1 of the principal docurnent. 

7.5 Acidification and Heat Processing 

7 .5 . I General Considerations 

Scheduled processes for acidified low-acid canned foods must be established only by 

competent persons having expert knowledge of acidification and thermal processing and having adequate 

facilities for making such determinations. It is absolutely necessary to establish the required acidification and 

heat process with･ accepted scientific methods. 

The microbiological safety of acidified low-acid foods depends primarily upon the care and 

accuracy by which the process has been carried out. 

The acidlfication and heat process required to make acidified low-acid canned foods 

commercially sterile depends upon the microbial load, type and procedure of acidification, storage 

temperature, the presence of various preservatives and composition of the products. Acidified low-acid foods 

with pH values above 4.6 may be able to support the growih of many kinds of microorganisms including the 

heat resistant spore-forming pathogens such as Clostridium botulinum. It should be emphasized that 

acidification and heat processing of acidified low-acid canned foods are very critical operations involving 

public health risks and appreciable losses of finished product if inadequately processed. 

Instances have been known where improperly processed or sealed acidified canned foods have 

supported mould and other microbial growth which raised the product pH to above 4.6 and allowed the growih 

of Clostridium botulinum . 
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本文小節7．4．8．1．2のとおり。

7．4．8．1．3 深絞り成形したアルミ製容器の継ぎ目の検査

本文小節7．4．8．1．3のとおり。

7．4．8。1．4半硬質容器およびフレキシブル容器のシールの検査

本文小節7．4．8．1．4のとおり。

7．4．9密閉後の容器の取り扱い

本文小節7．4．9のとおり。

7．4．10　符号化

本文小節7。4．10のとおり。

7．4．11水洗

本文小節7．4．11のとおり。

715　酸性化および熱加工

7．5．1全般的考察

酸陸化低酸性缶詰食昂のための工程計画は、酸性化および加熱処理の専門知識を有するとともに、

このような決定を下すために十分な設備を有する有能な職員よってのみ、これを設定されなければ

ならない。認められている科学的方法を用いて必要な酸性化および熱加工を確立することが必要で

ある。

酸性化低酸性食品の微生物学的安全性は、主に実施された加工の配慮と精度に左右される。

酸性化低酸性缶詰食品を商業的無菌性にするために必要とされる酸性化および加熱工程は、微生物

負荷、酸性化の種類および手順、保管温度、多種多様な防腐剤の倹用、および製品の組成に左右さ

れる。pH値が4．6を上回る酸性化低酸性食品は、ボツリヌス菌などの耐熱性胞子形成病原体を含む

多くの種類の微生物の増殖を促進する可能性がある。酸性化低酸性缶詰食品の酸性化および熱加工

は、非常に重要な操作であり、加工が不十分な場合には、公衆衛生上のリスクが生まれ、また、最

終製品の大幅な損失も起こりうるということを重視しなければならない。

よく知らせていることだが、酸性化缶詰食品の加工や密封が不十分である場合には、製品のpHが

4．6を超え、カビや微生物が増殖し、ボツリヌス菌が増殖してしまう。
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7 . 5 .2 Establishing Scheduled Processes 

7.5.2.1 A scheduled process shall be established by a qualified person who has expert knowledge acquirred 

through appropriate training and experience in the acidification and heat processing of acidified, fermented and 

pickled foods. 

7.5.2.2 The required acidification and heat process to achieve commercial sterility should be established on 

the basis of factors such as : ~ 

pH of the product; 

time to reach equilibrium pH; 

product composition or formulatiop, including dimensional tolerances of solid ingredients; 

levels and types of preservatives; 

water and activity; 

microbial flora including, Clostridium botulinum and spoilage microorganisms; 

container size and type; and 

organoleptic quality. 

7.5.2.3 The heat treaiment necessary to achieve commercial sterility of an acidified low-acid camed food is 

much less than that necessary for low-acid canned foods. 

7.5.2.4 Since the acidity of the final product will generally prevent bacterial spore outgrowth, the heat 

treatment may only be required to kill moulds, yeasts, vegetative cells ofbacteria and to inactivate enzymes. 

7.5.2.5 The results of these acidification and heat process determination together with established critical 

factors should be incorporated into the scheduled process. Such a scheduled process should include as the 

minimum the following data: 

- product code or recipe identification;-container size (dimensions) and type; 

pertinent details of the acidification process; 

in-going weight of product(s) including liquor where appropriate; 

minimum initial temperature; 

type and characteristics of heat processing system; 
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7．5．2　工程計画の確立

75名1工程計画は、酸性化食品、発酵食品、および、潭物食品の酸性化および熱ヵ日工の適切な訓練

及び経験を通して得た専門知識を有する有資格者によって設定されるべきである。

7．5．22　商業的無菌性を達成するために必要となる酸性化および加熱工程を、以下のような因子にも

とづいて設定する。

製品のpH

平衡pHに到達する時聞

固体成分の寸法公差を含む製品の組成または配合

防腐剤の量と種類

水分活性

ボツリヌス菌などの微生物叢および腐敗を引き起こす微生物

容器の大きさおよび種類

感覚的品質

75．2．3　酸性化低酸性缶詰食品の商業的滅菌性を達成するために行う熱処理は、低酸性缶詰食品が必

・要とする熱処理に比べて、より少ない。

7．5．2．4最終製品の酸性化により、通常は細菌胞子の増殖が予防できるため、熱処理はカビ、酵母、

および、細菌の栄養細胞を殺して、それらの酵素を不活化するためのみに必要とされる。

7．5．2．5規定の重要因子を考慮に入れながら、これら酸性化および加熱工程の決定結果を、工程計画

に組み込むべきである。このような工程計画には、最低限として以下の資料が含まれなければなら

ない。

製品符号または調理法の識別、容器の大きさ（寸法）および種類

酸性化工程の関連詳細項目

缶詰の中身の重量、適切な場合は煮汁を含む

最低初期温度

熱加工システムの種類および特性

一101一



sterilization temperature; 

sterilization time; and 

cooling method. 

7.5.2.6 For aseptically processed foods a similar list should be made which ~lso should include equipment and 

container sterilization requirements. 

7.5.2.7 The product code (identity) should correspond clearly to a complete and accurate product 
specification containing at least the following where applicable : 

full receipt and preparation procedures; 

~H; 

in-going weight of product(s), including liquor where appropriate; 

headspace ; 

drained weight; 

maximum dimensions of product components; 

temperature of product at filling; and 

consistency. 

7.5.2.8 Small deviations from the product specification which may seem negligible may seriously affect the 

adequacy of the process for that product. any changes in product specifications should be evaluated as to their 

effect on the adequacy of the process. If the scheduled process is found to be inadequate it must be 

re-established. ' 
7.5.2.9 Complete records concerning all aspects of the establishment of the scheduled process, including any 

associated incubation tests, should be permanently retained by the processing plant or by the laboratory 

establishing the scheduled process. 

7.5.3 Acidification and Heat Processing Operations 

7.5.3.1 Processing operations for control of pH and other critical factors specified in the scheduled process 

should be performed and supervised only by n. roperly trained personnel. 

7.5.3.2 Acidified, ferrnented and pickled foods shall be so manufactured, processed and packaged that an 

equilibrium pH value of 4.6 or lower is achieved within the time designated in the scheduled process and 

maintained. 
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一　滅菌温度

一　滅菌時問

一　冷却法

7．5．2．6無菌加工食品には、装置および容器の滅菌に関する必要条件も含むような類似のリストを作

成すべきである。

75．2．7製品コード（識別点）は、しかるべき場合は、すくなくとも以下の項目を含む完全かつ正確

な製品規格と、明らかに一致しなければならない。

完全な調理法および調理手順

pH

缶詰の中身の重量、しかるべき場合は煮汁を含む

ヘッド・スペース

固形物重量

製品組成の最大寸法

充填時の製品温度

稠性

7．5．2．8製品規格からのわずかな逸脱も、それがたとえ無視しうる程度であっても、その製品の加工

の妥当性に対して、深刻な影響を与える可能性がある。製品規格におけるあらゆる変更が加工の妥

当性に対してどのように影響するかを評価するべきである。工程計画が不適切であると判明した場

合には、再度設定しなおす必要がある。

75．2．9工程計画の設定におけるすべての面に関する完全な記録には、関連のインキュベーション試

験も含まれるが、そり記録は加工を行った工場または工程計画を設定した実験室が、永続的に保管

する。

7．5．3酸性化および熱加工作業

7．5．3．1工程計画の中で指定されているpHの管理や、その他の重要因子のについての加工作業は、

適切な訓練を受けた職員のみが遂行および監督する。

7．5．3．2酸性化食品、発酵食品、および、漬物食品は、工程計画の中で策定され之時間内に、平衡

pH値4．6あるいはそれ以下を達成するよう製造、加工、包装し、かっ、それを維持しなければなら

ない。
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7.5.3.3 To accomplish this the processor should monitor, using pertinent tests, the acidification process at 

critical control points with suffrcient frequency to assure the safety and quality of the product. 

7.5.3.4 Commercial sterility must be accomplished using such equipment and instruments as are needed to 

ensure that the scheduled process is achieved and to provide proper records. 

7.5.3.5 Both temperature distribution and rates of heat transfer are important; because of the variety of 

existing designs in equipment, reference should be made to the equipment manufacturers and to the agency 

having jurisdiction for details of installation, operation and control. 

7.5.3.6 Only properly determined scheduled processes must be used. Scheduled processes to be used for 

products and container sizes and types being packed should be posted in a conspicuous place near the 

processing equipment. Such information should be readily available to the retort or processing system 

operator and to the agency having jurisdiction. 

7.5.3.7. It is essential that all processing equipment should be properly designed, correctly installed and 

carefully maintained. 

7.5.3.8 In batch operations the sterilization status of the containers should be indicated. A11 retort baskets, 

trucks, cars or crates containing food product not thermally processed, or at least one of the containers on the 

tope of each basket, etc., should be plainly and conspicuously marked with a heat sensitive indicator, or by 

other effective means which will visually indicate whether or not each unit has been thermally processed. Heat 

sensitive indicators attached to baskets, trucks, cars or crates must be removed before they are refilled with 

containers . 

7.5.3_9 The initial temperature of the contents of the coldest containers to be processed should be detennined 

and recorded with sufficient frequency to ensure that the temperature of the product is no lower than the 

minimurn initial temperature specified in the scheduled process. 

7.5.3.10 An accurate, clearly visible clock or other suitable timing device should be installed in the 

processing room and times should be read from this instnunent and not from wristwatches, etc . When two or 

more clocks are used in a processing room they should be synchronized. 

7.5.4 Critical Factors and the Application of the Scheduled Process 

In addition to the maximum pH, minimum initial product temperature, sterilization time and 

temperature specified in the scheduled process, other critical factors specified should be measured, controlled 

and recorded at intervals of sufficient frequency to ensure that these factors remain within the limits specified 

in the scheduled process. Some examples of critical factors are: 

i) maximum fill-in or drained weight; 

ii) headspace of filled product containers; 

iii) product consistency as determined by objective measurement on product taken before 

processing; 
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7．5．3．3　この操作を成し遂げるために、加工者は適切な試験を通して、製品の安全性およぴ品質を保

証するのに十分な頻度をもって、重要管理点における酸性化処理をモニタリングすべきである．

7．5．3．4　商業的無菌性は、工程計画が確実に達成され、かつ、適切な記録が得られるように、必要な

装置および機器を使用して成し遂げられなければならない。

7．5．3．5　温度分布および熱伝達率のどちらも重要である。なぜなら、多種多様な意匠の装置が使用さ

れるため、装置の製造業者および管轄権を有する機関に、設置、操作、および管理の細部を問い合

わせる必要があるためである。

ケ．5．3．6　適切に決定された工程計画のみを使用しなければならない。製晶や容器の大きさおよび種類

のために使用される工程計画は、加工装置の近くの目に付きやすい場所に掲示するべきである。こ

のような情報は、レトルトや加工システムの操作者、そして管轄権を有する機関が簡単に入手可能

であるべきである。

7．5．3．7すべての加工装置は、適切に設計され、正しく設置され、かつ、注意深く整備されることが

不可欠である。

7．5．3．8バッチ操作においては、容器の滅菌状態が表示されるべきである。熱加工されていない食品

が入っているすべてのレトルト籠、トラック、車、あるいは枠箱、または各籠の上に置かれた容器

のすくなくとも1つなどは、熱感受性インジケータ又は各ユニットが熱加工されているか否かを視

覚的に示す他の効果的な方法を用いて、はっきりとわかりやすく表示されるべきである。籠、トラ

ック、車、あるいな、枠組箱にづけられた熱感受性インジケータは、容器で再度埋まる前に取り除

炉れねばならない。

7．5。3．9加工するもっとも冷たい容器の中身について、工程計画で指定されている最低初期温度より

もその製品温度が低くないことを確保するために」十分な頻度をもってその初期温度を測定し記録

する。

7．5．3．10精密で明確に視認できる時計または他の適切な計時装置を加工室に設置し、腕時計などで

はなく、この道具で時間を計るべきである。加工室で2つ以上の時計を使用する場合には、それら

を正確に一致させる。

7．5．4　工程計画の重要因子およびその適用

最高pHに加えて、工程計画の中で指定されている製品の最低初期温度、滅菌時間および温度、指定

されている他の重要因子は、工程計画で指定されている許容値以内に確実にとどまるように十分な

頻度を持って測定、管理、および、記録すべきである。重要因子の例を以下にいくつかあげる。

i）充填物または固形物の最大重量

ii〉充填した製品容器のヘッド・スペース

iii）加工前に測牢した製品の客観的計測値を用いた製品の稠性
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rv) product style and/or container type which results in layering or stratification of the product in 

the containers or alteration of the container dimensions (thickness) requiring specific 

orientation of the containers in the retort; 

v) percent solids 

vi) net weight; 

vii) minnnum closmg vacuum (m vacuum packed product) 

viii) pH equilibrium time; 

ix) salt sugar and/or preservatrve concentrations and 

x) dimensional tolerance of splid ingredients. 

7.6 Equipment and Procedures for Acidification and Heat Processing Systems 

7 . 6 . I Acidification Systems 

The manufacturer shall employ appropriate control procedures to ensure that the finished 

goods do not present a health hazard. Sufficient control, including frequent testing and recording of results, 

shall be exercised so that the equilibrium pH values for acidified, fennented and pickled foods are not higher 

than 4.6. Measurements of acidity of foods in-process may be made by potentiometric methods, titratable 

acidity, or in certain instances colorimetric methods. In-process measurements by titration or colorimetry 

should be related to the fmished equilibrium pH. If the finished equilibrium pH is 4.0 or below, the acidity of 

the final product may be detennined by any suitable method. If the fmished equilibrium pH of the food is 

above 4.0 the measurement of the finished equilibriurn pH shall be by a potentiometric method. 

7.6.1 . I Direct Acidification 

Procedures for acidification to attain acceptable pH Ievels in the fmal food include, but are 

not limited to the following: 

i) blanchmg of the food mgredients m acldified aqueous solutrons 

n) immersion of the blanched food in acid solutions. Although immersion of food in an acid 
solution is a satisfactory method for acidification, care should be taken to assure that the acid 

concentration is properly maintained; 

nl) direct batch acidification. This can be achieved by adding a known arnount of an acid 
solution to a specified arnount of food during acidification; 

rv) direct addition of a predetermined amount of acid to individual containers during production. 

Liquid acids are generally more effective than solid or pelleted acids. Care should be taken to 

ensure that the proper amount of acids is added to each container and distributed uniformly; 
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iv）容器内の製品の積み上げまたは積層化を引き起こす可能性のある製品の形状、および／または、

容器ゐ種類、あるいはレトルト内の容器を指定どおりに位置付けるために必要な容器の寸法（厚み〉

の変更

v）固体パーセント

v至）最低正味重量

vii〉最低密閉真空（真空パック製品における〉

viii）平衡pHに達する時間

ix〉塩、砂糖、および／または、防腐剤の濃度

x）固体成分の寸法交差

7．6　酸性化および熱加エシステムのための装置および手順

7．6．1酸性化システム

製造業者は、適切な管理手順をとって、最終製品が健康上の危害をもたらさないことを保証すべき

である。頻繁な試験、および結果の記録を含めた十分な管理を行って、酸性化食品、発酵食品、お

よび、漬物食品の平衡pH値が4。6を超えないようにする。加工途中の食品の酸性度は電位差法、滴

定酸度また特定の場合には比色法により測定できる。滴定法また比色分析法を用いた加工途中の測

定は、最終の平衡pHに関して行わなければならない。最終平衡pHが4．0以下である場合には、最

終製品の酸性度をあらゆる適切な方法により測定できうる。しかし、その食品の最終平衡pHが4。0

を超えた場合には、最終平衡pHを電位差法により測定する。

7．6．1．1直接的酸性化

最終食品において、許容範囲のpHレベルを達成するために行う酸性化の手順には、以下の項目が含

まれる。ただし、これだけに限定されるわけではない。

i）酸性化水溶液中での食品成分の漂白

ii）漂白済み食品を酸性溶液中に浸す。酸性溶液中に食品を浸すことが、酸性化のためには十分な方

法であっても、その酸性濃度が確実に正しく維持されるということに注意を向ける。

iii）バッチの直接的酸性化。このことは、酸性化処理の間に、’既知の量の酸性溶液を指定量の食品

に添加することにより達成できる。

iv）生産の間に、個々の容器にあらかじめ決定されていた量の酸を直接添加する。一般的に液体状

の酸が、固体やペレット状の酸よりも効果的である。各容器に適切な量の酸が確実に添加され、か

っ、均一に分布するよう注意する。
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V) addition of acid foods to low-acid foods in controlled proportions to conform to specific 

formulations; and 

vi) the time for equilibriurn and buffering effects should always be taken into account. 

7.6. I .2 Acidification by Fermentation and Salt Curing 

Temperature, salt concentration and acidity are important factors in controlling the 

fermentation and salt-curing in foods. The process and control of the fermentation should be monitored by 

appropriate tests. The concentration of salt in the brine should be determined by a chemical or physical test, at 

sufficient intervals to assure the control of the fermentation. The process of the fermentation should be 

monitored by pH measurements or acid/base titrations or both according to the methods set forth in 

Sub-Section 7 .6.2 or by equivalent methods, at sufficient intervals to assure the control of the fermentation. 

The concentration of salt or acid in the brine in bulk tanks containing salt stock may become significantly 

diluted. Therefore it should be routinely checked and adjusted as necessary. 

7.6.2 Instruments and Control Procedures for Acidification Processes (see Appendix II) 

7.6.3 Instruments and Controls Common to Different Heat Processing Systems 

7.6.3.1 Indicating Thermometer 

Each sterilizer or cooker should be equipped with at least one indicating thermometer. the 

mercury-in-glass thermometer is recognized as the most reliable temperature indicating instrument at the 

present time. An alternative instrument having equal or better accuracy and reliability may be used subject to 

the approval of the official agency having jurisdiction. The mercury-in-glass thermometer should have 

divisions that are easily readable to IC' (2F~) and whose scale contains not more than 4C'/cm (17F' per in.) of 

graduated scale. 

Thermometers should be tested for accuracy, in steam or water as appropriate, in the 

operational aspect against a known accurate standard thermometer. This should be done upon installation, and 

at least once a year thereafter or more frequently as may be necessary to ensure their accuracy. A 

thermometer that deviates more than 0.5C' (1F') from the standard should be replaced. A daily inspection of 

mercury-in-glass thermometers should be made to detect, and if found, replace thennometers with divided 

mercury columns or other defects. 

7.6.3.2 Where other types of thermometer are used, routine tests should be made which ensure at least 

equivalent performance to that described for mercury-in-glass thermometers. Thermometers which do not 

meet these requirements should be replaced. 

7 . 6 . 3 . 3 Temperature/Time Recording Devices 

Each sterilizer or cooker should be equipped with at least one temperature/time recording 

device. This recorder may be combined with the steam controller and may be a controlling recording 

instrument. It is important that the correct chart is used for each device. The recording accuracy should be 

equal to or better than ~ I C' (~ 2F') at the process temperature. The recorder should agree within IC' (2F') 

of the indicating thennometer at the process temperature. A means of preventing unauthorized changes in the 

adjustment should be provided. It is important that the chart should also be used to provide a permanent 

record of the sterilization time. The chart timing device should also be accurate . 
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v）低酸性食品に対して、指定された組成に適合するように、酸性食品を管理された割合で添加する。

vi）平衡に達するために必要な時間および緩衝効果を常に考慮に入れるべきである。

7．6．12　発酵および塩漬けによる酸性化

食品の発酵および塩漬けを管理する際には、温度、塩濃度、および、酸性度が重要な因子である。『

発酵の加工および管理は、適切な試験を通してモニタリングすべきである。漬け物用塩水中の塩濃

度は、発酵を確実に管理するのに十分な問隔をもって化学的または物理的な試験により測定する。一

小節7．6．2の中で定められ，ている方法、あるいは、それに相当する方法にしたがって、十分な頻度で、

pHの測定、または、酸／塩基の滴定、あるいは、その双方を実施して、その発酵過程をモニタリン

グして、発酵を確実に制御するべきである。塩分を貯蔵しているバルク・タンク中の漬け物用塩水

中の塩または酸の濃度は、著しく希釈される可能性がある。したがって、定期的な点検を行い必要

に応じて調整する。

7．6．2　酸性化加工のための機器および管理手順（付属文書nを参照）

7．6．3様々な熱加工システムに共通する機器および管理

7．6．3．1指示温度計

各滅菌装置または調理器具には、指示温度計をすくなくとも1つ備えるべきである。水銀温度計は、

現在のところもっとも信頼できる温度指不装置であると認識されている。同程度、あるいはより精

密で信頼できる代わりの道具は、管轄権を有する公的機関の認可を受けて使用できる。水銀温度計

には1℃（2◎F）まで楽に読める区域と目盛り1cmあたり4℃（1インチあたり17。F）以下の区域を

設けるべきである。

温度計は、既知の精密標準温度計を用いて、操作上の視点から蒸気中または水中のどちらか適当な

状況の中で、その精度を検査すべきである。このような検査を、取付けの際に実施し、さらに、そ

の精度を確保するために、すくなくとも年1回、または必要に応じてより頻繁に実施すべきである。

規格よりも0．5℃（1。F）以上逸脱している温度計は交換すべきである。水銀温度計は毎目点検し、

水銀柱が分離していたり他の欠陥が見つかったりした場合は交換する。

7．63．2他の種類の温度計が使用されている場合には、定期試験を行ってすくなくとも水銀温度計で

求められている性能と同等な性能を確保すべきである。これらの必要条件を満たさない温度計はす

ぐに交換する。

7．6．3．3　温度／時間記録装置

各滅菌装置または調理器具には、温度／時問の記録装置をすくなくとも1台備え付けるべきである。

この記録装置には、蒸気制御機および記録制御機が装備される場合もある。各装置には正しいチャ

ート紙を使用することが重要である。記録の精度は、加工温度で±1℃（2◎F）と同じ、または、そ

れ以上に精密であるべきである。記録装置は、加工温度のときの指示温度計と、1℃（2◎F）以内で

一致すべきである。調整において許可されていない変更を防ぐ手段が提示されるべきである。また、

滅菌時間の永続的記録を提示するためにもチャート紙を使用することが大切である。チャート紙型

計時装置は精密でなけれぱならない。
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7.6.3.4 Pressure Gauges 

As stated in sub-Section 7.6.1.3 of the principal document with the addition of the following 

sentence: 

If a retort is only used at atmospheric pressure, a pressure gauge may not be necessary. 

7.6.3.5 Steam Controller 

When appropriate each sterilizer or cooker should be equipped with a steam controller to 

maintain temperature. This may be a recording-controlling instnnnent when combined with a recording 

thermometer. 

7.6.3.6 Pressure Relief Valves 

As stated in Sub-Section 7.6.1.5 of the principal document with the addition of the following 

sentence: 

If a retort is only at atmospheric pressure, a pressure relief valve may not be necessary. 

7.6.4 Commonly Used Heat Processing Systems 

7.6.4. I Processing at Attnospheric Pressure or by Hot-fill and Hold 

Conunercial sterility should be accomplished using suitable equipment and the necessary 

instrumentations as in Sub-Section 7.6.3 of this Appendix to ensure that the scheduled process is achieved and 

to provide proper records. Both temperature distribution and rates of heat transfer are important. Because of 

the variety of equipment available, reference should be made to the manufacturer and the agency having 

jurisdiction for details of installation, operation and control. Where a hot-fill and hold technique is used it is 

important that all inner surfaces of the container reach the scheduled container sterilization temperature. 

7.6.4.2 Processing Under Pressure in Retorts 

As stated in Sub-Sections 7.6.2, 7.6.3 and 7.6.4 in their entirety in the principal document. 

7.6.5 Aseptic Processing and Packaging Systems 

As stated in Sub-Section 7.6.5 in its entirety in the principal document. 

7.6.6 Flame Sterilizers, Equipment and Procedures 

As stated in Sub-Section 7.6.6 in its entirety in the principal document. 

7 . 6 . 7 Other Systems 
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7．6．3．4圧力計

本文小節7，6．13の内容と同じだが、次の文を付け加える。

レトルトが大気圧でのみ使用された場合には、一圧力計は必要でない。

7．6．3．5蒸気制御機

しかるべき場合、各滅菌装置または調理器具には、蒸気制御機を1台備えてレトルトの温度を維持

すべきである。この装置は、記録温度計と組み合わされた記録制御機でもよい。

7．6．3．6圧力逃しバルブ

本文小節7．6．1．5の内容と同じだが、次の文を付け加える。

レトルトが大気圧でのみ使用された場合には、圧力逃しバルブは必要でない。

7．6．4一般的に使用されている熱加工システム

7．6．4．1大気圧での加工または熱ゐ充填と熱持続による加工

本付属文書の小節7．6．3の中に記載されているように、工程計画が確実に達成され、適切な記録が提

示される商業的無菌性は、適切な設備と必要な装置を用いて成し遂げられるべきである。温度分布

およぴ熱伝達率はどちらも重要である。多種多様な装置が利用できるため、装置の製造業者、なら

びに設置、操作、および、管理の細部を管轄する権利を有する機関に問い合わせを行うべきである。

熱充填および持続技術が利用されている場合には、容器のすべての内部表面が計画どおりの容器滅

菌温度に達することが重要である。

7．6．4．2　レトルト内での加圧加工

本文小節7。6．2、7．63、7．6．4の内容とまったく同じ。

7．6．5無菌加工および包装システム

本文小節7．6．5の内容とまったく同じ。

7．6．6火炎滅菌機、装置および手順

本文小節7．6．6の内容とまったく同じ。

7．6．7その他のシステム
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Systems for thermal processing of acidified low-acid foods in hermetically sealed containers 

should conform to the applicable requirements of this Code and should ensure that the methods and controls 

used for the manufacture, processing and/or packaging of such foods are operated and adininistered in a 

manner adequate to achieve commercial sterility. 

7 . 6. 8 Cooling 

As stated in Sub-Section 7.6.8 of the principal document. 

7.6.8.1 Cooling Water Quality 

As stated in Sub-Section 7.6.8.1 of the principal document. 

7 . 7 Post-Processing Contalnination 

As stated in Sub-Section ~.7 of the principal document. 

7.8 Evaluation of Deviations in the Scheduled Process 

Whenever any process operation deviates from the scheduled pressures for any acidified, 

fermented or pickled food, or whenever the equilibrium pH value of the finished product is higher than 4.6 as 

determined by appropriate analysis (see Appendix 11 of this Code as disclosed from records, or otherwise, the 

commercial processor) should either: 

a) fully reprocess that code lot of the food by a process established by a competent processing 

authority as adequate to assure a safe product; or 

b) set aside that portion of the food involved for further evaluation as to any potential public 

health significance. Such evaluation should be made by competent processing experts in 

*~ccordance with procedures recognized as being adequate to detect any potential hazard to 

public health and should be acceptable to the agency having jurisdiction unless such 

evaluation demonstrates that the food cod.e lot has undergone a process that has rendered it 

safe, the food set aside shall either be fully reprocessed to render it safe or destroyed. A 

record should be made of the procedures used in the evaluation, the results obtained, and the 

actions taken on the product involved. Either upon completion of full reworking and the 

attainment of a safe food or after the determination that no potential for public health hazard 

exists, that portion of the food involved may be shipped in normal distribution. Otherwise, the 

portion of the food involved shall be suitably disposed of under adequate and proper 

supervision to assure the protection of the public health. 

8. SECTION VIII - QUALITY ASSURANCE 

As stated in Section 8 of the principal document. 

8. I Processing and Productioll Records 

Records should be maintained of examination of raw materials, packaging materials and 

finished products, and of suppliers' guarantees or certifications that verify compliance with the requirements of 
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密封容器内の酸性化低酸性食品の熱加工システムは、適用可能な本規範の必要条件を満たすべきで

あり、これらの食品の製造、加工、および／または、包装に利用される方法および管理は、商業的

無菌性を達成するのに適切な方法で操作運営されるべきである。

7．6．8冷却

本文小節7．6．8のとおり。

7．6．8．1冷却水の水質

本文小節7．6．8．1のとおり。

『
7
、
7
　 加工後汚染

本文小節7．7のとおり。

7．8　工程計画における逸脱の評価

あらゆる酸性化食品、発酵食品、または、漬物食品のために計画された圧力から、実際の操作が逸

脱した場合や、最終製品の平衡pH値が適切な分析（記録から、または商業加工業者の公開書類とし

て本規範の付属文書1【を参照〉を通して決定された4．6を超えた場合は常に、次のa）とb）のいず

れかを行うべきである。

a）資格を有する加工作業担当機関が設定した加工により、その符号ロットの食品の安全確保に適し

た食品として、完全に加工しなおす。または、

b〉公衆衛生上のリスクの可能性にっいて評価を行うため、関与する食品のその部分を除外する。こ

のような評価は、この食品符号ロットが安全になるような加工を行い、除外した食品は安全化のた

めに完全に加工しなおすか破棄したことが実証される場合を除き、公衆衛生へのあらゆる潜在的危

害を検出するのに適句であると考えられ、同時に管轄権を有する機関による認可が得られる手順に

したがい、有能な加工専門家によって行われるべきである。評価に用いた手順、得られた結果、そ

して、関与する製品に対してとられた措置についての記録をとるべきである。完全な再加工が終了

し、安全な食品が得られるか、あるいは健康被害の可能性がないとの決定が下された後のいずれか

を受けて、関与する食品の部分が普通の流通に向けて出荷されるべきである．さもなければ、公共

衛生を確実に守るよう適切かつ正しい監視の下で、関与する食品部分を適切に処分すべきである。

8．第㎎節一品質保証

本文の第8節のとおり。

8．1　加工および生産の記録

原材料、包装材料、最終製品の試験、あるいは本規範の必要条件の遵守を検証する供給者の保証書

または証明書についての記録を保管する。
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8．2　　　　　　　Record　Review　and　Mainte澱ance

　　　　　　　　　Processing　and　product三〇n　records　showing　adherence　to　scheduled　processes，inclu（ling

records　ofpH　measurements　and　other　critical　f乞ctors　intended　to　ensure　a　safヒproduct，should　be　maintained

and　should　contain　su伍cient　additiona1憾》madon　such　as　pro（luc亡code，da』te，contahler　size　and　pro（luct，to

pemit　a　public　health　hazard　evalua翻on　of　the　processes　apPlied　to　e＆ch　code　lot，batch　or　o廿1er　pordon　of

prQ尊ucti・瓶

8．3　　　　　　　Devia髄ons　h’o血Schedu蛋ed　Processes

　　　　　　　　　All　depa臆ures　fbom　scheduled　processes　having　a　possible　bearing　on　public　health　or　the

sa免ty　of　the丘》od　shall　be　note（l　and　the　a飾cted　portion　of　the　product　i（ienti五ed．Such（lepa館es　should　be

recorded　and　made　the　su切ect　ofa　separate　file，ora　log　identifying　the　appropriate　data　and　delineating　them，

the　action　takento　rectify　them，㎝dthe　di3position　oftheportion　ofthe　product　involved．．

8．4　　　　　　　　1》istribu樋on　of　Product

　　　　　　　　　Records　shoul（i　be　maint＆ine（i　identi旬ing　ini丘al　dis面bution　of　the　丘nishe（i　product　to

飽cilitate，when　necessary，the　segregation　of　speci五c　fbod　lots　that　may　have　become　contaminated　or

otherwise　unfit長）r　the丘intended　use．

8．5　　　　　　　　　　　Retention　of　Records

　　　　　　　　　Copies　of　all　recor（ls　provi（ied負》r　in　Sub－Sections8．2，83and8．4above　should　be　retaine（i

at　the　processing　Plant　or　other　reasonably　accessibIe　location食）r　a　period　of血ee　years．

9

10．

SECTION　IX－STORAGE　AND　TRANSPORT　OF　THE　FINISHED　PRODUCT

　　　As　stated　in　SECTION　IX　ofthe　phncipal　document．

　　　　　　SECTIONX一：LABORATORYCONTROLPROCEDURES

　　　As　stated　in　SECTION　X　ofthe　principal　docu卑ent。

11．　　　　　　　　　　　　SEC由10N　XI－END．PRODUCT　S：PECIFICATIONS

　　　　　　　　　As　stated　in　SECTION　XI　in　its　enttrety　in　the　principal　document，except　that　Sub－Section

l　L3will　be　altered　to　read，聾Acidified　low－acid　fbods　should　have　received　a　processing　treatment　suf狂cient　to

provide　co㎜ercial　sterili智”，
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8．2　記録の再検討および維持管理

製品の安全性を保証するpHの測定値や、他の重要因子についての記録を含む、工程計画の厳守を証

明する加工および生産参記録を、維持管理する。その記録には、各符号官ット、バッチ、あるいは、

生産の他の部分に適用きれる加工の公衆衛生上の危害についての評価を可能とするために、製品コ

ード、目付、容器の大きさ、製品など、十分な追加情報も含有すべきである。

8．3．工程計画からの逸脱

公衆衛生または食品の安全性に対して考えられる影響を与える可能性のある工程計画からのすべて

の逸脱についてその記録をとり、さらに、製品の影響を受けた部分を識別する。このような逸脱を、

記録し、別のファイルまたは適切なデータを識別描寧する記録の対象とし、こわを修正するための

措置、関与する製品部分の処分を実施する。

8．4　製品の流通

必要に応じて、汚染されたか、もしくは、使用目的に合っていない特定の食品ロットを確実に分離

するために、最終製晶の初回流通を識別する記録を保存する。

8．5　記鐸の保存

上記の小節8。2、8．3、8．4に示した全記録の写しは、加工工場において、または、他の合理的にアク

セス可能な場所に3年問にわたり保存する。

9．第IX節一最終製品の保管および輸送

本文の第9節のとおり。

10．第X節一実験室管理手続

本文の第10節のとおり。

11．第XI節一最終製品規格

本文の第11節の内容とまったく同じであるが、小節11．3は次のように変更される。

「酸性化低酸性食品には商業的無菌性に到達しうる十分な加工処理を施す。」
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APPENDIX II 

l. ANALYTICAL METHODOLOGY FOR pH MEASUREMENT' 

Methods that may be used to detennine pH or acidity for acidified, fermented and pickled 

food include, but are not limited to the following: 

1.1 Potentiometric Method for the Determination of pH 

1.1.1 Principles 

The term "pH" rs used to deslgnate the mtenslty or degree of acidity. The value of pH, the 

logarithm of the reciprocal of the hydrogen ion concentration in solution, is determined by measuring the 

difference in potential between two electrodes immersed in a sample solution. A suitable system consists of a 

potentiometer, a glass electrode, and a reference electrode. A precise pH determination can be made by 

makirLg an electromotive force (eruf) measurement of a standard buffer solution whose pH is known, and then 

by comparing that measurement to an emf measurement of a sample of the solution to be tested. 

1.1.2 Instruments 

The primary instrument for use of pH determination is the pH meter or potentiometer. For 

most work, an instrument with a direct-reading pH scale is necessary. Battery and line-operated instruments 

are available commercially. If the line voltage may be unstable, Iine-operated instruments should be fitted with 

voltage regulators to eliminate drifting of meter-scale readings. Batteries should be checked frequently to 

assure proper operation of batter operated instruments. An instrument using an expanded unit scale or a 

digital readout system is preferred since it allows more precise measurements. 

1.1.3 Electrodes 

The typical pH meter is equipped with a glass membrane electrode. The most comrnonly used 

reference electrode is the calomel electrode, which incorporates a salt bridge filled with saturated potassium 

chloride solution. 

i) Care and use of electrodes. Calomel electrodes should be kept filled with saturated potassium 

chloride solution, or other solution specified by the manufacturer because they may become 

damaged if they are allowed to dry out. For best results, electrodes should be soaked in buffer 

solution, distilled or deionized water or other liquid specified by the manufacturer for several 

hours before using and kept ready by storing with tips immersed in distilled water or in buffer 

solution used for standardization. Electrodes should be rinsed with water before irnmersing in 

the standard buffers and rinsed with water or the solution to be measured next between sample 

deteminations. A Iag in meter response may indicate aging effects or fouling of the 

electrodes, and cleaning and rejuvenation of the electrodes may be necessary. This may be 

accomplished by placing the electrodes in 0.1 molar sodium hydroxide solution for I minute 

and then transferring them to 0.1 molar hydrochloric acid solution for I minute_ The cycle 

should be repeated twice, endng with the electrodes in the acid solution. The electrodes 

2 (If and when a suitable I.S.O. text becomes available it will be considered as a replacement for this 

Appendix) 
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付属文書H
1．pH測定のための分析方法論14

酸性化食品、発酵食品、および、漬物食品のpHまたは酸性度を測定するために使用される方法を以

下に示す。ただし、これらの方法に限定されるわけではない。

1．1　pH測定のための電位差法

1．1．1原理

「pH」とは、酸陸度の強度または程度を表すために使用される用語である。pH値は、溶液中の水素

イオン濃度の逆数の対数であり、試料溶液に浸した2つの電極間に生じる差を測定することにより

測定する。適切な装置のひとつは、電極差計、ガラス電極、および参照電極で構成されている。正

確なpHは、pH値がわかっている標準緩衝液の起電力（emf）を測定し、その後に、検査すべき溶液

の試料の起電力を測定し、比較することによって測定できる。

1．1．2機器

pH測定のためゐ主な機器は、pHメーターまたは電位差計である。ほとんどの作業には、直読pH目

盛りのついた機器が必要となる。電池と供給電力で操作する機器が市販されている。供給電力の電

圧が不安定な場合には、装置の読み取り目盛りの振れを解消するために、電圧調整器を使用するべ

きである。電池操作機器が正しく操作されることを保証するために、電池をしばしば点検すべきで

ある。拡大ユニット目盛り、またはデジタル読み出しシステムを使用した機器は、より精密な測定

ができるので、より勧められる。

1．L3電極
典型的なpHメーターには、ガラス膜電極が1っ備え付けられている。もっとも一般的に使用されて

いる参照電極はカロメル電極であり、飽和塩化カリウム溶液で満たされた塩橋が組み込まれている。

i）電極の手入れと使用法。カロメル電極は乾燥すると損傷するため、常に飽和塩化カリウム溶液、

もしくは製造業者が指定した他の溶液で満たされている必要がある。最良の結果を出すために、使

用に先立って電極を、緩衝液、蒸留水か脱イオン水、もしくは製造業者が指定した他の液体に数時

間にわたり浸して、さらに、その先端を蒸留水または標準補正化用緩衝液に浸したままにすること．

で、測定準備を整える。電極は、標準緩衝液に浸す前に水ですすぎ、次の試料測定の合問に測定す

べき水または溶液ですすぐ。メーターの反応がにぶいということは、電極の老朽化の影響や汚れが

あることを示すために、その場合には、電極を洗浄するか新品の状態に戻す必要がある。これは電

極をO．1Mの水酸化ナトリウム溶液に1分間浸した後に0．1Mの塩酸溶液に1分閲浸すことで達成

される。このサイクルを2回繰り返し、その酸性溶液に電極を浸した状態で処理が終わる。電極を

14　（もし適切なLS．0．文書が利用できるときは、この付属文書の代わりと見なされるであろう）
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should then be thoroughly rinsed with water and blotted with sofi tissue before proceeding 

with the standardization. 

ii) Temperature. To obtain accurate results, the same temperatwe should be used for the 
electrodes, the standard buffer solutions, the samples, for the standardization of the meter, and 

pH detenninations. Tests should be made at a temperature between 20'C to 30'C (68'F to 

86'F). When tests have to be made outside this temperatute range appropriate correction 

factors should be established and applied. While thermal compensators are available, they 

should not be relied upon to give accurate results. 

iii) Accuracy. The accuracy of most pH meters is stated to be approximately 0.1 pH unit, and 

reproducibility is usually ~ 0.05 pH unit or less. Some meters pennit the expansion of any 

pH unit range to cover the entire scale and have an accuracy of approximately ~ 0.01 pH unit 

and reproducibility of ~ 0.005 pH units. 

1 . I .4 General Procedure for Deternrining pH 

When operating an instrurnent, the manufacturer's instructions should be used and the 

following techniques for pH determination observed: 

i) switch the instrument on and allow the electronic components to･ warm up and stabilize before 

proceeding; 

ii) standardize the instrument and electrodes with commercially-prepared standard 4.0 pH buffer 

or with freshly prepared 0.05 molar potassium acid phthalate buffer solution prepared as 

outlined in "Official Methods of Analysis of the Association of Official Analytical Chemists", 

14th ed., 1 984, section 50.007(c). Note the temperature of the buffer solution and set the 

temperature compensator control at the observed temperature; 

iii) rinse the electrodes with water and blot but do not wipe with sofi tissue; 

iv) immerse the tips in the buffer solution and take the pH reading, allowing about I minute for 

the meter to stabilize. Adjust the standardization control so that the meter reading 

corresponds to the pH of the known buffer (for example, 4.0) for the temperature observed. 

Rirrse the electrodes with water and blot with soft tissue. Repeat procedure with fresh 

portions of buffer solution until the instnunent remains in balance on two successive trials. 

To check the operation of the pH meter, check the pH reading using another standard buffer 

such as one having a pH of 7.0 or check it with ~reshly prepared 0.025 molar phosphate 

solution prepared as outlined in "Official Methods of Analysis of the Association of Official 

Analyiical Chemists", 14th ed., 1984, section 50.007(e). Expanded scale pH meters may be 

checked with pH 3 .O or pH 5.0 standard buffers. Buffers and instruments can be further 

checked by comparison with values obtained with a second properly standardized instrument; 

V) indicating electrodes may be checked for proper operation by frrst using an acid buffer then a 

base buffer. First standardize the electrodes using a pH 4.0 buffer at or near 25'C. 

Standardization control should be adjusted so that the meter reads exactly 4.0. Electrodes 

should be rinsed with water, then blotted and irnmersed in a pH '9.1 8 borax buffer prepared as 

outlined in "Official Methods of Analysis of the Association of Official Ahalyiical Chemists", 

14th ed., 1 984, section 50.007(~･ The pH reading should be within ~ 0.3 units of the 9.18 

value; and 
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水で十分にすすぎ、軟らかいティッシュ・ぺ一パーで吸いとり、次いで、標準補正化を進める。

ii）温度。精密な結果を得るために、電極、標準緩衝液、試料、メーターの標準補正化、そして、pH

測定は、すべて同じ温度を用いる。試験は20℃～30℃（68。F～860F）の温度で行われる。試験がこ

の範囲以外の温度で行われた場合は、適切な是正因子を設定し、それを適用する。温度補正装置を

使用することも可能であるが、精密な結果を得るためには頼らない。

iii〉精度。，，ほとんどのpHメーターの精度は、諮よそo．1pH単位と定められており、再現性の精度

は通常±0．05pH単位以下である。南る種のメーターでは、全目盛りを網羅する任意のpH単位幅の

拡大機能があり、その精度はおよそ±0．01pH単位であり、また、その再現精度は±0．005pH単位で

ある。

1．1．4pH測定のための基本手順

どの機器を操作する場合にも、その製造業者の指示書を利用して、以下に示すpH測定のための手法

に従う。

i）作業を開始する前に、機器のスイッチを入れて、電子部品が作動できる状態にして安定させる。

ii）機器および電極を、市販品の標準4．O　pH緩衝液、または「公認分析科学者協会公定分析法」第

14版、1984年、50．007（c）節に概説されているとおりに新しく調整された0．05Mのフタル酸水素

カリウム緩衝液を用いて標準補正化する。緩衝液の温度を記録し、温度補正装置コントロールを観

察温度に設定する。

iii）電極を水ですすいで、ティッシュ・ぺ一パーで吸いとるが拭いてはいけない。

iv）電極の先端を緩衝液に浸し、メーターを安定化するために、1分間ほどかけてpHを読み取る。

メーターの示度が観察された温度の既知緩衝液のpH（例：4。0）と一致するように、補正つまみを調

整する。電極を水ですすぎ、ティッシュ・ぺ一パーで吸いとる。新しい緩衝液を用いて、機器で2

回続けて試験を行っても、等しい状態を保つことができるまで、この手順を繰り返す。pHメーター

の操作を点検するたゆに、pHが7．0などの別の標準緩衝液を用いてpH示度を点検する。もしくは、

「公認分析科学者協会公定分析法」第14版、1984年、50．007（e）節に概説されているとおりに新

しく調整された0．025Mのリン酸溶液を用いて点検を行う。拡張目盛り機能があるpHメーターは、

pH3．0またはpH5．0の標準緩衝液で点検する。次に、緩衝液および機器を標準補正した機器から得

られた値と比較することで、さらに詳しい点検ができる。

v）指示電極は、酸性緩衝液を使用した後に塩基性緩衝液を使用することで、正しく操作されている

か否かを点検することができる。はじめに、25℃近くでpH4。0の緩衝液を使用して電極を標準補正

化するる補正つまみを調節して、メーターがぴったり4．0と読めるようにする。電極を水ですすいで

から吸いとり、次いで、「公認分析科学者協会公定分析法」第14版、1984年、50．007（f）節に概説

されているとおりに調整したpH9．18のホウ砂緩衝液に浸す。pHl値は、9．18±03単位以内であるべ

きである。

一119一



CA CIRCP 23 Pa e 60 of95 

vi) the pH meter can be tested for proper operation by shorting the glass and reference electrode 

inputs, thereby reducing the voltage to zero. In som6 meters this is done by switching the 

instrument to standby, and in other instruments by use of a shorting strap. With the 

instrument shorted out, standardization control should be turned from one extreme to another. 

This operation should produce a deflection greater than ~ I .5 pH unit from centre scale. 

1.1.5 Determining pH on Samples 

i) adjust the temperature of the sample to room temperature (25'C), and set the temperature 

compensator control to the observed temperature. With some expanded scale instruments, the 

sample temperature must be the same as the temperature of the buffer solution used for the 

standardization; 

ii) rinse and blot the electrodes. Irnmerse the electrodes in the sample and take the pH reading, 

allowing I minute for the meter to stabilize. Rinse and blot the electrodes and repeat on a 

fresh portion of sample. ()il and grease from the samples may coat the electrodes, therefore, it 

is advisable to clean and standardize the instrument frequently. When oily samples cause 

fouling problems, it may become necessary to rinse the electrode with ethyl ether; and 

iii) determine two pH values on the well-mixed sampled. These readings should be in agreement 

with one another to indicated that the sample is homogeneous. Report values to the nearest 

0.05 pH unit. 

1 . I .6 Preparation of Samples 

Some food products may consist of a mixture of liquid and solid components that differ in 

acidity. Other food products may be semi-solid in character. The following are examples of preparation 

procedures for pH testing for each of these categories. 

i) Liquid and solid component mixtures. Drain the contents of the container for 2 minutes on 

a U.S. standard No. 8 sieve (preferably stainless steel) or equivalent inclined at a 17 to 20' 

angle. Record weights ofthe liquid and solid portions and retain each portion separately. 

a) ifthe liquid contains sufficient oil to cause electrode fouling, separate the layer with a 

separatory funnel and retain the aqueous layer. The oil layer may be discarded. 

Adjust the temperature of the aqueous layer to 25'C and determine its pH; 

b) remove the drained solids from the sieve. Blend to a unifonu paste, adjust the 

temperature of the paste to 25~C and detennine its pH; and 

c) mix aliquots of solid and liquid fractions in the same ratio as found in the original 

container and blend to a unifonn consistency. Adjust the temperature of the blend to 

25'C and determine the equjilibrated pH. Altemately, blend the entire contents of the 

container to a uniform paste, adjust the temperature of the paste to 25'C and 

determine the equilibrated pH. 

ii) Marinated oil products. Separate the oil from the solid product. Blend the solid in a blender 

to a paste consistency; it may become necessary to add a small amount of distilled water to 
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vi）pHメーターが正しく操作されているか否かは、ガラス電極の入力と参照電極の入力とをショー

トして、電圧をゼロにすることで検査することができる。ある種のメーターでは、機器を待機状態

にすることでそれを検査することができ、また、他の種の機器では、シ旨一ト用コードを使ってそ

うした検査が可能となる。機器がショートされるために、補正つまみを、一方の極値からもう一方

の極恒へとまわす。この操作により、指示値が中央目盛りから±L5pH単位を超えて変動するはず

である。

1．1．5試料を用いたpH測定

i）試料温度を室温（25℃）に調節し、温度補正っまみを観察温度に設定する。目盛拡張機能を持つ

機器を用いるときは、試料温度を標準補正化用緩衝液の温度と同じ温度にしなければならない。

ii）電極をすすいで拭く。試料に電極を浸し、安定するまで一分間かけてメーターのpHを読み取る。

電極をすすいで拭いたら、新しい試料を使用してこの操作を繰り返す。試料から出る油やグリース

は、電極の表面を覆づてしまう可能性があるため、機器を頻繁に洗浄して、標準補正化することが

勧められる。試料の油が原因となり機器がよごれてしまった場合には、電極をエチル・エーテルで

すすぐ必要がある。

iii）試料を十分に混合し、2つのpH値を測定する。2つの値は同じ目盛りを指すべきであり、これ1

は試料が同質であることを示している。これらの値をもっとも近いOみ05pH単位で報告する。

1．1．6　試料の調製

ある種の食品は、酸性度の異なる液体成分と固体成分が混ざりあって構成されている。また半固体

の食品もある。これらそれぞれの範疇について、pH試験のための調製手順例を以下に示す。

i〉液体成分と固体成分の混合。容器の内容を、米国規格8番「ふるい」（ステンレス鋼が好ましい）

の上、あるいは、相当品の上に、17～20。の角度で2分問放置して水を除く。液体の部分と固体の部

分のそれぞれの重量を記録し、それぞれを分けて保管する。

a）液体に油がたくさん含まれている場合には、電極をよごす原因となるため、油層を分液漏斗で取

り除き、水層を保管する。油層は捨てる。水層の温度を25℃に調節して、そのpHを測定する。

b）水を除いた固体をふるいから除去する。均一なぺ一ストとして混ぜ合わせて、ぺ一ストの温度を

25℃に調節して、そのpHを測定する。

c）固体と液体それぞれの一部を、もとの容器と同じ比率で混合して同じ粘度となるように混ぜる・

混合物の温度を25℃に調節し、その平衡pHを測定する。容器の中芽全体を、交互に混ぜ合わせな

がら、均一ぺ一ストとして、そのぺ一ストの温度を25℃に調節して、その平衡pHを測定する。

ii）マリネしたオイル製品。製品を固体と油に分ける。固体をミキサーに入れ、ぺ一ストの稠性にな

るまで混ぜるが、混合を促進するために少量の蒸留水を試料に加える必要があろう．加えた少量の
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some samples to facilitate the blending. A small amount of added water will not alter the pH 

of most food products, but caution must be exercised conceming poorly buffered foods. No 

more than 20 milliliters of distilled water should be added to each I OO grams of product. 

Determine the pH by immersing electrodes in the prepared paste after adjusting the 

temperature to 25'C. 

iii) Semi-solid products. Food products of semi-solid consistency such as puddings, potato 

saladj etc., may be blended to a paste consistency, and the pH may be determined on the 

prepared paste. Where more fluidity is required, I O to 20 milliliters of distilled water may be 

added to 100 grams of product. Adjust the temperature of the prepared paste to 25'C and 

determine its pH. 

iv) pour off the oil, blend the remaining product to a paste and determine the pH of the blended 

paste. Where more fluidity is required, add I O to 20 inilliliters of distilled water to each I OO 

grams of product and blend. Adjust the temperature of the prepared paste to 25'C and 

determine its pH. 

V) Large solid components. The internal pH should be checked with spear electrodes as near as 

possible to the geometric centre. 

1.1.7 Process pH Determination 

Standardize the meter against standard buffer solution having a pH as close as possible to that 

of the product. This should be done at the beginning and end of each series of product detenuination or not 

less than twice daily. 

i) 

ii) 

for process liquids, adjust the temperature of the liquid to 25~C and determine the pH by 

immersing the electrodes in the liquid; 

drain solid materials on a sieve and blend to a workable paste. Adjust the temperature of the 

prepared paste to 25'C and determine its pH; and 

iii) where enough solid materials are available to make a paste, blend representative aliquots of 

liquid and solid materials to a workable paste. Adjust the temperature of the prepared paste 

to 25'C and detenuine the equilibrated pH. Altemately, blend the entire contents of the 

container to a uniform paste, adjust the temperature of the paste to 25'C and determine the 

equilibrated pH. 

l .2 Colorimetric Method for the Determination of pH 

This method may be used in lieu ofpotentiometric method if the pH is 4.0 or lower. 

1 .2. 1 Principle 

The coloinetric method for pH involves the use of indicator dyes in solution that gradually 

change colour over limited pH ranges. An indicator that has the greatest colour change at approximately the 

pH of the sample being tested is selected. The pH is determined by the colour of the indicator when exposed to 

the sample under tests. 
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水が食品のpHを変えることはほとんどないが、緩衝力に乏しい食品に関しては注意して処理しなけ

ればならない。製品100gあたりに20m1を超える蒸留水を添加するべきではない。温度を25℃に

調節した後に、電極を調製ぺ一ストに浸して、そのpHを測定すう。

iii）半固体製品。プディングやポテトサラダなどの半固体粘度の製品は、ぺ一スト程度になるまで

混ぜて、その調整ぺ一ストのpH：を測定する。もっと流動性を高める必要がある場合には、製品100

gあたりに10～20m1の蒸留水を添加する。調整ぺ一ストの温度を25℃に調節して、そのpHを測定

する。

iv）油を捨てて、残った製品をぺ一スト状になるまで混ぜて、そのぺ一ストのpHを測定する。もっ

と流動性が必要な場合には、製品100gあたりに10～20m1の蒸留水を添加して混ぜる。調製ぺ一ス

トの温度を25℃に調節して、そのpHを測定する。

v）大きな固体成分。固体成分内部のpHを点検するためには、固体の幾何学的中央部にできるだけ

近い箇所まで電極を刺して測定を行う。

1．1．7　工程のpH測定

製品のpHと可能な限り近いpHの標準緩衝液を用いてpHメーターを標準補正化する。この作業を、．

一連の製品それぞれを測定する際の始めと終わりに、もしくは、1目2回以上行う。

i）工程の液体については、その液体の温度を25℃に調節して、液体に電極を浸して、そのpH：を測

定する。

ii）ふるいで固体材料から水分を除き、実用的なぺ一スト状になるまで混ぜる。調製ぺ一ストの温度

を25℃に調節して、そのpHを測定する。

iii）ぺ一ストを作成するのに十分な固体材料を利用できる場合には、代表的な液体材料と固体材料

の一部を実用的なぺ一スト状になるまで混ぜる。調整ぺ一ストの温度を25℃に調節して、その平衡

pHを測定する。交互に、容器の中身を全部均一のぺ一ストに混ぜ、ぺ一ストの温度を25℃に調節し

て、その平衡pHを測定する。

1．2　pH測定のための比色法

この方法は、pHが4．0以下の場合に、電位差法の代わりに使用されることがある。

L2．1原理
pH測定用の比色法には、pHの限定範囲を超えると徐々に色の変化を示す溶液の指示色素が使用さ

れる。試験対象である試料のpHに近いpH領域で、最大の色変化を示すような指示試薬を選択する。

そのpHは、試験中の試料に曝露したときの色素が示す色によって測定される。
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1 .2.2 Indicator Solutions 

Most indicator solutions are prepared as a 0.04 percent solution of the indicator dye in 

alcohol. In testing, a' few drops of indicator solution are added to I O millilitre portions of the sample solution. 

Colours should be compared using a bright background. Approximate detenninations can be made on white 

porcelain spot plates, the test colours being compared thereon with a set of colour standards. More accurate 

colorimetric tests can be made using a comparator block fitted with sets of tubes of standard indicator 

solutions of known pH. Indicators should be verified regularly, ,at least once per day before use, against the 

standard buffer solution. 

1 .2.3 Indicator Paper 

A paper tape treated with indicator dye is dipped into the sample solution. Depending upon 

the pH of the solution, the tape will change colour and an ~pproximate pH can be determined by comparison 

with a standard colour chart. 

1 .3 Titratable Acidity 

Acceptable methods for determining titratable acidity are described in "Official Methods of 

Analysis of the Association of Official Analytical Chemists", 14th ed., 1984, sections 22.060-22.06 1 . The 

procedure for preparing of standardizing the sodium hydroxide solution is described in ibid, sections 

50.032-50.035. 
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1．22　指示色素溶液

ほとんどの指示色素溶液は、アルコールに対して0．04パーセントの指示色素を含む溶液として調製

される。試験では、2～3滴の指示溶液を10mlの試料溶液に対して添加する。得られた色は、明る

い背景のもとで比較する。およその測定は、白磁の点滴板の上で、被験色と色度標準1組を比較し

て行うことができる。既知pHに対応する数組の標準指示溶液の管が取り付けらむている比較ブ巨ッ

クを使用すれば、より精密な比色試験を行うことができる。・指示薬は使用する前に、基準緩衝液に

対する検証を1目にすくなくとも1回行う。

12．3pH試験紙

指示色素で処理されている試験紙を試料溶液で浸す。溶液のpHによって、試験紙の色が変化するた

めに、およそのpHを色度標準チャートと比較して測定することができる。

1．3　滴定酸度

滴定酸度を測定するための認可方法は、「公認分析科学者協会公定分析法」第14版、1984年、22．060

～22．061節に記載されている。水酸化ナトリウム溶液を標準補正化するための調整手順は、同文書

の50．032～50．035節に記載されている。
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APPENDIX　III

REFERENCES　FOR　THE　TEAR－DOWN　EVA：LUATION　OF　A　DOUBLE　SEA酪

L　　　　　CamedFood：Pdnciples　ofThemalProcessCon加01，Acidi五cation，andContainerClosure
Evaluation，Revised4th　edition，1982，Chapter9（Container　Closure　Evalua』tion）（English）．Item＃FB7500，

theFoodProcessorshs丘tute，1401NewYorkAve．，N．W．，WashingtonD．C．20005，U．S．A．

　　　　　　A　Spanish　version　may　be　obtained　ffom　Jose　R　Cruz，Universiξy　ofPuerto　Rico，Mayagues

Campus，College　ofAg【icult皿ral　Sciences，Venezuela　Contact　Station，Rico　Piedras，Puerto　Rico．

2．　　　　　　CIm　Seam　Fomlation　and　Evaluation，Item＃FA　OOO3（English）一audio／visualpresentation16

㎜Hlm，20minutes、TheFoodProcessorslnsti加te，1401NewYorkAve．，N．W．，Washin導on，D．C．20005，
U．S．A．

3．　　　　　　　Evaluation　of　Double　Seams，Parts　l　and2（English），audio／visual　presentation，B8sli（1es

2md　audio　cassette　with　illustrated　script／employees　handbook．The　Food　Processors　Institute，1401New

YorkAve．，N．W。，Washington，D。C．20005，U。S．A．

4。　　　鳳Reco㎜endedHold飾rhvestigadonGuide1短es飾rDouble　SeamMeasurements，
Round　Metal　Containers　fbr　Low－Acid　Foods，1984（English）．NFPAICMI　Container　Inte帥ty　Task　Force，

NationalFoodProcessorsAssociation，1401NewYorkAve。，N．W．，Washington，D．C．20005，U．S。A．

5．　　　　　　　Evaluating　a　Double　Seam，1971（English，French　and　Spanish）．Dewey　an（1Almy　ChemicaI

DivisionofWR。Grace＆Co．，Camb掴ge，Massachuse廿s，U．S．A．

6 Double　SeamManua1，（English）1978，MetalBoxLtd．，England．

7．　　　　　Top　Double　Seam　Manua1（English），Continental　Can　Company，Inc．，633Third　Avenue，

New　York，N．Y．，10017，U．S．A．

8，　　　　　　Examination　of　Metal　Container　Integrity，Chapter　XXII，US．FD．A．Bacteriological

Analytical　Manual（BAM）6th　edition1984（English），Association　ofOf五cial　Ana1》柁ical　Chemists．

9．　　　　　Method　fbr　the　Tear－Do㎜Examination　of　Double　Seams　of　Metal　cans，MFHPB－25（f）

（English＆French），Bureau　ofMicrobial　Hazards，Health　Protection　Branch，Health　and　Wel飽re　Canada，

Ottawa，Onta』rio，KlA　OL2，Canada．

10．　　　　　　DoubIe　Seams　fbr　Stee1－Based　Cans　fbr　Foods（English），1984，『Australian　Standard

2730－1984，Standards　Association　of　Australia，Standards　House，80Arthur　St．，North　Sydney，N．S．W．，

Australia．

1L　　　　　　　D6fauts　et　Alt6ra』tions　des　Collserves－Nature　et　Orオgine（French），1982，1色re6dition，Edit6

par　AFNO：R　Tour　Europe，Cedex7，92080，Paris，1a　D6fヒnse．

12． Le　Sertissage－bo父tes　rondes（French）1977，Camaud　s．a．，65av．Edouard　Vaillant，B．P．405，
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92103Boulogne　s／Seine，Cedex。
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ApPENDIX rv 

GUIDELINES FOR THE SALVAGE OF CANNED FOODS 
EXPOSED TO ADVERSE CONDITIONS 

EXPLANATORY PREFACE 

The purpose of this document is to provide guidelines for the salvage of camed foods 

manufactured in compliance with the Intemational Code of Hygienic Practice for Low-acid and Acidified 

Low-Acid Canned Foods (CAC/RCP 23-1979 (Rev. 2, 1993)) which are suspected of having become 
contaminated or otherwise rendered unsuitable for human consumption as a result of being subjected to 
adverse conditions, for example, flood, fire or other accidents, during their storage, transportation and/or 

distribution. The guidelines are designed to permit the salvage of canned food unaffected by such conditions 

and thus reduce the loss of wholesome food whilst preventing the sale or distribution of canned foods which 

may have been rendered unfit for human consumption. 

The salvage operations should only be canied out by trained personnel 

supervision of person(s) having expert knowledge of cauning and container technology. 

under the direct 

The Hazard Analysis Critical 

salvaging canned foods and should include: 

Control Point (HACCP) concept should be applied when 

1 . An assessment of the hazards associated with the adverse conditions which led to the 

food being suspect and the various salvage operations to which it may be subjected. 

2 . Identification of the critical control points for the salvage operations and the type or 

frequency of the control measures deemed necessary. 

3. 

adequate records . 

Guidance for the monitoring of the critical control points including maintenance of 

1. SCOPE 

These guidelines concern the salvage of lots of canned foods which are suspected of having 

been contaminated as a result of exposure to adverse conditions, (frre, flood, freezing or other accident), during 

storage, transportation and distribution. It is not intended to cover canned foods which are suspect as a result 

of errors or omissions on the part of the processor (canner); however, it may be applied to product subjected to 

adverse conditions while under the direct control of the processor (canner). A flow chart showing the sequence 

of events in the salvage of canned foods exposed to adverse conditions is shown in Appendix I . 

2. DEFINITIONS 

2. 1 Adverse conditions are those conditions which may result in physical damage to and/or 
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付属文書IV

悪条件に曝露した缶詰食品の回収のためのガイドライン

解説的前書き

本文書の目的は、「低酸性食品および酸性化低酸性缶詰食品のための国際衛生取り扱い規範」

　（CACIRCP23－1979、（Re航21993〉）にしたがって製造されたが、保管、輸送、および／または、流

通の過程で洪水や火災等の事故などの悪条件にさらされた結果として、汚染された疑いがあり、あ

るいは、その他の理由で、ヒト消費用として不適当とされた場合の、缶詰食品の回収のためのガイ

ドラインを提供することである。このガイドラインは、このような条件によって影響を受けていな

い缶詰食晶の回収を可能にし、衛生的な食品の損失を減らす一方で、ヒト消費用として不適当とさ

、れた缶詰食品の販売や流通を防ぐように策定されている。

回収作業は、缶詰および容器の技術の専門知識を有する者の直接監督の下で訓練を受けた者のみが

実施すべきである。

缶詰食品を回収する場合は、危害分析に基づく重要管理点方式（HazardAnalysisC嫉ticalControlPoint、

HACCP）の概念を適用し、さらに、以下を含めるべきである。

L　疑わしい食品の原因となった悪条件に伴う危害の評価およびその食品が回収されることになる

種々の作業。

2．回収作業に対する重要管理点方式の識別および必要と考えられる規制措置の種類又は頻度。

3．十分な記録の保管を含む重要管理点方式のモニタリングのための指導。

1．適用範囲

これらのガイドラインは、保管、輸送、および流通の過程で悪条件（火災、洪水、凍結、あるいは、

その他の事故）に曝露した結果、汚染された疑いがあるロットの缶詰食品の回収に関係するもので

ある。これらの適用範囲は、加工業者（缶詰業者）側の作業に過失や欠落があったために、汚染の

疑いがかけられている缶詰食品を対象とすることは意図していないが、加工業者（缶詰業者）が直

接管理していたにもかかわらず悪条件にさらされた製品に適用される可能性がある。付属文書1に

は、悪条件に曝露した缶詰食品の回収事象の順序を示したフロー・チャートが示されている。

2．定義

2．1悪条件とは、食品をヒト消費用として不適当にする容器またはその中身に対する物理的損害、
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contamination of a container or its contents rendering the food unsuitable for human consmnption. 

2.2 Canned food means commercially sterile food in hermetically sealed containers. 

2.3 Cleaning means the removal of soil, food residues, din, grease or other objectionable matter 

from the external surf;ace of the container and for the purposes of this code may be extended to the removal of 

rust and other products of corrosion. 

2.4 Code lot means all products produced during a period of time identified by a specific 

container code mark. 

2.5 Commercial sterility of a thermally processed food means the condition achieved by 
application of heat, sufficient, alone or in combination with other appropriate treatments, to render the food 

free from microorganisms capable of growing in the food under normal non-refrigerated conditions at which 

the food is likely to be held during distribution and storage. 

2.6 Contamination means the presence of any objectionable material on the surface of a 
container, or in a food. 

2.7 Disinfection of a container means the reduction, without adversely affecting the container or 

contents, of the number of microorganisms on the container surface to a level that will not lead to harmful 

contamination of the food. 

2.8 Disposal means an action (e.g. incineration, burial, conversion to animal feed, etc.) which will 

prevent a contarninated product from being sold or distributed for human consumption. 

2.9 Hermetically sealed container means containers which are designed and intended to protect 

the contents against the entry of microorganisms during and afier processing. 

2 . I O Potable water means water fit for human consumption. Standards of potability should be no 
less strict than th^ose contained in the latest edition of the "International Standards for Drinking Water", World 

Health Organization_ 

2. 1 1 Recanning means the transfer and sealing of a product into a new hermetically sealable 

container followed by a scheduled process. 

2.12 Reconditioning means the cleaning of sound containers and may include disinfection. 

2. 1 3 Reprocessing means the treatment of a camed food in its original container recovered in a 

salvage operation followed by a scheduled process. 

2.14 Salvage means any appropriate process or procedure by which food is recovered from a 

suspect lot of canned food and by which its safety and fitness for consumption is ensured. 

2. 15 Salvor means the person responsible for carrying out the salvage operations including any or 

all of the on-site operations. 
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および／または、汚染を引き起こす条件である。

2．2　缶詰食品とは、密封された容器の商業的無菌性食品を指す。

2．3洗浄とは、容器の外側表面から、土、残留している食品や汚れ、グリース、あるヤ、・は、その他

の好ましくない物質の除去を指す。本規範の目的のために、錆など製品の腐食の除去に、まで拡大適

用される可能性がある。

2．4符号ワットとは、ある特殊な容器の符号マークで識別される期問に生産されたすべての製品を、

指す。

2．5熱加工食品の商業的無菌性とは、食品が流通および保存期問中におかれると考えられる普通の

非冷蔵環境で食品中に増殖可能な微生物が発生しないように、熱を単独に、あるいは1その他のし

かるべき処理と組み合わせて、十分に利用することにより達成される状態を指す。

2．6汚染とは、容器の表面や食品中に好ましくない物質が存在することを指す。』

2．7容器の消毒とは、容器や中身に悪影響を与えることなく、容器表面の微生物の数を、食品が有

害な汚染物にならないレベルまで減少させることを指す。

2．8処分とは、汚染した製品が、ヒト消費用として販売されたり流通したりするのを防ぐための措

置（例：焼却、埋める、動物用飼料への変換、その他）を指す。

2，9密封容器とは、加工後の微生物混入から容器の中身を守ることを目的として設計された容器を

指す。

2．10飲用水とは、ヒト消費用として適した水を指す。飲用性の規格は、世界保健機構の「飲料水の

ための国際規格」最新版と同程度に厳しいものであるべきである。

2．11再缶詰化とは、工程計画にしたがって、製品を新しい密封容器に移し換え、密封することを指

す。

2．12　修整作業とは、健全な容器の洗浄を意味し、消毒も含まれる可能性がある。

2．13再加工とは、工程計画にしたがった回収作業の中で、正常な状態に回復した元の容器を用いた

缶詰食品の処理を指す。

2．14回収とは、疑わしいロットの缶詰食品から食品を回収し、また、消費の安全性および消費への

適性を確保するための適切な工程または手順を意味する。

2．15回収者とは、いかなる、またはすべての現場作業を含む回収作業の実施を担う者を指す。
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2 . 1 6 Scheduled process means the thennal process chosen by the processor for a given product 
and container size to achieve at least conunercial sterility. 

2.17 Suspect Lot of Canned Food means a group of containers which is suspected of being 
contalaiinated as a result of exposure to adverse conditions and may include a part of, the whole of, or a 

number of code lots. 

3 . ON-SITE OPERATIONS 

3 . I Assessment of Adverse Conditions 

The nature and circumstances of the adverse conditions which gave rise to the canned foods 

being suspect should be assessed and recorded. Special attention should be given to the cause and likely 

consequences in terms of contamination of the container and/or its contents. 

3 . 2 Notification 

The salvor should, as soon as possible, supply the appropriate agency having jurisdiction with 

the results of the assessment of the adverse conditions as well as the types and quantities of food products 
involved.' 

3 .3 _ Product Inventory and Identification of Product Location 

Whenever possible prior to removal of any containers of canned food, (including the taking of 

samples, product segregation, disposal, etc.), a complete inventory of all product involved should be made. 

The inventory should record the location of all product exposed to the adverse conditions, the quantity of each 

product type identifying by trade name, container type and size, can and/or carton codes, etc. Before 

commencing with any salvage operations, the salvor should notify the owner or legal agency of all affected 

product and provide an inventory of the affected product to the appropriate agency having jurisdiction. 

3 .4 Feasibility of Salvage 

A11 canned foods subjected to the adverse conditions should be assessed as to whether any 

salvage is feasible. If salvage operations are not feasible then all product should be disposed of as soon as 

possible in a manner described in Section 4.2. 

3 . 5 Preliminary Sorting 

When salvage is feasible, the product should, whenever possible, be segregated into the 

following categories: potentially salvageable, not salvageable and unaffected product. This is a general 

sorting, that is by cartons, cases, pallets, etc., and not by individual containers. Sorting by individual 

containers is dealt with in Section 4.1. A complete inventory of the not salvageable product should be 

recorded and the product disposed of in a mamer described in Section 4.2. Product not subjected to the 

adverse conditions and hence unaffected should be separated from that which was involved and can be released 

for distribution and sale. Such unaffected product would not be subj ect to the coding requirement of Section 

4.7. 

3 .6 Removal from Site and Storage 
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2．16工程計画とは、すくなくとも商業的無菌性を成し遂げることのできる所定の製品および容器サ

イズのために、加工業者が選択した加熱工程を指す．

2．17　疑わしいロットの缶詰食品とは、悪条件に曝露した結果汚染された疑いのある一群の容器を指

し、それらは、符号ロットの一部分、全部、あるいは多量を含む可能性がある。

3．現場作業

3．1　悪条件の評価

缶詰食品が疑われる原因である悪条件の性質および状況を、評価して記録すべきである。

容器、および／または、その中身の汚染に関して、その原因および起こりうる結果に対して特別な

注意を払うべきである。

3．2　届出

回収者は、管轄権を有する適切な機関に対して、できるかぎり早く悪条件の評価結果や関与する食

品の種類および量についての情報を提供すべきである。

3．3　製品在庫リスト、および製品の所在地の識別

缶詰食品のあらゆる容器を除去する前に（サンプル採取、製品の分離、処分などを含む）、可能な場

合はいつでも関与するすべての製品の完全な在庫リストを作成するべきである。この在庫リストに

は、悪条件に曝露したすべての製品がある場所、商号で識別した各製品種類の量、容器の種類と大

きさ』缶詰｛および／または、カートンの符号などが記録されるべきである。回収者は、あらゆる

回収作業を開始する前に、影響を受けたすべての製品の所有者または法的機関に届出をし、さらに、

管轄権を有する適切な機関に対して、影響を受けた製品の在庫リストを提供すべきである。

3．4　回収の実行可能性

悪条件にさらされたすべての缶詰食品について、どの回収作業が実行可能であるかを評価すべきで

ある。回収作業が実行できない場合には、42節に記載されている方法で、すべての製品をできるか

ぎり早く処分すべきである。

3．5　予備的選別

回収が実行可能な場合は、可能ならばいつでも、その製品を範疇別（回収できる可能性がある、回

収できない、影響を受けていない製品）に分類するべきである。このやり方は一般的な選別法であ

り、容器1つ1つではなく、カートン、ケース、パレットなどの単位で行う。個々の容器の選別法

は、4．1節で取り上げられている。回収不可能な製品の完全な在庫リストを記録し、その製品は、4。2

節に記載されている方法で処分すべきである。悪条件にさらされていないために影響を受けていな

い製品は、他の製品から分離し、流通や販売に向けて放出されることができる。このような影響を

受けていない製品は、4．7節の符号に関する必要条件の対象とはならない・

3．6　現場からの移動および保管
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In situations when adverse conditions may continue to prevail, all product should be removed 

from the site as soon as possible. 

The official agency having jurisdiction and the owner of the product should be informed as 

soon as possible by the salvor of the movement of a suspect lot of canned food. 

A11 product involved in the salvage operation should be stored under conditions which protect 

against their unauthorized removal. Potentially salvageable product should also be stored under conditions 

which minimize damage, deterioration and contamination and prevent mixing with other products. 

A complete record of any product removed ftom the site in which the quantities, manner of 

removal and place of subsequent s.torage are detailed should be made and retained. 

4. TREATMENT OF POTENTIALLY SALVAGEABLE CANNED FOODS 

4. 1 Evaluation and Sorting 

Each container of canned food deemed as potentially salvageable from the preliminary sorting 

(Section 3 .5) should be thoroughly inspected. Containers showing visible evidence that their integrity has been 

lost and/or the contents have become contaminated should be set aside as not salvageable and disposed of in 

the manner given in Section 4.2. 

The remaining salvageable camed food should, by visual inspection, be segregated into the 

following categories: (a) visually unaffected (appearing normal) containers which do not require 
reconditioning (4.4), and (b) those that require reconditioning (4.5). Where possible, Iabels should be removed 

to permit visual inspection of the entire container surface. The containers which require reconditioning should 

be further segregated into two groups, those which can be reconditioned (4.5.2) and those which are not 

reconditionable (4.5.1). The nature and extent of the adverse conditions will dictate which categories may be 

present in the suspect lot(s). 

The inspection, sorting, sampling and evaluation should be conducted by persons trained and 

experienced in canying out such procedures. 

An inventory of the product in each of the above categories should be recorded. Records of 

the inventory, inspection, sorting, sampling and subsequent evaluation shall be made and kept for a period 

acceptable to the agency having jurisdiction. 

4.2 Product Not Salvageable 

Canned food which is not salvageable should be carefully disposed of under adequate 

supervision of the agency having jurisdiction to assure the protection of the public health. Records should be 

kept detailing the manner and location of disposal and be maintained for a period acceptable to the agency 

having jurisdiction. 

4.3 Evaluation for Contamination 

Whenever loss of container integrity and/or contamination of the contents in salvageable 
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悪条件が広がり続ける可能性のある状況下では、すべての製品を、できるかぎり早く現場から移動

させるべきである。

回収者は、疑わしいロットの缶詰食品の移動について、管轄権を有する公的機関および製品の所有

者に対して、でき1るかぎり早く知らせるべきである。

回収作業に関与するすべての製品は、認可されていない移動処置から守られるような条件下で保管

すぺきである。また、回収できる可能性のある製品も、破損、劣化、そして汚染を最小限に拗えて、

他の製品との混合を防ぐような条件下で保管すべきである。

現場から移動したあらゆる製品の完全な記録には、量、移動方法、そして、その後の保管場所につ

いての詳細を記載し、かつ、保持するべきである。

4．回収できる可能性のある缶詰食品の取り扱い

4。1　評価および選別

予備的選別（3．5節〉の結果、回収できる可能性があると見なされた各容器の缶詰食品に対しては、

さらに十分な検査が行われるべきである。完全性の喪失、および／または、中身の汚染の可視的証

拠のある容器は、回収不可能として取り除き、そして、4。2節に示された方法で処分するべきである。

残った回収可能な缶詰食品は、外観検査を通して範疇別（a〉可視的に影響を受けていない（正常に

見える）ため修整作業が必要ない容器（4。4）、（b）修整作業が必要な容器（4．5）に分類するべきであ

る。可能な場合は、ラベルを外して容器全体の表面の外観検査を行うべきである。修整作業が必要

な容器を、さらに2つの群（修整作業が可能なグループ（4．5．2）と修整作業が不可能なグループ（4．5．1））

に分類する。悪条件の性質および程度から、疑わしいロットに存在するカテゴリーがどれかがわか

る。

検査、選別、サンプリング、そして、評価は、このような手順を実行するための訓練および経験を

っんだ者が実施すべきである。

製品の在庫リストは、上記カテゴリーごとに記録すべきである。在庫リスト、検査、選別、サンプ

リング、および、その後の評価に関する記録をつけ、さらに、管轄権を有する機関が満足のいく期

間にわたって保管すべきである。

4．2　回収不可能な製品

回収不可能な缶詰食品は、公衆衛生を確実に保護するために、管轄権を有する機関による適切な監

督の下で注意深く処分すべきである。処分の方法および場所にっいての詳細な記録をとり、管轄権

を有する機関が満足のいく期問にわたり保存すべきである。

4．3　汚染の評価

回収可能な缶詰食品における容器の完全性の喪失、および／または、中身の汚染が疑われる証拠が、
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canned foods is suspected but, not vistially indicated, samples of a size in keeping with the degree of safety 

required should be tested and evaluated. Microbiological evaluation of the contents should be carried out 

according to the procedures outlined in "Guideline Procedures to Establi] sh Microbiological Causes of Spoilage 

m Canned Foods" or "Officral Methods of Analysrs of the Assocration of Analytical Chemists", 14th ed., 

sections 46.063 - 46.070. 

4.4 Visually Unaffected Containers Not Requiring Reconditioning 

It should not be assumed that the contents of containers appearing normal (i.e., visually 

unaffected, and do not require reconditioning) are free of contamination. Unless there is evidence that the 

containers and/or their contents are free of contanination, such containers and their contents should be 

evaluated in accordance with Section 4.3 above. Where the results of such an evaluation indicate that there is 

virtually no possibility of the contents being contaminated, the remaining normal appearing containers can be 

released for distribution and sale. Where the results indicate that the product may be cantaminated, the 

product should be classed as unsalvageable and disposed of as detailed in Section 4.2. In some instances 

potentially contaminated product may be salvaged by reprocessing (see Section 4.6). 

4.5 Containers Requiring Reconditioning 

4.5. 1 Containers Not Reconditionable 

Some containers by virtue of their type or condition are not capable of being reconditioned 

without adversely affecting their contents. The following list some examples of not reconditionable containers: 

containers with any indication of swelling, with the exception of intentionally pressurized containers 

and some containers which by virtue of their shape, size or type of contents are prone to overfilling 

and appear slightly swollen. 

glass jars with any indication of a raised lid, raised button or showing evidence of loosening of the 

closures. 

containers with visible evidence of leakage. 

containers with punctures, holes or fractures. (These conditions may be indicated by the accumulation 

of product on or around the puncture, hole or fracture in a can, under the lip of a glass jar, in the seal 

or on the body of a flexible pouch). 

pull-top containers with fractures or dents on the score lines or in the rivet area. 

corroded containers with severe pitting such that any cleaning and disinfection may result in 

perforation. 

rigid containers crushed to the point where they cannot be stacked nonually on shelves or opened with 

wheel-type can openers . 

cans severely dented at or in the imrnediate vicinity of either an end or side searn. 

cuts or fractures through at least one layer of metal on the doubleseam of cans. 
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可視的に示されていない場合は、求められる安全性の程度と調和する規模のサンプルを試験し、評

価すべきである。中身に対する微生物学的評価は、「缶詰食晶汚染の微生物学的原因を明らかにする

ためのガイドラインの手順」または「公認分析科学者協会公定分析法」策14版、46。063～46。070節

に概説されている手順にしたがって実行すべきである。

4。4・可視的影響を受けておらず修整作業の必要がない容器

容器の中身が正常に見えても（例：可視的影響を受けておらず、そして、修整作業の必要がない）、

汚染されていないとみなすべきではない。容器、および／または、その中身が汚染されていないと

いう証拠がない限り、このような容器およびその中身を、上記4．3節にしたがって評価するべきであ

一る．評価の結果、中身が汚染されている可能性が事実上認められない場合は、正常に見える残りの

容器を、流通や販売に向けて放出することができる。製品が汚染されている可能性があるという結

果が出た場合には、．その製品を回収不可能な範疇に分類して、4．2節の詳細にしたがって処分するべ

きである。時には、汚染されている可能性のある製品は、再加工を通して回収される場合もある（4．6

節を参照）。

4．5　修整作業の必要がある容器

4．5．1修整作業の不可能な容器

容器の中には、その種類や条件にもとづき、その中身に悪影響を与えることなくして修整作業がで

きないものがある。修整作業が不可能な容器を以下にリストアップする。

一　膨張が見られる容器（意図的に加圧されたものを除く）、中身の形、大きさ、種類から、過剰充

填されやすい傾向があり、そして、わずかな膨張が見られる容器

蓋やボタンが持ち上がっていたり、封印部分の緩みが見られるガラス瓶

漏れの可視的証拠がある容器

一　パンク、穴、裂け目がある容器（これらは、缶のパンク、穴、裂け目の上や周り、ガラス瓶の

へりの下、フレキシブル・パウチのシール部分や本体の上に製品が積み重なることにより現れる状

態である。〉

折り目線上や鋲部分に、裂け目やへこみがあるプルトップ式の容器

どんな洗浄および消毒を行ってもせん孔が発生するひどく穴のあいた腐食が見られる容器

一　棚の上に普通に積み重ねることができない程度に、あるいは、ホイール式の缶切りで開けられ

ない程度に押しつぶされている硬質容器

継ぎ目の終わりや、横あるいは極く近い部分にひどいへこみがある缶

缶の二重継ぎ目の上の金属のうぢ、すくなぐとも1層を貫通する切り傷や割れがある
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containers with gross seam or seal defects. 

Containers which are not reconditionable should be disposed of according to Section 4.2. 

Under certain circumstances further salvage operations may be undertaken to recover product in such 

containers. However, before any further action is taken, the contents should be evaluated for the possibility of 

contamination as stated in Section 4.3. If test results indicate that the contents may be contaminated then the 

containers should be classed as not salvageable and disposed of in accordance with Section 4.2. Where the 

test results indicate that the contents are not contarninated, the product may be recanned in accordance with 

Section 4.6. Since these containers do require reconditioning, special care should be taken to avoid 

contamination of the product during the process of recanning. 

In some cases, for example, containers with external pitted corrosion only, the product may be 

expedited for immediate consumption as long as the contents have been shown to be free of contamination. 

4.5.2 Reconditionable Containers 

Prior to reconditioning, the contents of this group of containers should be evaluated for the 

possibility of contamination in accordance with Section 4.3. When the test results indicate that the contents 

may be contaminated then the containers should be disposed of in accordaTlce with Section 4.2. However, 

depending upon the nature and extent of the contamination, the containers may be reconditioned followed by 

reprocessing (Section 4.6) and as long as that reprocessing will produce a product safe and suitable for hurnan 

consum ption. 

All salvageable and reconditionable containers of food which have been in contact with not 

potable water or other deleterious substances as the result of flood, sewer backup or similar mishaps should be 

reconditioned by methods approved by the agency having jurisdiction. (Guidance for cleaning and disinfection 

is found in the "General Principles of Food Hygiene, Appendix 1, CAC/RCP 1-1969, Rev. 2 (1985)"). 

Surface corrosion should be removed from reconditionable containers by cleaning. The containers should then 

be treated and stored in a manner to minimize ftrther deterioration. 

(Note: Certain types of containers which have been in contact with not potable water, foam, or other 

deleterious substances as a result of fire fighting efforts,flood, sewer backups or similar 

mishaps present special problems in reconditioning and require expert evaluation). 

In those instances where salvage is confined to separation of normal appearing from 

mechanically damaged containers and where there is no possibility of contamination of the contents, the 

nonnal appearing containers should, if necessary, be reconditioned and then upon approval of the agency 

having jutisdiction be released for disinbution and sale. 

Where there is a possibility of contamination of the contents of normal appearing containers, 

appropriate testing in accordance with Section 4.3 should be carried out on both normal appearing and rejected 

containers. The sampling, analyses and evaluations should be carried out by persons trained and experienced 

in canying out such procedures with canned foods . 

necessary-

In some circumstances recanning of the contents of the normal appearing containers may be 

In other circumstances reprocessing of the containers may be sufficient. 

4.6 Recanning or Reprocessing 
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継ぎ目やシール1に肉眼的に見える欠陥がある容器

修整作業の不可能な容器は、42節にしたがって処分されるべきである。特定の状況下ではさらなる

回収作業を行い、このような容器から製品を再生させることができる。しかし、さらなる措置がと

られる前に、容器の中身に対し、4．3節に示されている汚染の可能性を評価するべきである。試験の

結果、中身が汚染されている可能性があると示された場合には、容器を回収不可能なカテゴリーに

分類し4。2節にしたがって処分すべきである。一方、試験結果から中身が汚染されていないことが明

らかになった場合、その製品は4．6節にしたがって再度缶詰化される可能性がある。これらの容器は

修整作業が必要であるので、再缶詰化の過程で製品の汚染を避けるよう特別な配慮がなされるべき

である。

たとえば、容器の外側のみに点状の腐食の見られる場合には、中身が汚染されていないことが証明

されているかぎりにおいて、その製品を迅速な消費にまわすこともある。

4．5．2　修整作業が可能な容器

修整作業に先立ち、この一群の容器の中身を、4．3節にしたがって汚染の可能性についての評価をす

べきである。試験の結果、中身が汚染されている可能性があると示された場合には、4。2節にしたが

って容器を処分すべきである。しかし、汚染の性質および程度によっては、その容器を修整作業し

て、次いで、再加工（46節）を行い、その再加工によって、ヒト消費用として適当かっ安全な製品

を生産することができる。

非飲用水または洪水、下水管の詰まりなどo災難などよって発生した有害物に接触しており、回収

可能かつ修整作業が可能なあらゆる食品容器は、管轄権を有する機関が認可した方法で修整すべき

である（洗浄および消毒のための指針は、「食品衛生の一般原則の付属文書1、CAC／R』CP1－1969、Rev

2（1985〉」に示されている）。修整作業が可能な容器表面から、腐食を洗浄により取り除くべきであ

る。この容器は、その後さらなる劣化を最小限に掬える方法で処理および保管されるべきである。

（注釈：非飲用水、消火剤、または消火活動、洪水、下水管の詰まりなどの災害によって発生した

有害物と接触した、ある種類の容器の場合には、修整作業において特別な問題が起こるため、専門

家による評価が必要である）。

回収作業が、外観の正常な容器と機械によって破損された容器とを分けることに限定されており、

かつ、中身が汚染されている可能性のない場合には、必要に応じて正常な外観の容器に修整作業を

して、管轄権を有する機関の認可によって流通および販売されるべきである。

正常な外観の容器の中身が汚染されている可能性がある場合には、正常に見える容器と、不合格と

された容器の両方に対して、4．3節にしたがって適切な検査を実施すべきである。缶詰食品のサンプ

リング、分析、評価は訓練を受けた経験豊富な者が行うべきである。

正常な外観の容器の中身を、再度缶詰化する必要がある場合もある。また、容器が再加工される場

合もある。．

4．6　再缶詰化または再加工
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　　　　　　　　　Recaming　orreprocessing　shouldbe　carhed　ouhn　compliance　withthe難，htemational　Codeof

Hygienic　Pract三ce　fbr　Low－Acid　and　AcidifiedLow－Acid　Came（i　Foods，CAC／RCP23－1979（Rev．2，1993）”．

The　priorhistory　ofthe　product　should　be　con＄idered　in　the　development　ofan　appropriate　scheduledpr㏄ess

fbrrecaming　orreprocesslng，Forinst＆nce，the　heating　charactehstics　oftheproduc重maybe　chaΩged　as　a

resultoftheheatprocesso貢ginallyapPhed．

4・7　　　　　　　　　Cod童ng

　　　　　　　　　Be長）re　a　salvaged　canned　jbod　is　released食）r　sale　or（listhbution　in　its　ohginal　con餓tner，each

container　shall　be　pemlanently　marked　with　a　legible，visible　and　speci五c　code　to　pemit　its　subsequent

identi負cation　as　a　salvaged　product

5．　　　　　　QuA：LITY　ASsuRへNcE

　　　　　　　　　It　is　important　that　alL　salvage　operations　be　properly　established，correctly　appl1ed，

su伍cientlysupervisedシmonitored　anddocumented．

　　　　　　　　　Section80f　the”htemational　Code　of　Hygienic　Practice　fbr　Low－Acid　and　Acidified

Low－Acid　Camed　Foods，CACIRCP23－1979（Rev．2，1993）”，is　applicable　with　the　fbllowing　substitution
長）r8．2．4．

　　　　　　　　　Records　should　be　kept　identifying　each　lot　ofsalvaged　camed　fbod6as　well　as　the　conditions

lmderwhich　the　original　fbodbecame　suspect　andthe　means　by　whichitwas　salvaged．

6．　　　　　　STORAGE　AND　TRANSPORT　OF　SA：LVAGED　PRODUCT

　　　　　　　　　As　given　in　the”Intemational　Code　of　Hygienic　Practice　fbr　Low－Acid　and　Acidi負ed

Low－AcidCamedfbods，CAαRCP23－1979（R．ev。2，1993）”，withthefbllowingaddition：

　　　　　　　　　Where　such　fbods　are　released　fbr　export，the　agency　having　jurisdiction　in　the　importing

　　　　　　　　　coun靭should　be　notifled　that　the　product　has　been　salvaged．

7．　　　　　　　：LABORATORY　CONTROL　PROCEDURES

　　　　　　　　　As　given　in　the”Intemational　Code　of　Hygienic　Practice　fbr　Low－Acid　and　Acidified

Low－AcidCamedFoods，CACIRCP23－1979（Rev．2，1993）”．

8．　　　　　　　END　PRODUCT　SPECIFICATIONS

　　　　　　　　　As　stαted　in　the”lntemational　Code　of　Hygienic　Practice　fbr　Low－Acid　and　Aci（随ed

Low－Acid　Came（i　Foods，CACIRCP23－1979（Rev．2，1993）胃．
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再缶詰化や再加工は、「低酸性食品および酸性化低酸性缶詰食品のための国際衛生取り扱い規範、

CAC／RCP23－1979、（Rev．2，1993）」にしたがって行うべきである。製品の前歴は、適切な再缶詰化

や再加工の工程計画を作成する際に考慮すべきである。たとえぱ、製品の加熱特性は、元来適用し

ていた加熱工程の結果変更される可能性がある。

4．7　符号化

回収した缶詰食品が、元来の容器で販売や流通に向けて放出される前に、各容器には回収製品であ

るという後発識別が、読みやすく可視的な特殊符号で永続的な印付をするべきである。

5．品質保証

すべての回収作業を、適正に設定し、正しく適用し、十分に監督し、モニタリングし、かつ、記録

するべきである。

「低酸性食品および酸性化低酸性缶詰食品のための国際衛生取り扱い規範、CAC／RCP23－1979、（ReM

2，1993）」の第8節は》以下の小節8．2。4の代替とともに適用可能である。

回収した缶詰食品を識別できるように、そのロットとともに、もとの食品が疑われるようになった

ときの状況や回収方法も記録すべきである。

義　回収製品の保管および輸送

「低酸性食品および酸性化低酸性缶詰食品のための国際衛生取り扱い規範、CACIR。CP23－1979、（Rev

2，1993）」の内容と同じであるが、次の文を付け加える。

このような食品が輸出用に放出された場合には、輸入国における管轄権を有する機関に対して、そ

の製品が回収されたものであることを知らせるべきである。

7．実験室管理手順

「低酸性食品および酸陸艦低酸性缶詰食品のための国際衛生取り扱い規範、CACIRCP23－1979、（Rev

2，1993）」のとおり。

8．最終製品仕様

「低酸性食品および酸性化低酸性缶詰食品のための国際衛生取り扱い規範、CACZRCP23－1979、（：Rev

2，1993）」のとおり。
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APPENDIX 1 

FLOW CHART SHOWING THE SEQUENCE OF EVENTS IN THE SALVAGE 
OF CANNED FOODS EXPOSED TO ADVERSE CONDITIONS 

(DETAILS PROVIDED ,N TEXT OF MAiN DOCUMENT) 

ON SITE 

NOT SALVAGEABLE (4.2) 
l 

DISPOSAL 

NO RECONDITIONING REQUIRED (4.4) RECONDITiONING REOUIRED (4.5) 

EVALUATE FOR 
CONTAMINATION (4.3) 

R ECONDITtONABLE (4.5.2.) 
l 

EVALUATE FOR 
CONTAMI NATiON (4.3) 

NOT RECONDITIONABLE (4.5. I .) 

EVALUATE FOR 
CONTAMINATION (4.3) 

rl~~~rl DISPOSAL 

NO EVIDENCE r EVIDENCE NO EVIDENCE r ~EViDENCE NO EVIDENCE EViDENCE 

DISPOSAL ' 

crhe solid lines indicate the usual courses of action. The broken lines indicate anemate actions which may be undertaken under 

special circurnstances and should always be carrled out under the direct supenlision of person(s) knowledgeable and experienced 

in the partk;ular aspeats of salvage as woll as the methods of sarnpling and evaiuating the possibility of contamination). 

' Nohty the ager~y tavihg juli~k;tlen and prodvct owner of removaj trom site and pbn for dispcsd. 

" Cleaning and/of disinfeaion of dle contajners prior to opening may be ne~sary. 
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APPENDIX V 

GUIDELINE PROCEDURES TO ESTABLISH MICROBIOLOGICAL 
CAUSES OF SPOILAGE IN LOW-ACID AND ACIDIFIED 

LOW-ACID CANNED FOODS 

Cautionary Note on the Use of these Guideline Procedures 

The proper diagnosis of the ' causes of microbiological spoilage requires considerable 

training and experience. Anyone not experienced in spoilage diagnosis should use these 

guidelines and identified references only in consultation with canued food laboratory 

experts. 

1. SCOPE 

These guidelines surnmarize procedures to establish the causes of microbiological spoilage in 

low-acid and acidified low-acid canned foods; references to appropriate techniques are supplied. It is intended 

that these procedures be used in the investigation of the causes ofmicrobiological spoilage and not to establish 

the total absence of viable organisms in a single container or to determine commercial sterility of a lot. These 

methods may also be used for the initial identification of potential safety problems. They have no role in 

establishing commercial sterility. 

Water activity controlled foods (e_g., canned bread, cheese spread, chorizo sausage and pasta 

in pouches), aseptically processed and packaged foods, and perishable cured meat products require special 

consideration and are not covered in this text. Spoilage diagnosis should be carried out in consultation with 

experts in that commodity. 

2. EXPLANATORY PREFACE 

Microbiological End-Product Specifications 

Canned foods should be commercially sterile and not contain any substances originating from 

microorganisms in amounts which may present a hazard to health (International Code of Hygienic Practice for 

Low-Acid and Acidified Low-Acid Canned Foods, CAC/RCP 23-1979 (~ev. 2, 1 993), Section XI). The key 

is the term "commercral stenlity" which rs defined m the Code of Hyglemc Practice 

Strict adherence to the procedures presented in the Code of Hygienic Practice for Low-Acid 

and Acidified Low-Acid Canned Foods will give reasonable assurance that a lot of camed food will meet this 

end-product specification. While sampling and analysis of the end-product is not reconunended for 
establishing the commercial sterility of a lot, they are important procedures in the investigation of lots which 

may contain spoiled food. 

3. INTRODUCTION 

The primary reasoning behind the spoilage diagnosis procedure is to distinguish between 

post-process contamination (leakage) and insufflcient thermal processing. The spoilage diagnosis procedure 

relies on the fact that vegetative cells (including yeasts) have little or no heat resistance. Bacterial spores are 

heat resistant, so a pure culture of spore forming organisms usually means insufficient thermal processing. A 

mixed flora of different vegetative organisms usually means leakage. Therefore to distinguish between 

thennally resistant and sensitive organisms, heat treaiment of inocula for cultural examination is necessary. 

Heat treatment can be performed before or after cultural examination. Interpretation of results from the heat 

treatment step should take into consideration the possibility that all spores present may have germinated and 
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付属文書V．

低酸性および酸性化低酸性缶詰食品の腐敗を引き起こす微生物性原因を

　　　　　　明らかにするためのガイド’ライン手続

　　　　　これらのガイドライン手続の使用に関する警告

微生物による食品の腐敗の原因を適正に判断するためには、相当の訓練および経験が必要である。

腐敗判断の経験がない者は、缶詰食品研究所の専門家との協議のみを通して、これらのガイドライ

ンおよび特定参考文献を使用する。

1．適用範囲

これらのガイドラインには、低酸性および酸性化低酸性缶詰食品の腐敗を引き起こす微生物性原因

を明らかにするための手続が要約されており、適切な技術についての参考文献も提示されている。

これらの手続は、微生物による腐敗の原因を調査するために使用されるべきでありく 単一の容器の

中で生存可能な生物を完全になくすためのものでもなく、あるいは、ロットの商業的無菌性を判断

するためのものでもない。また、これらの方法は、潜在的安全性の問題を最初に特定するために使

用される。これらには、商業的無菌性を確立する役割はない。

水分活性をコントロールした食品（例：缶入りパン、チーズ・スプレッド、チョリーゾ・ソーセー

ジ、レトルトのパスタ）、無菌加工および包装された食品、腐敗しやすく特別な配慮が必要な保存力口

工食肉製品は、この文書では取り扱わない。腐敗判断は、その商品の専門家との協議を通して実施

されるべきである。

2．説明のための前書き

最終製品の微生物学的規格

缶詰食品は、商業的に無菌であり、健康上の危害を引き起こすような量の微生物由来物質を含むべ

きではない。（「低酸性食品および酸性化低酸性缶詰食品のための国際衛生取り扱い規範、CACIRCP

23－1979、（ReM2，1993）」、第M節）。カギとなる用語は、「商業的無菌性」であり、それは本衛生取

り扱い規範で定義されている。

低酸性および酸性化低酸性缶詰食品のための衛生取り扱い規範に示されている手続を厳守すること

により、缶詰食品のあるロットが、この最終製品規格を満たしているという合理的保証が得られる。

最終製品のサンプリングおよび分析は、あるロットの商業的無菌性を規定するために勧告されるの

ではなく、腐敗食品を含む可能性のあるロットの調査における重要な手続なのである。

3．序文

腐敗判断手続の主な論議は、加工後汚染（漏れ）と不十分な熱加工を識別することである。腐敗判

断手続は、栄養細胞（酵母を含む）が熱に対する抵抗性をほとんど、または、まったく持っていな

いという事実をもとにしている。細菌の胞子は、熱抵抗性があるため、胞子形成細菌が純培養され

ると、通常は熱加工が不十分になってしまう。また、異なる増殖生物が混合して生物叢を形成する

と、通常は漏れを意味する。したがって、熱抵抗性および熱感受性の生物を識別するために、培養

試験に使用する接種物の熱処理が必要である。、熱処理を、培養試験前、または、培養試験後に行う

ことが可能である。熱処理ステップを通して得られた結果の解釈には、すべての胞子が発芽して熱
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would thus be heat sensitive. Figures 2 and 3 reflect only the heat treaiment step performed after culturing. 

Since microbiological examination of canned foods is an integral part of any investigation of the cause of 

spoilage, it is important that reliable and reproducible procedures for the examination of both the container as 

well as its contents be employed. Such procedures can be used by a processor, an independent laboratory or a 

regulatory agency. 

It should be remembered that spoilage can also indicate a potential hazard to the health of the 

consumer. If there is evidence that a search for a specific pathogen is necessary, appropriate procedures 

should be applied. Methods for the identification and enumeration of various pathogens associated with foods 

can be found in a number of texts on the subject. Various texts which have been found generally useful are 

referenced at the end of the document. 

As spoilage of canned foods may result from poor handling of ingredients prior to processing, 

under-processing, or post-thermal processing leaker contamination, procedures to establish the cause of 

spoilage ought not to be limited solely to examination of the food contents for viable organisms. They should 

also include the physical examination of the container and an evaluation of its integrity, as well as, where 

possible, the examination of pertinent cannery records of the can seam teardown, the processing and shipping 

history of the product. The results of these should be taken into account, together with the microbiological 

results, in atriving at a final conclusion. 

4. PROCEDURES FOR DETEl~IINING THE CAUSE OF SPOILAGE IN LOTS OF 
CANNED FOOD 

The identification of the lot, the compilation of its history including can seam teardown and 

thermal processing records, together with knowledge of distribution are needed, as well as the sampling, 

inspection and examination of containers and contents . 

4. 1 Lot Identification and History 

It is important to compile as much information as possible about the suspect product lots. 

This should not be restricted solely to the acquisition of microbiological data. It is also important that the 

infonuation and data be examined for the presence of trends or patterns before arriving at any conclusions. A 

check list of the information required is helpful to ensure that essential data are not missed. An example of 

information needed in such a check list is given in Appendix I . 

A note should be made as to the source of the can (sample), e.g 

domicile or establishment where there has been an outbreak of food poisoning. 
., 
from an inspector, or from a 

4.2 Laboratory Examination 

An outline of procedures for examining a product and its container are shown in the following 

flow diagram (figure 1). Specific infonuation relating to each of the stages in this procedure is contained in 

the following sections of the text. While certain of the procedures relate mainly to the examination of rigid 

metal cans, they can be adapted for all types of containers used for packaging thermally processed foods. 

There are sections in the report concerning the interpretation of the results of these procedures and guidance on 

where hygiene problems may exist so that corrective action can be taken. 

4.2. l External inspection 

4.2. I . 1 Each container in the sample should be examined visually before and after removal of any 

labels. A11 identifying marks and stains or signs of corrosion on the containers and labels should be carefully 

and accurately recorded. The label, after removal in one piece and inspection of both sides, should be 

identified with the same reference as the container and be retained. 
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感受性となる可能性を考慮に入れるべきである。図2および図3は、培養後に行われた熱処理ステ

ップのみを反映している。缶詰食品の微生物試験は、腐敗の原因を調査する際に不可欠な部分であ

るため、容器およびその中身の双方を試験するために、信頼性があり、かつ、再生可能な手続を用

いることが重要である。このような手続は、加工者、独立した研究所、あるいは規制当局が使用で

きる。

腐敗が、消費者の健康上の危害をもたらす可能性があることも忘れてはならない。特定の病原体を

探索することが必要という証拠があれぱ、適切な手続を適用すべきである。食晶に関連した様々な

病原体の識別および計数の方法は、関係する多くの文書の中から見つけることができる。一般的に

有用であることが分かっている様々な文書を、本文書の最後で参照している。

缶詰食品の腐敗は、加工前の材料の不適切な取り扱い、加工不足、あるいは、熱加工後の漏れによ

る汚染が原因で起こる可能性があるため、腐敗の原因を明らかにするための手続は食品の中身に生

存可能な生物が存在するかどうかの試験だけに限定すべきではなく、容器の物理的検査やその完全

性の評価、そして可能な場合には、缶の継ぎ目のはがれや製品の加工および出荷歴についての該当

する缶詰工場の記録の調査も含まれるべきである。最終決定に達する際には、これらの手続を通し

て得られた結果を微生物学的結果とともに考慮に入れる必要がある。

4．缶詰食品のロットの腐敗原因を割り出すための手順

流通についての知識と共に、ロットの識別、缶の継ぎ目のはがれ、および、熱加工の記録を含む履

歴の作成が必要である。容器および中身のサンプリング、検査、ならびに、試験も必要とされる。

4．1　ロットの識別および履歴

疑わしい製品ロットは、可能なかぎり多くの情報を集めることが大切である、この情報は、微生物

学的なデータの収集だけに限定すべきではない。また、情報およびデータは、結論に達する前に、

その傾向やパターンを調べることも大切である。必要な情報の点検リストを使用すると、必須デー

タの不足を確実に防ぐことができて有用である。この点検リストで求められている情報の1例が付

属文書1に示されている。

缶（試料）の出所（例：検査官から、あるいは、食中毒の発生した居住地や施設から）についても

記録すべきである。

4．2　実験室検査

製品およびその容器を検査するための手順の概要が、以下のフロー・ダイアグラム（図1）に示され

ている。この手順の各工程に関する特定の情報が、文書の以下の箇に示されている。ある手続きは

主に硬質の金属製缶の試験に関係しているが、熱加工食品の包装に使用するすべての種類の容器に

適用できる。この報告書の中には、これら手続および衛生問題が起きている場所での指導結果の解

釈に関する節が設けられ、その結果、是正処置をとることができる。

4．2．1外側の検査

4．2．1．1試料内の各容器は、ラベルを取る前後に外観検査を行うべきである。容器とラベルに付けら

れているすべての識別マーク、そして、腐食の汚れや徴候を、注意深く正確に記録すべきである。

ラベルを破損しないように取り外し、その両面を検査した後に、容器と同一の参照として識別して

保存すべきである。
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4.2. I .2 The visual examination should be carried out under good illumination and preferably with the 

aid of a magnifying lens before opening or attempting any seam measurements. With respect to metal cans, 

particular attention should be paid to the examination of the seams for the defects, such as cutovers, dents 

(adj acent to or on the seam), droops, vees or spurs, pleats, knocked down flanges and for lap faults. Other less 

noticeable defects may occur, for example, faults in tin plate, score marks caused by supermarket case opening 

knives, small pin holes in welded side seams, mst holes, etc. Therefore, carefiil visual examination of the 

whole of the container is essential. A Iist of some of the visual extemal defects conunonly found to occur in 

metal cans is given in Table I . 

4.2. I .3 During examination of the container an attempt should be made to establish whether the 

defects are the result of damage caused by mishandling during shipment or is a result of damage within the 

processing establishment. All observations should be recorded. 

The location of any defect on the can is important and should be marked on the can and 

recorded. 

4.2. I .4 Non-destructive measurements of seals or searns should be carried out. For example, for 

cylindncal cans, measurements of double ~eam height and thickness, and countersink should be carried out at 

at least three locations approximately 1 20' apart around the double seam, exclusive of the juncture with the 

side seam. Blown, badly distorted or damaged containers are usually only suitable for visual examination 

since the seams are often too distorted for proper seam measurements to be made. However, they should not 

be discarded, for even badly distorted cans should be retained for detailed structural and possibly other, (e.g., 

chemical), examination and until the investigating authority and the manufacturer are quite satisfied that they 

need not be kept any longer. Tests or measurements, e.g., tap-test, countersink or centre depth can be used to 

give comparative measures of the intemal vacuum with respect to a normal can. 

4.2. I .5 Detennination of Net Weight 

The gross weight of the container and contents should be measured and recorded at this stage. 

The detennination of the net weight is delayed. 

The net or drained weight, whichever is appropriate, should be determined for each container 

in the sample. (A close approximation of net weight can be obtained by subtracting the average weight, if 

known, of empty containers plus the second cover from the gross weight of the filled, sealed container.) 

4.2. I .6 Over-filling 

Over-filling reduces the headspace and may adversely affect the vacuum when the container is 

sealed. With solid products it may cause containers to have a zero internal vacuum and even result in bulging 

of the container ends giving the appearance of a swollen can. Over-filling may decrease the effectiveness of a 

thermal treaiment. This is particularly tnle when agitating sterilization or flexible containers are used. It 

causes excessive strain on seals or seams during processing. Over-filling of a container may be indicated 

when the net weight exceeds a reasonable tolerance of the declared or target net weight or of the average net 

weight determined by examination of a significant number of containers of nonnal appearance. 

4.2. I .7 Under-filling 

Under-weights may indicate that either the container was undeifilled or leakage has occurred. 

Other evidence that leakage may be the cause of under- weight should be sought, e.g., stains or product 

residues on the container suface, Iabel or surrounding containers in the same carton. Panelled cans may 

indicate loss of liquid during thennal processing. 
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4．2．12　外観検査は、缶を開ける前に、または、継ぎ目の測定を試みる前に、明るい照明の下で、で

きればルーぺを使って行うべきである。金属製缶については、継ぎ目の欠陥を調べるために、切り

跡、くぽみ（継ぎ目に隣接した部分または継ぎ目の上）、折れ曲がり、V字形または小突起、ひだ、

つぶれた凸縁、および、ラッピング不良などの検査に対して特別な注意を払うべきである。他にも、

ブリキ板の不良、スーパーマーケットのケースを開けるナイフでつけられた擦り傷、溶接した側面

の継ぎ目にできた小さな穴、錆びてできた穴など、気付きにくい欠陥がある可能性がある。したが

って、容器全体を注意深く外観検査することが不可欠である。金属性の缶によく起こる外面の欠陥

のいくつかを、表1にリストアップした。

4．2．1．3容器を検査時に、それらの欠陥の原因が、出荷時に取り扱いを間違えたことによる破損なの

か、それとも、加工の完了の間に起こった破損なのかを明らかにする試みがなされるべきである。

すべての所見を記録すべきである。

缶の表面にある欠陥は、その位置が重要であるため、欠陥のある缶の上に印をつけて記録すべきで

ある。

4．2．1．4測定は、シールや継ぎ目を剥がさずに行うべきである。一たとえぱ、円筒形の缶の場合は、二

重継ぎ目の高さと厚さ、および、皿穴を、側面の継ぎ目との接合点を除いた二重継ぎ目の周辺のお

よそ120。離れたすくなくとも3箇所で測定すべきである。強打され、歪みの激しい容器は、適正な

継ぎ目の測定を行うには歪みすぎているため、通常は外観検査のみに適している。しかしながら、

これらの容器を廃棄すべきでない。なぜなら、たとえ歪みが激しくとも、調査当局や製造業者がも

はや保存する必要がないと十分に納得するまで、詳細な構造検査、および、あり得るその他の検査

（例：化学的）のためにも保持すべきである。検査や測定（例：叩き検査、皿穴、中心の深さ）は、

正常な缶との内部真空度の比較測定に使用される。

4。2，L5　正味重量の測定

容器と中身の総重量の測定および記録を、この段階で行う尽きである。正味重量の測定はその後に

行う。

正味重量または固形物重量のいずれか適当な方を、試料の容器のそれぞれについて測定すべきであ

る。（もし、空の容器と上蓋を足した平均重量が分かっていれば、その値を、充填して密封した容器

の総重量から差し引くことで、正味重量のかなり正確な数値が得られる。）

4．2．L6　過剰充填

過剰に充填すると、ヘッド・スペースが減るために、容器を密封したときに真空状態に悪影響を及

ぼす可能性がある。固形製品の場合には、容器内部がまったく真空ではなくなり、その容器の先端

が膨らみ、缶が膨張したようになってしまう危険性まである。過剰充填は加熱処理の効果を減少さ

せる可能性もある。また、撹拝滅菌機やフレキシブル容器を使用した場合に、特にこうなる危険性

がある。加工中の密封や継ぎ目に過剰な圧力の原因となる。表示の正味重量か目標の正味重量が、

あるいは、正常に見える多数の容器を検査して求めた平均の正味重量の適正な許容量を、実際の正

味重量が超えるような揚合に、容器の過剰充填が示唆される。

4．2．1．7　充填不足

重量の不足は、容器が充填不足の場合や、漏れが起こっている場合のいずれかを示すことが多い。

漏れが重量不足の原因であることを示すその他の証拠を捜すべきである（例：容器表面、ラベル、

あるいは同じダンボール箱に入っている周りの容器についた汚れや製品の残留物）。パネル状になっ

た缶は、熱加工時に液体が失われたごとを示しているだろう。
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Figure 1 

FLOW DIAGRAM OF THE PROCEDURES FOR THE EXAMINATION OF A THERMALLY 
PROCESSED FOOD IN A HERMETICALLY SEALED CONTAINER 

1. i 'V 

(Inspect label, read code, then we~h can and contents. Mark can and label; remove label; inspect inside of label for 

location of stains and can for corrosion. Inspect seams for procluct leakage and visible defects such as knockecl down 

flange, solder voids, etc.) 
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TABLE1

SOME　VISUA：L　EXTERNAL　DEFECTS　FOUND　IN　META】L　CANS＊

羅蕪灘

　　　　　　　　　　　　　　　　　叢階≧鍵・
　　　　群
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　巌
継　　　　　　　　　欝

Can　Manufact肱re Canend／body Cutラhole，fヒac加re　in　tin　pla』te

Can　Body Side　seam　faults

Easyopenstrip Fracturedscoreline，excessivescoreline

Cannery

Seamer

Filling

Can　end Deep　coding，compound　squeeze，damageto　key
fixing

Double　seam Firstoperationro11，skid（ier，false　seam㎞ocked

down　nange，jumped　seam，broken　chuck

Secon（i　operation　ro11，cutover，drooP，split　drooP，

defbmedend　seam，spur，㎞ocked　down　cur1

Can　body PerR）rated，pierce（1，cut　dents

Peaked，flipPer，springer

Cooling Peaked，Panelled

Can

mnways

Cable　bum，abrasions，dents　underrim　ofdouble

seam

Storage Extemal　corrosion（mst），physical　damage

Transit／Retai1 Cuts，dents

＊ Based　on　R．H．Thorpe　and　P，M　Baker，”Visual　can　defもcts”，1984，Campden　Food　Preservation

Research　Association，Chipping　Campden，England

ノ
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4 .2.2 Incubation 

Swollen, punctured, or holed containers must not be incubated. 

Consideration should be given as to whether the container(s) should be incubated before opening for 

microbiological examination of the contents. The aim of incubation is to increase the likelihood of finding 

viable microorganisms in subsequent microbiological examinations. ' 

Considering the length of time involved in intemational shipments of canned foods, incubation may not 

be necessay. Containers should be incubated at, for example, 30'C for 14 days and/or 37"C for I O to 14 

days. Note that a nurnber of leakage spoilage organisms will not grow above 30~C. In addition, if the product 

is intended to be distributed in areas of the world with tropical climate or is to be maintained at elevated 

temperatures (vending machines for hot product), containers should also be incubated at higher temperatures, 

e.g., for 5 days at 55'C. Since thermophiles may die during such incubation period, it is desirable to examine 

containers periodically for the evidence of gas production before the end of incubation. 

4.2.3 Cleaning, disinfection and opening of containers 

4.2.3 . 1 Swollen containers 

The external surfaces of containers should be cleaned with a suitable detergent and rinsed. 

Containers should be disinfected for at least 10 to 1 5 minutes in freshly prepared 100-300 ppm chlorinated 

water, buffered to approximately pH 6.8, or by flooding the end with an appropriate alcoholic iodine solution 

(e.g., 2.50/0 w/v iodine in ethanol) and leaving for 20 minutes. Alternatively the end can be decontaminated by 

flooding or spreading with a 20/0 solution of peracetic acid in an appropriate wetting agent (e.g., 0.lo/o 

polysorbitan 80) for 5 minutes. Containers should be dried immediately after disinfection, using clean sterile 

disposable paper tissues or towels. Appropriate safety precautions should be taken when using any of these 

chemical disinfectants. 

A11 containers should be handled as if they contained botulinum toxin or pathogens. 

Horizontal laminar flow cabinets which blow air over the operator should not be used. A safety cabinet may 

be used when opening containers suspected of not being commercially sterile. Swollen containers should be 

opened within the cabinet while inside a sterile bag or by using the sterile inverted funnel method to contain 

any spraying of the contents. When not sampling the contents, cover the open end with a sterile cover (e.g., 

sterile half Petri dish or other suitable sterile covers). 

It is usual to open the non-coded end of the metal container. For cans containing liquid or 

semi-1iquid components, a sterile stainless steel spike with a shield can be used to pierce the container and the 

contents sampled using a sterile pipette or equivalent apparatus. For opening cans containing solid product a 

sterile disc cutter should be used, or alternatively the side may be aseptically pierced and the can opened by 

aseptically cutting round the body. It is essential that damage to the seams and seals be avoided when opening 

containers. Open plastic containers from the bottom or side to prevent damage to the seal area and/or lid. 

After disinfection lightly flame dry avoiding damage to the plastic container and with a small heated sterile 

device such as a soldering iron equipped with a sharp tip, cut a hole large enough for the aseptic removal of 

the samples. 

If a safety cabinet is not used, it is recommended that a face shield be worn and that the side 

seam point away from the person opening the container. To test for hydrogen, gas may be collected in a test 

tube over the point of puncture and the open end of the tube irnmediately exposed to a flame. A Ioud "pop" 

indicates the presence of hydrogen. If the can to be used for gas analysis is also to be used for cultural 

analysis, precautions should be taken to prevent external contamination. 
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4．2．2培養

膨張、パンク、穴の開いた容器は、培養を行うべきはない。

容器の中身に対して微生物検査を行うために、容器を開ける前に、容器自体を培養すべきかどうか

について検討する必要がある。培養の目的は、その後に行われる微生物検査で生存可能な微生物を

見つけ出す可能性を増やすことである。培養の結果のみが汚染されたロットの運命を決塗るのに使

用されるべきではない。

缶詰食品の国際輸送の揚合には、その要する時間の長さを考えると、培養は必要ないかもしれない。，

容器は、たとえば30℃で14目間、および／または、37℃で10～14目間培養すべきである。漏れや

腐敗の原因となる多くの生物は、30℃を超えると増殖できなくなることに注目する。さらに、製品

を世界の熱帯性気侯の地域に流通する場合や、高温で維持する場合には（熱い製品用の自動販売機）、

容器もさらに高温で培養すべきである（例：55℃で5目間）。好熱菌は、この程度培養を行えば、死

滅する可能性があるため、培養が終了する前に、ガスが発生していないかにっいて、容器の定期的

検査を実施するのが望ましい。

4．2．3容器の洗浄、消毒、および、開封

4．2．3．1膨張した容器

容器の外面を、適当な洗剤で洗浄してすすぐべきである。100～300ppmの塩素溶液を新たに調製し、

およそpH6．8に緩衝化して、その中に容器をすくなくとも10～15、分間漬けて消毒する。あるいは、

適当なアルコール性ヨウ素液（例：エタノール中に2．5％w！vのヨウ素）に容器の末端部を浸けて20

分間放置して消毒する。その他の方法として、末端部を適当な湿潤剤（例：o．1％のポリソルビタン

80）中に過酢酸2％を加えた溶液に、5分問浸けるか、あるいは塗布して、汚染を除去することが町

能である。消毒後に、清潔な滅菌済みの使い捨てティッシュ・ぺ一パーやタオルで、すぐに容器の

水分を除去すべきである。これらの化学消毒剤を使用する場合には、適切な安全対策をとるべきで

ある。

あたかもボツリヌス菌の毒素や病原体が含まれているように、すべての容器を取り扱うべきである。

操作者に向かって空気を噴出する型の水平層流キャビネットを使用すべきで塗い。安全キャビネッ

トは、商業的無菌性のない疑いのある容器を開けるときに使用する。膨張した容器は、滅菌袋の中

で、あるいは、中身の噴射を包み込む滅菌逆通風法を用いて、キャビネット内で開けるべきである。

中身をサンプリングしない場合には、滅菌カバー（例：滅菌済みの半ペトリ皿、または、その他の

適当な滅菌済みの覆い）で開封部を覆う。

通常は、金属製容器の符号がつけられていない端から開封する。中身が液体や半液体の缶詰の場合

に、シールド付の滅菌ステンレス鋼製スパイクを使用して容器に穴を開け、滅菌したピペットや同

等の器具を使用して中身をサンプリングする。中身が固形製品の場合は、滅菌したディスク・カッ

ターを使用して缶を開封するか、あるいは、側面に無菌的に穴を開けて缶詰本体の周辺を切って開

封するべきである。容器を開封する時には、継ぎ目やシールを破損しないようにするべきである。

プラスチック製容器の場合には、シール部分、および／または、蓋が破損するのを避けるために、

底面または側面から開封する。その後に消毒を行い、さらに、プラスチック製容器の破損を避けな

がら軽く炎で乾燥させて、先端の鋭いはんだごてなどの小さな加熱滅菌装置を使用して、試料を無

菌的に採取するのに十分な大きさの穴を開ける。

安全キャビネットを使用しない場合には、フェイス・シールドの着用と、容器を開封する作業員か

ら見て側面の継ぎ目を遠い位置に置くことを勧める。水素を検査するため、容器のパンク点を通し

て、チューブにガスを採集し、次いで、そのチューブの先端を空けて、直ちに炎に曝露する。「ポン」

という大きな音は、水素が存在することを示すものである。ガス分析に使用する缶を培養解析にも

使用する場合は、外部からの汚染を予防する措置をとるべきである。
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Describe and record any unusual odours from the contents which may be 

noticed irnmediately afier opening. However direct sniffing must be avoided. 

Unless a swollen can is suspected of containing gas-producing thermophilic anaerobes, it may 

be stored at 4?C before opening to reduce _the intemal pressure and reduce spraying of the contents. However 

prolonged storage at such temperaturles should be avoided as it may effectively reduce the nuniber of viable 

organisms and hamper attempts to isolate the causative microorganisms. 

4.2.3.2 Flat (not swollen) containers 

With liquid foods, stratification or sedimentation of the microorganisms may occur. To 

ensure mixing of any contaminating microorganisms, it is advisable to shake the container just before opening. 

The end of the container which is to be opened for sampling should flfst be decontaminated by 

the methods described in 4.2.3 . I and/or by flame sterilizing the end. Open with a sterile opening device. 

Describe and record any unusual odours from the contents which may be noticed immediately after opening, 

and as for the swollen cans, direct 'sniffmg ;nust be avoided. 

When not sampling the contents, cover the, open end of the container with a sterile cover (e.g., 

sterile half Petri dish or other suitable sterile cover). 

4.2.4 Microbiological Analysis 

Appendix 2 and standard texts, e.g., 

(1987) and Buckle (1985) should also be consulted. 

Speck (1984), C_F.P.R.A. Technical Manual No. 18 

4.2.4. 1 Reference sample 

A reference sample of at least 20 g or ml should be aseptically removed from the contents and 

transferred to a sterile container, sealed and held at a temperature below 5'C until required. The reference 

sample may be required to permit confirmation of results at a later stage. Care should be taken to avoid 

freezing as this may kill a significant number of bacteria in the reference sample. If thenuophilic 

contamination or spoilage is the concern the reference sample should not be refrigerated. The reference sample 

also provides material for non-microbiological tests or analyses, e.g., for analysis for tin, Iead, toxins, etc., but 

if these are anticipated appropriate amounts must be taken. For solid, and in some instances semi-solid foods, 

the reference sample should be made up from samplings taken from various suspect points, e.g., the centre 

core, product surfiaces in contact with the end or double seam (specially that in contact with the cross-over), 

product in contact with the side seam, (if there is one). Transfer all samplings to a sterile container and store 

as described above. 

4.2.4.2 Analyiical sample and inoculation ofmedia 

For the purpose of preparing analyiical samples, canned products can be divided into two 

main groups, namely solid and liquid. Separate procedures may be required to prepare analyiical samples of 

these products. 

4 .2.4.2. 1 Liquid products 

These products may be sampled using suitable sterile, plugged pipettes with wide-bore tips. 

(Pipetting by mouth suction should be avoided.) The sample should be inoculated into both liquid and solid 

media. 

It is recommended that each tube of liquid mediurn be inoculated with at least I to 2 ml of the 
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　開封直後に、中身から異常な臭いがした場合には、記載および記録すべきである。しかしながら、

臭いを直接嗅ぐことは避けねばならない。

ガスを産生する好熱性嫌気性菌によって、膨張した缶が汚染されている疑いがない限り、内圧を下

げるために、そして、中身の噴出しを少なくするために、開封前に4℃で保管する。しかし、長期間

この温度で保管ことは、生存可能な生物の数が大幅に減少して、汚染の原因となっている微生物を

単離するという試みが妨げられてしまうため、避けるべきである。

4．2．3．2平らな（膨張していない）容器

液体状の食品の場合は、微生物の層化や沈殿が起こるかもしれない。汚染微生物を確実に混合する

ために、容器を開封する前に、よく振ることが勧められる。

サンプリングのために開ける容器の末端部は、4．2．3．1節に記載されている方法、および／または、

末端部を火炎滅菌することにより、最初に除染を行うべきである。滅菌した開封道具を用いて開封

する。開封直後に、中身から異常な臭いがした場合には、記載および記録すべきであり、膨張した

缶詰の場合には、臭いを直接嗅ぐのは避けねばならない。

中身をサンプリングしない場合には、容器の開封端を滅菌カバー（例：滅菌済みの半ペトリ皿、ま

たは、その他の適当な滅菌済みの覆い）で覆う。

4．2．4　微生物学的分析

付属文書2および規格文書、たとえば、Speck（1984）、C』EPRA技術マニュアルNo．18（1987）、

Buckle（1985）も併せて参考にすべきである。

4．2，4．1参照試料

すくなくとも20gまたは20m1の参照試料を、中身から無菌的に採取し、滅菌容器に移して密閉し、

必要になるまで5℃未満で保存する。参照試料は、結果の確認をするために後ほど必要となる可能性

がある。参照試料の冷凍は、その中に含まれるかなりの数の紳菌が死滅する可能性があるため、注

意して避けるべきである。好熱性菌による汚染や腐敗を調べる場合には、参照試料を冷蔵保存して

はいけない。参照試料は、非微生物検査や分析（例：錫、鉛、毒素などの分析）の材料にもなるが、

もし予想できるならば、それ相応の量を採取しなければならない。参照試料が、固形の場合、また

はある種の半固形の場合には、疑わしい様々な部位（例：中心部分、末端部や二重継ぎ目に接触し

ている製品表面部分（特に交差点を接触している製品の表面）、側面の継ぎ目に接している製品（あ

る場合〉）から、試料を採取すべきである。採取した試料はすべて滅菌済みの容器に移して、上記の

ように保存する。

4．2．4，2　分析試料および培地の接種

分析試料を準備するために、缶詰製品を車要な2群、すなわち固体と液体とに分ける。これらの製

品の分析試料を準備するためには別々の手順が必要である。

4．2．4．2．1液体製品

これらの製品は、適切に滅菌し詰め物をした口径の広い先端を有するピペットを使用して試料を採

取する（ピペットを口で吸うのは避けるべきである）。試料を液体培地と固形培地の両方に接種すべ

きである。

液体培地が入った各試験管に、容器の中身をすくなくとも1～2m1の試料として採取して加えて、
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sample of the container contents. Each solid media plate should be streaked with at least one loopful 

(approximately 0.0 1 ml) of the sample of the container contents. 

4.2.4.2.2 Solid and semi-solid products 

For such products both core and suface samplings should be taken. 

For takirLg a core sample, a suitable sterile device (e.g., 

borer) having an adequate diameter and length should be used. 

a large bore glass tube or a cork 

In the case of spoilage resulting from underprocessing, the most likely location in which 

microorganisms may be expected to survive would be the geometric centre of the can contents. Thus the 

central portion of the core sample is of prime interest. Sufficient product should be aseptically excised from 

the central portion of the core to provide I to 2 g for each tube of liquid media to be inoculated and for the 

streaking of each plate of solid media. For multiple tubes and pour plates, the central portion can be chopped 

or blended with a suitable diluent. 

Post-process contaminatiQn may give rise to localized surf:ace contamination and growth in 

solid products. If this is suspected the surface should be sampled. Using a sterile scalpel, knife or other 

suitable device scrape product from the surface, paying particular attention to those areas which were in 

contact with the double or side seams and any easy opening feature. The scraped product should be put into a 

sterile container. As an alternative or additionally, it may be sufficient to swab those areas ofthe double and 

side seams plus any easy opening feature of the containers which had come into contact with the product. 

After swabbing, the swab should be placed into a suitable sterile diluent and shaken vigorously; portions 

should be used to inoculate the tubes and for streaking the plates. 

The core sample and the suface samplings should be treated as separate analyiical units. 

Wherever possible identical microbiological analyses should also be done on at least one 

apparently normal can of the same code lot or batch for comparative purposes. Where cans from the same 

code lot or batch are not readily available, apparently normal cans from codes or batches as close as possible 

to the suspect lot or batch should be used. 

A flow diagram of aerobic and anaerobic microbiological analysis of canned foods is found in 

figures I and 2, (see also Appendix 2). These may be useful in the interpretation of the microbiological 

examination. 

4.2.4.3 Direct microscopic examination 

This is a very useful test in the hands of an experienced worker. 

Different techniques can be used for direct microscopic examination, e.g., stain with lo/o 

aqueous crystal violet or 0.050/0 Polychrome methylene blue, phase contrast technique, fluorescent stain 

procedure. 

It may be necessary to defat some oily foodstuffs on the slide using a solvent, e.g., xylene. 

There is an advantage in using both wet film and dry stain techniques. Remember when using 

a Gram stain that old cultures ofien give a variable Gram reaction. Therefore report morphology only. 

A slide of the can contents should be prepared for examination. Control slides prepared from 

the contents of apparently nonnal cans of the same code lot or batch should also be prepared, particularly if 

the analyst is unfamiliar with the product or if numbers of cells per field are to be compared. 
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接種することが推奨される。固形培地の各皿には、容器中身の試料がすくなくともループー周分（お

よそ0．01m1）添加されるべきである。

4．2．4．2．2固形製品および半固形製品

このような製品の場合には、中心部分と表面の双方から試料を採取すべきである。

中心の試料採取には、十分な直径と長さを有する適切な滅菌器具（例：口径の大きなギラス管やコ

ルクの穴開け機）を使用すべきである。

加工不足に起因する腐敗の場合は、微生物が生存している可能性のもっとも高い部位は、中身の幾

何学的中心である。したがって、中心部分の試料の中央部分が、もっとも関心が寄せされる部分で

ある。それぞれの液体培地に接種するためと、それぞれの固体培地プレートに接種するために必要

となる1～2gの試料を得るために、固まりの中心部分から、無菌的に切除しなけれぱならない。複

数の試験管と注入プレートを用いる場合には、中心部分を切り刻むか、あるいは、適当な希釈剤と

混合することも可能である。

加工後汚染は、表面に局在する汚染と固形製品の中での増殖を引き起こす。加工後汚染が疑われる

場合には、表面をサンプリングするべきである。滅菌した小刀、ナイフ、あるいは、他の適当な道

具を使用して、二重継ぎ目や側面継ぎ目に接している部分や、簡単に開封できる特性を持っている

場合の部分に特別な注意をはらいながら、表面から製品をすくい取る。すくい取った製品は、滅菌

容器内に入れる。その他の方法、または追加の処置としては、容器の二重継ぎ目および側面継ぎ目

や製品と接触してしまうような開きやすい開封部分を十分にふき取る。ふき取った後に、ふき取g

分を適切な滅菌希釈剤に浸し、それから激しく振とうする。採取部分は、試験管での接種や、ペト

リ皿での線条接種のために使用すべきである。

中心部分の試料と表面のサンプリングは、別々の分析単位として処理すべきである。

可能な場合はいつでも、比較のために、伺一の符号ロットやバッチの正常に見える缶を、すくなく

ともひとつに対して、まったく同じ微生物分析を行うべきである。同「の符号ロットやバッチの缶

が簡単に利用できない場合には、疑わしいワット又はバッチに可能なかぎり近い符号やバッチの中

から、正常に見える缶詰を使用すべきである。

缶詰食品の好気性細菌および嫌気性細菌の微生物分析を、フロー・ダイアグラムで表したのが図1

および図2である（付属文書2も参照）。これらの図は、微生物検査の解釈に有用である。

4．2．4．3　直接顕微鏡検査

これは経験豊富な作業員が自分で実施しうる非常に有用な検査である。

直接顕微鏡検査には、様々な技術（例：1％の水性クリスタル・バイオレット、または0．05％の多色

性メチレンブルーを使用した染色、位相差技術、蛍光染色手法）が使用できる。

油っぽい食品の中には、脱脂が必要なものもあり、その場合には、スライドにのせ、キシレンなど

の溶媒を使用して処理する。

湿式塗膜法と乾燥染色法を併用するという有利な点がある。グラム染色法では、もし古い培養菌株

を使用すると色々違ったグラム反応を示すことを忘れてはならない。したがって、形態のみを報告

すること。

検査に供するため、缶の中身をスライドに乗せる。特に、分析者が製品に精通していない場合や、

視野ごとの細胞数を比較する場合には、対照用のスライドも同一の符号ロットやバッチの正常に見

える缶の中身を用いて作成するべきである。

一161一



CACIRCP 23 Pa e 81 of95 

It is easy to confuse particles of product with microbial cells, therefore it may be prudent to 

dilute the sample before preparing the smear. 

Dead microbiological cells resulting from incipient (pre-process) spoilage or autosterilization 

may show up on smears at this stage and no growth will be evident in the inoculated culture media. 

Do not assume that apparent absence of microbial cells in a single field means that none are 

present in the product. 

The entire smear or wet mount should be carefully scanned to locate areas of microbiological 

interest from which at least five fields should be examined in detail. Record observations giving approximate 

nurnbers of each morphological type observed in each field. 

4.2.5 Measurement of pH of contents 

The pH of the contents Should be measured in accordance with existing methodology (see 

Appendix II, Recommended Intemational Code of Hygienic Practice for Low-Acid and Acidified Low-Acid 

Canned Foods, CAC/RCP 23-1979 (Rev. 2, 1 993)) and compared to that of normal cans. A significant change 

in the pH of the contents from that of normal product may indicate that there has been microbial growih. 

However absence of such change does not always indicate that no growth has occurred. 

4.2.6 Sensory examination 

This is an important part of the examination of canned foods. During this procedure note 

should be taken of any evidence of product breakdown, off or unusual colour, odour or in the case of liquid 

components (brine) cloudiness or sedimentation. ' 

Normal changes in texture of solid products can be perceived by feeling or squeezing the 

product with a rubber or plastic gloved hand. For proper organoleptic evaluation, product temperature should 

not be less than 1 5~C and preferably not more than 20~C. Where possible, the results ofthe sensory evaluation 

should be compared to the same evaluation of the contents from apparently normal cans from the same or 

neighbouring code lots or batches. 

4.2.7 Emptying and sterilization of the suspect r.ontainer 

The remaining contents should be emptied out into a suitable waste receptacle. It is important 

that cans containing spoiled product be disinfected or autoclaved prior to washing and further testing, e.g., 

leak testing, seam teardown etc. Afier washing, examine the internal surfaces for any evidence of 
discolouration, corrosion or other defects. 

If required for the determination of the net or drained weight, the empty container should then 

be dried and then weighed, (see 4.2.1 .5). 

The empty container and any parts should be clearly identified and retained as long as there is 

any chance that it may be required for further examination or evidence. 

4.2.8 Leak detection methods 

A number of methods may be used for determining leakage in containers. The method chosen 

is often determined by the degree of accuracy required, the nuniber of suitable containers available for testing 

and the need to simulate conditions thought to exist when the containers originally leaked. Often more than 

one type of test is employed in combination with microbiological testing to determine the type and cause of the 
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以下について注意することが大切である。

製品の粒子と微生物の細胞は混同しやすいため、塗抹試料を作成する前に、試料を希釈するのが賢

明である。

初期の（加工前）腐敗や、自己殺菌現象によって死滅した微生物の細胞は、この段階で塗抹試料に

現れるため、接種した培地に細胞の増殖が見られないのは明らかである。

ひとつの視野内に微生物の細胞が存在しないように見えても、製品には微生物がまったく存在しな

いとみなしてはならない。

塗抹試料の全体や湿式塗膜は、すくなくとも5つの視野を詳細に調べて、問題となっている微生物

の場所を注意深く走査するべきである。各視野で観察したそれぞれの形態型のおよその数を示した

所見を記録する。

42．5　中身のpH測定

中身のpHは、既存の方法（付属文書H、低酸性食品および酸性化低酸性缶詰食品のための勧告国際

衛生取り扱い規範CACIRCP23－1979、（ReM2，1993））にしたがって測定し、正常な缶詰めと比較す

るべきである。正常な製品と比較して、中身のpHが著しく変化している場合には、微生物の増殖を

意味する。しかし、このような変化が見られない場合には、必ずしも微生物が増殖していないとい

うことにはならない。・

4．2，6　感覚検査

これは缶詰食品の検査の重要な部分のひとつである。この手順の間、製品の破損、退色や異常な色、

臭いが見られる場合、または、液体成分（塩水）の場合には曇りや沈殿の徴侯が見られる場合には

注意するべきである。いかなる状況下でも製品の味見をしてはならない。

固形製品の感触の標準的な変化は、製品をゴム手袋やプラスチック製の手袋をはめて触ることによ

り知覚することができる。適正な感覚的評価を行うために、製品の温度を15℃以上から20℃未満に

するのが望ましい。可能な場合は、同一または隣接する符合ロットやバッチから正常に見える缶を

選び、そゐ中身に対して同じ評価を行って、それらの感覚的評価結果を比較すべきである。

4．2．7疑わしい容器の中身を空けることおよび滅菌

残った中身は適した廃棄物貯蔵所に空け、容器を空にすべきである。腐敗した製品を含む缶は水洗

し、そして、さらなる検査（例えば、漏れ検査、継ぎ目のはがれ等）の前に、消毒またはオートク

レーブすべきである。水洗した後に、内部の表面に、変色、腐食、あるいは、他の欠陥がないかを

調べる。

正味重量や固形物重量の測定のために必要な場合には、容器を空にし、そして、乾かしてからその

重さを測定するべきである（4．2．1．5節を参照）。

空の容器、およびあらゆる部分は、さらなる試験や証拠が求められる可能性があるかぎり、明確に

識別して保持すべきである。

4．2．8漏れの発見法

容器内の漏れを判断するために多くの方法が使用できる。方法の選び方は、求められる正確性の程

度、検査に利用できる適した容器の数、容器がもともと漏れていた場合の状態をシミュレートする

必要性によって決定されることが多い。調査対象の腐敗の種類および原因を割り出すためには、1

種類以上の検査を微生物検査と組み合わせて行うことが多い。容器の漏れの検査を通して得られた
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spoilage being investigated. Data obtained from tests for container leaks are often used to corroborate 

microbiological test results obtained on product from the same containers. The information may be useful for 

preventing problems from the same cause. 

Each leak testing method has its advantages and disadvantages. For example, air pressure 

testing, while usually rapid, may be criticized for not testing the can in its natural vacuum state. Helium 

testing may be too sensitive and indicate leakage when none actually occurred. Also it does not indicate the 
point of leakage. The hydrogen sulphide test is useful for determinjirg the location and size of the ieakage as 

well as provide a permanent record; some find the method too slow for testing a large number of cans. 

Preparing the cans for testing as well. as the ability of the operator to conduct the test properly and interpret the 

results accurately are as important as choosing the appropriate test for leakage. 

It is not always possible to recreate leakage in containers that may have leaked at some time 

during or after processing. Product often plugs the leakage path and it may not be possible to remove it when 

cleaning the can prior to testing. 

In these instances, many more suspect cans than were tested microbiologically may have to be 

tested to establish leakage in a lot. It is sometirnes helpful to leak test cans from the same lot which are not 

suspect when leakage cannot be recreated in cans with spoiled product. 

Procedures and discussions of various methods of container leakage testing may be found in 

the following references: U.S. F.D.A. (1984), N.C.A. (1972), C.F.P.R.A. (1987), AFNOR-CNERNA (1982), 

H.W.C. (1983) and Buckle (1985). 

4.2.9 Seam tear-down 

The procedures for examining and assessing double seams of canned foods subj ect to ' 

investigation for cause of spoilage are the same as those given in Section 7.4.8.1.2 of the Recommended 

International Code of Hygienic Practice for Low-Acid and Acidified Low-Acid Carmed Foods, CAC/RCP 

23-1979 (Rev. 2, 1993). 

However the interpretation of results from such seam examinations may be different for 

spoilage investigation than for process control. When microbiological results indicate recontamination 

spoilage, the presence of obvious seam abnonnalities ofien confirms leakage. On the other hand, 

recontamination may occur in the absence of obvious seam defects. Examples of other sources of 
recontamination are: seam damage after closure, temporary leakage, sealing compound effects, and plate 

pinholes and fractures. In such instances the additional procedures given under leak testing as well as the 

microbiological results are necessary. 

For these reasons, results from seam tear-down as part of spoilage investigation must be 

considered only in context with all other spoilage investigation efforts and require expert interpretation. 

5. GUIDELINES FOR THE INTERPRETATION OF LABOI~ATORY DATA 

The interpretation of the laboratory data in Tables 2 and 3 as well as figures 2 and 3 

(Appendix 2) should be considered together with the overall pattern of the particular spoilage incident being 

investigated and the product history. 

6. GUIDELINES TO ASSIST IN IDENTIFYING CAUSES OF SPOILAGE 

It is important that all available data be used in identifying causes of spoilage. It is essential 

that a complete assessment be made for each incident of spoilage. Data must be gathered (see Appendix 1) 

from the processing plant and the laboratory analyses and other sources by the appropriate expert(s). A 

careful and comprehensive analysis of such data is imperative in the accurate identification of the cause of 
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データは、同一の容器の製品に対して行った微生物検査の結果を裏付けるために使用されることが

多V～。この情報は同じ原因で起こった問題を予防するのに有用であろう。

漏れの検査方法にはそれぞれ長所と短所がある。たとえば、空気圧検査は通常は迅速に行うことが

できるが、自然の真空状態の缶を検査していないことが批判の対象となる可能性がある。ヘリウム

検査は非常に敏感であるため、漏れが実際は起こっていない場合でも反応してしまう可能性もある

し、また、漏れのある部分を不さない可能性もある。硫化水素試験は漏れの位置や大ききの決定に

有用であり、永続的な記録もとることができる。しかしこの方法では多量の缶を検査するには時間

がかかりすぎるとの声もある。検査に供する缶の準備も、検査を適正に行い結果を正確に解釈する

操作者の能力も、漏れのための適切な検査を選択することと同じように重要である。

加工の間、または、加工後に漏れを起こした可能性のある容器の漏れを再現することは、必ずしも

可能ではない。製品が漏れの経路を塞いでしまうことが多く、検査前の缶の洗浄時にそれを除去す

ることができない可能性がある。

このような場合には、微生物検査を受けた缶よりも多数の疑わしい缶を検査して、漏れを起こして

いるロットを明らかにしなければならない。腐敗製品の缶で漏れを再現できない場合には、疑わし

くない同一ロットの缶について漏れを検査することが有用な場合もある。

容器の漏れを検査する多種多様な方法に関しては、参考文献（US』ED．A．（1984〉、N£A。（1972）、

CEPR．A．（1987）、AFNOR－CNERNA（1982〉、H．WC．（1983）、Buckle（1985））にその手順および

その論議が示されている。

4．2．9継ぎ目の裂け

腐敗の原因調査の対象となっている缶詰食品の二重継ぎ目を検査および評価するための手順は、低

酸性食品および酸性化低酸性缶詰食品のための勧告国際衛生取り扱い規範CAC／RCP23－1979、（Revl

2，1993）の7．4．8。L2節に示されている手順と同じである。

しかしながら、このような継ぎ目の検査を通して得られた結果の解釈は、加工工程管理よりも、腐

敗の調査に左右される可能性がある。微生物試験の結果から、再汚染による腐敗が示唆された場合

は、継ぎ目に明らかな異常があることから漏れが起こっていることが確認できる場合が多い。一方、

再汚染は、継ぎ目に明らかな欠陥がなくとも起こる可能性がある。他に再汚染の発生源としては、

たとえば、密閉後の継ぎ目の破損、一時的な漏れ、シール合成物の影響、プレートにできた小さな

穴や割れ目があげられる。このような場合には、漏れの検査に追加の手順を行うとともに、微生物

試験の結果も必要である。

これらの理由から、腐敗調査の一部としての継ぎ目の裂けを調査した結果は、他のすべての腐敗調

査への取り組みの中のみで検討しなければならず、専門家の解釈が求められる。

5．検査データの解釈のためのガイドライン

表2および表3、そして図2および図3（付属文書2）に示された検査データの解釈は、調査中の特

定の腐敗事例の全体的なパターン、およびその製品履歴と合わせて検討すべきである。

6．腐敗原因の識別を支援するためのガイドライン

利用可能なすべてのデータを、腐敗原因の識別のために使用することが重要である。個々の腐敗の

発生について、完全な評価を実施することが不可欠である。データは、加工工場や実験室分析、そ

してしかるべき専門家による他の情報源から収集しなければならない（付属文書1を参照）。このよ

うなデータを、注意深く包括的に分析することが、腐敗原因の正確な識別には不可欠である・以下
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s poilage. The following guidelines, though not all inclusive, should assist this identification. 

6.l Number of spoiled 
' containers a) 

b) 

Isolated container - usually a random leaker and containers rarely the 

result of under-processing. 

Several containers - mixed microflora, probably due to post-process 

contamination and leakage. 

Leaker spoilage may occur with or without defective searns or visible 

dents and may be related to over-cooling, inadequate chlorination, 

contaminated cooling water and/or dirty, wet post-processing 

equipment. Handling cans while wam and wet or excessive rough 

can handling practices may increase likelihood of leaker spoilage. If 

there is a high proportion of spoiled containers and only 
sporeformers are present, under-processing is usually indicated. 

However, Ieakage should not be ruled out. 

6.2 Age of Product and 

Storage a) Excessive age and/or excessively high temperature may give rise to hydrogen 

swells. This is more likely to occur with canned vegetables e.g., 

artichoke hearts, celery, pumpkin and cauliflower. 

b) Corrosion or damage causing perforations of container may lead to 

leaker spoilage and secondary damage to other cans. 

c) Thermophilic spoilage may result from storage at high temperatures, 

e.g., 37'C (99"F) and above. 

6.3 Location 

of Spoilage a) Spoilage in centre of container stacks, or near ceiling, may indicate 

insufficient cooling resulting in thermophilic spoilage. 

b) Spoilage scattered throughout the stacks or cases may mdicate 

post-processing leakage or under-processing. 

6.4 Processing 

Records a) Records showing poor control of thennal processing may correlate with 

spoilage from under-processing. 

b) Adequate processing records may elirDinate under-processing 
spoilage and indicate post-processing leaker contamination. 

c) Incorrect retort operation, i.e., Ieaking air or cooling water valves, 

broken thermometers and incorrect reel speed of rotary cookers may 

lead to under-processing. 

d) Delays coupled with unhygienic pre-process conditions may result in 

incipient or pre-process spoilage. 

e) High thermophilic counts in blanchers may correlate with 
thermophilic spoilage. 

D Changes in product formulation without reevaluation of process 

parameters may lead to under-processing. 
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のガイドラインは、すぺてが含まれるわけではないが、腐敗の識別に役立っ。

6．1　腐敗容器の数

a〉分離容器沖通常、漏れが不規則な場合は、加工不足が原因のことは稀である。

b）いくつかの容器一混合微生物叢が形成されている場合には、おそらく加工後汚染や漏れが原因で

ある。

漏れによる腐敗は、欠陥のある継ぎ目や可視的なへこみがあってもなくても起こり得る。そして、

過剰冷却｛不適切な塩素処理、冷却水の汚染、および／または、加工後の装置の汚れや濡れに関係

する可能性がある。温かく濡れた環境で缶を取扱ったり、その取り扱いが雑すぎたりすると、漏れ

による腐敗が増す。腐敗した容器の割合が高く、かつ、胞子形成菌のみが存在する場合には、一通常

は加工不足が原因と考えられる。しかしながら、漏れの可能性を除外するべきではない。

6．2　製品の製造年月日および保管期間

a）製造年があ零りにも古い場合、および／または、過剰な高温は、水素性の膨張を引き起こす可能

性がある。これは缶詰野菜（例：アーティチョークの中身、セロリ、カボチャ、カリフラワー）に’

起こりやすい。

b〉穿孔を引き起こす容器の腐食や破損は、漏れの原因や他の缶詰を傷つける原因となりうる。

c〉好熱性菌による腐敗は、37℃（990F）以上の高温での保管が原因の可能性がある。

6．3　腐敗の位置

a）容器群の中心での腐敗や天井付近での腐敗は、不十分な冷却に起因する好熱性菌による腐敗が原

因の可能性がある。

b）容器群全体に広がった腐敗は、加工後の漏れや加工不足が原因である可能性がある。

6．4　加工記録

a）熱加工の管理が悪いことを示す記録は、加工不足が原因の腐敗と相関する可能性がある。

b）加工記録を十分にとれば、加工不足による腐敗をなくすことができ、また、加工後の漏れによる

汚染も示唆することができる。

c〉間違ったレトルト操作（すなわち、空気の漏れ、送水バルブの漏れ、温度計の故障、回転式調理

器具の誤ったリール速度）、は加工不足につながるだろう。

d〉加工前の状態が非衛生的である事実に加えて、加工に遅れが生じると、初期または加工の前に腐

敗が起こる可能性がある。

e）漂白装置内に多数の好熱性菌が見出されることは、好熱性菌による腐敗と関連する可能性がある。

f）加工パラメータを再評価することなく、製品計画を変更すると、加工不足の原因となる可能性が

ある。
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g) Inadequate sanitation may lead to a build-up of microorganisms, 

which either result in pre-process spoilage or render the scheduled 

process inadequate. Post-process leaker contamination may also be 

caused by inadequate sanitation. 

6.5 Laboratory data a) See Tables 2 and 3 and Figures 2 and 3 which correlate with the verification 

of positive tubes as discussed in Appendix I . 

7. CONCLUDING REMARKS 

The foregoing is concemed with the. cause of spoilage in canned foods. Such determinations 

are, of necessity, different from those required to establish that commercial sterility has been achieved within a 

given code lot of product. 

It is not within the scope of this procedure 

which have been demonstrated to be not commercially sterile. 

to grve any guidance as to the dis posal of lots 

The reasons for spoilage are many and varied. Therefore, a decision as to the disposal of 

such lots needs to be made on a case-by-case basis, utilizing much of the information obtained in assessing the 

status of the lot from which the container was obtained. Whether or not a lot can be salvaged will depend, for 

example, on factors such as the reason for spoilage, the ability and reliability of physically separating 

satisfactory from unsatisfactory products, etc. These factors will of course, vary widely. Therefore, the 

general principles outlined in the "Guidelines for the Salvage of Carmed Foods Exposed to Adverse 
Conditions" apply and in some cases may be used for lots in which spoilage has been identified. 
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9）衛生管理が不十分であると、微生物の増加を招き、その結果、加工前腐敗が発生するか、または、

加工計画を不十分なものにならしめる。加工後の漏れ汚染もまた、不十分な衛生管理によって引き

起こされるであろう，

6．5　検査データ

a）表2と表3、および図2と図3を参照せよ（これらは、付属文書1の中で述べられているように、

試験管が陽性であることの証明と関わっている〉。

　　ミ

7．，結語

これまで述べた事柄は、缶詰食品の腐敗の原因に関することである。このような測定は必要である

が、ある与えられた製品の符号ロットに限られる商業的無菌性を確立するために要求されるものと

は違っている。

商業的無菌性がないことが明らかにされたロットの廃棄に関して指導することは、本手順の適用範

囲を超えている。

腐敗の原因は多種多様である。したがって、そのようなロットの廃棄の決定は、その容器のロット

の状況を評価する中で得られた多くの情報を活用しながら、個々の事例ごとになされなれければな

らない。ロットを回収するべきか否かは、例えば、腐敗の理由、欠陥のある製品と欠陥のない製品

を物理的に隔離するための能力や信頼性などの要因にかかっている。このような要因は言うまでも

なく多種多様である。したがって、「悪条件に暴露した缶詰食品の回収のためのガイドライン」の中

で概説されている一般原則が適用されて、また、ある種の事例の中では、腐敗が確認されたロット

に対して使用できるであろう。
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TABLE 2 

INTERPRETATION OF LABORATORY DATA CONCERNING A LOW-ACID CANNED FOOD 

I 

H, ~ o l 



左表参照
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l 

H ~, 
t~) 
l 

(1) 

(2) 

(3) 

* 

** 

The pH may rise particularly with microbial growth in meat or protein rich food. 

There may be difficulty in isolating Flavobacterium spp from milk or milk-based products at 25'C as they may not grow in aerobic broths 

These refer principally to brined product. For other produets, abnormal colour, texture and appearance may also indicate defects but are product-related and 

therefore cannot be tabulated. 

Based upon M.L. Speck, Compendium ofMethods for the Microbiological Examination ofFoods, 1984, American Public Health Assoc. 

Nitrite detinning can result in swollen containers. 



左表参照
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TABLE 3 
INTERPRETATION OF LABORATORY DATA CONCERNING ACIDIFIED LOW-ACID CANNED FOOD 

l 

H ~ FI~ 
l 

* These refer principally to brined products. 

therefore cannot be tabulated. 

For other products, abnormal colour, texture, and appearance may also indicate defects but are product-related and 



左表参照
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Figure 2 

FLOW SHEET FOR THE AEROBtC CULTURAL ~XAMiNATION OF 
LOW-ACID CANNED FOODS FOR SPOILAGE AND DIAGNOSIS OF RESULTS 

Sa~plS 
~ 

Aerobic Media Tubes 

30 to 37'C*' (Up to 4 days) 

~ 

If + growih 

microscopic exam 

If only rocls present 

NAMn'35･C <Up tp I O days) 

Mixed flora containing 

some cocci, yeasts or 

moulds, indicates post-

process pontamination 

550c (UP to 4 days) 

~ 

If + growih, rods 

~ 

NAMn'5Soc (UP to 4 days) 

~ 

If spores prevent by 

microscopic exam, heat to 

10 min at 100 a 'C 

~ 

NAMn'350c (UP to 4 days) 550c 

If spores present by 

microscopic exam, 
heat I O min at I OOoc 

~ 

NAMn' 

If no spores, indica-

tion of post-process 

contamination 

If + growth 

mesophilic aerobic 

Bacillus spp 

~ 

Probable insufficient 

thermal process 

If + growth 

thermophilic aerobic 

Bacillus spp 

~ 

Normal thermo-
philic flora unless 

product was stored 

at high temperature 

35･C (Up to 4 days) 

~ 

If + grovrth, probable 

insufticient thermal 

process 

55･C (Up to 4 days) 

~ 

If + growth, probable 

insuftcient thermal 

process 

(' NAMn - Nuaient agar plus manganese) 

(" Conditions for microbial gro,~l are op~ma, at SO to 35･C. 
environmeotal eonditons.) 

However inaJbaton temperatures of 3e･C o, 37･C may be useci depending upon regional 
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Figure 3 

FLOW DIAGRAM FOR THE ANAEROBIC CULTURAL EXAMINATION 
OF LOW-ACID CANNED FOODS FOR SPOILAGE AND DIAGNOSIS OF RESULTS 

Sample 

~ 
Anaerobic Media Tubes 

30 to 37･C* (Up to I O days) 

~ 

If + growth Mixed fiora of cocci, 
microscopic exam yeasts, mould 

indicates possible post-

process contamination 

Indicates possible 

inadequate thermal 

process. If spores 
are Clostridia, 

check culture for 

botulinum toxin 

Try other anaerobic 

media, if no spores, 

indk)ates possible 

post-process 
contamination 

55･C (Up to 4 days) 

~ 
If positive growth, microscopic exam 

Also heat spores I O 

min at I OOoc jn 

anaerobic media tubes 
(1 4 days at 350c) 

~ 

Save spores for 

thermal death-time 

wo rk 

If long thin rods 

that stain poorly, 

probable thermophilic 

anaerobes. Indicates 
insufficient cooling, 

high temperature 

storage, or that 

thermal process 

above 1 1 8･C (245･F) 

should be used on 

this product. ~~i an 

indication of 

insuficient thermal 

process. 

If shorter rods are 

present, these could 

be facoltative 

Bacillus spp. or if 

product is dark, 

could indicate 

sulphide spoilage 

sporeformer. Either 

could indicate 

insufficient cooling 

or high temperature 

storage. ~~l an 

indication of 

insufficient thermal 

process. 

(Thermophilic anaerobic spores are only rarely seen 

or tound in microscopic examination of product on 

first subcuiture therefore no heating is suggestecl, 

but optionally can be used at this point followed by 

anaerobic meclia subculture at 55･C). 

(' Conditions for microbial grov!th are optimai at 30 to 3S~;. 

upon regional environmental conditions.) 
However, incubation temperatures of 36･C or 37･C may be usecl depending 
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Appendix1

AnExamBleof

APRODucTmENTIFlcATIONAM》HISTORYENQuIRYFoRM
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　＊

1醜＝．．．．．．．．．．＿ Enq血ゆΩ一．………・・

馳＿＿＿＿＿。＿。．＿．＿＿＿

1 REASONS　FOR　INV：ESnGATION

L塒
－
（
∠
3
4
5

How　detected（cons皿mer　complaint，warehouse　inspection，incubation　study　etc．）

Datewhenproblem五rstbecame㎞own
Nature　ofproblem
Extent　ofthe　problem（incidence　ofaffbcte（1an（1non－af驚cted　containers）

Number　ofb町st，swollen　or　leaking　containe蔦observe（1，

2．皿鵬

（A　more　complete　list　ofessential　infbImation　fbr　the　investigation　offbodbome　illness　can　be　fbund

in　the　Procedures　to　Investigate　Foodbome　Illness，4th　Edition，1986，Intemational　Milk，Food　and

Environmental　Sanitarians　Inc．，P．0．701，Ames，Iowa，50010，U．S．A．The3rd　edition，published　in

1976is　available血French　and　Spanish．）

2

－
↓
へ
∠
3
4
5

　
　
　
，
0

6
7
Q
O
Q
ノ
ー

Number　ofpersons　af艶cted

Symptoms
Time　oflast　meal　or　snack

Time　elapsedbefbre　onsetofs》嘩ptoms

Wha』t　other　fbods　and　beverages　were　also　ingested　fbr　up　to4days　befbre　onset　of

s》㎎ptoms？

Nunlber　of　con毎血ers　of　canned　R）od　involve（l

I（iendty　ofproduct，hlclu（五ng　codes

Complainantproductand／orcontaineravailable　fbr　analysis

Wereothersamplesofproducthaving　samecodetaken？
How　an（1where　were　samples　sent　fbr　analysis？

PRODUCT　DESCRIPTION　AND　IDENTIFICATION

－
■
へ
∠
3

Productnameandtype
Containertypeandsize
I（1entiHcation　of　co（ie　lot（s）血volve（i

＊

　　This　fbm　is　only　intended　to　be　an　example　and　may　require　modification　fbr　a　specific　investigation．

　　　For　instance，the　da惚to　be　collected　and　Section　L2（illness）should　be　expan（ied　if致）o（l　poison加g　is

　　suspecte（1．
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付属文書1

製品識別および履歴に関する照会用紙の1例◎

目付：

照会No．：

作成者：

1．調査理由

1．腐敗

L　発見方法（消費者からの苦情、倉庫検査、培養試験など）

2．問題が最初に発覚した目

3，問題の性質

4．問題の範囲（影響を受けた容器と受けなかった容器の発生率）

5．爆発、膨張、漏れが観察された容器の数

2．疾患

（食品媒介疾患の調査に不可欠な情報のより完全なリストは、「食品媒介疾患調査のための手順」第

4版、1986、国際ミルク・食品・環境衛生管理者協会（lntemat蓋onal　MHk，Food　and　En嘘o㎜entaI

Sa血tadansInc。〉、PO．701，Ames，Iowa，50010，USA。1976年に出版された第3版はフランス語および

スペイン語にも訳されている。）

1．』影響を受けた人数

2．症状

3．最後に食事や軽食を摂った時間

4．症状の発現前の経過時聞

5．症状の発現4目前まで遡り、その期間に他にどのような食事や飲料を摂取したか？

6．関与している缶詰食品の容器数

　製品の識別情報（符号を含む）

　　苦情のあった製品、および／または、容器の中で分析可能なもの

　　同一符号の製品から他の試料は採取されたか？

10．試料はどこでどのようにして解析されたか？

7．

8．

9．

2．製品の説明および識別

L　製品名および種類

2．容器の種類および大きさ

3．関与している符号ロットの識別

申　この用紙は、ひとつの例とすることのみを目的としており、特殊な調査のためには修正が必要となる可能

　性がある。たとえば、収集すべきデータと12節（疾患）は、食中毒が疑われる場合には内容を拡充するべ

　きである。
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3

4

4．　　　Date　ofthemal　processing

5．　　　　Process血g　establishment

6．　　Supplier／圭mporter．ifimported，date　ofentry　into　coun曾》7

7．　　Sizes（s）ofimplicated　lot（s）

8．　Locationoflot（s）

PRODUCT　HISTORY　RELATING　TO　SUSPECT　CODE：LOT（S）

Paθ9盆of95

1．　　　　Product　composition

2．　　　　Container　supPlier　and　specifications

3．　　　　Production（捻ta（scheduled　process）and　records

a．Product　preparat三〇n

b．Fil1血9

c．　Sealing

4．　　Equipmentusedinthermalprocessing

a．Themalprocessing

b。Coolh19
c．Ad（1itional　quality　control　and　assurance　records

5．　　　　Storage　an（1セansportation

6．　　Cu■rent　s迄atus　oflot（s）mder　examination－ifpro（luct　not　under（iirect　contro1，describe　area

　　　　　of　dis面bution

SAM：PLE　DESCRIPTION　AND　HISTORY

1．　　　Where，when　and　how　was　sample　obtained

2．　　　　Sample　sセe－number　of　cont且iners

3．　　Total　numberofcontainers　atthe　sample　site

4．　　　　Number　of　contatners　having　defbcts血the　sa㎎）1e

5．　　　　List　de驚cts最）r　each　container

6．　　　Describe　conditions　ofstorage　and　transportation

7．　　Sample　identification（1aboratory　numberassigned）
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4
5
6
7
8

熱加工日

加工施設

供給者／輸入者一輸入の場合には、入国日

関係ロットの大きさ．

ロットの所在地

疑わしい符号ロットに関係する製品履歴

製品組成

容器の供給者および仕様

生産データ（工程計画）および記録

製品の調理

充填

密封

熱加工に使用された装置

熱加工

冷却

追加の品質管理および保証記録

保管および輸送

検査中のロットの現在の状態一製品が直接管理下にない場合には、流通区域の説明

試料の説明および履歴

試料採取の場所、目時、方法，

試料サイズー容器の数

試料現場における容器の総数

試料に含まれる欠陥容器の数

各容器の欠陥リ不ト

保管および輸送状態の説明

試料の識別（割り当てられた実験室番号）
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Append~2 

PROCEDURES FOR MICROBIOLOGICAL ANALYSIS OF THE ANALYTICAL SAMPLE 

A. Me~Qptriles 

Use at least one medium for each series of solid and liquid media incubated aerobically and anaerobically. 

NQies 

(1 ) Lower temperature, i.e., 20'C or 25'C may be appropriate in some instances, for example, for yeasts. 

(2) 

PCA - Plate covnt agar OSB - Orange serum broth DTA - Dextrose tryptone agar 

CMM - Cooked meat medium APTB - Acid products test broth NAMn - Nutrient agar p!us 
manganese 

LB - Liver broth DTB - Dextrose tryptone broth APT - A!1 purpose tween 

RCM PDA - Potato dextrose agar RCA - Reinforced clostridiai agar - Reinforced clostridial 

medium 

SDA - Sabourad dextrose agar LVA - Liver veal agar BA - Blood Agar 

PIA - Pork infusion agar TJB - Tomato juice broth TJA - Tomato juice agar 

PE2 - Peptone, yeast extract medium. Folinazzo (1 954) 

A temperature of 35'C or 37'C may be used in addition or when ambient (room) temperature is near to or (3) 

greater than 30'C or when specific organisms of concern have higher optimal growth temperatures. 

(4) Examine tubes and plates periodicaily, e.g., at least every two days Incubatlon Is termlnated when posltlve 

growth is obsen!ed. 
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2 . Verification of suspect positive tubes 

All suspect positive tubes should be examined as follows: 

1 . Cany out direct nucroscoprc exammation of suitably prepared and stamed smears 

2 . Inoculate at least duplicate plates or slants, and incubate aerobically and anaerobically for up 

to 5 days. For suitable media see above. 

(Note: If only one tube of each series of tubes inoculated is positive it is reconmended that the above 

procedure be repeated using analyical units drawn from the reference sample. Further information 

with respect to interpretation of single tube results is discussed in the section on interpretation.) 

3 . Identification of isolates 

Facultative thennophiles can grow in cultures at 30'C to 37~C and hence be mistaken for mesophiles. 

Positive isolates from cultures grown at these temperatures must always be confirmed as true mesophiles by 

demonstrating that they will not grow at thermophilic temperatures, 55'C. 

To assist in identifying the cause of spoilage it is useful to identify isolates. For this purpose standard 

microbiological procedures should be used (See Speck, (1984); ICMSF, (1980); US FDA BAM, (1984)). 

B . Thermophiles 

If circumstances suggest thenuophilic spoilage, e.g., history of problem, Iowered pH of product, no 

growih occuning below 37'C (product liquified or not obviously spoiled), culturing at 55'C on the following 

Incubate for up to I O days. 

Thermophilic aerobes (flat sour) - Dextrose tryptone broth 

B. coagulans (thermoacidurans) - Proteose peptone acid medium* at pH 5.0 (may grow at 37'C) 

Anaerobes not producing H･S - Corn liver mediurn.* 

C. thermosaccharolyticum - Liver broth* 

Anaerobes producing I~S - Sulphite agar* + reduced iron or iron citrate 

* (Hersom and Holland, 1 980) 

C. Acid tolerant 

It is preferable that all media used should be buffered to a pH value between 4.2 and 4.5. 

1 . Liquid 

a) Acid broth (AB) - (See US FDA BAM, 1984) 

b) MRS broth, (de Man, Rogosa and Sharpe, 1 960) 

2 . Incubation 
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2．陽性が疑われる試験管の検証

陽性が疑われるすべての試験管は次のように検査すべきである。

1．適切に作成および染色した塗抹試料を直接顕微鏡検査する。

2．すくなくとも2組を平面培地または斜面培地に接種し、最長5目問にわたり、好気的および嫌気

的に培養する。適した培地は上記を参照せよ。

（注釈：接種した試験管各組のうち、陽性反応を示したのが1本のみであった場合は、参照試料か

ら得た分析ユニットを利用して、上記手順を反復することが推奨される。単一試験管の解釈に関す

るさらに詳しい情報は、 「解釈」についての節に提示されている。）

3．単離体の識別

通性好熱性菌は、30℃～37℃で増殖できるため、中海菌と間違われる。この温度で増殖した培養物

からの陽性単離体は、好熱性菌の適温55℃では増殖し姦いことを検証し、本当に中温菌であること

を必ず確認しなければならない。

腐敗原因の識別を助けるには、単離体の識別が有用である。この目的のために、微生物学的標準手

続を使用すべきである（Speck（1984〉；ICMSF（1980〉；USFDABAM（1984）を参照）。

B．好熱性菌

履歴に問題がある、製品のpHが低下している、37℃未満で増殖しないなどの状況から、好熱性菌に

よる腐敗が疑われる場合は（製品が液化している場合や製品が腐敗しているように見えない場合〉、

次の培地を利用して55℃で培養することが勧められる。

最長で10目間にわたり培養する。

好熱性好気性菌（フラットサワー）一デキストロースートリプトン培養液

β500αg吻ns6hε7御oα磁麗7αnsノーpH5．0のプロテオースーペプトン酸培地＊（37℃で増殖しうる）

H2Sを産生しない嫌気性菌一トゥモロコシー肝臓培地＊

C云hθ撒osαoohα声o卿o襯一肝臓培養液＊

H2Sを産生する嫌気性菌一亜硫酸寒天＊＋還元鉄またはクエン酸鉄

＊（Hersom＆Holland，1980）

C．耐酸性
使用されるす揖ての培地のpHを、4．2～4．5の範囲で緩衝化するべきである。

L　液体

a）酸性培養液（AB）一（USFDABAM、1984を参照）

b）MRS培養液（deMan，Rogosa，＆Sh飢pe，1960）

2．培養
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300C負）rupto14days。
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30℃で最長14日間。
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RECOMMENP：ED　INTERNATIONAL　CODE　OF　PRAC皿CE　FOR

　　　　COMROLOFTHEUSEOFVETERINARYDRpGS
　　　　　　　　　　　　　　CAC／RCP38脂1993．

：【NTRODUCTION

1．　血sC・desets・ut卿e1血es・n血epres噸・聯Plic磁・鳥曲励u丘・n旦ndc・n麹1・f伽gs
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G4αRCP38

動物用医薬品の使用の管理のための勧告国際取扱い規範

　　　　　　　CAC！RCP38－1993

序文

L　この規範は、動物の治療、動物の健康維持、または動物の生痒の向上のために使用される医薬品

の処方、適用、流通および管理のガイドラインを詳説するものである。この規範は、このプロジェ

クトを主催し、展開している機関の構成員であるすべての国に利用され、公衆衛生の保護に寄与す

ることを意図している。

2．動物用医薬品（GPVD〉の使用における適正規範は、CCRVDFによって定められており、これは、

実際の条件下での動物用医薬品の、国家当局によって承認された、休薬期間を含めた推奨または認

可された公式の使用方法である。動物用医薬品の最大残留基準値（MRLVD〉，は、動物用医薬品の使

用における適正規範に適合するように下げられる可能性がある。MRLVDは、他の関連性のある公衆

衛生上のリスクならびに食品の技術的な分野も考慮に入れながら、ヒトの健康に毒性の危害がない

と考えられる残留物の種類および量に基づいている。

3．食品を生産する動物に使用される動物用食品（薬剤強化飼料の製造用のプレミックスを含む）は、

国家当局によって承認された適切な食品情報に従って、かつ／または適格な獣医師によって出され

た処方および／または指示に従って、投与（あるいは飼料中に混合〉されるべきである。

登録および流通一一般要件

4．動物飼料に含まれるすべての薬用食品（すなわちすべての動物用治療用食品）および薬用プレミ

ックスは、動物用医薬品の登録のためのOIE取扱い規範を遵守する国家当局に登録されるべきであ

る。食品は、各国ごとの法および規制によって許可された獣医師、登録された卸売業者、薬剤師ま

たは他の小売店を通してのみ流通させられるべきである。食品の仕入れと在庫の記録は保存される

必要がある。保管および輸送の条件は、ラベルの指示、特に温度、湿度、光などに関する指示に適

合していなければならない。

獣医師ならびに薬品砂取り扱いまたは管理を行う権限を与えられた他の人物の責任一一般規定

5．動物用医薬品が取り扱われる、あるいは管理される場合は常に、動物または作業者であるヒトに、

危険な影響が生じる可能性があることを認識することが重要である。したがって1薬剤の投与が獣

医の直接的な監督下でない場合、作業を行う使用者の能力を考慮し、休薬期間の正確な計算および

休薬期間を守る重要性が十分に確実に理解されるようにすること、使用の用量および方法に関する

レ明確な指示書が診断後に提供されることが必須である。同様に、使用される飼育施設および管理シ

ステムが休薬期間を確実に遵守できるようにすることも重要である。
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6．治療の決定においては、正確な診断が確実に得られ、最小のリスクと最大の効率を両立させると
’
い
う
原
則 によって誘導されることが必要である。ある特定の治療は、薬理学的な利点が立証されな

い限り、できるだけ少数の食品を使用し、食品の組み合わせでの使用を邊けることが提示されるべ

きである。

7．獣医師は、薬用食品の規制や制限のない使用は、治療される動物中または環境中に望ましくない

残留物を蓄積させる可能性があること、また、抗コクシジウム性、抗菌性または駆虫性の食品の継

続的な使用は、耐性の発達に好都合となる可能性があることに留意するべきである。飼育者のため

の予防薬の計画を作成すること、ならびに動物の病気の可能性を低減するための適切な管理および

優れた畜産方法の重要性を強調することは、獣医師または権限を与えられた他の人物の責任である。

特定の病気の治療に有効であるζとが分かっている医薬品のみを使用するために、あらゆる努力が

なされるべきである。

8．獣医師は、病気にかかった動物を健康な動物から隔離し、可能であれば個別に治療することの必

要性を強調するべきである。

9。獣医師はまた、病気の発生を低減すると思われる措置に関する助言についての責任や、病気が発

生する場合のその管理に対する責任を超えて、家畜の福祉を十分に考慮に入れる責任も負う。

動物用医薬品の情報

10。動物用薬用食品の安全かつ効果的な使用を確実にするために、国家当局によって必須であると

判断された食品情報は、ラベル、データシートまたはリーフレットの形式で入手可能であるように

されなければならない。投薬スケジュールに関する情報は、用量に関係する推奨された休薬期間、

相互作用、禁忌および必要であるとみなされるあらゆる注意を含めて、食品の使用に対する他のあ

らゆる制約に関する指示書によって補完されるべきである。

投与されるべき量

1L　薬剤は不適切な使用または食品の劣化を引き起こす可能性があるので、当面の必要量を超えて

投与されてはならない。

薬剤の調製

12．薬剤および薬剤強化飼料の調製は、適切な技術および装置を使用して、然るべき教育を受けた

人によって行われるべきである。
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薬剤の投与

13．処方、正確な投薬量の使用、投与の部位および経路には特に注意を払うべきである。すべての

警告、記載、相互作用および使用についての禁忌（特に他の薬用食晶とのあらゆる配合禁忌）に注

意する必要がある。．使用期限が過ぎた食品を使用しないことも重事である。

14．認可されていない食品が存在する場合、あるいはある種の適応症または標的とする種がその食

品の文献中に規定されていない場合の病的状況では、獣医師は自己責任で、あるいは製造業者から

の助言を伴って、他の許可された食品、またはラベルに書かれている以外の使用法に頼ることがで

きる。しかし、食品のこのような投与は予測不可能な副作用をもたらす可能性があり、容認できな

い残留レベルをもたらす可能性がある。したがって、特に食品を生産する動物では、獣医師が、そ

の病気の状態に必要とされるものを最も注意深く考慮した後に限り、こうした使用に乗り出すべき

である。こうした状況下では、乳、食肉または卵を販売する前に、医薬品の離脱のために、かなり

延長された休薬期間が割り当てられるべきである。獣医師は、ラベル無しで使用されるすべての薬

剤に対して、使用および休薬期問に関する書面による指示を提供する義務を負う。獣医師以外の人

物によるラベルに書かれている以外の使用法は、こうした使用が獣医師の監督または指示下で行わ

れるか許可される場合を除いて、許可されてはならない。

15．食肉または動物由来の他の副産物中に容認できない残留物が存在することを避けるために、家

畜の所有者は、何も指定されていない場合、獣医師によって定められた各食品ごとの休薬期間およ

び投与レジメンを守るか、適切な長さの休薬期問を守ることが必須である。適用できる場合のその

場での残留検出法の使用を含めて、この期間がどのように遵守されるぺきかにっいて、また、治療

中または休薬期間が終わる前に屠殺されたあらゆる動物の処理に関して十分な指示が与えられるべ

きである。動物が休薬の前に売られる場合、購入者に告知しなければならない。

記録を保存する必要性

16．獣医師および／または家畜の所有者または権限を与えられた他の人物は、量、投与の目付およ

び薬剤が使用された動物のアイデンティティを含めて、使用される食晶の記録を残す必要がある。

各記録は、少なくとも2年問は保存されるべきであり、管轄する当局に求められた場合、提示する

べきである。

動物用医薬品の使用中止

17．疾患、異常な臨床徴候または動物の死、あるいは家畜医療を管理する人におけるあらゆる有害

な影響を含む予想外の有害反応が動物用食品に関係していることを、獣医師または権限を与えられ

た他の人物が疑う場合、そのことを該当する国家当局に報告する必要がある。獣医師および製造業

者に対する、疑いのある有害反応に関する定期的なフィードバックまたは情報は奨励されるべきで

ある。
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STORAGE　OFVETERINARYDkUGS

18．マete血町pr・duc徳sh・uldbe。・rrectlyst・redinacc・r伽cewi血1abelins伽c樋。ns・ltsh・uldbe

ke墾tinm註・d甑sむDmge甑pem雄esarec甜c飢釦rs・memedicines，whileexp・su∞et・hght・rt・
moisture　candamageothers．Prescriptionmedicines　shouldbe　separatedfヒomnon戸prescrip媛onmedicines。

19．　　All　vete血aly　products　should　be　stored　in　secure　premises　and　k¢pt　under　lock　and　key　where

pra（ガcable　and　out　ofreach　ofch皿dren　an（1an㎞als・

DISPOSAL　OFVETERINARY　DRUGS

20．　　Vete血ary　dmgs　remaining　aRer　treatment　has　been　complete（1must　be　disposed　of　saf◎1y

accordingto　labelled　instmctions．Pa面allyused　containers　shouldnotbe　retained　fbr餓u：reuse。Unused

（㎞gs　beyond　their　exp卵date　may血oweマer　be　retumed　to　the　vendor　iftheτe　is　an　agreement　to　that

ef驚ct。Where　adm血istration　of　medicines　is　not　under　direct　vete血a靭supervision，users　should　be

advisedaboutcomectdisposalmeasures，e．g．，toreducepotentialcontan血ationoftheenviro皿1ent

DISPOSAL　AND　C：LEAMNG　OF　DRUGADM㎜STRATIONEQ｛兀PMENT

21．　Disposable　equipment　used　fbradministτadonofvete血aly　dmgs　mustbe　dispos¢d　ofsafbly　an（1

inacc・r伽ce輌血c・鵬ctdisp・s田pr・ce血es．Wheredrugsaren・ta血血steredmdervete蜘
supervision，disposable　syri皿ges，needles，catheters　and　other　drug　adm血istradon　eq：uipment　should，

wherever　practicable，be　retmled　to　the　supply量ng　vete血ary　practice　to㎝sure　correct　disposal

procedures．

22．Cle血9・fequipmentused飾r伽a血㎞伽紅・n・fvete血町drugsmustbec㎞ed・utina
mamer　that　ensures　the　safもty　of　h㎜health　alld　the　enviro㎜㎝t　ABer　clea血g，any　material

c・n舳gresidues・価evete血町dmgsh・uldbedisp・sed・f曲gthesamepr・ced皿es血atapPlyt・
disposal　of仕しe（㎞g　i偲e1£
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動物用医薬品の保管

18．動物用食品は、ラベルの指示に従って正しく保管されるべきである。ある種の薬剤では保管温

度が重大であるのに対し、光または湿気にさらすこ．とにより損なわれる可能性があるものもあるこ

とに留意するべきである。医療用医薬品は、一艀用医薬品から分離されるべきである。・

19。動物用食晶はすべて、子供および動物の手の屈かない安全な敷地に保管され、実現可能な場合

は施錠するべきである。

動物用医薬品の処分

20．治療が完了した後に残っている動物用医薬品は、ラベルの指示に従って安全に処分されなけれ

ばならない。一部を使用した容器をその後の使用のために保有してはならない。しかし、使用期限

を過ぎた未使用の医薬品は、その実施に対する合意が存在する場合、売主に戻すことができる。薬

剤の投与が獣医の直接的な監督下にない場合、使用者は、例えば環境の汚染の潜在的可能性を低減

するための妥当な処分措置について助言を受けるべきである。

医薬品投与器具の処分および清浄

2L　動物用医薬品の投与に使用される使い捨て器具は、安全かつ妥当な処分手順に従って処分され

る必要がある。医薬品が獣医の監督下で投与されない場合、使い捨て注射器、針、カテーテルおよ

び他の医薬品投与器具は、実現可能な限り、妥当な処分手順を確実にするために、供給を行ってい

る動物診療所に戻されるべきである。

22。動物用医薬品の投与に使用される器具の清浄は、ヒトの健康および環境の安全性を確保する方

式で実施される必要がある。清浄後、動物用医薬品の残留物を含むいかなる材料も、医薬品自体の

処分に適用する時と同じ手順を用いて処分されるべきである。
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RECOMME：NDEDI：NTERNATIO：NAL　CODE　FORANTE－MORTEMANDPOST－MORTEM
INSPECTIONOFSILAU’GHTERANIMALSANDFORAME－MORTEMANDPOST－MORTEM
　　　　　　　　　　　JuDGEMENToFs：LAuGHTERA：NIMALsANDMEAT

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（CAC凪CP414993）
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屠殺用動物に対する屠殺前および屠殺後の検査、ならびに屠殺用動物およぴ食肉に対する屠殺前と

　　　　　　　　　　　　　　屠殺後の検査のための推奨国際規範

　　　　　　　　　　　　　　　　　　（CAC1RCP41－1993）
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RECOMMENDED tNTERNATtONAL CODE FOR ANTE-MORTEM AND POST-MORTEM 
INSPECTION OF SLAUGHTER ANIMALS AND FOR ANTE-MORTEM AND POST-MORTEM 

JUDGEMENT OF SLAUGHTER ANIMALS AND MEAT 
CACIRCP 41-1993 (1993) 

[ 

PREAM BLE 

Veterinary science and the science of meat hygiene should be applied throughout the 
food chain, starting at the farm of origin, so that fresh meat produced from slaughtered animals is 

safe and wholesome. This Code, together with the Code of Hygienic Practice for Fresh Meat, 
describes requirements necessary to achieve that goal. Traditional practices may permit 
departures from some of the requirements when fresh meat is produced for local trade. 

PRINCIPLES AND OBJECTIVES OF THIS CODE AND THE CODE OF HYGIENIC PRACTICE 
FOR FRESH MEAT 

1. Ante-mortem and post-mortem inspection of slaughtered animals and the maintenance of 
hygienic practice is carried out to ensure that fresh meat produced for human consumption is safe 

and wholesome. 

2. Rules of meat inspection and hygienic practice that are described in this and associated 

codes of practice provide the requirements that have been developed from current scientific 

knowledge and practice. 

3. Risk analysis based on accepted scientific methodology should be undertaken wherever 
possible, so as to improve current knowledge. These analyses will promote the following 

principles of meat hygiene: 

(a) there should be consistently applied food safety standards so as to assure a safe 

and wholesome meat supply; if an adequate food supply is threatened in some local 

trade situations, safety standards may inciude treatment sufficient to remove any 

hazard ; 

(b) ante-mortem and post-mortem inspection procedures should be appropriate to the 
spectrum and prevaience of diseases and defects present in the particular class of 

slaughter livestock being inspected; 

(c) process control systems should limit microbial contamination of meat to 
practicable level as possible, and prevent subsequent growth to levels 

constitute a hazard; 

as low a 
that may 

- 204 -



屠殺用動物に対する屠殺前および屠殺後の検査、ならびに屠殺珀動物および食肉に対する屠殺前と

　　　　　　　　　　　　屠殺後の検査のための推奨国際規範

　　　　　　　　　　　　　　CAC侃¢P41－1993　（1993）

前文

　獣医学および食肉衛生学を、原産農家を始めとするフード・チェーンの全体を通して、適用する

ことにより、屠殺用動物から作られる生鮮食肉の安全性および衛生性が保証される。本規範と、生

鮮食肉に関する衛生実務のための規範は、この目標を達成するために必要な要求事項を記述したも

のである。従来の規範では、生鮮食肉が現地取引用に生産された場合の要求事項から、一部逸脱し

ていても容認される場合が見られた。

本規範および生鮮傘肉に関する衛生実務のための規範の原則および目的

1．屠殺動物の屠殺前検査および屠殺後の検査と衛生実務の整備を実施して、ヒトが消費する目的で

生産された生鮮食肉が、安全かっ衛生的であることを保証する。

2．本規範、および関連する実務規範に述べられている食肉検査、および衛生実務に関する規則では、

現在の科学知識および実務をもとに作成された要求事項が示されている。

3．承認された科学的方法論にもとづくリスクの分析を、可能なかぎり実施して、現有知識の向上を

はかるべきである。これらの分析を実施することにより、以下に示す食肉衛生の原則が推進される

であろう。

（a）安全かつ衛生的な食肉供給を保証するために、一貫した食品安全規格が適用されるべきである。

かりに、現地取引の局面で、十分な食品の供給が脅かされるような事態においては、あらゆる種類

の危害を取り除くための十分な処置が、安全規格の中に盛り込まれるであろう。

（b）屠殺前、および屠殺後の検査手順が、検査対象となっている屠殺用家畜の特定の種類に見られ

る病気や欠陥の範囲、およびその流行性に合致したものであるべきである。

（c）加工管理システムが、食肉の微生物汚染を、実行可能な限り低水準に抑制し、引き続いて、危

害の原因となりうる水準に至るような繁殖の進行も、未然に防ぐものであるべきである。
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（d）HazardAnalysisCritlcalC・ntr・IP・int（HACCP）1underthec・ntr・landsupeMsi・n・f

　　　thecontro”ingauthorityprovidesascientiflcapProachtofoodsafetyand
　　　wholesomeness　throughout　the　production，processing　and　distributlon　of　fresh　meat，

　　　　and　the　HACCP　approach　should　wherever　possible，toge愉er　with　other　quality

　　　　assurancepr6cedures，beutillzedintheapP口icatlonofセhlsCode；and

（e）　where　risk　analysis　has　shown　that　safety　ls　not　compromised　by　the　failure　to

　　　　remove　a　defect　of　a　type　specified　by，the　contro晰ng　authority，and　any　necessary

　　　　product　identification　procedures　are　in　place，the　contro”ing　auセhority　should　a”ow

　　　　production　for　the　end　use　it　specifies．

4．　　The　responsibllity　for　production　of　safe　and　wholesome　meat　should　be　shared　by

industry　and　the　contromng　authority，　lndustry　personnel　should　be　lnvolved　as　widely　as

possible　in　voiuntary　quality　assurance　systems　and　in　the　monitoring　and　control　of　meat

hygiene｝with　supervision　and　audit　by　the　contro闘ing　authority　to　ensure　compliance　with

requirements．Training　and　education　programmes　invoMng　both　lndustry　and　the　contro”ing

authority　are　necessary　to　meetthis　qbjective。

5、　　The　cOntromng　authority　should　be　adequately　resourced，have　the　legal　power　to　enforce

requirements　necessary　to，produce　meat　that　is　safe　and　wholesome，and　be　independent　of　the

management　of　the　establishment　and　of　other　industry　interests．There　should　be　a　legal

ob聴gation　on　managers　to　comply　with　meat　hygiene　and　inspection　instructions　and　to　provide

such　information　and　assistance　as　may　be　reasonably　required　by　the　controlling　authority．

6．　　ln　meeting　the　goal　of　reducing　meat－bome　hazards，the　contro”ing　authority　should

maintain　cost　effective　and　efficient　a”ocation　ofresources．

7。　　Monitorlng　to　identify　meat　bome　hazards　introduced　at　the　point　of　production　is　an

important　component　of　a　meat　hygiene　programme、　A　knowledge　of　the　health　status　of

鷲vestock　presented　for　slaughter，as　we”as　of　food　bome　diseases　occurring　in　human　beings，is

important　for　the　application　of　control　measures　and　requires　an　adequate　system　for　data

collection．

8．　　Meat　hygiene　regulations　should　be　scientifica”y　based，should　protect　the　health　of

consumers　and　faci睦tate　fair　practices　in　the　intemational　trading　of　meat．　Policies　of

equivalence2，for　countries　or　parts　of　countries，that　provide　the　same　safety　and
wholesomeness　guarantees　remove　the　necessity　of　replicating　indMdual　country　requirements

or　apPlying　identical　procedures・

1　　　　The　considerable　benefits　that　Hazard　Analysis　Chtical　Control　Point（HACCP）off6rs　with　respect　to　fbod

saf◎ty　are　recognized　within　the　Codex　Alimentarius，and　the　inclusion　of　HACCP　in　codes　of　practice　has　been

endorsed．HACCP　provides　a　systematic　approach　to　sanitation　and　process　control　in　fbod　production，thereby

assuhngsafeandwh・les・me鉤・d．A踏CCPplansh・uldbebased・nanassessment・asapPr・pdatet・the
circumstances，oft強e　risks　tQ　human　health　and　animal　health，taking　into　account　accepted　risk　analysis　techniques。

Aspeci丘cHACCPsystem，tai1・redt・itsindividualpr・duct，pr・cessinganddistributi・nc・nditi・ns・sh・uldbe

deve1・pedbyeachaba枕・量r・restablis㎞ent．ThephnciplesandapPlicati・ns・fHACCP・astheyapPlygenerallyt・

Codex　codes　ofpractice，are（10cumented　elsewhere孟n　the　Codex　Alimentarius．

2　Eg伽伽cεisn・tseparatelyde行nedf・rthepu甲・ses・fthisC・de，butratherisasdeteminedby鋤e
General　Agreement　on　Tariff　and　Trade（GATT），　The　follow量ng　texちrelat孟ng　to　Sanit＆ry　and　Phytosanitary

Measures，is　an6xtract　f｝omthe　Dra負Final　Act　ofthe　Uruguay　Round　ofthe　Mult冠ateral　TradeNegotiations：
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（d）管理当局による管理、および監視に基づいた危害分析重要管理点方式（1｛㎜dAnalysisCriticalControl

Point・HACCP）15は、生鮮食肉の生産、加工、および流通の全体にわたる食品の安全性および衛生性へ

の、科学的アプローチを提供するものであり、また、HACCPのアプローチ、・ならびに、可能な局面にお一

いては常に・その他の品質保証手順を、本規範を適用する際に活用するべきである．

（e）管理当局により特定された種類の欠陥を取り除けない場合においても、それによって、安全性が危

害にさらされないということが、リスク分析により示され、また、必要なあらゆる食品識別手順が、し

かるべく機能しているような場合には、管理当局は、当局が指定している最終用途のための生産を許可

すべきである。

4．安全および衛生的な食肉の生産に対する責任を、産業界および管理当局の双方で共有すべきである。

産業界関係者は、要求事項を満たすために、当局による監視および監査のもとに、食肉衛生の自発的な

品質保証システム、ならびに、モニタリングと管理にっいて、可能なかぎり広範囲に関わるべきである。

この目的を達成するために、産業およぴ管理当局の双方が関与する訓練および教育のプログラムが必要

である。

5．管理当局は、資金資材の面で適切な体制を作るべきであり、また、安全かっ衛生的な食肉の生産に必

要な要求事項を実施するような法的権力を有するべきであり、併せて、当該施設およびその他の産業的

利益の経営管理から独立してあるべきである。食肉衛生および検査についての指示書を遵守するために、

また、管理当局が妥当性を持って要求するような情報や支援を提供するために、管理者に対する法的義

務を課すぺきである。

6．食肉がもたらす危害を減らすという目標の達成において、管理当局は、費用対効果が高く、かつ、効

率のよい資金配分を維持するぺきである。

7。生産の時点で導入されるような食肉がもたらす危害を同定するためのモニタリングは、食肉衛生プロ

ぞラムの重要な要素のひとつである。屠殺用に用意されだ家畜の健康状態に関する知見は、食品がもた

すヒトの病気と同様に、規制措置を適用するうえで重要であり、そのためには、データ収集に適したシ

ステムが求められる。

8．食肉衛生の規則は、科学にもとづくものでなくてはならず、消費者の健康を守り、かつ、食肉の国除

取引における公平な実務を促進するものである。同等の安全性と衛生性を提供する同等性16の方針を、国

家間や国内各地に適用することにより、各国家の要求事項を反復することや、全く同じ手順を適用する

ことの必要性を省くことが保証される。

15危害分析に基づく重要管理点方式（HazardAnalysisCriticalControlPo｝nt、HACCP）が、食品の安全性に関しr

　て提供する重要な利点は、コーデックス食品規格集の中で認識されており、また、実務規範の中にHACCP

　を含めることが承認されている。HACCPは、食品生産紅おける衛生設備、ならびに、プロセス管理への体

　系的なアプローチを与えており、安全で衛生的な食品を保証する。HACCPの計画は、承認されたリスク分

　析技術を考慮にいれながら、ヒトと動物の健康に対するリスクの、状況に適した評価にもとづくものであ

　るべきである。個別の製品、加工、流通の条件に特別に合うような、特定のHACCPシステムを、それぞれ

　の食肉処理場や施設が開発するべきである。HACCPの原則および適用は、一般的にコーデックスの実務規

　範に適用されているが、それらについては、コーデックス食品規格集の他の箇所で述べられている。

16房争穣ま、本規約の諸目的により別々に定義されているわけではなく、むしろ、関税と貿易に関する一般協

　定（GeneralAgreementonT歴ffandTrade、GArT）により決定されている。以下に示す本文は、公衆衛生およ

　び植物衛生への処置に関連するものであるが、それは、ウルグアイ・ラウンドの多角的貿易交渉の最終議定

　書案からの抜粋である。
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9. The controlling authority should facilitate adoption of new technologies and developments, 

provided they are consistent with the safe and wholesome production of fresh meat. 

10. Controlling authorities should promote integrated food safety practices, taking into account 

the entire spectrum of food safety concerns and knowledge. This should be combined with 

international cooperation in food safety programmes. 

f 

} 

SHORT TITLE 

(The short title of this Code is "the inspection and judgement code (for fresh meat)") 

SECTION I - SCOPE 

This Code applies to: 

(a) the ante-mortem and post-mortem inspection of slaughter animals3, other than 

anima!s covered by other Codex Codes, namely poultry, fish and game , when those 

animals are intended for human consumption; and 

(b) the judgement at abattoirs of slaughter animals and the meat of such animals. 

This Code should be read in conjunction with the Code of Hygienic Practice for Fresh 
Meat. It may also serve as a general guideline for the judgement of other species of slaughter 

animals and at places other than abattoirs. 

"Contracting parties shall accept the sanitary or phytosanitary measures of other contracting parties as 

equivalent, even if these measures differ from their own or from those used by other contracting parties 

trading in the same product, if the exporting contracting party objectively demonstrates to the importing 

contracting party that its measures achieve the importing contracting party's appropriate level of sanitary or 

phyiosanitary protection. For this purpose, reasonable access shall be given, upon request, to the importing 

contracting party for inspection, testing and other relevant procedures. 

"Contracting parties shall, upon request, enter into consultations with the aim of achieving bilateral and 

multilateral agreements on recognition of the equivalence of specified sanitary or phyiosanitary measures." 

3 Intemational trade in meat derived from many wildlife species is either banned or controlled under the 

provisions of the Convention on International Trade of Endangered Wildlife Species (CITES). 

This Code does not contain labelling requirements for fresh meat. For this reason, nothing in this Code 4 

prevents meat prepared in accordance with both this Code and the Code of Hygienic Practice for Fresh Meat, being 

labelled as game meat when that meat is derived ftom animals traditionally accepted as being game, provided the 

controlling authority is satisfied that such labelling is not misleading. 
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9．管理当局は、新しい技術および開発が、生鮮食肉の安全かつ衛生的生産と矛盾しない場合には、

それらの導入を促進すべきである．

10．管理当局は、食品安全性への懸念、ならびに、知見の全体範囲を考慮に入れたうえで、食品安

全性の実務を、総合的に組み合わせることを推進するべきである。このことは、食品安全プログラ

ムにおける宙際協力と組み合わせて取り組むべきである。

簡略題名

（本規範の簡略題名は、「（生鮮食肉のための）検査および判断規範」である）

第1節一適用範囲

本規範は以下に適用される。

（a）ヒトが消費する目的の動物であり、他のコーデックス規範で規定されているもの（すなわち、

家禽、魚類、狩猟動物17）を除く、屠殺用動物18の、屠殺前および屠殺後の検査。

（b）屠殺用動物、およびこれらの動物の食肉の食肉処理場における判断

　本規範は、生鮮食肉に関する衛生実務のための規範と合わせて読まれるべきである。また、本規

範は、他の屠殺用動物種の判断や、食肉処理場以外の場所における判断のための一般ガイドライン

としても利用することができる。

　　「締約国は、他の締約国の公衆衛生および植物衛生処置が、たとえ自国や他の締約国が同一製品の取引で

　使用されている処置と異なるものであったとしても、輸出締約国が、輸入締約国に対して、その処置が輸

　入締約国における適切な水準の公衆衛生および植物衛生を満たしていることを客観的に実証した場合には、

　それを同等な物として受諾しなければならない。本目的を達成するために、輸入締約国に対して、その求

　めに応じて、検査、試験、および、その他の適当な手続きへの合理的照会法が与えられねばならない。」

　　「締約国は、要請があれぱ、特定の公衆衛生や植物衛生処置の同等性認定についての、両国および多国間

　の協約を達成するための協議を開始しなければならない。」

17本規範には、生鮮食肉の表示に関する要求事項は含まれない。このため、管理当局がこの表示が誤解を招

　くおそれはないと確信しているかぎりにおいては、伝統的に擶読動勿として認可されている動物に由来す

　る食肉で、本規範と生鮮食肉に関する衛生実務の規範の双方にもとづいて調製された狩猟肉と表示されて

　いる食肉を、本規範が妨げることはない。

18多くの野生動物種に由来する食肉の国際取引は、絶滅のおそれのある野生動植物種の国際取引に関する条

　約（ConventiononIntem語onalTradeofEndangeredWildlifbSpecies、CITES）にもとづき禁止、又は規制され

　ている。
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SECTlON　ll隅PR醤NCPLES　AND　OBJECTIVES　OF　TH口S　CODE

The　principles　and　objectives　of　this　Code　are＝

（a》ante・mortem　and　post・mortem、inspectlon　of　slaugぬter　animals　is　carri¢d　out　to

　　　ensure　that　fresh　meat　intended　for　human　consumption　is　safe　and
　　　wholesomel　the　responsib撒y　for　achieving　this　ob塵ective　should　be　shared　by

　　　the　contro”ing　authori尊and　industry；

（b》ante・mortem　and　post・mortem　inspection　should　be　carried　out　under　the
　　　responsibillty　and　supen’ision　of　a　veterinary　inspectorl　the　basis　for　a”owing

　　　animals　to　enter　the　food　chain　should　primarily　be　a　consideration　of　public

　　　health，with　the　economic　worth　ofthe　animal　being　secondaryl

（c》ante－mortem　andゆost・mortem　lnspection　programmes　should　be　applied　ln　a
　　　cost　effective　and　e価cient　manner　and　should　reflect　a　risk　based　a麗ocation　of

　　　inspection　resources　throughout　the　entire　inspection　system；

（d》　acquisition　of　a”relevant　information　on　the　status　of　animals　presented　for

　　　slaughterisnecessaツf・r・ptimalante・m・慮emandp・st・m・貢eminspecti・n51

（e》　inspection　procedures　app”ed　to　each　species　of　slaughtered　animal　should　be

　　　appropriate　to　the　spectrum　and　prevalence　of　diseases　and　defects　in　each

　　　class　of　livestock；the　production　history，origin　of　the　s奮aughter　animals，and

　　　thenati・nal・rregi・na匿diseasestatus6sh・uldbetakenint・acc・untl

（f》　the　inspection　requlrements　described　ln　this　Code　are　based　on　current
　　　practice　and　scientlfic　knowledgel　risk　analysls　should　be　undertaken　to　enable

　　　the　development　of　inspection　programmes　and　procedures　that　reflect
　　　advances　in　the　science　of　meat　hygienel

（9》　contro”ing　authorities　should　accept　equivalence　of　different

　　　procedures　where　risk　analyses　have　shown　that　they　achieve

　　　guarantees　of　safety　and　wholesomenessl

lnspection

the　same

（h》3udgement　of　slaughter　animals　and　meat　fo”owing　ante－mortem　and’or

　　　post・mortem　inspection　should　ensure　that　meat　passed　for　human
　　　consumption　is　safe　and　wholesomel　a”ludgements　should　ensure　that　animal

　　　health　is　protected　at　a闘times　and　that　abattoir　workers　and　food　handlers　are

　　　protected　against　occupatlona塁zoonosesl

5　　　　See，fbr　example，the　Code　of　Practice　fbr　Control　of　the　Use　of　Veterinary　Dmgs（Co4εx！望1加εn如7伽3

Second　Edition，Volume3），especially　paragraph16，鐸Record　Keeping”。

6　皿eFAO珊0－OIEAnimalHealthYe孤b・？k，t・gethαwlthn・面cati・nsissued行・mtimet・timebythe
Intemational　O伍ce　ofEpizootics（OIE），is　the　prime　source　ofinfb㎜ation　as　to　national　and　regional＆nimal　disease

sta』tuS．
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第2節一本規範の原則および目的

　本規範の原則および目的は、以下のとおりである。

（a）屠殺用動物に対して、屠殺前および屠殺後の検査を実施し、ヒトが消費する目的の生鮮食肉が、

安全かっ衛生的であることを保証する。すなわち、本目的を達歳するための責任は、管理当局およ

び産業界で共有すべきである、

（b）獣医検査官の責任とその監視のもとで、屠殺前および屠殺後の検査を実施すべきである。すな

わち、動物のフード・チェーンヘの参入㊧許可するための基盤の第一は公衆衛生的な検討であり、

動物の経済的価値はその次の検討事項である。

（c）屠殺前および屠殺後の検査プ回グラムは、費用対効果が高く、かつ、効率的なやり方で適用す

べきであり、リスクにもとづいた検査資金の割り当てを、全検査システムの全体にわたって反映す

るものであるべきである。

（d）最適な屠殺前、および屠殺後の検査Pを行うためには、屠殺に供される動物の状態に関するす

べての関連情報を収集する必要がある。

（e）屠殺用動物の各生物種に適用される検査手順は、個別の種類の家畜についての、病気や欠陥の

範囲およびその流行性に合致したものであるべきである。すなわち、生産の履歴、屠殺用動物の飼

育元、および、国や地域的な病気の状態20を考慮に入れる必要がある。

（f）本規範の中で説明されている検査に関する要求事項は、現行の実務および科学的知識にもとづ

い之ものである。すなわち、食肉衛生学の進歩を取り込んだ検査プログラム、および手順の開発を

可能とするリスク分析を実施するべきである。

（g）管理当局は、リスク分析を実施して、安全および衛生性を同等に保証できたことが示された場

合には、異なる検査手順の同等性を承認すぺきである。

（h）屠殺前かつ／又は屠殺後の検査に引き続いて実施する屠殺用動物および食肉の判断は、ヒト消

費用にまわされる食肉の、安全性かつ衛生性を保証するものであるべきである。すなわち、すべて

の判断は・動物の健康を常時に守るものであり、かつまた、食肉処理場の労働者や食品取り扱い者

が、人獣共通伝染病に職務上罹患しないよう確実に防ぐようなものであるべきである。

19例えば、動物用医薬品の使用規制のための実務規範（コーデックス食品規格集、第2版、第3巻）、特に第

　16項「記録の保持」を参照。

20FAO－WHO－OIE動物健康年鑑は、国際獣疫局（lntemational　Of飾e　ofEpizootics、・OIE）が時折発行する通告

　とともに、国際および地域的な動物の病気の状態に関する主な情報源である。
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<i) the controlling authority should be responsible for all' decisions relating 

human health and animal health at admission of slaUghter animals to 
abattoir and at ante-mortem and post-mortem inspection; 

to 

the 

a) diagnosis of diseases and defects, and judgements, should take into account all 

availabte information from ante-mortem and post-mortem inspection and 
facilities should be provided that maintain identification of slaughter animals or 

meat assigned to a particular category of judgement (refer to paragraph 102 for 

the judgement categories); 

t 

I 

~ 

(k) in the event of suspicion, a provisional decision on the safety andlor 
wholesomeness of slaughter animals or meat should be confirmed by more 
detailed examination that may include laboratory tests; where suspicion cannot 
be allayed, thd most severe category of judgement applicable to the suspected 

condition should be applied; 

(1) while it cannot serve as a substitute for judgement based on 
expertise, Iegislation relating to judgements should provide 
standard of judgement across all abattoirs to which it applies; 

professional 

a consistent 

(m) judgements should be based on scientific knowledge and the relevant 
legislation; the controlling authority may take into account the prevailing 
economic conditions and varying wholesomeness needs, so that judgements do 
not deprive the consumer of an adequate food supply; 

(n) the category of judgement specified in this Code for meat that has undergone 
post-mortem inspection should not be regarded as rigidly defined and is 
intended to be used with some flexibi 

different legal frameworks; and 

ility to accommodate diverse situations and 

(o) controlling authorities should make available meat inspection findings that can 

be used by other agencies to improve human and animal health. 

SECTION Ill - DEFINITIONS 

For the purposes of this Code: 

1. Abattoir means any premises that is approved and registered by the controlling authority 

in which animals are slaughtered and dressed for human consumption. 

2. Approved as fit ･for human consumption means the meat has been 
passed without any restrictions, and branded accordingly (Judgement symbol A). 

inspected and 

3. Approved a~ fit for human consumptjon with distribution restrjcted to ljmited areas 
means the meat has been inspected and approved for human consumption with the requirement 
that the distribution be limited to restricted areas, for reason of the protection of animal health 

(Judgement symbol L). 
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（i）管理当局は、屠殺用動物が、食肉処理場に入るときや、屠殺前および屠殺後の検査時に、ヒト

および動物の健康に関連するすべての決定に対して責任を負うべきである。

G）病気や欠陥の診断、そして判断は、屠殺前および屠殺後の検査から取得可能なすべての情報を

考慮して行うべきであり1、また、特定の判断範疇に組み込まれている屠殺用動物や食肉の識別を維

持するような設備が提供されるべきである（判断範疇については、第102項を参照せよ）。

（k）疑いがある場合には、実験室試験などのより詳細な試験を実施して、屠殺用動物や食肉の安全

や衛生についてなされた仮決定をさらに確認すべきである。すなわち、疑い溺晴れない場合には、

疑わしい条件に適用可能な、最高度の厳しい範疇の判断を適用すべきである。

（1）専門知識にもとづく判断の代用として機能するものではないが、判断に関連する法律は、この

法律を適用するすべての食肉処理場にわたって、一貫性のある判断基準を提供するべきである。

（m）判断は、科学知識および関連する法律にもとづきなされるべきである。すなわち、管理当局

は、一般的な経済状態、ならびに、変化する衛生性の必要性を考慮に入れて、その判断が、消費者

から十分な食品供給の機会を奪うことのないものとする。

（n）屠殺後検査を実施した食肉に関する本規範の中で特定されている判断範疇は、厳格に規定され

たものとみなすべきではなく、むしろ、種々の状況や異なる法的枠組みに対応することができるよ

うに、ある程度の柔軟性をもって使用されるべきである。

（o）管理当局は、ヒトおよび動物の健康を向上させるために、他の政府機関でも使用可能な食肉検

査の所見を、提供するべきである。

第3節一定義

本規範の目的のために、

1．食肉処理場とは、管理当局が認可し、登録した施設であり、そこにおいて、動物が屠殺され、ヒ

ト消費用として精肉加工下処理されるあらゆる施設を意味する。

2．ヒト消費用認可とは、食肉を検査した結果、制限措置がとられることなく、その食肉が合格し、

その結果、刻印がつけられたという意味である（判断記号A）。

3．限定地域に流通が制限されるヒト消費用認可とは、食肉を検査した結果、動物の健康保護のた

めに、その流通が限られた地域に制限されるという要求事項のっいた、ヒト消費用として認可され

た食肉という意味である（判断記号L）。
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4．　　8旧ηdl　means　any　mark　or　stamp　approved　by　the　contro”ing　authority　and　also　includes

any　tag　or　label　bearing　such　mark　or＄tamp．

5 Caκase　means　the　body　of　any　slaughtered　animal　after　bleedlng　anddressing．

6 αeaη’ηg　means　the　removal　ofoblectionable　matter．

7．　　Coηde」mηed，in　relation　to　a　slaughter　anlmal　or　meat，means　inspected　andjudged　as，or

otherwise　of「icia闘y　determined　to　be，unfit　for　human　consumption　and　requlring　destruction。

Total　condemnation　means　the　entire　carcase　and　offal　are　condemned（Judgement　symbol　T）。

Partlal　condemnatbn，means　only　parts　of　the　slaughtered　animal　are　condemned，while　others

are　judged　othe㎜ise（Judgement　symbol　D　for　the　condemned　diseased　or　defective　parts）。

8．　　Coηd’δoha理y　aρρ〆o》ed　as所fbrわμmaηcoηsεJmμ’oηmeans　meat　that　has　been

inspected　and　approved　for　human　consumption　sublect　to　it　being　treated　under　official

supervision　in　order　to　make　it　safe　for　human　consumption　and　to　avoid　risk　to　animal　heaith，

priorto　it　being　branded　and　distributed（Judgement　symbol　K）．

9．　　Coηfa’m加aがoη　means　oblectionable　matter，　and　includes
microorganisms　that　make　fresh　meat　unsafe　andlor　unwholesome。

substances　　and！or

10．　　Coπ伽o〃’ηg　aα加o寵y　means　the　official　authority　charged　by　the　govemment「with　the

control　of　meat　hygiene，including　meat　inspection・

11． Dlsease　or　de’bcfmeans　a　pathological　change　or　other　abnormality．

12． ρ’SeaSed　O■de角α’γe　meanS＝

（a）　related　to　organs，the　organ

　　　abnormalities　are　foundl

or　organs　in　which　pathological　changes　or　other

（b）　related　to　parts　of　an　organ，the　parts　of　an　organ　in　which　pathobgical　changes　or

　　　other　abnorma蹴ies　are　found　and　which　may　be　separated　from　the　other　parts　of

　　　the　organ　that　are　not　affected；and

（c）　reiated　to　parts　of　the　carcase，the　parts　of　the　carcase　in　which　pathobgical

　　　changes　or　other　abnormalities　are　found　and　that　may　be　separated　from　the　other

　　　pa貢softhecarcasethatarenota仔ected・

13．　　Dress’ηg　means　the　progressive　separation　on　the　dressing　floor　of　a　slaughter　animal

into　a　carcase（or　sides　of　a　carcase），offals　and　inedibie　by－products　and　may　lnclude　the

removai　of　the　head．Examples　of　dressing　lnclude　the　removal　of　the　head，hide　or　skin，genital

organs，urinary　bladder，feet，and　in　lactating　animals，the　removal　ofthe　udder。

14．　　εdめ4e　o倫，in　relation　to　slaughtered　animals　means　offa匪s　tわat　have　been　passed　as　fit

forhurhanconsumption．
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4。刻印とは、管理当局が認可したマークや刻印を意味し、さらに、これらのマークや刻印を示すあ

らゆる類いのタグやラベルも、その中に含まれる。

5．屠殺体とは、放血および精肉加工下処理を行った後の、屠殺用動物の胴体を意味する。

6．クリーニングとは、欠陥g原因となりうる物質を取り除くという意味である。

7．廃棄宣告．とは、屠殺用動物や食肉に関連する場合には、検査の結果、ヒト消費用としては向かず

破棄す』る必要があるという判断を下される、あるいは、別の方法で正式に決定されるという意味で

・ある。完全廃棄宣告とは、屠殺体および臓物類の全体が、廃棄宣告をうけた、という意味である（判

断記号丁）。また、部分廃棄宣告とは、屠殺用動物の体の一部のみが廃棄宣告をうけた、という意味

である（廃棄宣告された病気部位、あるいは、欠陥部位の判断記号D）。

8．ヒト消費用として適切であるという条件付きで認可とは、刻印化ならびに流通に先立って、ヒ

ト消費用として安全なものとし、さらに、動物の健康に対するリスクを取り除くことを目的として、

公的監視のもとに処理されるようなヒト消費用に検査され、認可された食肉を意味する（判断記号

K）。

9。汚染とは、欠陥の原因となりうる物質を意味し、生鮮食肉を安全でなく、かつ不衛生なものにす

る物質かつ／又は微生物を含む。

10．管理当局とは、食肉の検査を含む食肉衛生の管理に関して、政府から委譲された公的職権を有

する機関を意味する。　　　　　　　　　　・’

1L　病気や欠陥とは、病理学的変化、あるいはその他の異常を意味する。

12．病的な、又は、欠陥があるとは、

（a）器官に関して：病理学的変化、あるいはその他の異常が見つかった器官。

（b）器官の部分に関して：器官の一部に、病理学的変化、1あるいはその他の異常が見つかり、さら

に、その部分が、器官の中で正常な他の部分から分離されうること。

（c）屠殺体の部分に関して：屠殺体の一部に、病理学的変化、あるいはその他の異常が見つかり、

さらに、その部分がその屠殺体の中で正常な他の部分から分離されうること。

13。精肉加工下処理とは、処理場において屠殺用動物を屠殺体（又は屠殺体の半身）』にする次の段

階での解体作業を意味し、臓物類や不可食の副産物｛そして頭部の切除も含まれうる。精肉加工下

処理の例としては、頭部、獣皮又は皮膚、生殖器官、膀胱、足の切除などがあるが、乳牛では乳房

の除去も含まれる。

14．屠殺用動物に関する可食性臓物類とは、ヒト消費用として合格した臓物類を意味する。
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15．　　εlme必geηcys4a∬g配e■means＄laughter　by　necesslty　of　any　anima醤that：

　　　　　（a）　has　recently　suffered　traumatic　injury　and　lsjudged　to　be　in　pain；or

　　　　　（b）lsa鐸ectedbyac・nditi・nthatd・esn・tprecludeitspa吐ial・rc・nditi・nalfitnessf・r
　　　　　　　　　human　consumptbn，but　that　is　likely　to　deterlorate　unless　slaughter　takes　place

　　　　　　　　　immediately．

16．　εs拍b”shmeηf　means　any　premises　other　than　an　abattoir　tわat　is　approved　and

registeredbythec・ntr・mngauth・rityinwhichfreshmeatisprepar今d・handled・packed・rst・red・

17．　F’”b7加maηcoηsumμ’oηin　relation　to　meat　means　meat　tわat　has　been　passed　by　an

inspect・rassafeandwh・les・me，unlessf・undunwh・les・mein－subsequentexaminati・ns，

which　may　include　laboratory　tests。

18．　F陀sh　meaf　means　meat　that・has　not　yet　been　treated　in　any　way　other　than　by　modified

atmosphere　packaging　or　vacuum　packaging　to　ensure　its　preservation，except　that　if　it　has　been

sublected・nlyt・refrigerati・n，itc・ntinuest・bec・nsideredfreshf・rthepurp・ses・fthisC・de・

19．　’ηedめ’e　means　inspected　and　judged　to　be，or　othe㎜ise　officially　determined　to　be・unfit

for　human　consumptlon　but　not　requiring　destruction．

20．　　4ηsρecfor　means　a　properly　trained　officer　appointed　by　the　contromng　authority　for　the

purp・se・fmeatinspecti・nandc・ntrd・fhygiene，andinc監udesaveterinaMnspect・r・Tわe
supeMsi・n・fmeathygiene，lncludingtheinspecti・n・fmeat，sh・uidbeundertheresp・nsibility

of　a　veterinary　inspector・

21．Maηagerinrelati・nt・anabatt・ir・restablishmentincludesanypers・nf・rthetimebeing
responsible　for　the　management　of　the　abattoir　or　establishment。

22．　　Meaf　means　all　edible　parts　of　any　slaughter　animal　slaughtered　in　an　abattoir　and

lncludes　edible　offaL

23．　　0舶’in　relation　to　slaughtered　animals　means　any　edible　or　non－edible　part　ofthe　animal

other　than　the　carcase．

24．　　Po伯b’e　wafer　means　water　that　is　pure　and　wholesome　at　the　polnt　of　usage　in

accordance　with　requirements　contained　in　the　WHO　pubHcation　Gαide〃ηes　lbr　d禰k’ηg－waオer

qαa〃fy．

25．　　ρ10fecε’ve　do痂’ηg　means　special　garments　lntended　to　prevent　the　contamination　of

meat　and　used　as　outer　wear　by　persons　in　an　abattoir　or　estab“shment，and　includes　head

coverings　and　footwear・

26．　　Res’dμes　means　residues　of　veterinary　drugs，pestlcide　residues，and　contaminants，as
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
definedfortわepurposesoftheCodexAllmentarius・

CハαRCP4プ　　　　　　　　　　　　　　　　　　ρ6e9・f69

7 De価ti・nsf・rtheP聯・se・ftheC・dexAlimentariusareas飼1・ws（C・4εxオ11灘伽吻3Sec・ndEditi・n・
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15．非常屠殺とは、以下のような動物に対して必要な屠殺を意味する。

（a）外傷性の傷を最近負っており、さらに、痛みがあると判断されたあらゆる動物。

（b〉部分的、あるいは条件付きで、ヒト消費用としての適合性をはばむような条件下にはないが、

屠殺が速やかに実行されなければ、悪化するように思われるあらゆる動物。

16。施設とは、食肉処理揚を除き、管理当局が認可し登録したもので、そこにおいて、生鮮食肉を、

加工し、処理し、包装し、あるいは貯蔵すうようなすべての施設を意味する。

17。ヒト消費用であるとは、食肉に関する場合は、その後の実験室試験などの試験でも、不衛生的

であると認められない限り、その食肉が安全かつ衛生的であるとして検査に合格したことを意味す
る◎

18．生鮮食肉≧は、冷蔵専用の場合を除いて、確実に保存するための青果物鮮度保持包装や、真空

包装以外の処理をまったく行わない食肉を意味しており、それは、本規範の目的においても、依然

として新鮮であるとみなしている。

19．不可食とは、検査を実施してヒト消費用には不向きであると判断されたか、あるいは、別の方

法で同じように正式決定が下されたが、破棄の必要はないという意味である。

20．検査官とは、食肉検査および衛生管理を目的として、管理当局により任命された適切な訓練を

受けた役人を意味し、それには獣医検査官も含まれる。食肉検査などの食肉衛生に対する監視は、臼

獣医検査官の責任にもとづいてなされるべきである。

2L　食肉処理場や施設に関す為経営管理者には、当面、その処理場や施設の管理に責任を負ういか

なる者も含まれる。

22．食肉とは、食肉処理場で屠殺された動物のあらゆる可食部を意味しており、食べることのでき

る臓物類も含まれる。

23．屠殺用動物に関する臓物類とは、屠殺体以外で、当該動物のあらゆる可食部又は不可食部を意

味する。

24．飲料水とは、WHO出版の「鰍の溺貫のための指動の中の要求事項に対応しており、使

用時に純粋で、かつ、衛生的な水を意味する。

25．防護服とは、食肉の汚染を防ぐことを意図し、食肉処理場や施設の職員が、上着として着用す

る服を意味し、また、ヘッド・カバーと履物もその中に含まれる。

26．残留物とは、コーデックス食品規格集の目的のために定義されている21ような、動物用医薬品

　　の残留物や、残留農薬、そして、汚染物質を意味する。

21コー一デックス食品規格集の目的のための定義を以下に示す（コーデックス食品規格集、第2版、第1巻、

　P．11～13）
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CACIRCP 41 Pa e 100f69 

27. Retained means 
final judgement. 

held under the control and security of the controlling authority pending 

28. Risk an'alysis includes risk assessment, risk management and risk communication, all of 
which are essential to the decision making process that determines acceptable leveis of risk, and 

the implementation of those decisions. 

29. Safe and wholesome refers to meat that has been passed as fit for human consumption 
using the criteria that it: 

(a) will not cause food borne infection or intoxication when properly handled and 
prepared with respect to the intended use; 

(b) does not contain residues in excess of established Codex limits; 

(c) is free of obvious contamination; 

(d) is free of defects that are generally recognized as objectionable to consumers; 

(e) has been produced under adequate hygiene control; and 

(f) has not been treated with illegal substances as specifi~d in relevant national 

legislation. 

30. Slaughter means the killing of a slaughter animal for the purpose of human consumption 

and includes bleeding. 

Volume 1, pl 1-13): 

Veterinary drug means any substance applied or adrninistered to any food-producing animal, such as meat or 

milk-producing animals, poultry, fish or bees, whether used for therapeutic, prophylactic or diagnostic 

purposes or for modification of physiological functions or behaviour. 

Residues of veterinary drugs include the parent compounds and/or their metabolites in any edible portion of 

the animal product, and include residues of associated impurities of the veterinary drug concerned. 

Pesticide means any substance intended for preventing, destroying, attracting, repelling, or controlling any 

pest including unwanted species of plants or animals during the production, storage, transport, distribution 

and processing of food, agricultural conunodities, or animal feeds or which may be administered to animals 

for the control of ectoparasites. The term includes substances intended for use as a plant-growih regulator, 

defoliant, desiccant, fruit thinning agent, or sprouting inhibitor and substances applied to crops either before 

or after harvest to protect the commodity from deterioration during storage and transport. The tenn normally 

excludes fertilizers, plant and animal nutrients, food additives, and animal dnrgs. 

Pesticide Residue means any specified substance in food, agricultural commodities, or animal feed resulting 

from the use of a pesticide. The tenn includes any derivatives of a pesticide, such as conversion products, 

metabolites, reaction products, and impurities considered to be of toxicological significance. 

Contaminant means any substance not intentionally added to food, which is present in such food as a result 

of the production (including operations carried out in crop husbandry, animal husbandry and veterinary 

medicine), manufacture, processing, preparation, treatment, packing, packaging, transport or holding of such 

food or as a result of environmental contamination. The term does not include insect fragments, rodent hairs 

and other extraneous matter. 

- 218 -



27．保留とは、管理当局による管理および安全保障のもとに、懸案となっている最終判断が保持さ

れていることを意味する。

28．リスク分析には、リスク評価、リスク管理、および、リスク伝達が含まれ、これらのすべてが、

リスクの許容限度を決定する過程、および、これらの決定を遂行する上で不可欠である。

29．安全かっ衛生的であるとは、以下のような判断基準をもとにして、ヒト消費用として検査に合

格した食肉についての表現である。

（a）食肉が適切に処理されて、使用目的に応じて加工された場合に、、その食肉が感染や中毒を引き

起こさない。

（b）確立されているコーデックスの限度を超える残留物が含まれていない。

（c）明らかな汚染がない。

（d）消費者にとって、一般的に好ましくないと認識されている欠陥がない。

（e〉十分な衛生管理下で生産されている。

（f）関連する国内法の中で指定されているような不法物質で処理されていない。

30．屠殺とは、ヒト消費用を目的として動物を殺すことを意味し、それには、放血も含まれる。

動物用医薬品とは、食肉生産用、あるいは、ミルク生産用の動物、家禽、魚類、蜂などの、あらゆる食品

生産性動物に対して、適用又は投与されるような、すぺての物質を意味し、治療、予防、又は診断目的あ

るいは、生理機能や行動を改良するために使用される。

動物用医薬品の残留物には、動物製品のあらゆる可食部内の親化合物や、それらの代謝物、さらに、対象

の動物用医薬品に付随する残留不純物などが含まれる。

農薬とは、あらゆる害虫を、予防、撲滅、誘引、撃退、又は、制御することを意図するすぺての物質で、

それらの害虫には、．食品、農産物、又は、動物飼料の生産、貯蔵、輸送、流通、ならびに、加工の期間に

わたる、望ましくない動植物種が含まれる。また、外部寄生虫の駆除のために動物に投与される物質が含

まれることもある。農薬という用語には、植物成長調整剤、枯れ葉剤、乾燥剤、摘果剤、発芽抑制剤とし

て使用される物質や、さらには、作物の収穫前、又は収穫後に適用して、貯蔵や輸送の間に商品を劣化か

ら守る物質も含まれる。通常、この用語には、肥料、動植物栄養素、食品添加物、および、動物用製剤は、

含まれない。

残留農薬とは、農薬を使用した結果、食品、農作物、動物飼料に含まれるようなすべての特定物質である。

この用語には、農薬のあらゆる誘導体、例えば変換生成物、代謝物、反応生成物、あるいは、極めて有毒

とみられる不純物などが含まれる。

汚染物質とは、食品に意図的に添加されたものではなく、そのような糞品の生産行為（農作業、畜産業、

動物医療時に実施される作業が含まれる）、製造、加工、調製、処理、包装、輸送、あるいは、保存の結果、

又は、環境汚染が原因で食品に存在するすべての物質を意味する。この用語には、虫のかけらや、げっ歯

類の毛、およびその他の外来物は含まれない。
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CACIRCP 4 1 Pa e 11 of69 

31 . Slaughter anjmal means any animal lawfully brought into an abattoir for slaughter. 

32 . Veterjnary 
veterinarian. 

Inspector means an inspector who is professionally qualified as a 

33. Viscera means the organs of the thoracic and abdominal cavity and includes the kidneys. 

SECTION IV - ANTE-MORTEM INSPECTION 

The health status of the farm of origin and the husbandry of slaughter animals 

has a significant effect on the safety and wholesomeness of meat. In this 
respeet, atl eff:orts should be made to collect and evaluate information that 

might have influence on ante-mortem and post-mortem inspection. 

Ante-mortem inspection should be carried out in a systematic manner in 
accordance with routine procedures established by the controlling authority, 

and should ensure that animals found to be affected by a disease or defect 
that would render their meat unfit for human consumption are removed from 

the human food chain and so identified. 

Ante-mortem inspection should ensure that animals whose meat may be fit for 

human consumption but that require special handling during slaughter and 
dressing, and animals that will require special attention during post-mortem 

inspection, are segregated and so handled or inspected. 

Adequate animal identification and record keeping systems are essential if full use is to be 

made of on-farm information relevant to ante-mortem and post-mortem inspection. Data 
collection and recording systems should accurately renect on-farm health status and allow 
meaningful epidemiological analysis. In addition, the data collection and recording system should 

be capable of responding to changes in local or regional human health and animal health status. 

One of the most important functions of ante-mortem inspection is to ensure that animals 

are rested sul~iciently so that signs important to inspection disposition are not masked. It also 

ensures that signs that are importa.nt to inspection disposition but that may be less readily 

observed (or not evident) at post-mortem inspection can be taken into account in reaching a 

decision as to the safety and wholesomeness of meat. When it is found on ante-mortem 
inspection that an animal is not fit to be slaughtered for human consumption, a judgement should 

be based on that finding and not delayed until after slaughter and post-mortem inspection. 

Ante-mortem inspection enables animals that require special handling on the slaughter and 
dressing floor (whether because of uncleanliness, disease or defect) to be identified and given 

that special handling, as well as permitting the identification of animals requiring special 

post-mortem inspection. 

34. Information availabie from the farm of origin should be used in an effective 
appropriate manner if optimal ante-mortem and post-mortem inspection is to be achieved. 

and 
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3L　屠殺用動物とは、屠殺することを目的として、食肉処理場に合法的に搬入された動物を意味す

る。

32．獣医検査官とは、獣医としての専門資格を有する検査官を意味する。

33．内臓とは、腹部や胸腔に存在する器官を意味しており、それには、腎臓も含まれる。

第4節一屠殺前検査

　飼育元の健康状態、および屠殺用動物の管理は、食肉の安全性および衛生性に対して著しい影響

をおよぼす。この点からみて、屠殺前および屠殺後の検査に影響を与えうる情報を収集し評価する

ために、あらゆる努力を尽くすべきである。

　屠殺前検査は、管理当局が規定したルーチンの手順に従って、体系的に実施すべきである。そし

て、それは、ヒト消費用として不向きにしてしまうような病気や欠陥を持つ動物を、ヒトのフード・

チェーンから除去し、かつ、そのことが明らかにされることを、保証するようなものであるべきで

ある。

　屠殺前検査は、ヒト消費用として適切かもしれないが、屠殺時および精肉加工下処理の期間に、，

特別な取り扱いを要する動物、そして、屠殺後検査の問に特別な注意を必要とする動物を隔離し、

さらに、そのような取り扱い、又は検査が確実であるようなものであるべきである。

　屠綬筋槍よび塚綬憂の麓査〆ご灘堕ナ｛5震房灼俘羨舵会涯房プ多ならばぞのための売分な動勿

の謝～記録架持のシズテムが不歌であ6。デLタ攻棄秦および講架持…のシズテムぱ、養房：舅夢

〆こおレグ勧鱈漿：《i警を正1確’ご反映乙、かつ、肴弓講な疫学的分漸を砺虜廓ごす｛56のであ6べきであ｛5。

さら’吻7えで、デLタ夜窯およ麟架芹のシヌテムぱ、窮房や彪域’ごおグ・6、どみの慮漿：1お・よび

動勿の建蔑次嘗の魏κ対応でき6らのであ6べきであ6。

屠幾畝麓登の6っ～ら重要な麓譜のひ～つな、動勿κチ分な猛暮を与え、ぞクナ6こ～κよっで

撰1蒼の淫貿：五重要な衡候をおお』〃、慮ナごど・がな〃、よク架証ナ6こ～であ6。屠綬1勃麓査な渓た、；倉

府が亥塗かつ衡堂的であ68の編’ご達ナ6輝溜で、撮変の産質－、一重要でなある風屠綬憂撮査

でな屠綬勃鍵登よクら容易κたやナぐ謬めがた〃、6疹6〃、な、男身でなな〃リ可諾盤のあ、6徴震ら

1餅ぜで、考慮’ごス轟｛5こ～を察証ブ噂｛5。房l　l畝麓登の4アで、あ｛5動物zl斗どみ滋費菊ア～乙での屠妥

κ鐘さな〃、ご～が糊乙た房診’ごな・、ごの所児κら～づ〃、で翔膨を行か、塚綬後や塚綬憂撮査渓で、

翔吻ず身き愈げさ協でぱならな嬬屠綬蕨：査を方ラこまκよク、屠綬蕩や精肉勿紅下迦理揚で、

劒な坂ク扱〃、が泌要な勇勿俸笏塗i磁、あ・6クソ繍や吹陥を方乙で似6などフの翻ならび

ノご、そのよクな寿励卿な最ク扱かを万ラこ～が可瑳くをなク、さら’ごな・、轍ン屠綬後撮査を要ナ｛5動

勿の飼定ら鷲まな6。

34．最適な屠殺前および屠殺後の検査を成功させるためには、飼育元から取得可能な情報を、効果

的かっ適切なやり方で、活用使用するべきである。
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35．　　No　anlmal　should　proceed　for　slaughter　unt経an　inspector　has　carried　out　an　ante－mortem

inspection　and　has　passed　it　as　suitable　for　siaugわter．　Exceptions　may　be　made　under

emergency　slaughter　provisbns　where　a　delay　ln　carrylng　out　ante－mortem　hsp¢ction　would

result　in　undue　suf「ering．

36．　Animals　should　be　inspected　by　an　inspector　on　arrival　at　the　abattoir　or　as　soon　as

practicable　after　delivery　to撫e　abattoir．lf　an　animal　is　kept　for　more　than24hours　after　its

post－arrival　ante－mortem　inspection，the　ante－mortem　inspection　should　be　repeated　so　that　it

takes　place　within24hours　of　slaughter．

37．　　㎞spected　animals　should　be　identified　and　correlated　with　ante－mortem　inspection

findings　by　a　method　that　is　approved　bythe　controlling　authority．

38．　　The　manager　should　provide　every　assistance　necessary　to　enable　an　adequate
ante－mortem　inspection　to　be　carried　out。

39．　Ante。mortem　inspection　shoωd　be　carried　out　with　a　fu聴knowledge　of　a”relevant
information　gained　on　the　animals　prior　to　their　arrival　at　the　abattoir。

40．　Animals　should　be　inspected　in　a　way　that　a”ows　the　inspector　to　detect　deviations　from

normality，whether　of　demeanour，behaviour，appearance　or　other　clinical　signs，that　mlght
indicate　a　disease　or　defect　requiring　special　handling　or　closer　examination．The　inspector

should　also　consider　the　cleanllness　of　animals　when　determining　fitness　for　slaughter．

41．　The　inspector　undertaking　post－mortem　inspection　should　be　notified　in　a　systematic

manner　ofthe　result　of　the　ante－mortem　inspection．

42．　An　animal　should　be　released　for　slaughter　without　any　restriction　when　an　ante－mortem

inspectionhasrevealedthatitisadequatelyrested，thattherearenodiseasesordefectsthat
would　render　it　unfit　for　slaughter　for　human　consumption　or　requlre　special　attention　during

dressing　or　post－mortem　inspection，and　that　it　is　not　unacceptably　dirty．

43．　　lf　during　the　ante－mortem　inspection　any　disease　or　defect　has　been　noted　that　does　not

prevent　the　animal　from　being　slaughtered　forれuman　consumption　but　may　influence　the

post－mortem　inspection　or　ludgement，the　animal　should　be　identified　and　released　by　a

veterinary　inspector　for　slaughter　and　post－mortem　inspection。

44．　Where　signs　of　disease　are　equivocal，the　animal　shouid　be　withdrawn　from　normal

siaughterandplacedinanisolationpensetasideforthatpurposefor＝

（a）1detailed　examination，observation　ortreatmentl　or

（b）　slaughter　under　special　conditions　so　as　to　preclude　contamination　ofthe　premises，

　　　equipment　and　personneL

45．　Where　signs　of　dlsease　indicate　a　systemic　invo！vem6nt，communicability　to　humans，or

toxicity　from　chemical　or　biological　agents　that　render　or　may　render　the　meat　unsound，the

animal　so　affected　should　bel
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35．検査官による屠殺前検査が実施されて、その結果、屠殺に適しているとして合格した動物のみ

が、次の屠殺へと進む。屠殺前検査が遅れると過度な被害が生まれる場合には、非常時屠殺条項に

もとづく例外もありうる。

36．検査官は、動物が食肉処理場に到着した直後に、又は、処理場に搬入された後で、実行可能な

範囲で・できるだけ速やかに検査を実施すべきである。動物が到着し、屠殺前検査を実施してから

24時間以上を経過してしまった場合には、屠殺前検査を再度実施しなけれぱならない。屠殺の24

時問以内に検査を実行すること。

37．検査を実施された動物は、管理当局が認可した方法で識別可能であり、また、得られた屠殺前

検査の所見との問の関係づけができなければならない。

38，経営管理者は、屠殺前検査を十分に実施するために必要なあらゆる支援を提供すべきである。

39．屠殺前検査は、当該動物の食肉処理場への到着に先立って取得した、すべての関連情報につい

ての知識をすべて使用して実施されるべきである。

40．検査官による動物の検査は、特別な取り扱いや、より詳細な試験が必要な病気や欠陥を示して

いるような、行動、振る舞い、外見、又はその他の臨床的徴候が、正常範囲から逸脱していること

を検出できるようなやり方で行われるべきである。また検査官は、動物の屠殺の合格を決定する際

に、その清潔性をも検討するべきである。

4L　屠殺後検査を実施する検査官に対して、屠殺前検査の結果を、体系的な方法で通告すべきであ

る。

42．屠殺前検査の結果、動物が十分に休息を与えられており、その動物がヒト消費用として不向き

にするような病気や欠陥を有しておらず、あるいは、精肉加工下処理や、屠殺後検査時に特別な注

意を必要とせず、かつまた、その動物が受容できないほどには汚れていないことが判明した場合に

は、何の規制もなしに、屠殺へと送り出されるべきである。

43．屠殺前検査の間に、動物がヒト消費用として屠殺されることには支障がないが、屠殺後検査や

判断に対して、影響を与えうるような病気や欠陥が検出された場合には、獣医検査官が、その動物

を識別し、さらに、屠殺や屠殺後検査へと送り出すべきである。

44．病気の徴候があいまいな場合には、その動物を通常の屠殺から外し、以下の目的のために濫の

中に隔離しなければならないd

（a）詳細な試験、観察、あるいは処理。又は、

（b）施設、設備、および職員の汚染を防ぐような特別な条件下での屠殺。、

45．病気の徴候が、全身性でヒトヘの伝染力を有するもの、又は、その食肉を不適切にするか、あ

るいは、不適切にする可能性のある化学物質、又は、生物製剤による毒性を示すものであった場合

には、そのような動物は、以下のように取り扱われるべきである。
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(a) condemned forthwith as unfit for human consumption; or 

(b) where appropriate, set aside and remain under the 
further decision regarding disposition is taken. 

control of an inspector until a 

46. Animals exhibiting normal behaviour but known to be carrying residues should either be 
condemned or withheld from slaughter until the residues are excreted or metabolized to levels 

such that they do not exceed established safety levels. in cases of doubt the animal should be 

identified and slaughtered and the caroase and viscera should be subjected to all necessary 

laboratory examinations. 

47. Any animal that as a result of ante-mortem inspection is not passed for slaughter should 

be examined for a final decision on its disposition by a veterinary inspector. 

48. The remains of animais that. have died, and of those that have been condemned at 
ante-mo,rtem inspection and killed, should be removed immediately to the rendering station or 
other place of destruction, and there should be adequate precautions to prevent misuse, and to 

avoid danger to human health and animai health. Unless the cause of death of such animals is 

known, it is desirable that they undergo post-mortem examination so that their disease status can 

be further established and human and animal disease surveillance requirements satisfied. 

SECTION V - POST-MORTEM INSPECTION 

Post-mortem inspection should be 
should ensure that meat passed 
wholesome. 

carried out in a systematic manner and 

for human consumption is safe and 

Inspection procedures should ensure the absence of all 
identifiable at post-mortem inspection and should limit the 
unseen contamination to as low a practicable level as possible. 

contamination 
potential for 

During post-mortem inspection, the inspector correlates information available from the field 

and from ante-mortem inspection with what can be discerned by examining the head, carcase 
and viscera. When a decision cannot be taken at that stage as to suitability or othenlVise for 

human consumption, the carcase and al/ its relevant parts can be set aside under suitable 
safeguards and further testing arranged. Post-mortem inspection should be ef7iicient and ef7lective 

and this implies tailoring procedures to the particular circumstances. To do this properly 

necessitates formal risk analysis. Monitoring of stunning and bleeding is required to ensure 

adequate animal welfare and hygienic practices. 

49. Post-mortem inspection should be 
carcase allows and should not be delayed. 

undertaken as soon as the orderly dressing of a 

50. Where a lymph node, organ or any carcase tissue is being incised for inspection, the cut 
surface should be cleanly sliced to present a view that is not distorted. Where an incision is 

required to be made, it should as far as possible be made in a way that overcomes any risk of 

contamination, whether to meat, premises, equipment or personnel. 
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（a）ただちに、ヒト消費用として不向きであると廃棄宣告する。又は、

（b〉適当な場合には、処理に関するさらに詳しい決定がなされるまでの間隔離して、検査官の瞥理

下に置いておく。

46．正常な行動を示すが、’残留物を有することが判明している動物は、廃棄宣告するか、又は、当

該残留物が規定の安全レベルを超えないような水準にまで、排出又は代謝されるまで、その屠殺を

控えるべきである。疑わしい場合には、動物を識別屠殺し、かつ、その屠殺体および内臓に対して、

必要なすべての実験室試験を実施すべきである。

47．屠殺前検査の結果、屠殺用として合格しなかった動物のすべては、獣医検査官による処理の最・

終決定のために検査されるべきである。

48．死んだ動物の死体や、屠殺前検査において不合格とされて処分された動物の死体は、解体処理

場、又は他の廃棄施設へと、すみやかに移されるべきであり、また、これらの死体の誤用を未然に

防ぎ、かつ、ヒトや動物の健康への危害を避けるために、十分な予防策が必要である。これらの動

物の死因がわからない場合には、その病気の状態への理解をさらに深め、また、ヒトや動物に対す

る疫病調査への要求事項にも答えることができるように、検死を実施するべきである．

第5節一屠殺後検査

　屠殺後検査は、体系的な方法で実施されるべきであり、そして、ヒト消費用として合格した食肉

炉、確実に安全かつ衛生的であることを保証するべきである。

　検査手順は、屠殺後検査時に同定することができるような、いかなる汚染も存在しないことを確

認し、そして、気づかれない汚染の可能性を、できるかぎり実行可能なレベルで低いものに抑える

べきである。

　麓査宮ぱ、屠綬憂麓査の中で、野iから、および曙綬影麗査から擦ら轟6俘羨～、屡膨、，屠綬依

ぞ乙’で内｝競を撮登ナ6ご～ノごよク、鍔ら，かκなった事拐7～を，叛尾アさぜ6。ごの屍階で、とん覆建房

～しで透匹で〃、6がりとなぞクでな〃、，か～〃、ク典瑳♪を下ナこ～ができな〃、夢台〆ごな・、ぞの屠綬体、お

よびナベでの灘1遵離ぱ、適切な予防錯置の6～κ、なら碑ご、ぞの憂の謬乙。〃、撮査を万ラため’ご

傷雛乙’でおぐこ＝ど・がごでき≧5。塚綬参多撮査凌オ、チt分ガふつ嚢参率弱夕な7ケ瑳でデテわノz，6べきであ6／ご、　ごの

ご～ぽつ芸ク、寿定の撚錫〆ご対す6テイヲーメイだの手獅3泌要Dであ6ご～を、煮嫌乙。で〃、6。ごカ

を酋切κ実完7ナ6ラえで、正式なグ，ズグ分漸が泌要～さカ6。チ分な動勿察誕～衡i実務』を灘プ唱

｛5ノをめκ、動物の央拠理：およ乙轍癬ご対ナ・6ぞニタ〃ングが要求』さル5。

49．屠殺体に順序どおりの精肉加工下処理を施した直後に、屠殺後検査を実施すべきであり、それ

は、遅れてはならない。

50．リンパ節、器官、あるいは、その他のすべての屠殺体組織が、検査用に切断される箇所では、

その切断面が歪んだように見えないように、きれいにスライスするべきである。切断することが必

要な場合には、できるかぎり、食肉、施設、設備、又は職員に対する、いかなる汚染のリスクをも

克服するようなやり方で、実行されるべきである。
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51．　　Tわe　head，organs，viscera　and　any　other　part　of　a　carcase　required　for　post－mortem

inspection　should　be　ldentifiable　with　the　carcase　from　which　they　were　removed　until　lnspection

has　been　completed．　Bbod　of　slaughtered　animals，when　intended　for　human　consumption
should，until　inspection　of　t｛e　carcase　from　which　it　was　recovered　has　been　completed，be　so

kept　as　to　permitllts　condemnation　should　this　be　necessary，

52．　　No　person　should　remove　from　the　inspection　area　of　an　abattoir　any　part　of　any　carcase，

organ，or　any　viscera（otherthan　a　part，organ　orviscera　that　ls　not　being　recovered　for　human　or

animal　consumption　and　is　not　required　for　inspection），until　the　inspector　has　completed　the

inspection　and　a　decision　has　been　made．

53．　　Except　with　the　permission　of　the　inspector，or　in　accordance　with　arrangements

establishedbythecontrollingauthorityinthecaseofce吋aincategoriesofdefect，noperson
should，prior　to　the　inspection　of　any　carcase　being　completed二

（a）　remove　any　serous　membrane　or　any　other　part　from　the　carcase；

（b）　remove，modify，or　obliterate　any　evidence　of　disease　or　defect　in　tわe　carcase　or

　　　　organ；　or

（c）　remove　any　mark　or　identification　from　the　hide，carcase，head　or　visceral

unt”the　inspector　has　completed　the　inspection　and　given　a　decision．

54、　Headsthataretobeinspectedshouldbeskinnedtotheextentnecessarytofacilitate
inspection，and　be　clean．The　base　of　the　tongue　should　be　detached　or　dropped　where　this　is

necessary　to　give　access　to　the　masticatory　muscies　and　lymph　nodes．Where　head　loops　are

used　to　hold　heads　for　inspectbn　and　incision　of　lymph　nodes　is　required，the　Iymph　nodes　may

be　inclsed　and　examined　before　the　tongue　is　dropped．

55．　　Any　carcase　or　viscera　suspected　of　being　unfit　for　human　consumption　but　whlch

requires　a　more　detailed　examination　before　a　decision　can　be　made，should　be　suitably

identifled　and　retained，separate　from　other　meat，underthe　control　of　an　inspector。The　relevant

parts　of　that　animal　should　be　assembled　for　further　examination．This　examination，and　any

laboratory　test　or　other　examination　deemed　necessary　by　a　veterinary　inspector　for　reaching　a

final　decisbn，should　be　undertaken．

56．　　The　method　of　identification　that　denotes　that　a　carcase　and　viscera　have　been　retained

for　further　inspection　should　be　laid　down　by　the　contro聴ing　authority。

57．　　Tわe　final　responsibility　for　inspection　decisions　on　fitness　for　human　consumption　rests

wiセh　a　veterinaツinspector．
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5L　屠殺後検査のために必要とさ訓る、頭部、器官、内臓、および、その他の屠殺体部位は、検査

が完了するまで、どの屠殺体に由来するものかが、識別できるようにするべきである。また、ヒト

消費用を目的とした屠殺用動物の血液も、その血液が由来する屠殺体ゐ検査が完了し、また、必婁

とあれば、廃棄宣告をうけるまで、保存しておく必要がある。

52．何人といえども、検査官が検査を終了し、決定を下すまで、食肉処理場の検査場所から、いか

なる屠殺体のいかなる部位、器官、又は、いかなる内臓（ヒト用、あるいは動物用の消費むけに利

用されないような部位や・器官や内臓、および、検査の必要がないこれらの部分を除いて）も、移

動してはならない。

53．検査官の許可なしに、又は、特定範疇の欠陥の場合には、管理当局が定めた処置に従って、検

査官が検査を完了し決定を下すまでは、何人といえども、いかなる屠殺体の検査に先立って、以下

の項目を行ってはならない。

（a）屠殺体から、いかなる漿膜、又は、その他のいかなる部分をも除去すること。

（b）屡殺体や器官の中にある病気や欠陥に関するいかなる徴候をも、除去する4とや、変更を加え

ること。又は、

（c〉獣皮、屠殺体、頭部、あるいは、内臓からいかなる刻印や識別表示をも消し去ること。

54．検査されるべき頭部は、検査を円滑にすすめるために、必要な程度に頭皮を除去し、さらに、

きれいにしておくべきである。咀囑筋やリンパ節に到達するために必要な場合には、舌の付け根の

部分を切り取るか除去するきである。検査のために、ヘッド・ループを用いて頭部を固定しており、

また、リンパ節の切断を必要とする場合には、当該舌を切除する前に、そのリンパ節を切断して試

験を実施してもよい。

55。 ヒト消費用として不向きではないかと疑われるような、いかなる屠殺体や内臓も、決定を下す

前に・より詳細な検査を必要とする場合には、他の食肉とは隔離しながら、検査官の管理のもとに、

適切な方法で識別し、かつ、保存するべきである。その動物の諸関連部位は、追加検査のために一一

緒に一しておく尽きである。その検査、および、獣医検査官にょり、最終決定のために必要とみなさ

れるいかなる実験室試験やその他の検査も、実施すべきである。

56。追加の検査のために、屠殺体および内臓が保存されていたことを表示するための識別の方法は、

管理当局が規定するべきである。

57．ヒト消費用に適しているか否かの検査決定の最終貰任は、獣医検査官にある。
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SECTION VI - POST-MORTEM INSPECTION PROCEDURES 

The controlting authority should establish the routine procedures required to 

inspect individual tissues and organs. The procedures described in this Code 

are a guidetine to requirements. 

The inspector should carry out additional procedures whenever necessary in 

cases of suspicion of a disease or defect, and be provided with adequate 

facilities to do so. 

Tissues and organs not intended for human consumption should be 
inspected in terms of relevance to overall judgements and dispositions for the 

carcase and other parts. Additional sentinel procedures may be periodically 

required to check for diseases that may occur unexpectedly in a slaughter 

po pulation. 

~ 

The post-mortem inspection procedures set out in the tables included in this Code (Tables 

A, B and C) are based on current practice and knowledge and are a guideline to the inspection 
that should be carried out unless more appropriate requirements have been established following 

thorough risk analysis. Undertaking risk analysis of dillierent meat inspection procedures is highly 

desirable and enables the development of procedures that correctly reflect advances in the 
science of meat hygiene and the health status of the animals to be inspected. It is only when the 

most et7iective and ef~icient post-mortem inspection procedures for detecting diseases and defects 

that are, or may be, present in the line of animals being inspected are applied, that post-mortem 

inspection is optimized. The procedures that are most appropriate to any particular line of 
animals will vary not only according to species, but also with such factors as the system under 

which they were produced, treatments and other procedures to which they were subjected, their 

age and the animal health situation in the areas from which they were derived or through which 

they transited. 

In interpreting the post-mortem inspection tables included in this Code, it is important to 

appreciate that they are a guideline to requirements (unless more appropriate requirements have 

been established following risk analysis), and additional inspection procedures should be 
undertaken whenever necessary to resolve a suspicion or clarify a situation. In the tables, the 

words "palpate" and "jncise" are to be clearly understood to include visual examination where this 

is possible. 

58. A guideline to post-mortem inspection procedures that should be undertaken are set out in 

the inspection tables attached to this Code (Tables A, B and C). Further post-mortem inspection 

requirements that are not detailed in the inspection tables are: 

(a) in all animals in which a systemic or generalized disease is suspected, in all animals 

positive to a diagnostic test for tuberculosis, in all animals in which lesions suggestive 

of tuberculosis are found at post-mortem inspection, and in ail horses reacting to the 

mallein test, the main carcase iymph nodes (being the precrural, popliteal, anal, 
superficial inguinal, ischiatic, internal and external iliac, Iumbar, renal, sternal, 

prepectoral, prescapular and atlantal nodes), as well as the lymph nodes of the head 

and viscera, shouid be incised and examined; 

(b) udders and lungs that are to be recovered for human consumptlon should be 
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第6節一屠殺後検査の手順

　管理当局は、個々の組織や器官の検査に必要とされる、ルーチンの手順を確立すべきである。本

規範の中で記述されている手順は、要求事項のためのひとつのガイドラインである。

　検査官は、病気や欠陥の疑いのある事例においては、必要な場合には必ず、追加の手順を実施す

るべきであり、また、その手順を実行するために、十分な設備が提供されるべきである。

　ヒト消費用ではない組織や器官は、屠殺体や、その他の部位に対する総合的判断、および処理と

いう視点から、検査されるべきである。屠殺動物集団内で予期せずに発生するかも知れない病気を、

検査するために、追加の審査手順を定期的に実施する必要性が生じることもあろう。

　，本；規竃〆ご診ま轟で〃、6表俵14、β、Cノ’こ7蓬示さ轟で〃、6屠綬後羨三査の手i撫ま、雍ガの莫；務：およ

び知識κる～づぐらのであク、爵た、」宕全なグスク分づゲ後κ確立さノzたよグ適切な要：求募鄭ごなひ

揚給〆こ、実勉さ轟6べき撮登のためのひ～つのガイドヲインであ6。契な6愛肉藁査のヂ贋め〃ズ

ク分漸κ者手す・6こ8ノ緋営κ童硬じぐ、また、ぞのごまκよク、楚肉衡i拶学の逡歩や麗蒼〉対蒙

の動勿の繧漿麓次警を1左しぐ友硬乙。で〃、｛5手贋を・襯馨プ多こまが可謄まな｛5。屠綬後撮査1が場画Zfさ

ノz・6こ8が可瑳’ごな・6のぱ、撮査4アの動勿の痴纏ご存左プ多か、あ・6〃、な、存在乙戯5病：気や吹階

を・撮幽’ナ6ためノご、よク葡かつ効率融な屠綬後、麓査手癬ず透遅7さノz6房1診のみであ｛5。動勿の〃、

、かな・6得楚察1統〆ご対∠／で、．憂ら透匹たr手衡ま、盗勿覆’ごよって翼な6だグでゐ～なぐ、ぞんらの動勿

が塗屡さ轟たシヌテムや、ぞ彪らの動勿’こ茜籾さノZ・6処理滋および勉の手贋や、きら〆ごな’、ぞ九ら

の動吻の年：、およびそ九らの動吻が塗彦さ轟6増塚1ごお〆）堵、あ6〃、な’、ぞ轟らの動勿が賜迭…さ

カ6増衝ノごおグ6動勿の1鰭康1彦鍵痴などの要1國κよっで6達っでぐ6。

・本規竃の中で識さ麗でレ、｛5塚綬憂撮査菱を潔釈ナ6際ノご、伊スク』分祈後〆ごよク酋切な要：求募項

が確立よだで〃、な戯房合’ごノご轟らの表が、要求募項勿ためのひ～つの．ガイだヲインであ6ご～を

チ分κ理解ナ6ご～がンe切であク、3わを、凝盒を灘次匹たク、あζヲ〃、な陶、次1冴を男謄佐乙たクナ6

ため〆ζ必勲～き〆跡武遍勿の撮査手贋を莫殖すべきであ｛5。ご吻らの表中の、搬診ナ6ノおよ

び吻断ナ6／8〃、ラ締’ごぱ、β裾撮窃ご朧な夢合〆ごはぞのよラな試瑛6含ま麗6～〃》クご～

を、男確ノこ理1しなグ物ば汝らな嬬

58．実施するべき屠殺後試験の手順のための指針が、本規約に添付されている検査表内に示されて

いる（表A、B、C）。この検査表の中で、詳細が記載されていない追加の屠殺後検査への要求事項

は、以下のとおりである。

（a）全身性や汎発性の病気が疑われるようなすべての動物、結核の診断検査で陽性だったすべての

動物、屠殺後試験時に結核を示唆する病巣が発見されたすべての動物、そして、マレイン検査に反

応を示したすべての馬類では、屠殺体の頭部および内臓のリンパ節だけでなく、その他の主要なリ、

ンパ節（前下腿、膝窩、肛門、皮相、浅蛍径、坐骨、内腸骨、外腸骨、腰、腎臓、胸骨、前胸、前

肩甲骨、環椎の節）をも、切断し検査すべきである。

（b）ヒト消費用として回収する乳房および肺は、切断して検査を実施すべきである。
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inspected by incision; 

(c) tissues and organs that are usually discarded 
consumption, be inspected as appropriate; 

should, when recovered for human 

(d) except in calves up to 6 weeks of age, the oesophagus of all cattle and calves should 

be separated from its attachment to the trachea, and viewed; 

(e) as part of the inspection of all cattle and calves over the age of 6 weeks for 
Cysticercus bovis, the muscles of mastication should be viewed and one or more 
linear incisions made parallel to the lower jaw into the external and internal muscles 

of mastication; 

(f) the hearts of all cattle and calves over the age of 6 weeks should be inspected for 

Cysticercus bovis either by making one or more incisions from base to apex or by 

everting the heart and making shallow incisions that enable the cardiac valves and 
muscle tissue to be in~pected this inspection of the heart should also be 
undertaken in calves up to 6 weeks of age from areas where Cysticercus bovis is a 

common post-mortem inspection finding; 

(g) the head should be split lengthwise in the medial line and the nasal septum removed 

and examined in all horses from areas where glanders is endemic; 

(h) the muscles and the lymph nodes (Iymphonodi sub-rhomboidei) beneath one of the 
two scapular cartilages of all grey or white horses should be examined for melanosis 

after loosening the attachment of that one shoulder; 

(i) where there is a risk of Cysticercus cellulosae being present, the outer muscle of 

mastication, the abdominal and diaphragmatic muscles and the root of the tongue of 

all pigs should be incised and the blade of the tongue viewed and palpated; and 

O) the heart of all pigs derived from areas where there is a risk of Cysticercus cellulosae 

being present should be opened up and a deep incision made into the septum. 

59. Countries should have measures in force in their meat inspection system to protect the 

public from trichinosis. 

SECTION Vll - INSPECTION JUDGEMENTS AND ENFORCEMENT 

The process of inspection judgement begins with decisions at the time of admission of 

slaughter animals to an abattoir, and normally ends with final judgement at the completion of 

post-mortem inspection. A judgement is taken by an inspector as to whether an animal is suitable 

to be slaughtered for human consumption, and into which of six categories meat from slaughtered 

animals should be placed. Meat may be judged; 

(a) unconditionally safe and wholesome and therefore fit for human consumption; 

(b) totally unfit for human consumption, and therefore requiring to be condemned or 
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（c）通常の場合には破棄されるような組織や器官を、ヒト消費用として回収する場合には、それら

を適切に検査すべきである。

（d〉6週齢までの子牛を除いて、すべての家畜および畜牛の食道は、気管に接続している部分から

取りはずして目視すること。

（e〉6週齢を越えたすべての家畜、および畜牛に対するウシ嚢虫（qys’娩κ鋸ゐov丞）の検査の一部

として・咀囑筋を目視するべきであり・さらに、下あごから平行に、咀囑内筋肉および咀囑外筋肉

へと1回ないし2回の直線切断を行うべきである。

（f）6週齢を越えたすべての家畜および畜牛の心臓は、基底から尖部にかけて、1回以上の切断を

行うか、もしくは、心臓を裏返して心臓弁および心筋が検査できるように、浅く切断して、ウシ嚢

虫検査を実施すべきである。この心臓検査は、屠殺後試験の所見として、ウシ嚢虫がよく認められ

る地域で飼育された6週齢までの畜牛に対しても実施すべきである。

（g〉鼻疽が風土病である地域で飼育されたすべての馬に対し七は、頭部を中央構造線で縦方向に分

割し、鼻中隔を除去して検査すべきである。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　，

（h）すべての灰色、又は白色の馬について、2本中の1本の肩甲軟骨の下にある筋肉およびリンパ

節（やや菱形のリンパ節）は、その片方の肩の接触部位をはずした後に、黒色症の検査を行うべき

である。

（i）有鈎嚢虫（（；ソSガ0εκ欝0εll麗」OSαε）のリスクがある場合には、すべての豚類について、咀囑外筋、

腹筋および横隔膜筋、さらに、舌の付け根を切断して、舌端は目視および触診するべきである。

（j〉有鉤嚢虫のリスクがある地域で飼育されたすべての豚類の心臓は、切開して隔膜まで深く切断

するべきである。

59．各国は、’国民を旋毛虫病から守るために、自国の食肉検査制度中に実効性のある対策をもつべ

きである。

第7節一検査判断および執行

描糖の齪な鍛欄伽捷艇醐へ御勘た燦で蕨定傭勲、灘な巖
後麗窃狩π雌辣での憂終翔斬礁アナ6．撮登廓圷’ナ翔艇ぱ、塚綬翻6動伽ずど構

費競む磁むひ6か翻・、また、塚綬源動伽・ら採坂乙た食肉風6種の緬罐卯のぞ御ご謝

す6か～〃、クらのであ6。；倉肉をな・、以下のよラκ乙で翔断：さr，ノz，ラ6。

（a）無条件に安全かっ衛生的であり、そのために、ヒト消費用として適している。

（b）ヒト梢費用としてまったく適しておらず、そのために廃棄宣告をうけるか、あるいは、別の方
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otherwise disposed of; if unfit for human consumption, a subsequent decision has to 

be taken as to whether the, meat can be recovered for some other purpose or 
whether it needs to be destroyed:; 

(c) partially unfit for human consumption, which requires the removal and disposal of 

abnormal parts before the remainder can be passed as fit for human consumption; a 

subsequent decision has to be taken as to whether the parts removed because they 

are un~t for human consumption can be recovered for some other purpose or 
whether they need to be destroyed:; 

(d) conditionally fit folr human consumption, in 

necessary to make it safe and wholesome, 

which case a prescribed treatment is 

; 

f 

(e) fit for human consumption despite showing minor deviations from what is normally 

considered wholesome, those deviations being the presence of defects of a type 

specified as acceptable by the controlling authority; or 

(D fit for human consumption, with distribution restricted for animal health reasons to a 

limited geographic area. 

The judgement must protect; 

(a) consumers against food borne infection, intoxication, 

resid ues; 

and hazards associated with 

(b) food handlers against occupational zoonoses; 

(c) Iivestock against the spread of infections, intoxications and other diseases of 
socio-economic importance, in particular notifiable contagious diseases, 01lijcially 

controlled diseases, genetic defects, and toxic efliects originating from feed or the 

environment; 

(d) companion and other animals that closely associate with humans, and wild fauna, 

against zoonoses they may transmit to hum~ns; and 

(e) consumers (and indirectly the meat processing industry) against economic damage 

from meat of inferior standard or abnormal properties. 

60. Consideration should be taken of any infection, disease or defect encountered and an 
appropriate final judgement made based on all available evidence, such as certificates, tarm 

r'_cords, observation during lairage, findings made at ante-mortem and post-mortem inspection 

and the results of any laboratory examinations that may be required. 

61 . In case of suspicion, and if the initial findings at ante-mortem and/or post-mortem 
inspection do not enab!e the drawing of final conclusions, a provisional decision should be taken. 

Meat that is awaiting a final judgement should be "retained for further inspection" or "retained 

pending laboratory examination", and remain under the control of an inspector until further 

information enables a final judgement to be made. If the necessary further examinations or tests 
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法で処分される必要がある。すなわち、ヒト消費用として不適である場合には、それに引き続いて、

その食肉が何か他の目的に使用できるか否か、又は、破棄する必要があるか否かを決定しなければ

ならない。

（c）ヒト消費用として部分的不適で、正常部分をヒト消費用として合格させることが可能だが、そ

れに先立って、異常部分の除去と破築が必要となる。この場合には、ヒト消費用として不適という

理由で除去された部分が、さらに、何か他の目的に活用しうるか否か、あるいは、破棄する必要が

あるか否かについて、その後の決定を下さねばならない。

（d〉条件付でヒト消費用として合格。この場合は、食肉が安全かつ衛生的であるために所定の処理

が必要である。

（e）衛生的であると通常考えられる範囲から、若干逸脱しているものの、ヒト消費用として合格。

このような逸脱とは、管理当局が容認できるものとして指定している種類の欠陥が存在することを

示す。

（f）動物の健康上の理由で、流通地域を特定の地域に限定するという条件付で、ヒト消費用として

合格。

この判断は、以下の項目を保護しなければならない。

（a）食品がもたらす感染症、および中毒、ならびに、残留物に関係する危害に対峙する消費者。

（b）職業的な人獣共通伝染病に対峙する食品取り扱い者。

（c）感染の拡散、中毒、そして社会経済上重大な病気と対峙する家畜で、とりわけ、届出義務のあ

る伝染病、公的に規制されている病気、遺伝的欠陥、および、飼料又は環境に起因する中毒作用と

対峙する家畜。

（d〉ヒトに伝染しうる人獣共通伝染病と対峙するヒトおよび野生の動物群と密接に関わっているコ

ンパニオン・アニマルおよびその他の動物。

（e〉標準よりも質が劣った食肉や、食肉の異常な性質に起因する経済的ダメージに対峙する消費者

（および、間接的には食肉加工産業も）。

60．遭遇したあらゆる感染症、病気、又は、欠陥を検討し、併せて、証明書、飼育記録、途中休憩

中の観察記録、屠殺前検査および署殺後検査で得られた所見、および、必要に応じて実施された実

験室試験の結果など、すべての利用可能な証拠にもとづき、適切な最終判断を下すべきである。

6L　疑いのある事例では、もし、屠殺前検査や屠殺後検査の中で得られた最初の所見にもとづいて、

最終的な結論を引き出すことのできない場合には、仮の決定が下されるべきである。最終判断を待

っている食肉は、「追加検査のために保留」、又は、「実験室試験のために保留」とされるべきであり、

ま之、追加情報をもとにした最終判断が下されるまで、検査官の管理下におくべきである。必要な
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cannot be made, or are not made, and the suspicions cannot be dismissed by any other means, 
the meat shouid be condemned or othenuise judged as consistent with the confirmation of the 

disease or defect suspected. 

{ 

62. Meat that has been conditionally approved as fit for human consumption shouid remain 
under the control of a veterinary inspector, or of another person who is accountable to a 
veterinary inspector, until the required treatment has been applied. The meat should be 
condemned or othenNise disposed of if the required treatment is not applied. 

63. Judgement should be based on the relevant legislation administered by the controlling 
authority. While safeguarding human health and animal health, judgements should not impose 

unnecessary costs on industry. 

64. It is important that the individual inspector making judgements is fully supported by 
legislation and indemnified against the consequences of decisions taken in good faith. 

65. The controlling authority shoJld have ultimate responsibility for all decisions concerning 

admission of slaughter animals to an abatto. ir and all judgements at ante-mortem and 

post-mortem inspection. 

66. If the decision of the controliing authority is contested, the national legislation for 
arbitration should apply. The contesting of a decision should not, however, delay the taking of 

any action when the controlling authority decides such delay would jeopardize human heaith or 

animal health. 

SECTION Vlll - ANTE-MORTEM AND POST-MORTEM JUDGEMENTS 

Judgements at the admission of slaughter animals to an abattoir 

67. When an animal or a consignment of animals arrives at an abattoir, a determination 
should be made as soon as practicable about admission. Animals with significant diseases or 

defects should be evaluated by a veterinary inspector. The following are the judgement 

categories available: 

(a) not admitted (the further disposal of consignments not admitted to an abattoir should 

be governed by legislation intended to prevent the spread of contagious animal 
diseases - if circumstances are such that neither removal nor retention in quarantined 

holding areas is feasible without danger to human health or animal health, the 
animals should be admitted for slaughter under speciai precautions and restriction, or 

destroyed, as appropriate, but when already on the premises the animals should not 

be removed alive except with the approval of the controlling authority); or 

(b) admitted to the abattoir under special control, according to the provisions detailed in 

paragraph 71 . 

68. A decision to not admit an animal or a consignment of animals is the responsibility of a 
veterinary inspector, and should be based on the following criteria or sources of information: 
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追加試験や検査が実施できない場合や、実施されない場合には、さらに、疑いが他のどんな方法に

よっても解消されない場合には、その食肉は不合格とされるか、さもなければ、疑われた病気や欠

陥が確認されたものとして判断されるべきである。

62．条件付でヒト消費用として認可された食肉は、必要な処理が適用されるまでは引き続いて、獣

医検査官又は獣医検査官に対して説明責任のある他の者の管理下におかれるべきである。かりに必

要な処理が適用されない場合には、その食肉は廃棄宣告をうけるか、あるいは、別の方法で破棄さ

れるべきである。

63．判断は、管理当局が施行する関連法律に基づいて下されるべきである。ヒトおよび動物の健康

を守りつつも、判断によって産業界が不要な損失を被るべきではない。

64．判断を下す各検査官は、法律に完全に保護されていることが重要であり、同時に、誠意ある努

力によって下された決定の結果から免責されることが大切である。

65．管理当局は、屠殺用動物の食肉処理場への搬入に関するすべての決定と、屠殺前検査および屠

殺後検査時になされるすべての判断に対して、最終責任を負うべきである。

66．管理当局の決定について異議が唱えられた場合、仲裁に関する国内法が適用されるべきである。

しかしながら、管理当局が対応策の遅れによりヒトや動物の健康が脅かされると判断する場合には、

その異議申し立ては、その対応策に対するいかなる足かせとなってはならない。

第8節一屠殺前および屠殺後の判断

屠殺用動物の食肉処理場への搬入時の判断

67．動物又は動物の積荷が、食肉処理場へ到着したとき、できるかぎり速やかに、実行可能な搬入

許可についての決定を行うべきである。深刻な病気や欠陥を有する動物は、獣医検査官による評価

を行うべきである。以下に、そのような判断についての使用可能な範疇を示す。

　（a）搬入不許可。（処理場への搬入不許可とされた積荷の、引き続いての破棄に関しては、動物性

伝染病の拡散を防ぐことを目的とした法律によって規定されている。除去、あるいは、検疫保留地

一での保管のいずれもが人又は動物の健康への危険なしには不可能な状況においては、当該動物を、

特別警戒下および制限下で屠殺することが承認されるべきであり、あるいは、適切ならば、破棄す

るべきである。ただし、その動物がすでに施設に到着している場合には、管理当局の承認を得ずに

生きたままで除去するべきではない。〉

（b）第71項に詳述されている規定に従い、特別管理下で食肉処理場への搬入を許可する。

68．動物又は動物の積荷の搬入を許可しないという決定を下す責任は、獣医検査官が有しており、

また、その決定は以下に示す判断基準や情報源にもとづいて下されるべきである。
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（a）　admittance　would　risk　the　introduction　of　contagious　disease　of　human　health　or

　　　animal　health　signiflcance；

（b〉ce貢iflcatesoforigin．and／orhealthrequiredunder
　　　　missing，ordo　not　correspond　to　the　consignmentl

animal　health　legislation　are

（c）　animal　health　requirements　conceming　the　route　and　means　of　transportation　have

　　　　not．been　observed；or

（d）　certificatbn　or　other　offlcial　information　reveals　drug　treatment　or　exposure　to　noxious

　　　　agents　within　periods　shorter　than　the　offlcially　required　withhoiding　period　when

　　　　circumstances　such　as　lack　offaciiities　do　not　permit　admission　under　special　control

　　　　until　the　required　withholding　period　has　expired，

69．　A　decision　to　admit　an　animal　or　consignment　of　animals　under　special　control　is　the

responsibi擁ty　of　a　veterinary　inspector，and　should　be　based　on　the　following　criteria　or　sources　of

information：

（a〉　the　animals　originated　from　an　area　of　sanitary　action，or　restriction，and

　　　　delivered　under　special　permit　sublect　to　prescribed　precautbns　being　applied；

were

（b）　the　presen6e　of　dead　or　sick　animals　gives　reason　to　suspect　a　contagious　disease；

or

（c）　the　animals　were　submitted　to　drug　treatment　or　exposed　to　noxious　influences　within

　　　　periods　shor匙er　than　the　officia”y　required　withholding　period．

Judgements　at　ante・mortem　inspection

70．　An　animal　that　has　been　admitted　to　an　abattoir　for　normal　slaughter　should　be　released

for　slaughter　without　any　restriction　when　the　ante－mortem　inspection　has　revealed　no　evidence

ofanysignificantdisease・rdefect，pr・videdithasbeenadequatelyrested・

71．　　Animals　that　are　not　released　for　slaughter　without　restriction　should　be　put　into　one　of　the

fo“owing　ludgement　categories　based　on　the　criteria　outlinedl

（a）　condemned：

（i）if　at　ante－mortem　inspection　a　disease　or　defect　is　diagnosed，that　at　final

　　judgement　wouid　require　total　condemnation，that　represents　an　unacceptable

　　　health　hazard　for　meat　handlers，or　that　invoives　an　unacceptable　risk　of

　　　contaminating　the　slaughter　premises　or　other　carcases；

（b）　slaughter　authorized　under　special　precautbns（slaughter　ln　a　separate　room　or　in　a

　　　　separate　slaughter　area　or　at　a　different　time　to　other　animals，at　the　end　of　the

　　　working　day　or　on　a　special　day）1

（i〉i｛a重an斐e－mortem　inspection　a　disease　or　defect　is　suspected，that　at　post－mortem
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（a）搬入許可は・ヒトの健康・又は・動物の健康を著しく脅かす伝染病導入のリスクとなりう喬。

（b〉動物の健康に関する法律下で求められる原産地証明書、かつ／又ば、健康証明書がないか、あ

るいは、積荷と一致しない。

（c）輸送経路および交通手段に関する動物の健康への要求事項が守られていなレ～。又は、

（d）設備がないなどの状況により、必要な差し控え期間が満期となる以前には、特別管理の下での

搬入が許可されない場合で、証明、又はその他の公的情報により、公的に求められている差し控え

期間に満たない期間内に、薬物処理又は有害な薬剤への曝露が判明している。

69．特別管理下で、動物又は動物の積荷の搬入を許可する決定は、獣医検査官の責任であり、また、

以下の判断基準や情報源にもとづいて、その決定が下されるべきである。

（a）公衆衛生活動地域、又は、制限地域で飼育された動物、および、適用されている規定警告にし

たがった特別許可の下に流通している動物。

（b）伝染病が疑われるような根拠を示す動物の死体や、病気の動物の存在。又は、

（c）公的に求められている差し控え期間に満たない娚間内に、薬物処理や有害作用を受けている動

物。

屠殺前検査における判断

70．正常な屠殺を目的として、食肉処理場への搬入が許可された動物は、十分な休息を与えられて

いるならば、屠殺前試験の結果、重大な病気や欠陥を示す証拠が見られない場合には、いかなる制

限もなしに屠殺へと移行されるべきである。

7L　条件なしには屠殺への移行がなされない動物は、概説した判断基準にもとづき、以下に示す判

断範疇の1つに当てはめられるべきである。

（a）廃棄宣告

（i）屠殺前検査時に、病気又は欠陥があると診断されて、最終判断において完全廃棄宣告が必要と

される場合、食肉処理者に対する容認しがたい健康上の危害が示される場合、あるいは、屠殺施設、

又はそ砂他の屠殺体の汚染についての容認しがたいリスクを示す場合。

（b）特別な注意状況（隔離部屋、又は個別の屠殺場所での屠殺、あるいは、他の動物と異なる時間

での屠殺、作業日の最終時間、又は、特別な目での屠殺）で認可された屠殺。

（i）屠殺前検査時に、病気又は欠陥が疑われ、それが、屠殺後検査での完全廃棄宣告の理由付けと

なる揚合。又は、
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　　　　　　　　　　　　inspection　would　give　reason　for　total　condemnationl　or

　　　　　　　　　（ii）if　at　ante－mortem　inspection　a　disease　or　defect　is　diagnosed　or　susp6cted　that　if

　　　　　　　　　　　　confirmed　at　post－mortem　lnspection　wouid　glve　reason　for　partial　condemnation

　　　　　　　　　　　　or　coれditional　apProvall

　　　　　（c）　authorization　for　slaughter　delayed：

　　　　　　　　　（i）iでthe　period　of　rest　has　not　been　adequate　or　if　the　slaughter　animal　is　affected・

　　　　　　　　　　　　by　a　condition　that　temporarily　makes　it　unfit　for　human　consumption，provided

　　　　　　　　　　　　always　that　bcal　circumstances　enable　holdlng　and　feeding　the　animal　under

　　　　　　　　　　　　sanitary，safe　conditions　for　the　length　of　time　required；or

　　　　　（d）　emergency　slaughter　ordered；

　　　　　　　　　（i）lf　the　animal　is　found　to　be　af「ected　by　a　condition，that　does　not　preclude　its

　　　　　　　　　　　　partial　or　conditional　fitness　forわuman　consumption，and　it　is豚kely　to　deteriorate

　　　　　　　　　　　　unless　slaugh重ertakes　place　immediately；or

　　　　　　　　　（ii）if　due　to　recent　traumatic　lesions　caused　by　accident，immedia乏e　slaughter　is

　　　　　　　　　　　　indicated　to　release　the　animal　from　suffering，or　to　prevent　deterioration

　　　　　　　　　　　　adversely　affecting　the　animars　fitness　for　human　consumption，

72．　　ln　cases　where　authorization　forsiaughter　has　been　delayed，the　animal　should　be　kept　in

isolation，under　conditions　determined　by　the　contro“ing　authority，and　ante－mortem　inspectlon

repeated　at　inten／aIs　as　is　apPropriate。

Judgements　at　post・mortem　inspection

73。　　The　decisions　at　post－mortem　inspection　are　classed　into　the　fo”owing　categories　of

judgement：

　　　　　　1．　Approved　asfitforhuman　consumption

　　　　　　2．　Tota”y　unfitfor　human　consumption

　　　　　　3．　PartiaHycondemned　orotherwlse　disposed　ofas　unfitforhuman　consumption

　　　　　　4．　Conditiona旺y　approved　asfitfor　human　consumption

　　　　　　5，　Meat　sわowing　minor　deviations　from　normal　but　fit　for　human　consumption

　　　　　　6。　Approved　asfitforhuman　consumptioη，wlth　distribution　restricted　to　iimited　areas．

74．　　Lists　of　categories　of　dlseases　and　defects　requiring　judgement　accordlng　to　these

sixcategoriesaregiveninparagraph101，Thesecategoriesshouidnotberegardedasrigidly
defined，and　are　intended　to　be　used　with　some　flexibi臨ty　to　accommodate　diverse　situations　and

CACノ尺CP4プ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Pa・e200f69
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　（ii）屠殺前検査時に、病気又は欠陥が、診断又は疑われ、それが、部分的な不合格、又は、条件付

認可の理由付けとなり、屠殺後検査時に確認された場合。

　（c），屠殺遅延認可

　（i〉動物に与えるべき休息の時問が不十分な場合や、、あるいは、屠殺用動物が一時的にヒト消費用

として不適となるような条件下にある揚合。常に、ある一定の時問、動物を衛生的で安全な環境で

保持し育てることができる現地状況が条件となる。又は、

　（d）緊急屠殺命令

　（i〉．当該動物が、部分的、ないしは、条件付のヒト消費用の適合性を阻まないような条件下にあり、

かつまた、屠殺がすぐに開始されなければ食肉が劣化する可能性があることが判明した場合。又は、

　（ii）事故による新しい外傷のたあに、即時に屠殺を行うことが、動物の苦痛を取り除くこと、又は、

その動物のヒト消費用としての適合性に悪影響を与えるような劣化を防ぐことが示唆される場合。

72．屠殺認可が遅れるような事例では、当該動物を、管理当局が定める条件の下に隔離して、さら

に、適切な時問問隔で、屠殺前検査を繰り返し実施するべきである。

屠殺後検査における判断

73．屠殺後検査における決定は、以下の判断範疇の中に分類される。

1．ヒト消費用として認可。

2．ヒト消費用として完全に不適合1

3．ヒト消費用として不適合であるとして、部分的廃棄宣告、あるいは処分。

4．条件付ヒト消費用として認可。

5。正常範囲からは幾分逸脱しているが、ヒト消費用として合格。

6．流通範囲を制限地域に限定した条件付で、ヒト消費用として認可。

74．これら6つの範疇にもとづく判断を必要とする病気又は欠陥の範疇リストは、第101項に記載

されている。これらの範疇を、固定した定義とみなすべきではなく、むしろ、様々な状況や異なる

法的枠組みに対処しうるように、ある程度の柔軟性をもって使用することを目的としている6
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CハCIRCP4プ

dlfferent　legal　frameworks，

75．Thef。ll・wingsh・uldbethegeneralcriteriaandprlnciples・fimplementatl・nf・rthe

categories　of　post－mortem　ludgement：

　　　　　CATEGORY1－Approved　as　fitfor　human　consumption

76．Whenthep・st－m・ほemexamlnati・nhasrevealedn・evidence・fanyunacceptable
disease　ordefectand　the　slaughteroperation　has　been　implemented　in　accordancewit柄hygienic

requirements，thecarcaseandedible・任alssh・uldbeapPr・vedasfitf・rhumanc・nsumpti・n
wit貌。utanyrestricti・n，andassuchmayenterunrestrictedtrade・pr・videdn・animalhealth
restrictions　are　othe㎜ise　app”cable（symbol　A　in　the　list　in　paragraph102，）

　　　　　　CATEGORY2．一Totaliy　unfitfor　human　consumption

77．　The　carcase　and　offals　should　be　condemned　or　othe㎜ise　disposed　of　for　inedible

purp・sesin・ne・rm・re・fthef・”・wingcircumstances（symb・mnthelistinparagraph102）二

　　　　　　（a）　they　are　hazardous　to　food　handlers，consumers　andlor　iivestock；

　　　　　　（b）　they　contain　residues　that　exceed　established　limits；

　　　　　　（c）　there、are　unacceptable　organoleptic　deviatlons　from　normal　meat；or

　　　　　　（d）themeathasbeenc・nditi・na”yapPr・vedasfitf・rhumanc・nsumpti・n・butthe
　　　　　　　　　　treatment　stipulated　is　either　unavaiiable　or　not　intended　to　be　carried　out．

78．Thedisp・salandutilizati・n・fmeatludgedunfitf・rhumanc・nsumpti・nsh・uldreliably
preventsuchmeatfr・mcausingap・lluti・npr・blem，endangeringhumanhealth・ranimalhealth，
or　i”ega“y　re－entering　the　human　food　chain．

79．　Wherever　feasible，meat　that　is　unfit　for　human　consumption　may　be　authorized　to　be

used　for　anlmal　feeding，provided　there　are　adequate　precautions　to　prevent　misuse　and　to　avoid

dangers　to　human　health　and　animal　health．

80．　　In　general　terms，the　fo“owing　criteria　should　apply＝

　　　　　　（a）　utilization　for　animal　feeding：

　　　　　　　　　　if　no　health　hazard　involved，and　if　deviation　from　the　authorized　purpose　can　be

　　　　　　　　　　reliably　prevented；

　　　　　　（b）utilizationforsterilizedpetfoodl

　　　　　　　　　　if　no　hazard　involved，for　human　hea臨and　animai　hea臨，and　if　mlsuse　for　human

　　　　　　　　　　consumption　can　be　reliably　prevented；

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Pa　e2ブof69
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75。以下は、屠殺後判断の範疇を実現するための、一般的な判断基準および原則である。

範疇1一ヒト消費用として認可

76。屠殺後検査の結果、容認しがたい病気、又は欠陥を示す証拠が見出されず、また、屠殺作業が

衛生に関する要求事項に従って実施された場合には、その屠殺体および可食臓物類は、何らの制限

条件なしに、ヒト消費用として認可され、また、その他の動物健康制限がまったく適用されないか

ぎり、そのような資格でもって、制限なし取引に加わることができる（第102項中のリストの記号

A）。

範疇2一ヒト消費用として完全に不適合

77．以下に示す中の1つ以上の状況において、屠殺体および臓物類は、廃棄宣告か、さもなければ、

食用ではない目的で処分されるべきである（第102項中のリストの記号丁）。

　（a）これらは、食品取り扱い者、消費者、および／又は、家畜にとって有害である。

　（b）これらには、規定範囲を超える残留物が含まれる。

　（c）これらは、正常な食肉からの容認しがたい感覚刺激的な逸脱がある。又は、

（d）この食肉は、条件付ヒト消費用として認可されてきたが、その規定の処理が実行できないか、

もしくは、実行される予定がない。

78．ヒト消費用には不適合と判断された食品の処理および活用は、これらの食肉が、汚染問題を引

き起こしたり、又は、ヒトや動物の健康を脅かしたり、あるいは、ヒトのフード・チェーンに不法

に再参入するようなことを、確実に予防するべきである。

79．実行可能ないかなる場面においても、誤用を防ぎ、ヒトの健康および動物の健康への危害を避

けるための十分な警戒を行っていれば、ヒト消費用でない食肉を、動物飼料として使用することが

許可されうる。

8α　一般的表現として、以下に示す判断基準が適用されるべきである。

（a）動物飼料への活用

　健康上の乍害がない場合、および、認可目的からの逸脱を確実に防ぎうる場合。

（b）滅菌処理済ペット・フードヘの活用

　ヒトの健康および動物の健康上の危害がない場合、ならびに、ヒト消費用としての誤用を確実に
防ぎうる場合．
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CAC／RCP4プ ρa　e220f69

（c〉　dry　or　wet厨gh　temperature　rendering：

lf壷he　proc6ss　used　rellably　destroys　pathogens，the　resultant　product　wi聡not　contain

residues　harmfuHo　human　health　or　animal　health，and　recontamination　after
rendering　is　reliably　prevented；

（d）　utilization　for　lndustrial　non－food　purposes　after　heat　treatment，provided　no　hazards

　　　　are　involved　for　human　health　or　animal　healthl

（e）　inc董neration　or　deep　burial　orother　safe　means　of　destruction．

　　　　　CATEGORY
consumption

3－Partia”y　condemned　or　othe㎜ise　disposed　of　as　unfit　for　human

81．　Where　lesions　are　localized，affecting　only　paけofthe　carcase　oro仔ais，the　a仔ected　pa枕s

should　be　removed，and　the　unaffected　parts　passed　as　fit　for　human　consumption
（unconditiona”y　and　unrestricted，or　conditiona”y，or　otherwise　as　appropriate）．ln　the　ludgement

tables，the　symbo置D　is　used　to　indicate　the　parts　that　should　be　removed　and　condemned　or

othem’ise　disposed　of．The　methods　for　the　disposa置or　utilization　of　the　removed　parts　should　be

the　same　as　those　applicable　underjudgement　category2（tota“y　unfit　for　human　consumption）．

CATEGORY4－Conditiona郷y　approved　as　fitfor　human　consumption

82．　Carcases　that　are　contaminated，or　that　are　hazardous　to　human　health　or　animal　health

but　may　be　treated　under　official　supeMsion　in　a　manner　resulting　in　safe　and　wholesome　meat，

may　be　ludged　as　conditionally　approved　as　fit　for　human　consumption（symbol　K　in　the　list　in

paragraph102）．Where　necessary，the　organs　should　be　treated　in　tわe　same　manner　as
carcases　or　else　partly　orwho”y　disposed　ofas　unfit　for　human　consumption，

83． Different　criteria　may　be　used　in　aqcOrdance　with　economic　and　technological　feasibility、

84．　　Until　the　required　treatment　has　been　applied，the　meat　should　remain　under　the　control　of

an　inspector．

85．　　Different　diseases　and　defects　may　require　different　methods　of　treatment，　τhe

procedures　that　can　be　used　to　ellminate　the　potential　hazard　from　the　meat　are髄sted　bebw」n

the　lists　of　categories　of　diseases　and　defects　in　paragraph101，the　appropriate　method　or

methods　are　lndicated　for　each　specific　case．

”Kh5㌧meat　that，before　distributbn，undergoes　boiling　or　steaming；the　period　of　time

　　　　　　required　for　such　heat　treatment　should　be　stipulated，in　accordance．with　the　size

　　　　　　and　shape　of　the　meat　to　be　heated，so　that　a　temperature　of900C　is　reached　in

　　　　　　the　centre　ofeach　piece　ofthe　meat，This　is　achieved　by　boiling　for　not　Iess　than

　　　　　　　150minutes　as　long　as　the　pieces　are　no　larger　than10centimetre　cubes。

　　　　　　Altematively，legislatbn　may　authorize　any　trea亡ment　or　technological　process

　　　　　　that　guarantees　inactivation　of　the　pathogenic　agent　of　concern．

”Kf” 一meat　that，before　distributbn，undergoes　treatment　either　byわeat　treatment　or

　　　freezing　at　a　temperature　that　w註l　kilHhe　parasite　of　concem。The　time　and
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（c）乾式又は湿式の高温処理加工

　用いるプロセスが病原俸を確実に殺すならぱ、できた製品には、ヒトの健康、又は動物の健康に

対して有害な残留物が含まれることがなく、また、処理加工後の再汚染が確実に防げる場合。

（d）ヒトの健康、又は、動物の健康に対する危害がない条件で、加熱処理後に産業用の非食品目的

で活用される場合。

（e）焼却、深く埋める、あるいは、その他の安全な方法での破棄。

範疇3一ヒト消費用として不適合であるとして、部分的廃棄宣告、あるいは処分

8L　病巣が局在化しており、屠殺体又は臓物類のわずか一部だけにおよんでいる場合には、その部

分を除去し、そして、他の部分はヒト消費用として合格させるべきである（無条件かつ無制限で、

又は条件付で、あるいは、適切な他のやり方で）。判断表の中の記号Dは、除去および廃棄宣告、あ

るいは別の方法で処分されるべき部分を示すために使用されている。除去部分の処分、又は活用方

法は、判断範疇2（ヒト消費用として完全に不適合）での適用方法と同じである。

範疇4一条件付ヒト消費用として認可

82。汚染ざれた屠殺体、あるいは、ヒト又は動物の健康に有害な屠殺体も、安全かつ衛生的な食肉

が生産される方法により、公的監視下で処理されうる場合には《条件付ヒト消費用として認可しう

る（第102項中の判断リストに示されている記号：K）。必要な場合は、その器官を、屠殺体と同じ方

法で処理するか、あるいは、ヒト消費用に適さないとして、部分的又は全体的に処分するべきであ

る。

83．経済的かつ技術的な実現可能性に従って、異なる判断基準が使用されうる。

84．必要な処理が適用されるまで、当該食肉を、監査官の管理下におくべきである。

85．病気や欠陥が違っていれぱ、それぞれ異なる処理方法が必要となりうる。潜在的な危険性を食

肉から取り除くために用いられる手順を、以下にリストアップする。第101項中の、病気および欠

陥の範疇のリストでは、，個別の事例ごとに、適切な方法が示されている。

　“Kh”一流通前に、煮るか蒸すかの処理をした食肉。このような加熱処理に必要な時間は、食肉の

大きさおよび形に従って、各食肉1切れの中央部分が90℃に到達するように決められている。この

処理は、1切れが10cm3以下であるかぎり、150分以上の間、煮続けることで達成される。これに変

わる方法として、懸念される病原体を確実に不活化するようないかなる処理、又は技術プロセスを、

法律的に承認することができる。

“K～’一流通前に、懸念される寄生虫を殺すために、加熱ないし凍結のいずれかの処理を施した食．
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temperature　wl”vary　according　to　t蝕e　nature　and　size　of漁e　piece　of　meat

undergoing　treatment　and　the　parasite　concemed．

86．　Altemative　methods　provea　to　be　of　equal　effectiveness竃o　those　i為paragraph85rhay　be

au走わorized　by　the　controlling　authority・

87．　　Once　the　required　treatment　has　been　applied，the　meat　may　be　marketed　according　to

the　requirements　ofthe　controiiing　authority．

88。　The　meat　sわould　be　condemned　or　othe㎜ise　disposed　of　as　inedible　if　the　required

treatment　ls　not　applied　in　the　prescribed　manner。

　　　　　CATEGORY　5　－Meat　showing　minor　deviations　from　normal　but　fit　forわuman

consumptlon

89．　Where　risk　anaiysis　has　shown　that　meat　does　not　constitute　a　risk　to　human　health

despitethepresence・fadefect・rdefectsthatarespecifiedbythec・ntrdlingauth・rityandn・t
normally　present　in　wholesome　meat，that　meat　may　be　judged　fit　for　human　consumption

（Judgementsymb・旧nthelistinparagraph102）pr・videditisidentifiedinsuchawaythatthe
consumer　is　made　aware　that　the　meat　is　inferior。Thls　approach　needs　to　be　regulated　by　the

contro“ing　authority　to　ensure　that　the　consumer　is　not　misled．if　the　contro”ing　authority　does

not　accept　and　provide　for　this　category　of　meat，the　altematlve　post－mortem　judgement　shall　b孚

Category2，namely　totally　unfit　for　human　consumption。

CATEGORY6－　　　Approved　as　fit　for　human　consumption，with　distribution　restricted

　　　　　　　　　　　　to　limited　areas

90．　　If　so　provided　for　under　animal　health　legislation，meat　obtained　from　animals　coming　from

an　area　that　is　under　quarantine　because　of　an　outbreak　ofa　contagious　animal　disease　and　that

otherwise　meets　a”the　requirements　for　meat　approved　as　fit　for　human　consumption（Category

1）maybeapPr・vedf・rdistributi・ninarestrictedarea，pr・videdn・hazardt・humanhealthis
involved．　Such　meat　should　not　be　distributed　or　marketed　outside重he　restricted　area

（Judgement　symbol　L　in　the　list　in　paragraph102）．

91．　　lf　so　provided　for　under　animal　health　legislation，meat　derived　from　animals　coming　from

a　restricted　area　that　have　been　vaccinated　and　maytherefore　be　carriers　ofa　disease　should　not

be　marketed　and　distributed　outside　that　restricted　area．

92．　Meat　approved　as　fit　for　human　consumption，with　distribution　restricted　to　limited　areas，

sh。uldbee行ectivelyidentified．ltssaleanddistributi・nsh・uldbeauth・rized・niythr・ugh
speciallylicensedandcl・selysupe四isedc・mmercialchannels・r・ifec・n・micallyfeasible，limited

to　utilization　in　institutions　that　are　under　reliable　management。
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肉。処理の時問および温度は、処理される食肉の性質と大きさ、ならびに、寄生虫の種類によって

異なる。

86．第85項の中に示されている処理方法と同等に効果的であると証明されている代替法もまた、管

理当局によって認可されうる。

87．食肉に必要な処理がいったん適用されれば、管理当局の求める要求事項仁従って、販売を行う

ことができる。

、88．食肉に必要な処理を所定の方法で適用しない場合には、廃棄宣告されるか、あるいは、非食用

として処分されるべきである。

範疇5一正常範囲からは幾分逸脱しているが、ヒト消費用として合格

［
8
9
．
管 理当局が指定するある種の欠陥が存在しても、そのような欠陥が衛生的な食肉には通常見ら

れな熔ものであり、リスク評価の結果から、食肉がヒトの健康に対するリスクをもたらすものでな’

いことが明らかになった場合には、不良晶であることを消費者に知らせる方法で識別されるという

条件で、この食肉をヒト消費用として判断することも可能である（第’102項中の表に示されている

判断記号1〉。このアプローチは、管理当局によって、消費者が絶対に欺かれることのないように規

制される必要がある。かりに管理当局が、この範疇の食肉を容認せず、かつ、この範疇を設けない

場合には、代わりの屠殺後判断は、範疇2、すなわち、ヒト消費用として完全に不適合となるだろう。

範疇6一流通範囲を制限地域に限定した条件付で、ヒト消費用として認可

90．動物の健康に関する法律の下にそのような規定が設けられている場合には、動物の伝染病の発

生により、検疫中の地域で飼育された動物から得られた食肉で、その他の点では、ヒト消費用とし

て認可されるような食肉（範疇1）への要求事項をすべて満たした食肉は、ヒトの健康上の危害に関

与しないという条件で、制限地域への流通が許可されうる．このような食肉は、制限地域以外で流

通又は販売されるべきではない（第102項中のリストに示されている判断記号L）。

9L　動物の健康に関する法律の下にそのような規定が設けられている場合には、予防接種を施した

制限地域で飼育された動物から得られた食肉で、かつ、そのために病気のキャリアの可能性がある

食肉は、その制限地域以外の地域で販売したり流通したりするべきではない。

92．制限地域での流通制随付で、ヒト消費用として認可された食肉は、効果的に識別されるべきで

ある。その販売および流通は、特別許可および厳密な商業経路の監視を通してのみ認可されるべき

であり、また、経済的に実現可能な場合は、確かな管理下の施設での活用に制限されるべきである。
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Retention of meat for further inspection 

93. Meat should be retained, pending iaboratory examination: 

~ 

[ 

I 

~ 

(a) if microbiological examination or bioassay is required, because findings at 
ante-mortem or post-mortem inspection would give reason for condemnation, unless 

the suspicion of an infectious or other condition can be reliably discarded by 

laboratory examination ; 

(b) if chemical, toxicological, histological or other laboratory examination is required in 

view of circumstances, suspicion arising from inspection findings, records from the 

area of production, or other official sources of information; and 

(c) if examinations for Trichine//a spira/is or for any other organism are required and not 

available immediately at the time of post-mortem inspection. 

Note: The role of laboratory examination in the framework of post-mortem judgement is, for the purposes of this 

Code, governed by the following principles: 

(a) The judgement based on clinical and morphological evidence at ante-mortem and post-mortem 
inspection is regarded as self-contained, and laboratory confirmation should not be required for 

unequivocal clinical and morphological findings. In case of doubt, the meat should be condemned, 

unless the results of a laboratory examination indicate that a less severe decision can be taken without 

detriment to human health and animal health. 

(b) Laboratory examination may in many instances remove suspicion arising from inspection and thus save 

valuable food that otherwise would have to be condemned. From the economic and nutritional point of 

view, Iaboratory examination may thus be regarded as virtually indispensable. 

(c) It is recognized that, by a statute or in practice, some national meat inspection systems may assign a 

different role, and possibly wider scope. of function to laboratory examination. It is also recognized that 

advances in routine laboratory testing techniques may possibly favour future developments in such a 

direction. This should not be considered as being in conflict with this present Code, provided that the 

basic fact fmding procedures are at least equivalent in efficiency to those described herein and that the 

actual judgement, with regard to the various diseases and defects, is not less stringent than that 

recommended in this Code. 

94 . Retained meat should remain under the control of an inspector until final judgement. 

SECTION IX - RECOMMENDED FINAL JUDGEMENTS 

95. It is important 
should be used only 
professional expertise. 

to 

as 

note that the 

a guideline 

judgements 
and are not 

set out in 

intended 

the appended judgement tables 
to replace judgement based on 

96. The purpose of the judgement tables is to indicate the appropriate judgement, should a 
particular diagnosis be made, in the light of current knowledge and the principles laid down in this 
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追加の詳細検査のための食肉の保留

93。食肉は、以下のような場合に、実験室試験の結果が出るまで、保留されるべきである。

（a）ある病気べの感染や他の状態の疑いが実験室試験によって確実に解消されない限り、屠萩前検

査および屠殺後検査から得られた所見が、廃棄宣告の理由を与えるために、微生物試験やバイオア

ッセイを必要とする場合。

（b）検査の所見、生産場所の記録、又は、その他の公的情報源から疑いが持ち上がった状況を考慮

して、化学的試験、毒性試験、組織学的試験、又はその他の実験室試験が必要な場合。

（c）旋毛虫（かむh惚砺Ψかα1な）、又は、その他の生物についての試験が必要であるが、屠殺後検査

時にすぐには利用できない場合。

備考：本規範の目的のために、屠殺後判断の枠組み内での実験室試験の役割は、以下の原則によっ

て規定されている。

（a〉屠殺前検査および屠殺後検査で認められた臨床的証拠、および形態学的証拠にもとづく判断は、

自己完結型であり、また、実験室試験による確認では、明解な臨床的および形態学的な所見を求め

るべきではない。実験室試験の結果から、ヒトの健康および動物の健康を害することなく、より緩

やかな決定を下すことができるのでない限り、疑いがある場合には、その食肉を不合格とするべき

である。

（b）検査の結果から持ち上がった疑いは、多くの場合に、実験室試験によって解消することができ

るので、そのため、さもなければ廃棄宣告を受けたかも知れぬような貴重な食品を節約することと

なる。従って、経済および栄養の視点から、実験室試験は事実上不可欠であろう。

（c）いくつかの国々の食肉検査システムは、規約によって又は実際上、．それぞれ異なる役割を担っ

ており、実験室試験と比較して、より広い範囲の機能が認められていると思われる。実験室におけ

るルーチン検査技術の進歩もまた、このような方向で、将来的開発の促進に即していると考えられ

ている。事実調査の基礎的手順が、ここに記述されている内容と比べて、すくなくとも同等に効率

的であり、かっまた、多種多様な病気や欠陥に対する実際の判断が、本規範の中で勧告されている

判断よりも厳しくないならば、．このことが現在の本規範に抵触すると考えるべきではない。

94．保留している食肉は、最終判断が下されるまで、検査官の管理下におかれるべきである。

第9節一推奨最終判断

95．添付の判断表内に示されている判断は、ひとっのガイドラインとしてのみ、利用されるべきで

あり、専門的知識にもとづく判断と置き換えることを目的としたものではないことに留意すること

が重要である。

96．判断表の目的は、現在の知識および本規範の中で規定されている原則に照らし合わせて、ある

特定の診断がなされるよう適切な判断を示すことである。
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Code. 

97. In the judgement tables diseases and defects are listed under three main headings: 
general findings, topographic listing and aetiological listing, as indicated in paragraph 101 , under 

"Serial Group Number of Diseases and Defects". The relevant judgement is indicated by the 
"Judgement Symbols" A, T, D, K, I and L, as explained in paragraphs 73 to 92, and summarized 
in the list in paragraph 102. There are also notes referring to special precautions to be taken, or 

indicating criteria for the choice of alternative judgements. 

98. The judgements based on the general findings will generally overrule those applicable to 
more specific topographic and/or aetiological conditions, except where the judge.ment based on 

these findings is more severe. 

99. Laboratory examination for purposes of judgement should only be carried out in cases' 
where the additional information obtained contributes to the decision making. Laboratory 
examinations should be in accordance with the principles laid down in paragraph 93 and as 

deemed appropriate by the controlling authority. 

100. Where full ante-mortem and post-mortem inspection cannot be accomplished, the 
slaughter animals and their meat should be condemned, unless laboratory examination precludes 

any risk to human health and/or animal health. 

101. Serial Group Number of Diseases and Defects 

1. General Findings 

2. Topographic Listing 

2-1 

2-2 
2-3 
2-4 
2-5 
2-6 
2-7 
2-8 
2-9 
2 - Io 

2-11 
2 - 12 

2 - 13 

2 - 14 

2 - 15 

Umbilical infection 

Diseases of the nervous system 

Diseases of the pericardium, heart and vessels 

Diseases of the respiratory system 

Diseases of the pleura 

Diseases of the stomach and intestines 

Diseases of the peritoneum 

Diseases of the liver 

Diseases of the urinary tract 

Diseases of the female genitalia and associated diseases 

Diseases of the male genitalia 

Diseases of the udder 

Diseases of bones,joints and tendon sheaths 

Diseases of the musculature 

Skin diseases 
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97．病気および欠陥は、判断表の中に、3つの主要な表題（第101項で示されているように、r病気

』および欠陥のシリアル・グループ・ナンバー」にもとづ》・て、一般所見、解剖学的リスト、および、

病因リスト）をつけて列挙されている。関連判断は、第73項から第92項までの中で説明されてお

り、また、第102項中のリストの中でまとめられているように、「判断記号」のA、T、D、K、1、L

で示されている。さらに、とるべき特別警戒事項についての注釈や、代替判断の選択のための判断

基準を示す注釈もある。

98．一般所見に基づく判断は、これらの所見にもとづいた判断がより厳しい場合を除いて、より特

殊な解剖学的および／又は病因の条件に適用されるような判断に優先する。

99．判断の目的のための実験室試験は、得られる追加情報が、意思決定に役立つ場合のみに実施さ

れるべきである。実験室試験は、第93項中に規定されている原則と矛盾せず、かつまた、管理当局

が適切であるとみなすべきである。

100』完全な屠殺前検査および屠殺後検査が達成できない場合には、ヒトの健康および／又は動物の

健康に対するあらゆるリスクを、実験室試験によって取り除くことができる場合を除いては、その

屠殺用動物、およびその食肉を廃棄宣告するべきである。

101．病気および欠陥のシリアル・グループ・ナンバー

1．一般所見

2．、解剖学的リスト

　
　
　
　
　
　
　
　
　
0
1
2
3
4
5

謄帯性感染

神経系疾患

心膜、心臓、血管の疾患

呼吸器系疾患

胸膜疾患

胃腸疾患

腹膜疾患

肝疾患

尿路疾患

女性器疾患および関連疾患

男性器疾患

乳房疾患

骨、関節、腱鞘の疾患

筋系疾患

皮膚疾患
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3. Aetiological Listing 

3-1 
3-2 
3-3 
3-4 
3-5 
3-6 

Parasitic Conditions 

Protozoal Diseases 

Bacterial Conditions (including related organisms) 

Virus Conditions 

Syndromes of Unidentified or Non-Infectious Aetiology 

Mycotoxins and Mycotic infections 

f 

} 

1 02. The following judgement symbols are used in the tables: 

A Approved as fit for human consumption 

T Totally unfit for human consumption 

D Designates organs or parts of carcase unfit for human consumption 

K Conditionally approved as fit for human consumption 

(Kh - heat treatment; Kf - freezing or heat treatment) 

l Meat showing minor deviations from normal but fit for human consumption 

L Approved as fit for human consumption, with distribution restricted to limited areas 

Not applicable (e.g. in case of total 

condemnation are not applicable). 
condemnation the coiumns ref erring to partial 

SECTION X - DISPOSITION AND BRANDING 

After a decision has been made by an inspector that meat is fit for human consumption, 

conditionally fit for human consumption or unfit for human consumption, it is necessary that it be 

marked in a systematic manner to show the result of inspection. This is to enable control and 
proper handlingldisposal prior to its reaching the consumer as wel/ as to assure consumers of the 

ofliicial guarantee of safety and wholesomeness of meat. 

i03. The size, shape, and wording of any brand, as well as the colour and composition of 
marking ink used for the branding of meat, should be laid down by the contro:iing authority and 

should be uniform throughout the country. Consideration should be given at the design stage to 

the need to achieve legible impressions of brands under working conditions. Only firebrands or 

brands comprising suitable ink should be applied to the meat. 

104. Carcases, heads, organs and viscera that as a result of ante-mortem and post-mortem 
inspection are passed as fit for human consumption without further restrictions should be legibly 

and appropriately branded. 
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3．病因リスト

　　3－1寄生虫感染症

　　3－2　原生動物感染症

　　3－3細菌感染症（関連の生物も含まれる）

　　3－4　ウィルス感染症

　　3－5　同定不能又は非感染性病因の症候群

　　3－6マイコトキシンおよび真菌感染症

102．表内で使用されている判断記号を以下に示す。

A　ヒト消費用として認可

丁　ヒト消費用として完全不適合

D　ヒト消費用として不適合とされた器官又は屠殺体の部分

K　条件付ヒト消費用として認可

　　（Kh一加熱処理、Kf一凍結処理又は加熱処理）

1正常な範囲からは幾分逸脱しているが、ヒト消費用として合格

L
．

灘囲を制限地域に限定した条件楓ヒト消鰍して認可

　…適用不可（例：完全廃棄宣告の事例には、部分的廃棄宣告の欄は適用不可）

第10節一処分および印付け

　；倉肉がとみ消實ソ房8乙て遊否tか、条4夕どん労建レ骨～して謹徐か、あ｛5〃、な・、とみ消甕房～じで

不遊徐かの決創斗麗査宮〆ごよっでなさ麗た御ご、ぞの麗査粧栗を、蘇的〆ご表誼す｛5必鄭ごあ｛5。

ごノZκよク、　」含βシの愛会歪哲および捧貌蛋盤がご，湾彦肇孝ノご確箋ぎノご公差ウ’ご1実証さノ乙るFだノプでノ女ぐ、　〃労ぜてrも

妾蟹孝へ～盈ゾら轟6莇ご、葎理および避切な坂ク扱の／迦分が醗κな6．

103．すべての印の大きさ、形、そして、文言は、食肉の印付けとして使用するマーカーの色や配合

と併せて、管理当局が規定し、国内全体を通して統一すべきである。デザインの段階では、作業環

境下で、読みやすい印の必要性を考慮すべきである』焼印、あるいは適当なインクを使用した印の

みを、食肉に使用すべきである。

104．屠殺前検査および屠殺後検査の結果から、追加制限を受けることなく、ヒト消費用として合格

した屠殺体、頭部、器官、および内臓は、明瞭かっ適切に印付けがなされるべきである。
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1 05. Any meat (including heads, organs and viscera) that requires treatment by heat or by 
freezing to render it fit for human consumption should be suitably identified and, if necessary, 

branded as such and kept under the supervision of an inspector until the necessary treatment 
has been completed and the carcase and any parts can be passed as fit for human consumption. 

1 06. All carcases, parts of carcases, organs and viscera that as a result of ante-mortem and 

post-mortem inspection are found to be unfit for human consumption, and foetuses, shouid be 
held securely to the satisfaction of the inspector until they are branded, stained, rendered, 

denatured or othem!ise destroyed, so excluding them from the human food chain. 

[ 

! 

1 07. Brands and stamps used to apply the marks of inspection should be kept clean while in 
use. They should be held under the control of an inspector and used only under an inspector's 

supervision. 

SECTION Xl - UTILIZATION OF MEAT INSPECTION FINDINGS 

The controlling authority should make meat inspection findings available to assist other 

agencies involved in human health and animal health. In meeting this objective, the controlling 

authority should ensure that surveillance activities are distinguished from normal meat inspection 

activities, and do not jeopardize the eft7cient delivery of meat inspection services or the ettiicient 

operation of the meat industry. Where possible the controlling authority should take an active role 

in animal health management programmes that assure a safe and wholesome food supply and 
information bn zoonotic disease should be provided to the appropriate agencies. 

108. The controlling authority should closely collaborate with the authorities responsible for 
animal disease control and with public health authorities so that the greatest possible use can be 

made of meat inspection findings. 

109. Research and surveillance activities should be distinguished from routine meat inspection 

and from those laboratory examinations that may be required for the immediate purpose of 
decision making, and should have no delaying effect upon the normal course of post-mortem 

judgement. 

1 10. Notifiable animal disease detected at ante-mortem or post-mortem inspection should be 
reported directly to the veterinary authority responsible for animal disease control. 

1 1 1 . In the framework of surveys related to special disease controi or eradication schemes, fuli 

use should be made of ante-mortem and post-mortem inspection findings, including saving or 
recording details from animal identification devices (ear tags, tattoos, brands, etc.) from diseased 

animals. If required as part of such schemes, specific diagnostic tests should be permitted in 
addition to the normal inspection procedures in an abattoir, provided that this can be done without 

detriment to the normal meat inspection and abattoir management operations. 

1 12. The controlling authority shouid periodically assemble and evaluate statistics relating to 

meat inspection findings and of the judgement decisions taken. These statistics should be made 

available to animai health authorities, for the monitoring of fluctuations in the animal health 

situation, as reflected by meat inspection findings. 

- 252 -



105．ヒト消費用とするために、加熱処理又は凍結処理を必要とするようなすべての食肉（頭部、器

官、および内臓を含む）は、適切に識別されるべきであり、また、必要に応じそのように印付けを

実施して、さらに、必要な処理が完了し、その屠殺体およびすべての部分が、ヒト消費用として合

格するまで、検査官の管理下で保管されるべきである。

106．屠殺前検査および屠殺後検査の結果から、ヒト消費用として不適合であることが判明したすべ

ての屠殺体、屠殺体の部分、器官、および内臓、ならびに胎児は、印付け、色付、下処理加工、変

性処理、あるいはその他の方法で破棄されて、ヒトのフ」ド・チェーンから除外されるよう、監査

官の得心のゆくまで、安全に保管するべきである。

107．検査のマークを適用するために使用される印付けやスタンプは、使用中は清潔に保つべきであ

る。これらは、検査官の管理下におかれ、かっまた、検査官の監視下でのみ使用されるべきである。

第11節一食肉検査所見の活用

　葎理当留汰1食痢撮査の耽ゑどみの繕漿および動勿の繕癬ご卿与ナ6彪の灘芳機欝ら、例卿

でき6よクκナ6べきであ6。この身的を董励す6ためκ、萱塑当局な、，調i査房動～遍静の食肉撮

査滋動曽を男確κ鷹別「乙．、さらκ、食肉撮査テーどヌの効率的な捲葬や、食肉産業の効率渤な活動

を脅かナこ～のな〃、よ郵ごナベきであ｛5。可謄なかぎク葎理当局は、亥塗かつ衡塗的な倉湯の灘欝

を架証す｛5動勿の建蔑鯉プワグラムκおかで榊な浸割を担〃、、群ぜで、ノt灘遍伝禦病’ごつ

〃、での俘潔な、鐘切な辮へ～捲群さ麗6べきであ6。

108．管理当局は、動物の疾病の管理を担う政府機関、ならびに公共の衛生機関と密接に協力して、

その結果、食肉検査の所見が最大限に活用されるようにするべきである。

109．研究活動および調査活動を、食肉のルーチン検査、および、迅速な意思決定のために必要とさ

れる実験室試験とは区別し、そして、屠殺後判断の通常行程を遅らせることのないようにするべき

である。

110．屠殺前検査、又は屠殺後検査時に検出された届出義務のある動物の疾病は、動物の疾病の管理

に責任を有する政府獣医機関に対して、直接報告すべきである。

111．特別疾病管理、又は、疾病撲滅計画に関係する実地調査の枠組みにおいて、病気に罹患した動

物由来の動物識別用具（耳標、刺青、印付けなど）の保存、又は、記録の詳細を含むような、屠殺

前検査および屠殺後検査の所見を、最大限に活用すべきである。この枠組みの一部として、必要な

らば、特殊な診断検査（かりにそれが、．通常の食肉検査および処理場管理操作に影響を及ぽさずに

実施可能ならば）を、食肉処理場でとられる通常の検査手順に追加して、実施することが許可され

るべきである。

112．管理当局は、食肉検査所見、および、下された判断決定に関する統計データを、定期的に収集

し、かつその評価を実施すべきである。これらの統計データは、動物の健康に関与する政府機関が、

食肉検査所見によって反映されるものとして、動物の健康状態の変動をモニタリングするために利

用できるようにすべきである。
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113。Where　applicable，veterinary　inspectors　in　abattoirs　should　take　an　active　pa由n　animal

disease　and　health　control，not　only　as　provider＄of　lnformatlon　for　feedback　but　aiso　as

assoclates　in　the　field　con重rol　of　animal　healtわ．

一254一



113．獣医検査官は、食肉処理場において適用することが可能な場合には、動物の疾病、および健康

管理において、情報をフィードバックするだけでなく、動物の健康の実地管理協力者としても、積

・極的な役割を担うべきである。
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TABLE A GUIDELINE POST-MORTEM INSPECTION REQUIREMENTS HEADS 

These are guideline inspection requirements see the narrative for Section VI on page 15. 

or less intensive depending upon the outcome of risk analysis. 

Inspection can be made more intensive 

NOTES 

"incise" as used above means to examine by viewing and multiple incision or slicing. 

"palpate" as used above means to vlew and palpate 
"submaxillary" are the lymph nodes lymphonodi mandibulares. 
"parotid" are the lymph nodes lymphonodi parotidei. 

"retropharyngeal" are the lymph nodes lymphonodi retropharingei. 

(a) means inspection is view only in calves up to 6 weeks of age. 



左表参照

一257一



I 

t~ 
ctl 

co 
I 

CA CIRCP 4 1 Pa e 30 ofe9 

TABLE B GUIDELINE POST-MORTEM INSPECTION REQUIREMENTS VISCERA 

These are guideline inspection requirements - see the narrative for Section VI on page 15, Inspection can be made more intensive 

or less intensive depending upon the outcome of risk analysis, 

NOTES 
"incise" as used above means to examine by viewing and multipie incision or slicing. 

"palpate" as used above means to view and palpate. 
"mesenteric" are the lymph nodes lymphonodi mesenterici. 
"portal" are the lymph nodes lymphonodi hepatici (portales). 
"bronchial and mediastinal" are the lymph nodes lymphonodi tra.cheobronchiales et mediastinales. 

(a) means inspection is view only in calves up to 6 weeks of age. 
(b) means incise if any lesions were observed in the submaxillary lymph nodes. 



左表参照
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TABLE　C　　GUIDEUNE　POST－MORTEM　INSPECTION　REQUIREMENTS－CARCASES

Theseareguidelineinspecti・nrequirements－seethenarrativef・rSecti・nVl・npage15・lnspectl・ncanbemadem・reintensive

or　less　intensive　depending　upon　the　outcome　of　risk　analysis、

　　　　　　　　難　　　曜羅轍三、
一“一’　　　　　　難「ロ椰㌔［－一髄』騰’1猟　　　脚繍羅く難鱗　　　　　　　　　鐵　　鑛灘、

鑛縫驚購i…・i，挿毘，・
　勲鞍轍

嚢鐵1灘 懇灘

GENERAL Examinecarcases（includingmusculature，exp・sedb・ne，j・ints，tend・nsheathsetc）t・determine
anydisease・rdefect．Attentl・nsh・uldbepaidt・b・diIyc・nditi・n・e仔iciency・fbleeding・c・1・ur・

condition　ofserous　membranes（pleura　and　peritoneum〉，cleanliness　and　presence　ofany　unusual

odours．

LYMPH　NODES
SUPERFICIAL　INGUINAL Palpate（a） Palpate Palpate Palpate

EXTERNAL＆INTERNAL Palpate Palpate Palpate Palpate（b）

旧AC Palpate Palpate Palpate
一

PRE－PECTORAL 一 心
Palpate

一
POPLITEAL Palpate Palpate

一
Palpate

RENAL

OTHERS lnspection　of　grey　or Palpate　castration　site・

white　horses　as　per

sub－paragraph58（h）
of　this　Code。

NOTES

・響supe61cialinguinal冒畢（als・ca”edsupra－mammaツ）arethelymphn・des趣mρん・η・di’η9伽a，essαρe醐a’es・

“extemal　and　intema川iac’璽are　the　lymph　nodes’ymρゐoηod’〃’acノ．

”pre－pect・ral”arethelymphn・des’ymρ力・η・d／ceMca’esρr・加ηd／caμda’es・

”renal”are　the　lymph　nodes　ly’ηρわoηod’〆eηa’es．

“popliteallu　are　the　lymph　nodes’ymρ力oηod’ρoρ”feae・

（a）means　incise　as　a　routine　when　udder　is，or　has　been，in　lactation．

（b）means　i縫ac　nodes　in　pigs・



左表参照

一261一



l
N
O
N
ー

C、AC／RCP4プ Pa　e320f69

APPENDIX　　RECOMMENDED　FINALJUDGEMENTS

DISEASES，PATHOLOGICAL RECOMMENDED　FINALJUDGEMENT
CONDmONS　OR　ABNORMALITIES

C Vl DISEASED OTHERS NOTES
A S OR
R C AFFECTED
C E
A R

S
E

A
PA O
RT R
S G

OF
　C

A
NA

R

S
　C

AS
　E

1．　　　GENERAL　FINDINGS

L雲　　Fever　syndrome，debillty　and　generaI T T Altematively，Kh／D／．．．／＿／．．．when　detected　first　at　post－mortem

SignS　ind孟Cating　aCUte隻nfbCtiOuS　diSeaSe inspection，provided　laboratory　examina重ion　shows　the　causal　agent

non　pathogenic　fbr　man，and　no　evidence、ofbacteraemia，drugs　or

antimicrobial　substancesl　when　detected　at　ante－mortem　inspection，

slaughter　andpost－mortem　inspection　to　be　under　special

precautionsl　ifpossible　withhold　ffom　slaughter　until　recovered

provided　noぬazard　to　human　health　omnimal　health，no　mdue

suf罫ering　and　recovery　considered1量kely　with　treatmentl　destmction

ina簸apPr・priateplaceandmannerifadiseaseisdiagnosedat
ante－mortem　inspection　that　calls　fbr　total　condemnat霊on。

L2　　Excitement，raised　temperature　or Slaugh重er　to　be　de璽ayed　and　ante－mortem　inspection　to　be　repeated

exhaustion　cause（i　by　stress，without　signs after　adequate　rest，If　delay　not　possible，see　item1・10・

ofacute　disease



左表参照
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DISEASES，PATHOLOGICAL RECOMMENDED　FINAL　JUDGEMENT
CONDmONS　OR　ABNORMALITIES

C VI DISEASED OTHERS NOTES
A S OR
R C AFFECTED
C E
A R

S
E

A
PA 0
RT R
S G

OF A

C
A
R

N
SC

A
S
E

L7．2　Caused．by　fセedstuff（suc数as　fish－mea1 1 1 1 1 In　severe　cases　T／T／．．．／＿／＿

etc．）

1．7，3　C＆used　by　drug　treatment：

a）ifgeneralized T T

b）量fIocalized A A D D Provided　prescr童bed　post　treatment　withholding　pe撤ods　have　been

observed　and　laboratory　examination　confirms豆㏄alized　naturel

otherwise　T／T／＿〆＿／＿

L7，4　　Sexual　odour 1 1 Altematively　A／A／＿／＿／．9．ifnotpersisting　a負er　cooking　testl　L　or　I，

if藍n　accordance　wlth　local　consumer　tastes．Altematively　Kh　fbruse

in　cooked，comminuted．products　that，because　they　will　be

consumed　cold，will　not　cause　the　odourto　be　noticed　by　the

consumer。Other　altemativejudgement，ifso　requiredby　Iocal

consumer　tastes5persisting　slight　sexual　odour：1／1／…／・・ノ…，strong

sexual　odour：TIT／＿／＿／，．．



左表参照
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DISEASES, PATHOLOGICAL 
CONDITIONS OR ABNORMALITIES 

1 .8 

l .9 

l.10 

l.10.1 

1 , I 0.2 

Advanced pregnancy and recent 

parturition or abortion 

Foetuses and undeveloped neonatal 

animals 

Slaughter under special precautions or 

emergency slaughter 

with unsatisfactory bleeding, 

discolouration, oedematous conditions, 

etc . 

sudden collapse without prior evidence of 

disease and no general signs or 

pathological changes found post-mortem 

(e.g. cardiovascular crisis) 



左表参照
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DISEASES，PATHOLOGICAL RECOMMENDED　FINAL　JUDGEMENT
CONDmONS　OR　ABNORMALmES

C Vl DISEASED OTHERS NOTES
A S OR
R C AFFECTED
C E
A R

S
E

A
1》A O
RT R
S G

OF

C
A

A
NR

C
A
S
E

S

1．10．3　cadaver　bled　aRematural　death　or　animal T T
slaughtered　in　agony

1，10，4　　animal　that　h＆s　su飾ocated T T

L10．5　emergency　slaughtemecessitate（1by 1 1 Altematively，provided　satis血ctorybleeding　and．adequate　sanitary

accidental　trauma　during　transport　to，or conditions　ofslaughter，AIA／＿／＿／＿but　exc董uded　f士om　intemationaI

wbile孟n　the　vicinity　ofl　the　abattoir trade；TIT／＿〆＿／＿ifunsatis飴ctoU　bleeding　or　ifbIeeding　aRer

na毎ral　death　is　suspected．

LIO．6　animal　slaughtered　wlthout　ante．mortem

inspect玉on

a）evidence　ofjustified　emergency　due　to A A D D Provide（I　satis飴ctory　bleeding　and　subject　to　results　of　laboratory

traUma（i，e。aCCident） examination，but　excluded　ffom㎞temational　tradel　TIT／．．．／＿ゐ．．if

unsatis鉛ctory　bleeding。

b）　insuf負cient　evidence　ofjusti行ed T T
emergenCy　dUe　tO　traUma
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DISEASES，PATHOLOGICAL RECOMMENDED　FINAL　JUDGEMENT
CONDmONS　OR　ABNORMALmES

C Vl DISEASED OTHERS NOTES
A S OR
R C AFFECTED
C E
A R

S
E

A
PA 0
RT R
S G

OF

C
A

A
N

R
C
A
S
E

S

Ll　l　　Anlmal　slaughtered　as　part　ofa　disease

　　　　emdication　programme　or　sanitary

L L Altematively　Kk／Kh／，．ノ．．．／＿，note　that　reactors　and　diseased

animals　are　judged孟n　accofdance　with　the　entry　in　these　tables　for

campaign　but　that　is　not　a　reactor　to　a the　specific（iisease　involveα

diagnostic　test　and　shows　no　evidence　of

dlsease　at　ante－mortem　or　post－mortem

inspect重on

1，12　　Absence　of7’go”no7！’s　in　a　carcase 　1
、

D Except孟f』T　or　Kh　because　of　other　inspection　findings，

retained　fbr　fUrther　inspection

1。13　　Animal　killed　in　a　separate　facll量ty　for T T
diagn・stlcpurp・ses・rt・preventthe

spread　ofan　animal　disease（e・9・a

suspectedcaseofanoti負abledise＆se）

2．　　　TOPOGRAPHIC　LISTING

2．1　　Umbilic＆hnfection　with　systemic T T
involvement
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DISEASES，PATHOLOGICAL RECOMMENDED　RNAL　JUDGEMENT
CONDmONS　OR　ABNORMALmES

C Vl DISEASED OTHERS NOTES
A S OR
R C AFFECTED
C E
A R

S
E

A
PA 0
RT R
S G

OF

C
A

A
NR

C
A
S
E

S

2，2　　Diseases　ofthe　nervous　system

2．2．1　Acute　encephalitis　and　meningitis T T Altematively　AIA／．，ノ、，ノbrain　D　ifconfimed　after　laboratory

examination　as　of　non－in驚ctious　origin（e。g．sun　stroke）．

2．2，2　Chronic　encephalitis，meningitis　and A A D brain　D Except　ifT　under　item1。4．

staggers　with　nomaal　body　tempemture

and　no　other　complicating　signs

2，2，3　　Brain　abscesses：

a）　resulting丘om　pyaemia T T

b）localized　Iesion　only　with　no　other A A brain　D Subject　to　results　of　laboratory　examination・

complicating　signs

2．2．4　　Abnormal　behavlour（disturbed　senses，

etc，）



左表参照
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DISEASES，PATHOLOGICAL RECOMMENDED　FINAしJUDGEMENT
CONDmONS　OR　ABNORMALmES

C Vl DISEASED OTHERS NOTES
A S OR
R C AFFECTED
C E
A R

S
E

A
PA O
RT R
S G

OF

C
A

A
NR

C
A
S
E

S

a）with　satis£actory　bleeding　and　no

　　other　complicating　signs　or　suspicious

A A Subject　to　checking　farm　record．，and　a　laboratory　examination　to

exclu（ietoxicorin驚ct孟ousconditionstha』tmayrequiredispositionT

CirCUmStanCeS　Or　reCOr（1S or　K．

b）accompanied　by　other　slgns　or T T
indications　of　exposure　to　infbction　or

POlson

2，3　　Diseases　ofthe　perlcardium，heart　and

vesseIS

2．3，1　Perlcarditis：

a）　acute　in驚ctious　exudative　per玉carditis， T T
septicaemia　and　bovlne　traumatic

pericarditis　with　fever，1arge

accumulatlon　ofexudate，circulatory

disturbances，degeneratlvechangesin

organs，or　abnormal　odour



左表参照

一277一



！
ミ
Go
！

Cメ、C／RCρ4ブ Pa　e400f69

DISEASES，PATHOLOGICAL RECOMMENDED　FINAL　JUDGEMENT
CONDITIONS　OR　ABNORMAL「「旧S

C Vl DISEASED OTHERS NOTES
A S［ OR
R C AFFECTED
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b）　subacute　in驚ct孟ous　exudative Kh Kh D D Subject　to　Iaboratory　examination　exclu（ling　generalized　infbction　or

pericarditis antimicrobial　substances．

c）chronic　infectious　pericarditis　with　no A A D D
other　complications　ln　a　well

nourished　animal

d）chronlc　bov量ne　traumatic　per隻carditi A A D D Subject　to　results　of董aboratory　examlnation。

2．3．2　　Endocarditis：

a）　U豆CeratiVe　endOCarditiS　and　verrUcOSe Kh Kh D Altematively　L　instead　ofKh　ifK赴not　economically　f6asib豆e，su句ect

endocard量tis，without　comp1量cations to　negative　bacteriological　resuks　fbr　labomtory　exam孟nation（see

also　item3，3．13）．

b）iffUllycicatrized A A D
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DISEASES，PATHOLOGICAL RECOMMENDED　FINAL　JUDGEMENT
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c）vemlcose　endocarditis　with T T
COnSequentialleSiOnSinIUngSOrhver，
recent　infiltration，general　debility，

etc．

2。3．3　　　Heart　lesions　of　non－in驚ctious　nahlre A A D Except　ifT　un（1er　item1，4．

（malformation，etc。）

2．3．4　Wonn　aneurisms　inhorses：

a）w量th　oe（1ema，inf哀rction，or A A D D
haemorrhages　conf1ned　to　the　hind　leg

b）w孟th　recent　peritonitis，conspicuous T T
circulatory（！isturbances　in　the

meSentery　Or　inteStlneS，Or　general

debility

2．4　　Diseases　ofthe　resplratory　system For　asphyxla　see　item　L10．4．
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2．4．1　Sinusitis A A D head　D Provided　items1．10r1．4not　apPlicable．

2．4．2　Any　fbrm　ofacute　pneumonia　sucむas T T
widespread，severe，puru豆ent

bronchopneumonia，gangrene　ofthe
1ungsラor　necrotic　pneumonia

2．4．3　Catarrhal　pneumonia A A D Sublect　to　results　oflaboratory　examination　ifbacteraem重a

suspected．

2．4．4　Pleuropneumonia　ln　pigs

a）with　pathological　changes　distinctly A A D D
healing（ie．organization）

b）other　cases　or　signs　ofcomplications Kh Kh D D Subject　to　results　oflaboratory　examination．
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DISEASES，PATHOLOGICAL
CONDITbNS　OR　ABNORMALmES

2．4．5　　Subacute　pneumonia　in　any　slaugh乞er

　　　　　animal（eg．croupous　pneumonia，

　　　　　bronchopneumonia，aspiration

　　　　　pneumonia）

2。4，6　　　Subacute　bronchopneumonia孟n　calves

　　　　　and　young　catt玉e，with　slight　lesions

2．4．7　Multiple　pulmonary　abscesses

2．4，8

2．4．9

2．4，10

Bronchitis

Veminousbronchopneumonia

Atelectasls，emphysema，pigmentatlon，

haemorrhages　or　aspiration　of　blood，

scalding　water　or　lngested　matenal

RECOMMENDED　FINAL　JUDGEMENT
ES

C Vl DISEASED OTHERS NOTES
A S OR
R C AFFECTED
C E
A R

S
E

A
PA 0
RT R
S G

OF A

C
A
R

N
SC

A
S
E

gh乞er Kh Kh D Subject　to　results　oflaboratory　examination　and　provided　i重em　L1

，

notapplicable。

calves A Kh D D 1ungs　D Subject　to　results　oflaboratory　examinat孟on・

ons

T T Altematively　Kh／D／，．ノ．，ノ＿，subjectto　results　oflaboratory

examlnation，or　A〆A／＿／D／＿，ifno　metastases　are　fbund　in　the

carcase　or　in　other　organs　and　the　animal　is　in　goodmtritionaI

cond孟tion．

A A D

A A D Provided　item1，4not　applicable．

ntation， A A D
ood，
rial
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CONDmONS　OR　ABNORMALmES
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C Vl DISEASED OTHERS NOTES
A S OR
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C E
A R

S
E

A

PA 0
RT R
S G
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C
A

A
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C
A
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E

S

2．5　　　D量seases　ofthe　pleura

2。5．！　　DiffUse　fibrinous　or　serofibrinous　pleurisy T T Altematlvely　Kh，depending　on　results　oflaboratory　ex3mination

and　general　condition　of　the　animaL

2．5，2　　Adhesions　and．patch6s　offibrinous　tissue A A D D Unless　tuberculous，in　which　case　see　ltem3．3，8．

2．5，3　　　Suppurative　or　gangrenous　P璽eu「isy T T

2．6　　Diseases　ofthe　stomach　and　intestines

2．6，1　　Acute　gastro－int“stinal　catarrh　in　aduk

anima重S

a）with　congested　mesenteric　lymph A A D intestines　D Altematively　T　or　Kh　depending　upon　results　oflaboratory

nodes　but　no　other　changes examination，

b）with　congestion　ofmucosa　and Kh Kh』 D intestines　D Altematlvely　T，depending　upon　results　oflaborato町examination．

mesenteric　lymph　nodes，enlargement

of　sp監een　or　degeneration　of　organs
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DISEASES，PATHOLOGICAL RECOMMENDED　FINAL　JUDGEMENT

CONDmONS　OR　ABNORMALmES
C Vl DISEASED OTHERS NOTES
A S OR
R C AFFECTEb
C E
A R

S
E

A
PA 0
RT R
S G

OF

C
A

A
NR

C
A
S
E

S

2．6，2　Chr・nicgastro－intestinalcatarrh A A D intestines　D Altematively　T　or　Kh　depending　upon　results　oflaboratoτy

examination．

2．6．3　Septic，croupous，diphtheriticor T T Altematively　Kh　depending　upon　results　ofIaboratory　examination，

haemonfhagic　enteritis

2．6．4　Constipati・nandintestina1・bstmctions

（includingc・licinthehorse）

a）severe，acute　or　showing　systemic

　　effbcts

T T Altematively　Kh　depending　upon　results　oflaboratory　examination．

Inhorses　nomallyT．

b）mlld　cases　with　no　systemic　effもcts A A D

2．6，5　Bloat　or　imp＆ction　ofstomach　or　mmen

a）severe　cases A A D Altematively　I，Kh　or　T　depen（1ing　on　general　cond．ition　an（i　results

of玉aboratory　examination。

b）mildcases A A D
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2．6，6　Emphysema　ofthe　mesentery　in　plgs A A D

2．7　　Diseases　ofthe　peritoneum

2．7．1　Periton玉tis

a）　aCUte，diffUSe　Or　eXtenSiVe T T

b）　fibrinous　localize（1peritonitis A A D D

2。7，2　　Adhesions　and　patches　offibrinous　tissue， A A D D Unless　tuberculous，in　which　case　see　item3．3．8．

or　loca誠zed　encapsulated　abscesses

2。8　　　Diseases　ofthe　liver

2．8。1　　Telangiectasis，cyst　fonnation，gallstones A A D

2．8．2　Fattyinf砒r＆tion A A D

2．8，3　　Degeneration　ofthe　hver A A D Depending　on　general　con（lition　and　results　oflaboratory

（parenchymatous，£atty　or　amyloid examination．

degeneration）
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DISEASES，PATHOLOGICAL RECOMMENDED　FINAL　JUDGEMENT

CONDmONS　OR　ABNORMALmES
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A S OR
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C E
A R

S
E

A
PA O
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C
A

A
NR

C
A
S
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S

2．8，4　Hepatitisoftoxlc，paras孟ticor

　　　　　non－speci行c　infectious　namre

A A D Depending　on　general　condition　and　results　ofl＆boratory

examinat玉on　iflndicated．

2，8．5　　　Parasitic　nodules　in　the　liver A A D D　fbr　aff6ctedpart　ofliver，provided　circumscribed。

2．8．6　　Recent　bacterial　necrosis　of　the　liver Kh Kh D Altematively　T　depending　on　geneml　condition　and　resu豆ts　of

laboratoryexamination・

2，8．7　　Abscesses　ofthe　liver

a）embolic　abscesses　associated　with T T
recent　umbilical　infectlons，traumatic

abscesses　in　the　spleen，etc。

b）01dencapsulatedabscesses A A D 7

2．8，8　Miliary　necrosis　ofthe　Ilver　in　calves T T

2．9　　　Diseases　ofthe　urlnαry　tract
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C
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2．9．1　Rena璽calculi，cyst　fbrma重ion， A A D
pigmentation

2，9．2　　　Nephrit藍s（including　parasit三c　nephritis）

a）accompanied　by　abnormal　odour　of T T
Urine，Uraemia　Or　Oedema

b）chronic　nephritis　wlth　no　systemic A A D Subject　to　laboratory　examination　being　negative’fbr　ochratoxin　ln

effbcts countries　where　ochratoxicosis　is　prevalentl（see　item3。6。2）．

2．9。3　Disseminated　leucocytic　nephritis T T Altematively　Kh，subject　to　results　oflaboratory¢xa血nation．

（colinephr玉tis）

2．9．4　　Supp嘘＆tive　and　embolic　nep難ritls T T Altematively　Kh，subject　to　results　oflaboratory　examination。

2．9．5　　　Pyelonephritis量n　cattle

a）with　renal　insu茄ciency（uraemia） T T
b）no　signs　ofsystemic　effbct A A D
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2．9．6　Cystltis

a）exudative　fbrm　agcompanied　by　fever3 T T
odour　of　urine，or　urinogenous

pyelonephritis

b）no　s玉gns　ofsystemic　eff6cts A A D

2．9．7　　Rupture　ofthe　bladder　or　urethra

a）incases・furin・gen・usperit・nitis， T T
OdOUrOfUrine，OrUrinaryCellUlitiS

b）no　signs　ofsystemic　effbcts A A D D

2，10　　Diseases　ofthe　fもmale　genitalia　and

assodated　diseases

2．10．1　1n伽mm＆tion　ofthe　utems
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a）acute　metritis（croupous，dip紅theritlc， T T
necrotic，septic，etc、，or　the　presence

ofaputre角edfbetus）

b）chronicmetritis（includlngmacerated A A D Subject　to　results　oflaboratory　examinat量on．

or　mummified箔oetus）with　no　signs　of

SyStemiC　ef驚CtS

2．10，2　　Retention　of　placenta

a）with　no　signs　ofsystemic　effもcts A A D Subject　to　results　of　laboratory　exam重na“on．

b）accompanied　by　fbver　or　ot簸er　signs　of T T
SyStemiC　ef驚CtS

2．10．3　P＆血ritlon　complic＆ted　by　acute　metritis， T T
necrotizing　vaginitis　or　presence　of　a

putre長edfoetus
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2．10．4　　Prolapse，torsion　or　rupture　ofthe　utems

　　　　　accompaniedby驚verorperlt・nitis

T T Ifno　signs＆t　ante－mortem　inspection　and　no　posレmortem　signs　of

generallzatior㌧A　or　Kh，sub購ect　to　results　of蓋aboratory　examination。

2，10．5　Excessive　fluid　in　the　utems A A D Subject　to　the　general　condition　ofthe　anima蓋being　satls魚ctory　and

no　gener＆lizedsigns．

2．10．6　Bovine　puerperal　haemoglobinur重a A A D D

2．11　　Diseases　ofthe　male　genitalia

2．1L1　0rchitis　and／or　epi（1idymitis A A D Su切ect　to　farm　histoly　or　laboratory　examination（brucellosisl　see

also　item3．321）．

2．12　　Dlseases　ofthe　udder

2．12．1　1nnammatlon　ofthe　udder（mastitls）

a）no　signs　ofsystemic　effセcts A A D

b）septlc，gangrenousorsigns・f T T
systemicef驚cts
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2．12．2　Pigmentation　ofthe　mammary　glands孟n A A D D
Plgs

2．12，3　0edema　ofthe　udder A A D

2．13　　D量seases　ofbones，joints　and　tendon

sheaths

2．13．1　Fractures Lesions　ofold，completely　heale（1fγactures　may　be　removed　in

accordancewithproceduresdeteminedbythecontrollingauthority．

a）uncomplicated（recent　or　heallng） A A D

b）infected　or　accomp＆nied　by　signs T T
indicating　generalized　effects

2．13．2　0steomyelitis

a）Ioca｝ized A A D Subject　to　resu璽ts　of　laboratory　examination．
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2.13.3 

2, 1 3 ,4 

2, 1 3,5 

2.13.6 

2,14 

2,14.l 

2, 14.2 

2. 14,3 

2.15 

2.15.1 

b) gangrenous, suppurative or 

accompanied by metastasis 

Deposits of pigment in bones or 

periosteum 

Arthritis and/or tendonitis 

a) non-infectious or chronic, with no 

systemic effects 

b) acute infectious (fibrinous, purulent), 

e,g. polyarthritis in newborn animals 

Presternal calcification in cattle 

Osteofluorosis 

Diseases of the musculature 

Calcareous deposits 

Aseptic degenerative myopathy 

e.g. "White Muscle Disease" 

Other abnormalities of muscles 

a) in pigs (fat not affected) e.g. "porcine 

stress syndrome", "pale soft 

exudative" (PSE) or "dark firm dry" 

(DFD) 

b) in other animals (e.g, dark cutting 

beeD 

Skin diseases 

Wounds and cellulitis 

a) recent granulating 

b) infected wounds and discharging skin 

lesions 

(i) without general signs 

T 

A 

A 

T 

A 

A 

A 

A 

A 

A 

A 

A 

T 

A 

A 

T 

A 

A 

A 

A 

A 

A 

A 

A 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

I 

I 

D 

D 

bones D 

Pa e 53 of69 

For pigs see also item 3.3.13. 

A/A/D/. . ./ . subject to results of laboratory examination. 

Absence of rigor mortis see I , 12. 

Affected parts of carcase D instead of I, if lesions severe. 

D, if extensive. 

Affected parts of carcase D instead of I, if lesions severe. 

D, if extensive. 

Carcase 

Carcase 
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2.15.2 

2.15.3 

2. 1 5.4 

2. 

3. 

15 

3.1 

.5 

3,1.1 

3.1.2 

(ii) accompanied by generalized 

signs such as fever, or with 

metastasis or sepsis 

Contusions (bruising) 

a) Iocalized 

b) generalized effects or secondary 

changes in the carcase 

Burns 

a) Iocalized, no systemic effects 

b) with extensive oedema or systemic 

signs such as fever 

Eczema and chronic dermatitis in pigs 

(primary in nature) 

Erythema and acute dermatitis 

(e,g. frostbite, sunburn, chemical 

corrosion , photosensitization) 

a) no signs of systemic effects 

b) with systemic effects, such as fever 

AETIOLOGICAL LISTING 

PARASITIC CONDITIONS 

Trichinellosis (Trichinella spiralis) 

Cysticercosis (Cysticercus bovis) 

a) Heavy infestation 

T 

A 

T 

A 

T 

A 

A 

T 

T 

T 

T 

A 

T 

A 

T 

A 

A 

T 

T 

T 

D 

D 

D 

D 

Pa e 54 of6g 

Except in countries free of T. spiralis, where routine inspection 

procedures do not include specific laboratory examination for 

trichinellae other measures should be in force to protect public 

health (eg heating, freezing or curing, in accordance with approved 

schedules, of meat of animals susceptible to trichinella infestation). 

The extent of infestation that constitutes "heavy infestation" to be 

prescribed by the controlling authority. 
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3.1.3 

3.1.4 

3. 

3. 

3. 

l 

l 

1 

.6 

.7 

3,1.8 

3,1,9 

3,1,10 

3,1,ll 

3.1,12 

b) Moderate or light infestation, or small 

number of dead/degenerated cysticerci 

Cysticercosis (C, cellulosae) 

a) Heavy infestation 

b) Moderate or light infestation, or small 

number of dead/degenerated cysticerci 

Cysticercosis (C. ovis) 

a) Heavy infestation 

b) Moderate or light infestation 

Cysticercosis (C. tenuicollis) 

Coenurosls (Coenurus cerebralis) 

Distomatosis - Liver fluke diseas:e 

a) Heavy infestation 

b) moderate or light infestation 

Echinococcosis (Hydatidosis) 

Pulmonary and gastro-intestinal 

strongylosis 

Parasitic lesions in the liver or intestines 

Gastrophilus infestation in horses 

Oestrus ovis infestation in sheep 

Kf 

T 

Kf 

A 

A 

A 

A 

A 

A 

A 

A 

A 

Kf 

T 

Kf 

A 

A 

A 

A 

A 

A 

A 

A 

A 

A 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

brain D 

head D 

Pa e 550f69 

Alternatively heat treatment that achieves 60'C in the centre of the 

meat, 

The extent of infestation that constitutes "heavy infestation" to be 

prescribed by the controlling authority. 

Alternatively heat treatment that achieves 60'C in the centre of the 

meat. 

The extent of infestation that constitutes "heavy infestation" to be 

prescribed by the controlling authority, 

This judgement only after removal of all detected lesions. Kf instead 

of A where economically feasible. 

This judgement provided item I .4 does not apply and lesions are 

first removed by stripping affected serous membranes. 

Provided item I .4 does not apply. 

D the affected part of the liver provided lesions clearly 

circumscribed, Remainder of liver: I. 

Provided item I .4 does not apply; D part of organ affected in cases 

of very low infestation with rest of organ L or I. 

Provided item I .4 does not apply. 

D the affected part of the liver provided lesions clearly 

circumscribed, 

L acceptable instead of D where feasible. 
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3．1．13

3．玉。14

3．2

Warble　inf◎station

（Hypodermosis）

Mange　and　scab

a）Sarcoptic　mange　in　pigs

　　（i）　localized　an（i　no　systemic　ef琵cts

　　（i重）　extenSive　IeS孟Ons　or　Signs　Of

　　　　　SyStemiC　e飾Cts

b）　Psoroptic　scab　in　sheep

　　（i）　no　systemic　ef驚cts

　　（孟i）with　supPurative　skin　lesions

PROTOZOAL　DISEASES

　　　　　Dourine

　　　　　Trypanosomiasls

　　　　　Babesios孟s

　　　　　Theileriosis

　　　　　Trichomonas　infbction（Tri6hoηzonαs

　　　　／b伽s）

3。2．6　　Sarcosporldiosis（macroscopic　lesions）

　　　　　a）　Heavy　in驚station

　　　　　b）　slight　or　localized　in驚station

3．2．7　　Toxoplasmosis

　　　　　a）αinical　signs　or　systemic　effもct

　　　　　b）　Serological　only

3．2．8　　　Coccidiosis

3。2．1

3。2．2

3．2．3

3．2．4

3，2．5

A

A
臨

A
T

A
A
A
A
A
T
A

T
A
A

A

A
臨

A
T

A
A
A
A
A
T
A

T
A
A

D

D
D
D

D

D

D
D
D
D
D
D

D intestinesD

Pa　e560f69

Provided　item　l．4does　not　apPly。

Provided．ltem　L4does　not　apply，

Altemative1ヅKh，su切ect　to　results　ofbacteriological　examination．

Note豆bra珊］protozoa且αise3ses，TorKhinsteadofAwhereanyof
the　genera田ndings　Iisted　under　item　l　apply．

A　only　a負er　removal　ofdetected　lesions．
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3．2，9　　Besno重t圭osis

3．3

3．3．1

a）Localized　leslons，no　systemic　effect

b）Disseminated　lesions　or　systemic

　　effbct

BACTERIAL　DISEASES　AND
CONDITIONS
（INCLUDINGRELATED
ORGANISMS）

Anthrax（affゑcted，量ncludlng　non－ln琵cted

but　contaminated＆nimals　or　meat）

3．3．2　　Blackquarter／Black翼eg（Clos∫7∫4珈〃2

　　　　　0hαμvoの

3，3．3 Braxy（CJ，s甲がoμ〃π）

3．3．4　　Enterotoxaemia（Lamb　dysentery，α，

　　　　ρε脚ngεns）

3．3．5 Malignant　oedema（α3卿蜘溺etc．）

3．3．6　　　Tetanus

3．3．7 Botulism

3．3．8　　Tubercu董osis

a）　In　cattle　and　buf鉛10es

（i）　　cases　of　res孟dual　in驚ction　or

　　　re．in驚ction　where　an　eradication

　　　scheme　has　terminated

　　　（including　reactors　without

　　　！esions）

A

T

T

T

T

T

T

T

T

T

A

T

T

T

T

T

T

T

T

T

D D

Pa　e570f69

Affbcted　animals　should　notbe　admitted　to　an　abattoirl　ifdetecte（1at

ante－mortem　or　post－mortem　inspection，thorough　disinf◎ction　of

premises　is　necessary．Spec量al　precautions　are　required　to　prevent

・ccupationa1五azards，

Meatfヒom　anim＆1s＆ffbctedin　anyway　by　tuberculosis　is　excluded

倉om　intemational　tmd．e．
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(ii) during fmal stages ofan 

eradication scheme and where 

natural prevalence is low 

* reactor without lesions 

(iii) 

- one organ only affected, and 

no miliary lesions 

- more than one organ affected, 

or miliary lesions in one 

org an 

during early stages of an 

eradication scheme and in high 

prevalence areas 

- reactor without lesions 

- one organ only affected, and 

no miliary lesions 

- more than one organ affected 

but no signs of generalization 

or recent haematogenic 

s pread 

- generalization 

- signs ofrecent haematogenic 

spread 

b) In pigs 

(i) Iocalized in throat or mesenteric 

lymph nodes (bovine or avian 

type) 

(ii) avian type confined to 

submaxillary glands 

Kh 

Kh 

T 

L 

Kh, 

Kh 

T 

T 

Kh 

A 

Kh 

Kh 

T 

L 

Kh 

Kh 

T 

T 

Kh 

A 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

Pa e 58 of e9 

lungs, udder: 

D 
lungs, udder: 

D 

lungs, udder: 

D 
lungs, udder: 

D 
lungs, udder: 

D 

intestines D 

head D 

Alternatively L or A, but excluded from international trade. 

Provided item I .4 does not apply; T if economically feasible. 

A instead of L if L economically not feasible, but excluded from 

international trade. 

Provided item I .4 does not apply. 

Except T if economically feasible or if item I .4 applies. 

However T in areas where bovine tuberculosis eradication scheme 

concluded or in final stages, or at any time if of bovine type. 

Alternatively to Kh, heat treatment at 77"C if not found beyond one 

primary site. 
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3.3.9 

3.3,10 

3.3.11 

3.3.12 

3.3.13 

3.3.14 

(iii) extensive lesions in lymph nodes, 

or other organs affected 

c) In small ruminants and in horses 

Johne's disease (Paratuberculosis) 

Actinomycosis and actinobacillosis 

a) Confmed to the head, or not more 

than slight lung lesions 

b) Extensive lesions of the lungs 

Salmonellosis 

White scour, omphalophlebitis, 

polyarthritis and other septicaemic 

conditions of new-born animals 

Swine erysipelas 

a) Acute erysipelas with erythema, or 

diffuse cutaneous erysipelas with 

erythema 

b) Localized chronic arthritis caused by 

erysipelas, or localized erysipelas 

endoearditis without signs of systemic 

effect 

c) slight cutaneous lesions 

d) Arthritis or skin lesions complicated 

by necrosis or signs of systemic effect 

Listeriosis 

T 

T 

A 

A 

T 

T 

T 

T 

Kh 

Kh 

T 

T 

T 

T 

A 

A 

T 

T 

T 

T 

Kh 

Kh 

T 

T 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

intestines, 

mesentery : 

D 

Pa e 59 of69 

Provided item I .4 does not apply. 

Provided item I ,4 does not apply. 

T at ante-mortem inspection because of occupational hazard; if 

feasible, slaughter to be delayed until after treatment and recovery. 

Bacteriological examination; T if found not to be localized, or if 

antimicrobial substances detected. See also item 2.3.2. 

Alternatively A if feasible without health hazard to consumers and 

food handlers. 

Alternatively A if feasible without health hazard to consumers and 

food handlers. 

Particular precautions necessary to prevent infection ofmeat 

industry workers and other food handlers. 
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3.3.15 

3.3,16 

3.3.17 

3.3.18 

3,3,19 

3,3.20 

3,3.21 

3.3,22 

3 .3 .23 

3 .3 .24 

3.3.25 

3.3.26 

Corynebacterial infections in 

sub-maxillary lymph nodes in pigs 

Caseous lymphadenitis in sheep 

(Corynebacterium ovis) 

Ulcerative lymphangitis in horses 

(C, ovis) 

Glanders 

Melioidosis 

Strangles (Streptococcus equi) 

Brucellosis 

a) Cattle 

b) Pigs 

c) Sheep, goats, buffaloes 

d) Horses 

Infectious ovine epididymitis (B. ovis) 

Bovine campylobacteriosis 

(Campylobacter fetus) 

Pasteurellosis 

Haemorrhagic septicaemia (Pasteurella 

multocida serotypes 6:B and 6:E) 

Shipping fever 

A 

A 

A 

T 

T 

A 

A 

T 

T 

A 

A 

A 

Kh 

A 

A 

A 

T 

T 

A 

A 

T 

T 

A 

A 

A 

Kh 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

lungs D 

udder, 

genital 

organs and 

related 

lym ph 

nodes: D 

Pa e 600f69 

Subject to results of laboratory examination. 

Except if T or Kh under item I .4. 

In areas where glanders occurs, judge as for glanders (item 3.3. 1 8) 

unless confirmed by laboratory examination. 

Should not be admitted to abattoir. 

Except if T or Kh in cases of item I . I . 

Where brucejlosis of any species is prevalent, special precautions 

are necessary to prevent occupational hazards. 

IfB, melitensis suspected: T or Kh, depending on prevalence and as 

economically feasible; animals slaughtered in brucellosis 

eradication programmes: L instead of A, if economically feasible, 

epidemiologically justified, and/or warranted for the prevention of 

occupational hazards. 

If T not economically feasible, Kh, but with mammary glands, 

genital organs and related lymph nodes: D. 

If T not economically feasible: Kh or L, but with mammary glands, 

genital organs and related lymph nodes: D. 

Except ifT in case of item I .1 or I .4. 

Should not be admitted to abattoir. 
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3.3.27 

3,3,28 

3 ,3 ,29 

3,3.30 

3.3.31 

3.3.32 

3.3,33 

3.3.34 

3.3.35 

3.3.36 

3.3,37 

a) Clinieal stage 

b) Recovered 

Atrophic rhinitis 

Calf Diphtheria (Necrobacillosis) 

a) Generalized 

b) Localized 

Foot rot in sheep 

Dermatophilosis (Streptothricosis , 

Dermatophilus congolensis) 

Leptos pirosis 

a) Acute 

b) Chronic, Iocalized 

Contagious bovine pleuropneumonia 

(Mycoplasma mycoides subsp. mycoides 

SC (bovine biotype)) 

Contagious caprine pleuropneumonia 

(Mycoplasma sp. F.38 biotype) 

Contagious agalactia of goats and sheep 

(Mycoplasma agalactiae) 

Heartwater (Cowdria ruminantium) 

Q fever (Coxiella burneti) 

a) Clinical disease 

b) Serological reaction only 

Anaplasmosis 

A 

A 

T 

Kh 

A 

A 

T 

A 

A 

A 

A 

A 

A 

A 

A 

A 

T 

Kh 

A 

A 

T 

A 

A 

A 

A 

A 

T 

A 

A 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

head D 

kidney D 

lungs, 

pleura: D 

lungs, 

pleura: D 

udder D 

udder D 

Pa e 61 of69 

If feasible, slaughter to be delayed until after recovery. 

D where combined with deformity of facial bones. 

Care needed to differentiate from FMD (see item 3.4. 1). 

Provided item I ,4 does not apply. 

Particular precautions necessary to prevent infection of meat 

industry workers and other food handlers. 

Except if T or Kh because of item I . I . 

Precautions necessary to prevent infection of meat industry workers. 

Kh/D/.../D/udder D, ifT is not economically feasible. 

T or Kh Preferred iftechnically and economically feasible. 

Except if item I . I , I .4 or I .7 applicable. 
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3.4 VIRUS CONDITIONS 

Vesicular and pox diseases 

3 .4, I Foot-and-mouth disease 

a) In normally free or nearly free 

countries or zones within a country 

- diseased animals and contacts 

3 .4.2 

3.4.3 

3.4.4 

3.4.5 

3.4,6 

3.4,7 

b) In other countries or areas 

Vesicular stomatitis 

Vesicular exanthema of pigs 

Swine vesicular disease 

Contagious pustular dermatitis 

(Contagious Ecthyma) 

Sheep pox and goat pox 

a) Clinical disease 

b) Recovered 

Lumpy skin disease 

T 

A 

T 

Kh 

A 

Kh 

A 

T 

A 

T 

Kh 

A 

Kh 

A 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

intestines D 

head D 
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For all virus conditions, Iaboratory examination to exclude 

bacterial infection or presence of antimicrobial substances may be 

necessary. Strict adherence to national animal health legislation is 

necessary, particularly for OIE Iist A diseases. 

Not admitted to abattoirs, 

Judgement to be in accordance with the current animal health 

requirements~ and consistent with effective public health protection; 

particular attention to secondary bacterial infections and general 

findings (see e.g. items I .1, I .6 and 3.3.1 l). Sanitary measures to 

comply with national animal health policy. For indication of 

national control policies see FAO,WH0101E Animal Health 

Yearbook. 

If differential diagnosis not confirmed, judgement as FMD item 

3.4.1. 

Kh if T is not economically feasible. 

T and exclusion from abattoirs in countries where eradication 

scheme bperating. If differential diagnosis not confirmed, 

judgement as FMD item 3.4, I . 

If differential diagnosis not confirmed, judgement as FMD item 
3 .4, I . 

Except if T applicable under item I . I ; L if Kh is not economically 

feasible. 
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a) Clinical disease 

3 .4.8 Other pox diseases 

a) Horse pox 

b) Cow pox 

c) Swine pox 

Various cattle diseases 

3 .4.9 Rinderp~st 

a) In normally free zones and at 

advanced stages of eradication 

b) In endemic zones 

3 ,4 , I O 

3.4, I l 

3 .4. 1 2 

3 ,4, 1 3 

3 ,4. 14 

3 .4. 1 5 

Bovine malignant catarrh 

Infectious bovine rhinotracheitis -

IBR/IPV 

Bovine virus diarrhoea/Mucosal disease 

Bovine para-influenza 

Bovine leucosis 

a) Multiple macroscopic lesions 

b) Reactor only 

Bovine Spongiform Encephalopathy 

(B SE) 

Various pig diseases 

3 ,4. 1 6 Classical swine fever (Hog cholera) 

Kh 

L 

A 

L 

T 

L 

I 

A 

A 

A 

T 

A 

T 

Kh 

L 

A 

L 

T 

D 

A 

A 

A 

T 

A 

T 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

udder D 

skin D 
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Except if T applicable under item I . I ; L if Kh is not economically 

feasible. 

I if economically feasible. 

Unless item I . I applicable; where L, distribution limited to areas 

affected by outbreak and covered by vaccination; Kh ifeconomically 

Provided item I . I does not apply. 

Provided item I . I does not apply. 

Provided item I . I does not apply. 

Provided item I . I does not apply. 

Depending on prevalence (Kh instead of A, if economically feasible.) 

Cattle suspected on clinical grounds of BSE infection should be 

dealt with in strict accordance with requirements determined by the 

controlling authority. Laboratory examination where appropriate to 

confirm diagnosis. 
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3 .4. 1 7 

3 .4. 1 8 

a) Diseased 

b) Contacts 

African swine fever (diseased and 

contacts) 

Teschen disease 

3 .4, 1 9 Aujeszky's disease (Pseudorabies) 

a) Diseased 

b) Reactor only 

3 .4,20 Swine influenza 

Various arthropod-transmitted diseases of 

ruminants 

3 .4 . 2 1 Bluetongue 

a) Clinical disease 

b) Reactor only 

3 .4.22 Rift Valley Fever 

a) Clinically affected 

b) Reactor only 

3 .4.23 Louping ill 

3 .4.24 Nairobi sheep disease 

3 .4.25 Ephemeral fever 

T 

Kh 

Kh 

Kh 

A 

A 

T 

A 

A 

A 

A 

T 

D 

D 

Kh 

A 

A 

T 

A 

T 

A 

A 

A 

A 

D D 

D 

D 

D 

brain, spinal 

cord, 

alimentary 

tract: D 

brain, spinal 

cord: D 

lungs: D 

liver, blood: 

D 
brain, 

medulla: D 

Page 64 of 69 

If economically not feasible: Kh (unless T applicable under item 

l.1). 

Not to be admitted to abattoir. 

Except ifT/T under item I . I or I .3. 

Including vaccinated animals. 

Except if T or Kh applicable under item I . I . 

Precautions to prevent occupational hazards. 

Except if T or Kh applicable under item I . I . 

Except if T or Kh applicable under item I . I . 

Slaughter to be delayed until temperature normal; otherwise T or Kh 

under item I . I . 
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Various equine diseases 

3 .4.26 Equine encephalomyelitis 

a) Clinical disease 

b) Reactor only 

3 .4.27 African horse sickness 

a) Clinical disease 

b) Reactor only 

3 .4.2 8 Equine rhinopneumonitis 

3 .4.29 Equine influenza 

3.4.30 

Others 

3 .4.3 l 

3.4.32 

Equine infectious anaemia 

a) Clinical disease 

b) Reactor only 

Rabies 

a) Animals slaughter within 48 hours of 

being bitten 

Japanese encephalitis 

a) In pigs 

b) In horses 

(i) Clinical disease 

T 

L 

L 

A 

A 

-l 

L 

T 

A 

L 

T 

T 

L 

L 

A 

A 

T 

L 

T 

A 

L 

T 

D 

D 

D 

D 
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brain, 

medulla: D 

lungs D 

blood, brain, 

medulla, 

genital 

organs : D 

Except if T or Kh under item I . I . 

Movement from place of origin to abattoir not to be permitted 

during acute stage; immediate emergency slaughter ifdetected upon 

arrival at abattoir; T or Kh instead of A in case of item I . I . 

Provided no lesions found at post-mortem inspection; otherwise T. 

D: bite area with surroundings: special precautions to prevent 

occupational hazards. Alternatively slaughter may be delayed 

during an extended quarantine period to permit confirmation. 

Kh if economically feasible; T in case of acute disease. 
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3.4.33 

3.4.34 

(ii) Reactor only 

Scra pie 

a) Clinical disease 

b) Contacts, offspring and ancestors 

Viral leucosis (other than bovine) 

a) Multiple macroscopic lesions 

b) Reactor only 

L 

T 

L 

T 

A 

L 

T 

T 

A 

blood, brain, 

medulla: D 

see note 

Kh if economically feasible. 

T instead of L, if economically feasible. 

Depending on prevalence (.Kh instead of A, if economically feasible.) 

l 

ee 
c~ 
o I 
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3.5 

3.5.l 

3.5.2 

3.5.3 

3.5.4 

SYNDROMES OF UNIDENTIFIED 
ORNON-INFECTIOUS AETIOLOGY 

Sweating disease 

Tick paralysis 

Tumours 

a) Circumscribed benign tumours, 

myxofibromas and neurofibromas of 

intercostal nerves, nerve plexuses, etc. 

b) Malignant tumours, e.g. carcinoma 

and sarcoma, including 

melanosarcoma 

c) Multiple tumours, e,g, metastasis or 

multiple benign tumours in different 

organs 

Metabolic disorders, deficiency diseases, 

intoxications 

a) Bovine ketosis 

b) Parturient paresis (hypocalcaemia, 

etc,) 

c) Nutritional mineral deficiencies 

d) Grass tetany (hypomagnesaemia) 

e) Intoxications (acute and chronic 

poisoning) 

D Subacute or chronic poisoning with 

secondary changes (gastro-enteritis, 

degeneration of organs, etc,) - after 

elinical recovery 

Kh 

T 

A 

T 

T 

T 

T 

A 

T 

T 

A 

D 

T 

A 

T 

T 

T 

T 

A 

T 

T 

A 

D 

D 

D 

D 

D 

Pa e 670f69 

L or Kh if T is not economically feasible. 

D for part of organ, if clearly circumscribed, otherwise D for whole 

organ, 

Laboratory examination where necessary to differentiate. 

Laboratory examination where necessary to differentiate. 

Alternatively Kh/D or I/D subject to results of laboratory 

examination. Preferably delay slaughter until recovered. 

Alternatively Kh/D or I/D subject to results of laboratory 

examination. Preferably delay slaughter until recovered. 

Provided item I .4 does not apply. 

Alternatively Kh/D or I/D subject to results of laboratory 

examination. Preferably delay slaughter until recovered. 

Applies to animals showing clinical or post-mortem signs. 

Subject to laboratory examination to elimmate nsk of residues 
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3.5.5 

3.5.6 

3.6 

3 .6. l 

g) Icterus Gaundice) 

(i) haemolytic 

(ii) toxic 

(iii) obstructive (slight, disappearing 

within 24 hours) 

(iv) obstructive (severe) 

(v) physiological (eg neonates) or 

due to fracture, torsion of spleen, 

etc . 

if discolouration is distinct 24 

hours after slaughter 

if discolouration disappears 

after 24 hours 

h) Disseminated melanosis in calves 

(i) where removal of affected parts 

not feasible 

(ii) where removal ofaffected parts 

feasible 

Residues of administered anabolics 

Residues in excess of nationally or 

internationally established maximum 

residue limits 

MYCOTIC INFECTIONS AND 
MYCOTOXICOSES 
Epizootic lymphangitis 

T 

T 

A 

T 

T 

A 

T 

A 

T 

T 

A 

T 

T 

A 

T 

T 

A 

T 

A 

T 

T 

A 

D 

D 

D 

D 

D 

liver D 
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Alternatively I in cases where A not justifiable. 

Alternatively I in mild cases where T not justifiable. 

If national legislation permits residue level higher than 

internationally accepted maximum residue limit, L or exclusion 

from international trade. D if exceeding maximum residue limit 

(national or international) in certain organs or tissues only. Note 

also that residues of antimicrobial substances render inconclusive 

the results of bacteriological tests 

If differential diagnosis not made, same judgement as glanders item 

3.3.18. 
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CACIRCP 49-2001 Page I of 2 

CODE OF PRACTICE FOR SOURCE DIRECTED MEASIJRES TO REDUCE 
CONTAMlNATION OF FOOD WITH CIIEMICALS 

CA C~~ CP 49-2001 

This document deals with the maj or sources of environmental chemicals which may contaminate 1. 

foods and constitute a hazard to human health and therefore, have been considered for regulation by 

CCFAC/CAC. Apart from environmental contaminants, foods may contain chemicals used as pesticides, 

veterinay drugs, food additives or processing aids. However, since such substances are dealt with 
elsewhere in the Codex system, they are not included here, neither are mycotoxins or natural toxins. 

2. The main obj ective of this document is to increase awareness of sources of chemical contamination 

of food and fee(L and of source-directed measures to prevent such contamination. This means that measures 

recommended in the document may lie outside the direct responsibility of the food control authorities and 

Codex. 

3. National food control authorities should irLform relevant national authorities and international 

organizations of potential or actual food contamination problems and encourage them to take appropriate 

preventive action. This should result in decreased levels of chemical contamination an(~ in the long term, 

could result in a decreasing need to establish and maintain Codex Maximum Levels for chemicals in food. 

4 ' . Different approaches may be used to ty and ensure that the levels of chemical contaminants in 

foodstuffs are as low as reasonably achievable and never above the maximum levels considered 
acceptable/tolerable from the health point of view. Essentially, these approaches consist of a) measures to 

eliminate or control the source of contamination, b) processing to reduce contanrinant levels andj c) 

measures to identify and separate contaminated food from food fit for human consumption. The 
contaminated food is then rej ected for food use, unless it can be reconditioned and made fit for human 

consumption. In some cases, a combination of the above approaches must be used, for example, if 
emissions from a previously uncontrolled source have resulted in envirronmental pollution with a persistent 

substance, such as PCBS or mercury. When fishing waters or agricultural land become heavily polluted due 

to local emissions, it may be necessary to blacklist the areas concerned, i.e. to prohibit the sale of foods 

derived from these polluted areas and to advise against the consumption of such foods. 

5. Control of final products can never be extensive enough to guarantee contaminant levels below 

established Maximum Levels, In most cases, chemical contaminants canuot be removed from foodstuffs 
and there is no feasible way in which a contaminated batch can be made fit for human consumption. The 

advantages of eliminating or controlling food contamination at source, i.e. the preventive approac~ are that 

this approach is usually more effective in reducing or eliminating the risk of untoward health effects, 

requires smaller resources for food control and avoids the rejection of foodstuffs. 

6. Food production, processing and preparation operations should be analysed with a view to 
identifying hazards and assessing the associated risks. This should lead to a determination of critical control 

points and the establishment of a system to monitor production at these points (i.e. the Hazard Analysis 

Critical Control Point or "HACCP" approach) . It is important that care is exercised throughout the whole 

production-processing and distribution chair~ since food safety and quality in other respects cannot be 

"inspected into " the product at the end of the chain. 

7. Pollution of air, water and arable land can result in the contanxination of crops grown for food or 

animal feed, food producing-animals and suface and ground waters used as sources of water for drinking 

and food production and processing. The relevant national authorities and intertLational organisations should 

be informed about actual and potential food contamination problems and encouraged to take measures to: 

~ 338 -



化学物質を含む食品㊨汚染を減少させるための汚染源対策の取扱い規範

　　　　　　　　　　　　　　　　CAC∠RCP49－2001
1．本文書では、食品を汚染し、人間の健康への危害のものととなり、かつその理由でCCFAC／CAC

　　による規制の対象とみなされてきた環境化学物質の主な汚染源について取り扱う。環境汚染は

　　別として、食品には殺虫剤、動物用医薬品、食品添加物および加工助剤として使用される化学

　　物質が含まれる。しかし、そのような物質はコーデックス体制の中では取り扱われないからこ

　　こでは扱わず、またマイコトキシン（真菌の産生する毒素）や自然毒［na鋤3altoxinlも同様に扱わ

　　ない。

2，本文書の主な目的は、食品および飼料の汚染源並びに該汚染を予防するための汚染源対策につ

　　いての認識を高めることである。つまり、本文書で勧告された対策は、コーデックスの食品管

　　理当局の直接の責任外の事項である。

3．各国の食糧管理当局は関連国内当局および潜在的に関係する国際組織に実際の汚染問題を知ら

　　せ、それぞれに適切な予防処置をとるよう働きかけなければならない。この結果、化学物質に

　　よる汚染レベルは低減し、長期的には食品中の化学物質にっいてのコーデックス最大残留基準

　　値を確立し維持する必要が減少するはずである。

4．食材中の汚染化学物質の濃度を合理的に達成可能なまでに低いレベルまで抑え、健康面から決

　　してそり数値が許容最大摂取量を超えないようにするため、別のアプローチをとる場合もある。

　　基本的にそのアプローチとは

　　a）汚染源を削減または管理する方法、

　　b）汚染物濃度を下げるような加工、および

　　c）汚染食品を特定し、人問の摂取に適した食品から汚染食品を分離させる方法である。

　　そのようにして汚染食品は、条件が変わるか人間の摂取に適当なように変更された場合を除き、

　　食品としての使用を却下される。上記のアプローチの複数の組み合わせが使用されるケ｝スも

　　ある。例えば、以前管理不能だった源からの排出がPCBや水銀のような難分解性の物質による

　　環境汚染を引き起こすケースなどがそれにあたる。地元からの排出により魚釣水域や農地が高

　　濃度汚染された場合、関連地域のブラックリストを作成する必要があるかもしれない。すなわ

　　ち、それらの汚染地域から得られる食品の販売を禁止し、該食品を摂取しないよう指導するこ

　　とである。

5．最終生産物の管理は、汚染濃度をすでに確立された最大濃度以下に保証するために広範囲であ

　　りすぎるということはない。ほとんどのケースでは、汚染化学物質は食材から排除することは

　　できず、汚染された一団を人問の摂取に適合させるような実行可能な方法もない。食品汚染を

　　その汚染源で削減または管理すること、すなわち予防アプローチの利点は、有害な健康への影

　　響のリスクを減少または削減するのに通常効果的であり、食品管理のための資源が少なくて済

　　み、かつ食材が却下となることを避けることができる点である。

6。食品の製造、加工および調理の作業は、危害の特定および関連リスクの評価の観点から分析し

　　なければならない。このことが重要管理点（CCP）の決定およびこれらの各点における製造を

　　監視するシステム（すなわち、危害分析重要管理点方式またはrHACCPjアプローチ〉の構築

　　につながる。食品の安全性と品質は別の点では流通の最終地点では商品の内部に立ち入って検

　　査することができないため、製造加工および流通の全過程において注意を向けることが重要で

　　ある。

7．空気、水、耕地の汚染はヒト用または飼料用作物、食物生産動物、飲用水・食糧の生産・加工

　　のための水源の地表水および地下水の汚染につながる。関係する国内当局および国際組織は実

　　際のおよび潜在的な汚染問題にっいて情報提供を受け、次の対策をとらなければならない：
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tr I emissions of pollutants from industry e.g. the chemical, mining, metal and paper industries, and 

also from weapons testing. 

e control emissions from energy generation (including nuclear plants) and means of transpoffation. 

e control the disposal of solid and liquiid domestic and industrial waste, includng its deposition on land, 

disposal of sewage sludge and incineration of municipal waste. 

e control the production~ sale, use and disposal of certain toxic, environmentally-persistent substances, 

e.g. organohalogen compounds (PCBs, brominated flame retardants, etc.), Iead, cadmium and mercury 

com pounds . 

e ensure that before new chemicals are introduced onto the market, and especially if they may eventually 

be released into the environlnent in significant amounts, they have undergone appropriate testing to show 

their acceptability from the health and environmental points of view. 

e replace toxic environmentally-persistent substances by products which are more acceptable from the 

health and environmental points of view. 

[ 

} 

[ 

{ 
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●　化学、鉱業、金属、製紙といった各業界からの、および兵器実験からの汚染物質の排出を管理

　　する。

●　エネルギー発生（原子力発電所を含む〉からの排出および輸送手段を管理する。

●　土壌への廃棄、下水汚泥の廃棄、都市廃棄物の焼却を含め、固形および液体の家庭用および産

　　業用廃棄物の廃棄を管理する。

●　毒性があり環境的に難分解性をもつ一定の物質の製造，販売、使用および排出を管理する。例

　　えば有機ハロゲン化合物（PCB、臭素化難燃剤など）、鉛、カドミウム、水銀化合物がそれにあ

　　たる。

●　新しい化学物質がマーケットに導入される前、特にそれらが徐々にしかも相当の分量で環境に

　　放たれるものである場合、健康と環境の観点から容認可能塗ものであると示すため、確実に適

　　切な試験をするべきである。

●　毒性の環境難分解性物質を健康と環境の観点からより容認度の高い製晶に差し替える。
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COOεXs7ハ〈’706 ρageブof3

CODEX　GENERAL　STANDARD　FOR】〔RRAD互ATED　FOODS

CODEX　STAN106－19831

1 SCOPE

Thisstan面dapPHesめ飾odspr・cessedby㎞diadon．ltd㏄snotapPlyt・鉤odsexposedtodose曲np彿d

bymeasu血gins伽mentsusedfb血＄pecdonp町殉ses・

2．　　　GENER畿L　REQU皿｛EMENTS　FOR　THE　PROCESS

2．1　　　　1㎏d睦ation　sources

Thefbllowing膿sofiont註陰gm｛五a“on㎜ybeused：

　　　（a）　G㎜mamys丘・m血emdi・nucHdes60C・・r137Csl

　　　（b）　　X－1aysgeneratedfヒommachine　sourcesoperatedatorbelowanenergylevelof5MeVl

　　　（c）　　Electronsgeneratedfbmmachine　sou：【cesopera胎datorbelowanenergylevelof10MeV。

2．2　　Absorbed　dose

血e。ve圃averaged・seabs・由edbya飾・dsu句ec偽dむD雌a亘・npr・cess血gsh・皿dn・tex㏄ed10町2・3

2．3　　　Fac皿憾es　anαcon㍑ol　of血e　process

2．3．1　　R訟dia“on　tlea血ent　of負》ods　shall　be　cεmried，out血免ciHties　Hcense（1and　registered衰》r　t届s　puηメ）se

bythe　competentnationalauthority。

2．3．2　The　facilities　shall　be　designed　tD　meet　the　reql血ements　of　sa角ty，e伍cacy　an（1good　hygienic

pracdces　of勲》od　processing．

1　　　　The　Codex　General　Standard，fbr　I怠adiated　Foods（CACIRS　106－1979）was　adopted　by　the　Codex
Alimenta直us　Commission　at　its13血Session　in1979and　was　subsequ㎝tly　revised　in1983by　the15出Sessio1L　This

St鋤dard　has　been　submitted　to　all　Member　Na虚ons　and　Associate　Members　ofFAO　and　WHO　fbr　acceptance　hl

accord｛mce　withthe　General　P血ciples　ofthe　CodexA1㎞enta㎡us．

2　　Formeasurementandcalculadonofoverallavelagedoseabsofbed，seeA皿exAoftheRecommended．
Intemational　Code　ofPractice　fbr　the　Opera樋on　ofR紬adon　Facihties　Used　fbr　Treatment　ofFoods（CACIRCP19．

1979，Rev。1－1983）

3　Thewh。1es・menesso飾ods，㎞伽おdsoasto㎞veabso由ed細・ve面1avemgedoseofupt・10kGy，isnot
impaired。Ih血is　context血e　tem響響wholesomeness”ref◎rs　to　saf◎ty　fbr　cons嗣mption　of血adiated㎞ds　f｝om重he

むD虹c・1・gic組P・血重・fviewThe㎞diad・n・価α1supちD㎝・v㎝11av㎝ged・se・f10K｝y血怠・ducesn卿ecial
nu㎞tional　or　microbiological　problems（Wholesomeness　of㎞diated：Foods，Report　of　a　Joint　FAOIIAEAバVHO

Expe丘Commit‡ee，Technical　Report　Se五es659，WHO，Geneva，1981）．
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σωE顕ぐ3Z脳106

放射線照射食品に関するコ“デックスー般規楮

　　　　CODEX　STAN106騨198322

1．』範囲

この規格は、放射線照射によって加工された食品に適用される。検査目的で使用された測定機器か

らの照射線量に曝露した食品には適用されない。

2．加工での一般必要事項

2．1放射線源

次のタイプの電離放射線を使用することが認められる。

（a）放射線核種60Coあるいは137Csからのガンマ線；

（b）エネルギーレベルが5MeVあるいはそれ以下で操作された装置で発生したX線；

（c）エネルギーレベルが10MeVあるいはそれ以下で操作された装置で発生した電子。

2．2吸収線量

放射線照射の対象となった食品が吸収した放射線量の総平均は10kGyを超えてはならない2乳24。

2．3装置および加工の管理

2．3．1食品の放射線照射処理は、本目的めために所轄国家当局により認可され登録された設備にお

いて実行されなければならない。

2．3．2　設備は、食品加工の安全性、効果、適正衛生規範の必要事項を満たすようデザインされたも

のでなければならない。

22放射線照射食品に関するコーデックスー般規格（CACZRS106－1979）は、コーデックス食品規格委員会によ

　って1979年の第13回会議において採用され、その後、1983年の第15回会議において改訂された。本規格

　は、コーデックス食品規格の一般原則に従って容認されるよう、FAOおよびWH：Oの全加盟国および準加

　盟国に提示された。

23吸収線量の総平均の測定および算定に関しては、r食品の処理で使用された放射線照射設備の操作に関する

　勧告国際取り扱い規範」（CACIRCP19－1979，Revユー1983）の添付文書Aを参照のこと。

24吸収した放射線量の総平均が最大で10kGyになるよう照射した場合、食品の健全性は損なわれない。この

　文脈での「健全性」は、放射線照射食品を消費するととの毒物学的観点からみた安全性を意味している。

　食品に対する総平均放射線量が最大10kGyまでの放射線照射は、特別な栄養的あるいは微生物学的な問題

　を導入しない（放射線照射食品の健全性、FAOIIAEA！WHO合同専門家会議の報告、技術報告シリーズ659、

　WHO、ジュネーブ、1981）。
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CODE》ぐS7γ亀く’1『06 ρage20f3

2．3．3・The鋤Hdesshallbes幽dbyad¢quate，往ainedandoompe鰍pe盤omeL

2．34C・n加・1・鏑epr㏄esswi曲1血e伽晦shamnc1⑳ethekeeping・fadeq皿terec・rdsinc1血9
quan“tadvedosime登y。

2．3．5　　Pre血ses　and　recoτds　shall　be　open　to鵬pecdon　by　apPropriaねe　nadonal　au血ori雌es・

2．3．6　　Con註ol　should　be　ca∬重ed　out血accordance　v幡t五廿1e　Reco㎜ended　hlte㎜廿onal　Code　ofP】瓢》dce　R）r

the　qperationofRadiationFaciHties　Usedfbrthe　TreaオmentofFoods（CAC／RCP19－1979，Rev。1－1983）．

3．　　　HYG【ENE　OF皿mDIATED　FOODS

3．1　The㎞dsh・uldc・mplywi血thepmvisi・m・ftheRec・㎜endedh胎mad・m1C・de・f㎞cdce－
Geneml　P血ciples　ofFood　Hygiene（Re£No。：CAC侃CP1－1969，Rev・2，1985）・

3．2　Anyrelev㎝t面・mlpublichea1血req血ementa飾c血gmicr・bi・1・gica1曲ty鋤dnu励・nal
adequacy　appHcable　inthe　comtryinwhichthe　fbodis　soldshouldbe　observe｛L

4．　　TECHNO：LOGICALREQUmEMENTS

4．1　　　Conditions　br　hTad諭tion

The㎞diation　offbod　isjustified　only　whe11量t　fhlfils　a　tec㎞010gical　need　or　where　it　selves　a　fbod　hygiene

P即・se4andsh・uldn・tbe聡edasasubsd㈱fbrg・・d㎜曲ctu血9Pmcdces・

4．2　　　Food蟻ua髄耀and　packag血g　req1血emen的

Thed・sesapPliedshanbec・㎜ens㎜胎wi舳eむec㎞・1・衷c田㎝dp曲chea1血P噸sesめbe㏄hie咽㎝d
shallbein㏄c・r伽cew油9・・dm血d・npmcessingPracdce．F・・趣む・be血ぬted㎝dthe仕pac㎏帥9
m葡alsshanbe・f曲tableq戯i妙，a鵬p圃ehygienicc・n磁丘・n鋤dapPmp伽鉤画sp聯・se㎝dshall
beh㎝dled，befbre㎝d曲rimdiad・n，acc・rd血gt・9・・d㎜曲励9Prac亘ces曲9血もDacc・untthe

paldcularreq：1血ementsof亡hetec㎞010gyoftheprocess．

5．　　　RE繭㎜》LらT【ON

5．1　　Except　fbr　fbods　with　low　mo㎞re　content（cereals，pulses，dehydlated　fbods　and　other　such

c・㎜・㈹es）㎞繭謝驚rthep聯・se・fc・n往曲9㎞ectre膿s⑳・恥偽・由㎞曲もed血㏄c・伽ce軸
Secdons2and40f面s　s⑳dard　shan　not　be　re一㎞diated．

4　　　丁紅eu曲妙of血e㎞dia蕊onprocesshasbeendemonstratedfbranumberoffboditemsHstedh1AnnexBto
the　Recommended　htemational　code　ofPrac憤ce　fbパhe　QPeradon　ofRadiation　Fac玉lities　used　fbr樋1e　Treatment　of

Foods．
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2．33　設備には》適切でぐ訓練を受け、十分に資格のある人員を配置しなければならない。

乞3．4　設備内での操作の管理には、定量的な放射線量測定を含む適切な記録の管理が含まれていな

ければならない。

2．3．5施設および記録は、適切な国家当局の監査に対し、公開されなければならない。

2．3．6・管理は、「食品の処理で使用された放射線照射設備の操作に関する勧告国際取り扱い規範」

（CACIRCP19－1979，ReM1－1983）に従って実行されなければならない。

3．歳射線照射食品の衛生

3．1食品は、「勧告国際取り扱い規範一食品衛生の一般原則」（Ref　No．：CAC／RCP1－1969，R．eM2，

1985）の規定を遵守しなければならない。

3．2　当該食品が販売される国において適用される微生物学的安全性および栄養上の適切性に関連す

る公衆衛生上の必要事項に対しては、いかなるものもこれに従わなければならない。

4．技術的必要事項

4．1　放射線照射の条件

食品の放射線照射は、技術的な必要性を満たす場合あるいは食品の衛生目的に貢献する場合にのみ

正当化されるものであり25、適正製造規範の代替として使用してはならない。

4．2　食品の品質と包装での必要事項

適用される放射線照射量は、技術的目的および公衆衛生上の目的の達成に相応のものでなければな

らず、適正放射線照射加工規範に従ったものでなければならない。放射線照射を行う食品および包

装素材は、適切な品質、容認される衛生条件、本目的に適切なものでなければならず、放射線の照

射前および照射後に、適正製造規範に従い、加工の技術における特定の必要事項を考慮に入れて取

り扱われなければならない。

5．放射線の再照射

5．1含有水分が低い食品（穀類、豆類、乾燥食品、他の当該商品）の昆虫による再侵入の管理を目

的とした放射線照射を除き、本規格の第2節および第4節に従って照射された食品は、再照射を行

ってはならない。

25放射線照射加工の有用性は、「食品の処理で使用された放射線照射設備の操作に関する勧告国際取り扱い規

　範」の添付文書Bに記載されている多数の食品項目について実証されている。
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5．2　　Forthe　pulpose　of価s　standafd　fbod，is　not　consideled　as　havingbeen　r昏㎞adiatedwheh：（a）the㎞d

pre豊ared丘om　m飢頒als　which　have　been　iロ蝋五atedlat　low　dose　levels，e。g．，about　l　kGy，is血adiated　fbr

㎝・血ertec㎞・1・gicalp聯・se；Φ）血e鉛・¢c・漁漉91ess㎞5％・倣adia㈱瞭edienちis励ateα・r
when（c）the細1dose　ofio泊面ngradiationreq：血edむD　achieve　the　desired　ef驚ctis　apphed奴》the　fbod圭nmore

㎞one㎞㎞ent　a6part　ofprocesshg長》r　a　spec伍c｛βchnological　puΦose．

5．3　　　　Th¢cumuIa虚ve　ovemIl　ave職ge　dose　absorbed　should　not　ex㏄ed10kGy　as　a1℃sult　ofre・㎞diadon。

6 ：LABE：LHNG

6．1　　　h置ventory　contro璽

For㎞di識d　fbods，whether　prのackaged．or　not，the　lelevant　shipping　documents　shan　give　appropriate

凪）㎜don　to　iden“取the　reg蛤むered魚cili取which　has㎞d蛾ted　the鉛od，血e　date（s）ofセ℃atment　and　lot

identt5cation．

6．2　　　Prepackaged致》ods　htended致》r　dh。㏄t　consump偵on

The　laben血g　ofp即ackaged肱旺aもed鉛（》ds　shan　be血accord㎞ce　with血e　relevant　provisions　of血e　Codex

Gene圃S伽dardfbrtheLabe1HngofPrepackagedFoods．

6．3　　　　Foodb㎞めu翌ζco皿tahlers

The　declaladon　ofthe飯》t　or㎞dia辰on　sha皿be　n鵬e　clear　on　the　relevant　shipP血g　documen総．
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52　本規格の目的のため、次の場合には食品は再照射が行われたものとは見なさない。（a）低放射線

照射レベル（例：約1kGy）で照射された原材料で調整された当該食品が、他の技術的な目的のため

放射線照射された場合、（b）放射線照射された成分の含有率が5％に満たない当該食品が放射線照射

された場合、（c）望まれている効果を達成するために必要な電離放射線の全照射量を、特定の技術的

な目的のために加工の要素として1回以上の分割で当該食品に適用された場合。

5．3　吸収放射線量の累積総平均は、再照射の結果として10kGyを超えてはならない。

6．表示

6．1在庫管理

放射線照射食品に関し、包装がされているか否かに関わらず、関連出荷書類に当該食品に放射線照

射を行った登録設備、処理の目付、ロット識別表示が同定できる適切な情報を提示しなければなら

ない。

6．2　直接消費を意図した包装

放射線照射された食品の包装での表示は、「包装食品の表示に関するコーデックスー般規格」の関連

規定に従うものでなければならない。

6．3　無包装ゴンテナの食品

事実の申告あるいは放尉線照射の申告が、関連出荷書類に明記されていなければならない。
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CODl巨X　S71A〈’ブ80 Pa　eプof3

1NTRODUCTlON

　　　TheCodexStand㎞dfbr血eLab¢11ingof㎝dCla㎞sfbrFoods｛brSpecialMedicalPu卿seswasadopted

by血eC・dexA㎞en伽usC・㎜issi・nati総1鋤Sessi6nin1991・血ss伽面dhasb㏄nsubm批edt・all
Member　Nadons鍛d　Associate　Members　ofFAO　and　WHO　fbr　a鵬p伽ce　in　accordance　with　the　General

Pdnciples　of血e　Codex1血en㎞us・

¢ODEX　STANDARD　FORTHE：LABE：LL州G　OFAND　CLAIMS　FOR
　　　　FOODS　FORSPECKL　MEDICA：L　PURPOSES
　　　　　　　　　CODEX　STAN180閣1991

1 SCOPE

　　　This　standard　applies　to　the　labelbng　ofand　cla㎞s　fbr　fbods　fbrのecia1medical　pulposes　as　de蝕ed血

Section2below，andples㎝ted　as　such．

2 DESCR旧PTION

　　　F・・ゐρ柳8c観卿醜吻叩P㈹膿acateg・鯉・ffb・ds飾r即ecialdie伽y鵬swhich㎝especi瓠1y
pr㏄essed・面m皿ate伽dp旭sente曲曲edie町㎜gement・fpa厳enお㎝d㎜ybe聡ed・皿y皿dermedical
supe面si・江血ey鍵e血tended飾曲eexclusive・rp飢i曲e血9・fpa廿entswith1血ited・r血pa㎞edcap㏄i取t・
毎ke，digest，absolb　or　metabolize　o血y　fbods漁s　or　certain　mtrien：ts　contained　therein，or　who　have　other

のecial　medicalb岨etem血ed　nutrient　requilements，whose　dietaly　m㎝agementαmnot　be　ac1虹eved　only　by

mo（茄cadon　of血e　no㎜1dieちby　o血er　fbods負）r　special　die町uses，or　by　a　comb加ation　of血e　two・

3 GENERA：L　PRINC】［P：LES

　　　The飾mula戯onof飾ods飾r笥pec蛾1me戯calpulposesshouldbebasedonsoundmedicalandnu励onal
p血ciples．Their　use　should　have　b㏄n　demons血ted，by　scientific　evidence，to　be　safb　and　beneficぬ1血meeti陰g

the　mtridomheq：u加ments　ofthe　persons　fbrwhom　they　are　intended．The　labels，a㏄ompanying　leaflets　and／or

other姶be皿ng　and　advertising　of　all　types　of　fbods　fbr　special　medical　pu卿ses　should　provide　sumcient

infbmlation　on　the　natu蹟e　and　pulpose　ofthe　fbod　as　well　as　detailed　instmctions　and　precautions　fbr　their　use。

Theadve而s血9・f血esepmdu伽t・血egenemlpublicsh・ddbepr曲ite征The恥㎜t・f血e血鱒㎜紅・n錘ven
shou1（1be　approphate　fbr亡he　person　fbrwhom　itis血tende（L

4 LABE：L：LING

4．1　　Foods　fbr　Special　MedicalPuΦoses　shall　be　labened　in　accor（㎞ce　withthe　Codex　General　Standardfbr

血eLabel1血9・f面C1血し漁r㎞pac㎞gedF・・曲rSpeciaIDie鱒Uses（CODEXST州146－1985）1except

that：

（a）Sec賃・m4．3，5．1，5．2．2，52．3㎝d6・f血eGene訟1S伽dadd・n・tapPlyt・血eLabe11血9・fF・・ds

　　fbrSpecialMedicalP皿posesl　and

1 Herea直errefヒrredto　as，聖General　Standard四．
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COO酬SZ脳180
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　序文

　特別医療目的のための食品に対する表示および申し立てのためのコーデックス食晶規格が、1991

年の第19回会議におけるコーデックス食品規格委員会で採択された。本規格は、コーデックス食品

規格集の一般原則に従って、承認を得るために、すべてのFAOおよびWHO加盟国および準加盟国

に提示された。

　　1特別医療目的のための食品に対する表示および申し立てのためのコーデックス食品規格

　　　　　　　　　　　　　　　CODEX　STAN180－1991
1．適用範囲

　下記の第2節で定義されているように、本規格は、特別医療目的ための食品に対する表示、およ

び申し立てに対して適用されており、また、そのように提示されている。

2．説明

　特別医療目的ための食品とは、特別食として使用される目的の範疇に含まれる食品を指しており．、

患者の食事管理のために、特別加工又は作成されて、提供される食品であり、また、医師の監督下

でのみ用いることができる。これらの食晶は、普通の食材又は普通の食材に含まれている特定の栄

養素を摂取し、消化し、吸収し、かっ、代謝するための能力が限られている、又はその能力に障害

を有する患者のために、また、その他の医学的に決められた特別栄養素を必要とする患者、あるい

は、普通食の改変により、又は、特別食のためのその他の食品により、あるいは、この2つの組み

合わせだけでは、食事管理が達成できない患者に対して、これらの食品だけを、又は、部分的に与

えることを目的としている。

3．・一般原則

　特別医療目的のための食品の調製は、健全な医学および栄養学の原則にもとづいていなければな

らない。これらの食品の使用は、対象とされる者が抱える栄養的要求事項を、安全かっ有益的に満

たすような科学的証拠をもって実証されるべきである。特別医療を目的とするあらゆる種類の食品

の冊子、および／あるいは、その他の表示、および広告につけられているラベルは、その食品の性

質および目的についての十分な情報を与え、併せて、その使用にっいての詳細な説明および注意を

提供するものであるべきである。これらの製品を、一般社会に対して広告することは禁止すべきで

ある。与えられる情報の形式は、その対象者にとって適切なものであるべきである。

4．表示

4．1特別医療目的のための食品は、特別食使用の包装食品に対する表示、および申し立てのための

コーデックスー般規格（CODEX　STAN146－1985）26にもとづいて表示されねばならない。ただし、

以下に示す箇所を除く。

（a）一般規格の4．3、5．1、5．2．2、52．3、および、6の各節は、特別医療目的のための食品表示には

適用されない。

そして、

26今後は「一般規格」と呼ぶ。
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CODεXS7ハ〈’プ80 ρa　e20f3

（b）　　血e最》nov血g　specific　pmvisions　apPly：

4．2　　　　Nuむ壷髄on　Labe㎞9

Foods　fbrspβcial　medicalpu脚ses　shallbe　labenedwith　complete　m厨tionlabe皿陰g　as　fbllowsl

4．2．1　The　declalation　of　nu面ent　content　shall　be　numerica1．　However重he　use　of　additional　means　of

presen惚穏on　should　not　be　exoluded．

442．2　hfb㎜tion　on　energy　value　shall　be　exPressed卑kJ　alld　kcal　per　loO　g　or　per　loo　ml　as　sold　as　well　as

per　speciHed　quan飯取of血e貴》od　as　sugges㎞長）r　consumpUon．

4．2．3　　h漁m：na行on　on血e　amoun捻ofpro栂h馬ca辻》ohyd餓胎and鉛t血血e㎞d　sha皿be　exp1℃ssed血9Per1009

0r　per100n皿a6sold，as　wen　a6per町》ectEed　quan鍍汐ofUle貴》od　suggested最》r　consump行on．h血》nna鍍on　on血e

amoun1忘of　essen甑al　and　non鴫ssendal　a曲o　acids　and／or　essenda1鉛靭acids　may　be　e斑》ressed　s㎞1arly血

me面c　uni1頃a6apPropria胎．

4．2．4　　1n丘）㎜戯on　on伍e　amom1おofvitaぼ騰an（1essen血1n血e血［s　shan　be　expressed血met］ric　uni鵬per1009

0rper100ml　as　soldas　well　asperspecified　quanltityofthe　fbods　as　suggested　fbrconsumption．

4。25　　1n　addition，where　it　is　appmp由te　the　quantity　ofnutrients　may　be　expfessed　in　temls　ofpercentages　of

therelevantintema厳㎝aHyr㏄ognizedrecommendedda皿yallowances．

4．2．6　h【brmationonosmolality　orosmolahtyand／oron　acid←base　balance　shallbe　givenwhenappmpliate，

4．2。7　h　countries　where　seハ面g　s元zes　are　normally　used，the血【bmation　des面bed　in　Sections4。22to4．2。4

㎜y　be　giv㎝only　per　serv血g　as　quan媛且ed　on血e　label　or　per　por紅on　pmvided伽t血e　number　of　serv血gs　or

pordons　con⑳ed血血e　paく》kage　is　s惚鎗d．

42．8血addi甑血偽㎜a駈・n・nthem膿・価e血1・rp1㎝tpr・te㎞・rpmte血hy面1ysatessh・ddbe
provide己

4．2．9　Foods　fbr　special　medical　pulposes　inwhichthe　essential　chaτ㏄teristic　involves　a　specif1c　modification　of

血e　con血t　or　dle　na加re　of血e　pK》te面，毎おor　cafbohy（㎞tes　shall　bear　a　descrip行on　of雌s　mo（五Hca戯on　and

血lbmation　onthe　amino　acid，fatty　acid　orca比ゆhydmte　profile，when　necessary。

4．3　　　　Da重e融㎞g

　　　The　da鳩of　n曲um　d㎜bni鯉as　pmvided量）r血Sec丘on4．70f仕Le　Gene1葱I　S伽（㎞（1貴）r血e　Labelhng

ofPrepack：aged　Foo（1s（CODEX　STAN1－1985（Rev．1－1991），Codex　A1㎞entadusVolume1）shall　be　decla怠（1．

4．4　　Addi猛onal　h血》rmation

4．4．1　A　prominent　statement”USE　UNDER　MEDICA】L，SUPERVlSION”shall　a塾pear　on重he　label　in　bold．

1e廿ers血an　area　se獲）arated丘｛）m　other　v轍鵬n，P血te（L　or　g獄phic憾》㎜廿on。

4．4。2　Adequa愈e　directions　fbr　the　p卑palation　including　the　requiremen重to　add　other　ingτedients，fbr　the　use　of
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（b〉以下に示す特別規定が適用される。

4。2栄養素表示

　特別医療目的のための食品は、以下のように、完全な栄養素の表示がなされなければならない。

4．2．1栄養素含量の表示は、数値で行わなければならない。ただし、追加の提示手段の使用を除外

すべきでない。

4．2．2エネルギー価についての情報は、推奨消費量あたりのkJ（ジュール）およびkca1でだけでな

く、販売用として、100g又は100m1あたりの灯およびkcal（カロリー）、としても表示されねばな

らない。

4．2．3食品中に含まれる蛋白質、炭水化物、および脂質の各量についての情報は、推奨消費量あた

りのgだけでなく、販売用として、100g又は100mlあたりのg（グラム）でも表示されねばならな

い。必須アミノ酸、および非必須アミノ酸、および／又は、必須脂肪酸の各量に関する情報も、同

じように、メートル単位で適切に表示されうる。

4．2．4　ビタミンおよび必須ミネラルの各量についての情報は、推奨消費量あたりのメートル単位だ

けでなく、100g又は100mlあたりのメートル単位でも表示されねばならない。

4，2．5　さらに適切な揚合には、栄養素の量を、国際的に認められている該当一日当たりの推奨摂取

量の％としても表示することができる。

4．2．6　重量モル浸透圧濃度、容積モル浸透圧濃度、および／又は、酸一塩基のバランスは、適切な

場合には提供されるべきである。

4．2．7　「一食分」が、通常使用されている国では、4．2．2節～4．2．4節に記載されている情報は、ラベ

ルに示されている1回の「一食分」だけで与えられることができる。また、摂取の回数や包装に含

まれる分量が示されているならば、分量あたりで与えられることもできる。

4．2．8　その他にも、動物性蛋白質又は植物性蛋白質の性質、あるいは蛋白質加水分解物についての

情報も提供されるべきである。

4．2．9蛋白質、脂質、又は、炭水化物の含有量、あるいは、性質の特別改変を含むような、本質的

な特性を有する特別医療を目的とする食品は、この改変方法や、アミノ酸、脂肪酸、又は、炭水化

物についての情報を、必要に応じて提供する義務がある。

4．3　日付表示

　包装食品に対する表示のための一般規格（CODEXSTAN14985（Rev1－1991）、コーデックス食品

規格集、第1巻〉の第4．7節で示されている品質保持期限を表示しなけれぱならない。

4．4追加情報

4．4．1　「医師の監督下で使用せよ」という目立つような注意書きをラベルに太字で記し、その注意

書きを、その他の記載、印刷、あるいは、グラフィック情報が示されている箇所とは別の箇所に表

示しなければならない。

4．4．2食品の使用、ならびに、容器開封後の保存および管理のためのその他の原材料添加について
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CODEXS倣く’ブ80　　　　　　　　　　　　　　　　　　　戸ae30f3

血e㎞伽d掩riおs釦D餓ge鋤dkee，inga丘erthec・n⑳er協be㎝・pene¢shallbe血cluded・nthelabeL

4．4．3㎞’ad薗・mlpm曲㎝tw㎜血gs搬随entc・mis血9・fanexp1㎜t・鯉s惚tements㎏鞠pe脚曲e
label　inbold　letters　in　an　a鵡a　s¢palated丘om　otherw甜en，p血ted　or　g卑phic血fbma擬on　ifthe　fbod　fbr　special

medical　p嘩pose　poses　a　healthh皿rdwhen　consumed　by　individuals　who　do　not　have亡he　disease（s），disorder（s）

or　medical　condidon（s）衆）r　which血e盆）od　is血重ended・

4．4．4As惚tementtha柚epmductisn・tt・beused飾rp膿岱e面a血血伽戯・nshallapPe鍍・n血elabeL

4．4．5　Apmminentstatementindica血gwhe宏herthepmductisorisnotintendedasthesolesourceofnutrition

shall　apPear　on出e　labe1．

4．5　h血ma髄ontoめebduαe曲飴eLab曲g1

4．5．1Thes㈱ment”F・r伽die倣ymamgem㎝t・f．＿．”wi血伽b1館t・be五皿edinwith伽specmc
disease（s），disorder（s）or　medical　condition（s）fbr　which　the　product　is　intended，and　fbr　which　it　has　been　shown

to　be　ef飴ctive．

4．5．2　A　complete　statement　conceming　adαIu鵬p1㏄au“ons，㎞own　side　ef飴cts，contmindicadons，and

product－dn19血teractions，aβapPlicable・

4．5．3　A　statementoftherationalefbr重heuse　ofthepmduct　andadescriptionoftheprope血es　orc1㎜cteristics

伽t　n藪e冠use飢．

4．5．41紬epmduct㎞been魚m皿鋼飾raspeci五cag6gr・up，itsh・面c鰐apr・血ents伽ementt・価s
effbct．

4．5．5　A　statement　speci琳無gthe　m血ient（s）whichhave　beenreduced，deleted，iucreasedorothe【説se　m磁ed，

r繭ve伽・m瓠re⑱men錦，an砒e蘭・mle免曲e面uc亘・n，dele甑incre鎚e・r・therm・di五cad・n・

4．5．6Feedingin血lc傾・ns，inclu血gtheme血・d・fadminis圃・nandse血gsize，迂apPHcable・

1跳嫡㎜亘・nmaybepmvidedsep㎜tely丘omthep㏄㎏e・
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の要求事項を含むような調製のための十分な指示も併せてラベルに表示せねばならない。

4．4．3　その特別医療目的の食品が対象とする病気、障害、あるいは、病状を有していない個人が、

その食晶を消費した際に起こりうる健康危害がある場合には、説明書きからなる追加の目立つよう

な注意書きを、・ラベルの中の、その他の記載、印刷、あるいは、グラフィック情報が示されている

箇所とは別の箇所に、太字で表示しなければならない。

44．4　当該製品が非経口用でないという注意書きを、ラベルに表示しなければならないφ

4．4．5　当該製品が、唯一の栄養源となることを目的としているか否かについても、目立つような注

意書きをラベルに表示せねばならない。

4．5表示に含まれるべき情報27

4．5．1　「～の食事管理を目的として」という文章の～の箇所には、当該製品が対象とし、かつ、そー

の効果が証明されているような病気、障害、あるいは病状をあてはめる。

4．5．2　必要に応じて、十分な注意、既知の副作用、禁忌、および、製品と薬剤との間の相互作用に

関する完全な記述。

4．5．3　当該製品の使用に関する理由を述べた文章。また、食品を有効利用するための特質や特性に

ついての記述。

4．5．4　もし当該製品が、特定の年齢層を対象として調製されたものの場合には、この趣旨の目立つ

ような注意書きを添付すべきである。

4．5．5　通常の必要量と比較して、減少、除去、増加、あるいは、その他の改変をうけた栄養素を明

記する記述。ならびに、そうした減少、除去、増加、あるいは、その他の改変に対する理由。

4．5．6該当する場合の摂食の方法、1および「二食分」などの、食事に関する指示。

27この情報は、包装とは別に提供されうる。
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CODE》ぐS7ハ〈’プ8ブ ρa　eブof6

1国TRODUCTION

　　　　The　Codex　Standa”d　fbr　Fomula　Foods　fbr　Use　in　Weigh重Con加ol　Diets　was　adopted　by　the　Codex

A1血en㎞us　Com血ission　atits19血Session　in1991．This　standa圃h朗been　sub血伽dもo　allMemberNぬons

Imd　Associate　Members　ofFAO　and　WHO　fbracc¢ptance血accor血nce　with｛he　Genem1舳ciples　of｛he　Codex

Alimentadus．

CODEX　STANDARD　FORFORMULAFOODS　FORUSE　INWEIGHT　CONTROL　D皿TS
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　CODEX　STAN181廓1991

1 SCOPE

This　s伽dard　apPlies　to最》㎜ula量》ods長）r　use血wei幼t　con加01diets，as　de血ed血Sechon2．

It　does　not　apply　to　prepackaged　meals　contmIled　in　energy　and　presented　in亡he　fbml　ofconventiona1

fbods．

2 DESCRIP皿ON

　　　　　Fommla　fbods　fbr　use　in　weight　contK》1diets　ale　fbods　which，when　presented　as”1eady－t（｝・serve，，or

whenpr⑳ared　in　con』fbrmitywiththe　dilections　fbruse，are　presented　as　areplacem㎝t　fbrall　orpaτt　ofthe　total

daily　diet．

3 ESSENT肌COMPOSlTION　AND　QUAHTYEACTORS

3．1 Energy　Content

3．Ll　　Afbmula　fbodpresented　as　arΦ1a㏄ment　fbrallmeals　ofthe　daily　diet　shallprovidenotless　than、800

kca1（3350kJ）and　not　more　t漉1200kca1（5020kJ）．　The血dividual　por廿ons　or　ser血gs　con訟ined血血ese

pmducおshall　pK）vide　apProx㎞a鈴ly　one曲d　or　one盆》ur仕匹of血e　total　energy　of血e　pKxluct　de脚nd血g　on

whetherther㏄ommendednumberofpordons　orservingsper　day　is30r4respective1》孔

3．1．2　　A　fbmula　fb（xlplesentedas　ar㎎1ac㎝ent　fbrone　ormore　meals　ofthe　daily　diet　shall　provi（1e　not　less

than200kcal（835kJ）and　not　more　tban400kca1（1670kJ）per　meaL　Wben　such　products　are　presented　as　a

replacement量》r廿1e㎎」Oor　part　of血e　diet血e　to1丑1energy血敏e　shall　not　exceed1200kca1（5020kJ）．

3．2 Nut盛ent　Content

3．2．1 Protein

3．2．1，1　Am血imumof25％andamax㎞umof50％oftheenergyavailable丘omthefb戚whenready－to－serve，
shan　be　derived丘om　iおprote血conten重．The　toね1amount　ofprote血shall　not　exceed1259Per　day．
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序文

　体重管理食として使用される調整食品のためのコーデックス食品規格が、1991年の第19回会議に

おけるコーデックス食品規格委員会で採択された。本規格は、コーデックス食品規格集の一般原則

に従って、承認を得るために、すべてのEAOおよびWHO加盟国および準加盟国に提示された。

体重管理食として使用される調整食品のためのコーデックス食品規格

　　　　　　　　CODEX　STA：N181－1991

1．適用範囲

　第2節で定義されているように、本規格は、体重管理食に使用される調整食品に対して適用され

ている。

　本規格は、エネルギー量を制限し、かつ、従来の食品の形をなしている包装済み食品には適用さ

れない。

2．説明

　体重管理食に使用される調整食品とは、rインスタント」食品として出されたり、又は、その使用、

指示に従って調理される場合に、一目の食事全体のすべて、又はその一部の代わりとして出される

食品のことである。

3．必須組成および品質要件

3誼　エネルギー量

3。L11目の全食事に代わるものとして出される調整食品のエネルギー量は、800kcal以上（3，350kJ）

で1，200kca1（5，020kl）以下でなければならない。これら製品に含まれる1食分は、推奨される1

目の食事回数が3回の場合は、製品の全エネルギー量のおよそ3分の1であり、また、4回の場合に

はおよそ4分の1でなければならない。

3．1。2毎目の食生活における1回以上の食事に代わるものとして出される調整食品は、1回の食事あ

たりで、200kca1以上（835kJ）かつ400kca1（1，670kJ）以下のエネルギー量でなければならない。

食事の大半をこのような製品で代えると、総エネルギー摂取量は1，200kca1（5，020kJ）を超えない

ものとする。

3．2含有栄養素

3．2．1蛋白質

3．2．L1インスタント食品の場合には、食品から得られるエネルギー中の最低25％から最高50％の

量が、含まれる蛋白質から獲得される。蛋白質の総量は、1目あたり125g以下でなければならない。
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3．2．1．2　　The　prote並shan　be：

（i）・fam臨・nalqua撫yequivalen伽eg9・r血1kpr・tein（血e爬蝕encepm恥）1

（ii）　wherethepmteinqualityis　lessthantherefereaceprotein，them面umlevels　shouldbe　increase（1

　　to　compensate　fbrthe　lowerpmtein　quaHty。No　p戯e壼n　with　a　quality　ofless㎞80％ofthat　of

　　the　refblence　pro槌血shallbe　used　ina　fbrmula　fbod　fbruse　inawei言ht　colltml　diet．

3．2．1．3　Essen盤al　am血o㏄ids　may　be　added　to血pmve　pmte血quality　only血amounts　necessaリァfbr血is

puΦose．OnlyL－fbrms　o：famino　acids　shallbe　used，exceptthatDL－me伽o血e　maybe　used。

3．2．2　　　Fat　and　Enoleate

　　　Not　more血m30％ofthe　energy　ava且able丘om　the　fbod　sha11be　derived　fbm　f批including　not　less

thlm3％oftheenelgyavailable　derivedf沁mlinoleic　acid（inthe　fb㎜ofa陞ycehde）。

3，2．3　　　職1曲s　an“n血e】曲

3．2．3．1　For　a衆》rmula　fbo（hepresented　a5a　replacement　fbr　all　meals　perday，at　least100％of亡he　amounts　of

vitamins　and　minerals躍ec伍e恩below　sha皿be　pr¢s㎝t　in　the　daily　intake．（》ther　essenti田nutrients　not笥pecmed

below　mayalsobe　included．

VitaminA
VitaminD
VitaminE

Vi伽ninC

T㎞neRiboflavin

Niacin

VitaminB6
VitaminB12
Folate

Calcium

Pho卵hor聡
bon
Iodine

Magnesium
Copper
Zinq

：Potassium

Sodium

1．5mg

1。09

600　1ユg　re血ol　equivalen加

25μ9
10mg
30mg
O．8mg

1．2mg

II　mg

2mg
　l　P9

200μg
500mg
500mg
16mg
140μg
350mg

6mg
1。69

3．2．3．2　Fora　fbrmulafbodrepresentedas　areplacement　fbra　single　mea1，the　amomts　ofvitan血s　andminerals

shal　be　reduced　below　the　amomts　specified　in3．2。3．1to　pmvide　a　min血um　of33％or25％ofthese　amomts，

depend±ng　onwhether亡he　recommendedn：umberofser、dngs　perday　is30r4reのectively。

3．3 hgre面ents

F・rm底la㎞耐brweightcontrols圃beprep細ed㎞mproteincons伽entsof2mimalsand／・rpl㎝ts
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3．2．1．2　蛋白質は、以下に示す種類でなけれぱならない。

（i）卵又は牛乳蛋白質（比較蛋白質）と同等の栄養品質

（ii）蛋白質の品質が、比較蛋白質の品質に比べて劣っている場合には、その蛋白質の低品質分を補

正するために、最低水準を引き上げるべきである。体重管理食用として使用される調整食品には、

比較蛋白質の品質の80％未満の品質の蛋白質を使用してはならない。

3．2．1．3必須アミノ酸を、本目的のために必要な量に相当する蛋白質の質を改善するためだけの目的

で、添加することもできる。L型アミノ酸だけを使用するべきであるが、例外としてDL一メチオニ

ンを使用できる。

3．2．2脂質およびリノール酸

　食品から摂取できるエネルギーの30％以下を、3％以上のリノール酸（グリセリドの形で）を含む

脂質から獲得しなければならない。

3。2．3　ビタミンおよびミネラル

3．2．3，1一目あたりの全食事に代わるものとして出される調整食品については、以下に指定されたビ

タミンおよびミネラルの量の、すくなくとも100％の量を、一目あたり摂取しなければならならない。

以下に指定されていないその他の必須栄養素も含まれうる。

左表参照

3．2．32　1回の食事に代わるものとして出される調整食品については、ビタミンおよびミネラルの量

は、3．2．3．1で指定されている量よりも少なくなければならず、一目あたりの推奨量とされる調整食

品の摂食回数が3回の場合にはこれらの量の33％、また、4回の場合には、これらの量の25％でな

ければならない。

3．3原材料

　体重管理のための調整食品は、ヒト消費用に適しているとしてすでに証明されている動物および
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which have been proved spitable for hunran consumption and fiiom other suitable ingredients necessary to achieve 

the essential composition ofthe product as set out in Sections 3 . I and 3 .2 above. 

4. FOOD ADDITIVES 

Food additives cleared by the Joint FAo~HO Expert Committee on Food Addi'tives shall be permitted 

at levels not exceeding the equivalent of their Acceptable Daily Intake. 

5. CONTAMlINANTS 

5.1 Pesticide Residues 

The product shall be prepared with special care under good manufacturirLg practices, so that residues of 

those pestiGides which may be required in the production, storage or processing of the raw materials or the finished 

food ingredient do not remain, or, if technically unavoidable, are reduced to the maximum extent po ssible . 

5.2 Other Contaminauts 

The product shall be fiee fiom residues of hormones and antibiotics, as determined by means of agreed 

methods of amlysis, and practically fiee fiom other contaminants, especially p.harmacologically active substances. 

6. HYGIENE 
6.1 To the extent possible m good manufacturing practice the product shall be fiee fiom obJectionable 

matter. 

6.2 When tested by appropriate methods of sarnpling and examination, the product: 

(a) shall be free ffom pathogenic microorganisms ; 

(b) shall not contain any sub stances originating from microorganisms in amounts which may represent 

a hazard to health; and 

(c) shall not contain any other poisonous or deleterious sub stances in amounts which may represent a 

hazard to health. 

} 

~ 

I 
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／又は檀物の蛋白質成分、ならびに、上記の3．1節および3．2節に示されたような製品の必須組成を

達成するために必要なその他の適切な原材料から作られねばならない．

4． 食品添加物

　EAOIWHO合同傘品添加物専門家会議にようて承認された食品添加物は、それらの一日摂取許容

量と同等量を超えない水準までは、許可される。

5．汚染物質

5．1残留農薬

　製品は、適正製造規範にもとづいて、特別な注意を払って製造されねばならず、その結果、原材

料や完成食品原材料の製造、保存、あるいは加工において必要でありうるこれらの農薬は残留しな

いか、あるいは、技術的に避けられない場合には、最大許容量まで減少することとなる。

5．2他の汚染物質

　製品の中に、ホルモンおよび抗生物質が残留していてはならず、それは、合意された分析法によ

って決められる。その他の汚染物質、特に薬理学的活性物質は、事実上含まれていてはならない。

6．衛生

6．1適正製造規範で可能な範囲まで、製品は欠陥の涼因となりそうな物質を含んではならない。

6。2適切なサンプリング方法、および試験方法で検査した場合には、製品は以下のようでなくては

ならない。

（a）病原性微生物が存在しない。

（b）健康へ危害を与えうる量の微生物に由来するいかなる物質も含まない。および、

（c）その他の健康へ危害を与えうる量の有毒物質又は劇物を含まない。
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7。　　　PACKAGING

7．1　　　The　product血n　be　packed　in　cont血ers　whic血will　safbgu躍d　hygienic　and　other　qロahties　ofthe　fboα

WheninHquid飾mゆepmductshanbe伍em皿ypm㏄ssedandpackedinhemedcanysealedc・蜘・e欝t・
ensure　ste面tyl　nitmgenandcalbondioxidemaybeusedaspacki㎎media。

7．2　　　The　containers，includ血g　packag蜘g　mate直aIs，shall　be　made　only　of　substances　which　are　safもand

sui励1e負》r血e虻in：tended　uses．　V円bere　the　Codex血entarius　Cb面ssion　has　es惚blish¢d　a伽dard衰》r　any

such　substances　used　as　packag血g㎜おrials，that　s伽dard　shall　apply。

8．　　　　皿L　OF　COMA皿団ER

　　　I11血e　case　ofpmduc捻血1℃ady｛o－eat量）nn，the　fm　ofcon惚血er　sha』11be：

　　　（a）　醤ot　less　th2m80％vlv　fbrpmducts　weighiag　less　than150g（50z）1

　　　（b）　not　less　than、85％v！v　fbrpmducts　inthe　weightrange150－250g（5－80z）；and

　　　（c）　notless血m90％vlv　fbrproductswβi爆血gmore血m250g（80z）

ofthe　wa忠er　capacity　o：fthe　containeL　The－water　capacity　of奮he　container　is　the　volume　ofdistilledwater　at200

C　whichthe　sealed　con訟inerwi皿holdwhen　completely　fi皿ed。

9．　　　：LABELHNG

　　　haddi頓・nt・theapPr・P且ateSec廿・鵬・ftheGene臓1Sta血磁d釦曲eLabelling・fandClaimsfbr
齎epac㎏gedF・・齢rSpeciaIDie町Uses・（CODEXST梱14う一1985）1・血e舳曲9のec迅cp副si・m
aPPly：

9．1　　　　The　N㎜e　of　the　Food

　　　ThenameofthefbodshaUbe”MealROlacementfbrWeightCon慧D1”．

9．2　　　　　L誘t　of：【ngredients

　　　Ac・mpleteHst・f血9℃dien旭s回1bedec1鍵ed血㏄c・面cewithSec廿・n4・2・f血e鵬ne鍬1S伽伽こ

1　H：erafしer　ref◎∬ed　to　as”General　S伽dard”
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7．包装

7．1製品は、食品の衛生性やその他の品質を守るような容器で包装されねばならないg液状の場合

には、確実に無菌状態にするために、製品を、熱加工し、かつ、完全密開容器の中に包装しなけれ

ぱならない。包装媒体として窒素や炭酸ガスを使用することができる。

7．2　包装材料を含めて、容器は、安全かつ使用目的に適した物質のみで製造されたものでなければ

ならない。コーデックズ食品規格委員会が、包装材料として使用されるべきこのような物質につい

ての規格を定めている場合には、その規格を適用しなけれ球ならない。

8．容器の量

　当該食品がインスタント食品の場合に、容器の量は、

（a）150g（50z）未満の製品は、当該容器の水容量の80％v／v以上、

（b〉150～2509（5～80z）の製品は、当該容器の水容量の85％v／v以上、および

（c）250g（80z）を超える製品は、当該容器の水容量の90％v／v以上、

である。当該容器の水容量とは、密閉容器を完全に満たすような20℃の蒸留水の量である。

9．表示

　特別食使用の包装食品に関する表示、および申し立てのための一般規格（CODEXSIAN146・1985）

28の中の、該当する項目に加えて、1以下に示す特別規定が適用される。

9．1食品名

　食品名は、「体重管理のための食事の代替食」としなければならない。

9．2原材料のリスト

　原材料の完全なリストを、一般規格の第42節にもとづいて表示しなければならない。

28今後は「一般規格」と呼ぶ。
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9．3　　　Dedaratio薮ofNut盛t童veValue

9、3．1　　　The　nu短厩ve　value　shall　be　declared　on廿1e　label　per1009㎜es　or100n且of血e長）od　a慮sold　and，

where　appmpriate，per　specifiedquantity　ofthe　fbodas　suggestedfbrconsumption：

（a）

（b）

（c）

（d）

血e　amount　ofenergy　expressed血kilocalories（輩cal）and　kiloJoules（kJ）；

血e　amoun加ofprote砥ava丑able　ca煮）ohydm栂s　and魚t　expressed血9㎜es；

血e　amoun蕊ofvi励s　and　n血erals血Sec廿on32．3expressed血me垣c　uniお；

theamountsofothermtdentsmayalsoうedeclared．

9．3．2　　　1f血e飽靭aゆid　composidon　is　decla1℃d　on血e　labe1，it　shall　be　done　in　a£cordance　v顧血血e　Codex

Guidelines　onNutritionLabe皿ng（CACIGL1－1979（Rev．1－1991），CodexA1血en㎞usVolume1）．

9．3．3　　　　1駐addidon，the　quan行廿es　of　vi曲an（1血emls　may　be　expressed　a愚a　percen訟ge　of　the　R」efb旭nce

RDA　inacco1血ncewi癒hthe　Codex　Guidelines　onNutritionLabe皿陰g，

9．3．4　　1n　countries　whele　ser、dng　sセes　are　nomally　used，the血lbmlation　described　in　Sections9。3．1to9．3。3

皿y　be　given　per　ser血g　only　aB　quanh五ed　on血e並山el　or　per　portion　provided肋t血e　number　of　servhlgs　or

por嫉ons　con⑳ed血血e　package　is　sta紀d．

9．3．5　　　　1f血e（㎞cdons最）r　use血dica胎肱t血e丘）od　should　be　comb血ed輌血o血er血9憩edient（s），血e　nu短雄ve

value　of血e　ftnal　comb並蕊on　may　be　provided　on血e　labe1血addidon　to　the　declam怠on　requ㎞ed血Sechon9．3．1．

9．4　　DateMar㎞g

　　　The　date　of　n血um　durab過取sha［l　be　declared血a£cord⑳ce輌血Sec廿on4．8　0f血e　（〕eneml

StImdard．

9．5　　　　　Storage　h皇struc髄ons

9．5．1　　Un，opened　fboα

　　　Any　special　condilions長》r血e　s毒omge　of血e長）od　shan　be　d㏄1ared　on血e　label　if血e　validi妙of血e　da胎

d弓pends血ereon．

95。2　　　（：）oened　bod

　　　St（》mge血血c廿ons　of　opened　packages　of血e衆》od　shall　be血cluded　on　dle　label　to　ensu貰｝伽t　dle

opened　fbod　maintains　its　wholesomeness　and　nutritive　value．A　waming　should　be　included　on　the　labeHfthe

長》od　is　not　capable　ofbe血g　stored　aRer　open血g　or　is　not　capable　ofbe血g　stored血仕』e　con餓血er　a伽r　open血9。

9．6　　　　Addi憾onal　Provisions

9，6．1　　The　label　and　IabeUing　shall　not　make　any　refヒrence　t⑧重he　rate　or　amount　of　weight　loss　which　may
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9．3栄養価の表示

9．3．1栄養価は、販売される際に、食品100g又は100m1あたりの値、そして、適切な場合には、

食品の推奨消費量あたりの値をラベルに表示しなければならない。

（a）キロカロリー（kcal）およびキロジュール（kJ〉で表されるエネルギー量、

（b）グラムで表される蛋白質量、使用可能な炭水化物、および脂質量、

（c）メートル単位で表される32．3節で指定されているビタミンおよびミネラル量、

（d〉その他の栄養素の量も表示することができる。

9．3．2脂肪酸の組成をラベルに表示する場合には、栄養表示についてのコーデックスガイドライン

（CAC／GL1－1979（Rev1－1991）、コーデックス食品規格集、第1巻）にもとづいて行われねばなら

ない。

9．3．3　さらに、ビタミンおよびミネラルの量は、栄養表示についてのコーデックスガイドラインに

もとづいて、1目あたりめ参考推奨許容量（RDA）に対するパーセンテージで表示することができ

る。

9．3．4　「一食分」が通常使用されている国では、9．3．1節～9．3．3節に記載されている情報は、ラベル

に示されている一回の「一食分」だけで与えられることができる。また、摂取の回数や包装に含象

れる分量が示されているならば、分量あたりで与えられることもできる。

9．3．5使用のための指示に従って、食品を他の原材料と組み合わせる場合には、9．3．1節古求められ

ている表示に加えて、最終的な組み合わせ食品の栄養価がラベル表示されうる。

9．4　日付表示

　品質保持の期限を、一般規格の4．8節にもとづいて、表示しなければならない、

9．5保存のための指示事項

9．5．1未開封食品

　食品の保存に関するいかなる特別な条件も、それによって目付の有効性が変化する場合には、ラ

ベルに表示しなければならない。

9．5．2　開封済み食品

　開封済みの食品の保存に関する指示事項は、開封食品の衛生性と栄養価を確実に維持するために、

ラベルに含まれなければならない。食品を開封した後に保存することが不可能な場合や、開封後に

容器での保存ができないものの場合には、そうした警告事項をラベルに加えなくてはならない。

9．6追加規定

9．6．1　ラベルおよび表示は、当該食品を使用した結果もたらされるかも知れない体重減少の速度や

量に対して、また、空腹感の低下や飽満感の上昇に対して、言及してはならない。
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result丘omtheuseofthefbodortoareducdoninthesenseofhungeroranincreaseinthesenseofsa紅ety．

9．6，2　　　The　label　or　label1血g　should　m盛e1℃免1℃nce　t｛》血e㎞po伽ce　of皿血餓血血g　an　adequate　da丑y　f【uid

i伽kewhenfb㎜ulafb（xお｛brweightcontml㎝eused。

9．6．3　　　1f仕1e長》od　provides　a　d画丑y血ねke　of　sugar　alcohols　iロexcess　of209Per　day，｛he1℃sha1［be　a　s惚紀ment

on血e　label　to血e　e飾ct伽亡血e㎞d㎜y　have　a　laxa蕊ve　ef騰ct

9．6．4　　　　The　label　and　laben塊shall　ca靭a　sta箆ment衣》血e　ef騰ct曲t血e長》od㎜y　be　use飢血wei節t　con加01

0nly　as　part　ofan　energy弔on怠n11ed　diet

9．6．5　　　For　those　produc的P1℃sented　as　re胆lacemen誌of仕馳e　to惚1daily　diet，血e　label　shan　con：紛i血a　p㏄レ血ent

statement爬co㎜endingthat，ifthe　fbod　is　used　fbrmole血an　six　w“eks，medical　advice　sho1皿dbe　sought．

一364：一



9．62　体重管理用の調整食品を使用する場合には、そのヲベルや表示には、一日の十分な水分摂取

量を維持することの重要性にっいても言及するべきである。

9．6．3　当該食品から摂取される一日の糖アルコール量が、20gを超える場合には、食品に緩下作用

があることを、ラベルに表示しなければならない。

9．6．4　ラベルおよび表示内に、当該食品は、エネルギーをコントロールする食事の一部としてのみ、

体重管理に有用でありう・るという趣旨の記載をしなければならない。

9．6．5一目の食事全体に代わるものとして出される製品については、当該食品を6週問以上使用す

る場合には、医師の助言を求めるべきであるという、目立つような注意書きを《ラベルの中に含め

なけれぱならない。
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GENERAL　STANDARD　FOR　FOOD　ADDITIVES

COP淵ぐS7二4／V192－1995，」R6り．3－2001

1．SCOPE

1．1　PERM豆TrEDFOOD　ADD㎜ES

　　　　Only由e　fbod　addidves　listed　here血are　pe面枕ed鉛r　use　in　fbods　in　con恥mance　with　the

provisions　o：fthis　Standar♂，Only　fbod　additives　which　have　been　evaluated　by　the　Joint　FAOIWHO　Expert

Committee　on　Food　Additives（JECFA）an（1fbund　acceptable　fbruse　in　fbods　are　included　in　this　StImd＆r（1．

1．2FOODSmW皿CHADDIT㎜SMAYBEUSED
　　　　This　Standard　sets　fbrththe　condi丘onsunderwhichpe血tted　fbod　additives　maybe　used　in　all　fbods，

whether　or　not　they　have　previously　been　stand．ardized　by　Codex．The　fbod　additive　provisions　of　Codex

Co㎜odityStandardsshallbeincludedh・andsupersededbytheprovisionsofthisS伽d寵These
provisions　also　comply　with　the　otheHequirements　ofthe　Preamble．

1．3FOODSINWmCHADD皿㎜巳SMAY：NOTBEUSED

　　　　Food　categories　or　individu＆1fbod　items　where　the　use　of　fbod　additives　are　not　allowed　or　are

res面cted　are（le血ed　by　this　St息n（㎞d．

1．4THEPERMITTEDLEVELS　OFUSEFORFOOD　ADDIT㎜S

　　　　The　p血aW　o切ecdve　of　est且blishh19Penni枕ed　levels　of　use　of長）o（1addihves並various長）od　groups

is　to　ensure　that　the　intake　ofa（1di亘ves　does　not　exceed　the　accept且ble　daily　h1倣e．

　　　　The表〉od　additives　coveredbythis　standαrdand　theirma幻mum　levels　ofuse　are　based　inpart　on　the

R）od　a（1ditive　provisions　of　previously　est且blished　Codex　co㎜odity　s伽dards，or　upon　廿1e　request　of

gove㎜en旛a負ersu句ec血gtherequestedma㎞㎝levelsto㎝appropdatemethodw短chwouldveh舳e
compatibili取ofaproposed　max㎞um　level　with　the　ADI．

　　　　The　Danish　budget　methodmay　be　used　as　a　first　step　in　this　regard～．The　submission　ofactual　fbo（l

consunlption　data　is　also　encourage（二

2．DEHNITlONS　OF　TERMS　USED　IN　THIS　STANDARD

のFoo4α励ivεmeansanysubs伽cenotnomallyconsumedasafbodbyitselfandnotnomallyusedas
　　a　typical　ingredient　ofthe　fbod，whether　or　not　it　has　mtritive　value，the　intentional　addi亘on　ofw短ch　to

　　食》od食）r　a　technoIogica1（血clud血g　organolephc）puΦose　hl　the　manu鉛c雛e，process血9，preparation，

　　賛ea血ent，pac㎞9，packag血9，1ぼansport　or　hold血g　of　such長》od　results，or　may　be　reasonably　expected

　　to　result（dtrectly　or　indirectly），in　it　or　its　by－products　becoming　a　component　ofor　othelwise　affヒcting

　　thecharactehstics　ofsuchfbods．Thetemdoesnotinclude　contaminantsorsubstancesaddedtolbod
　　長）r　mat【1tβ㎞g　or㎞prov血g　nu疽琶onal　quah丘es．3

1

2

3

Notwithstanding　the　provisions　ofthis　Section　ofthe　Geneml　Standard，the　lack　ofrefごrence　to　a　particular　additive　or　to　a

particular　use　of　an　a（玉ditive　in　a　fbod　in　the　General　Standard　as　cuπently　drafヤed，（10es　not　imply　that　the　additive　is

unsafもor　unsuitable　fbr　use量n　fbod，The　Commission　shall　review　the　necessity　fbr　maintaining　this　fbotnote　on　a　regular

basis，w重th　a　v重ew　to　its　deletion　once　the　General　Standard　is　substant至al玉y　complete．

“Consensus　Documentonthe　DanlshBudgetMethod”，NordicWo面ng　Group　onFoodToxicologyand盟sksEvaluation，

Report　No．4／90．

Codex　Alimentarius，Secon（1Editlon（Revised1995），Volume　lA（Genera互Requirements），p．1L
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　　　　　　　　　　　　　食品添加物に関する一般規格

　　　　　　　　　　　　σ01》蝦S㎜192－1995，R8机3尾2001
1．範囲

1．1　認可された食品添加物

本文書に記載された食品添加物のみが、本規格の規定に準拠したものとして食品中での使用が認可

されている29。FAOIWHO合同食品添加物専門家会議（JECEA）による評価を受け、食品中での使用

が容認されるとされた食晶添加物のみが本規格には含まれている。

1．2　添加物の使用が許可される食品

本規格は、認可された食品添加物が全ての食品において使用できる条件について、コーデックスに

よって既に規格化されているか否かに関わらず、これを明らかにした。コーデックス食品別規格の

食品添加物の規定は、本規格の規定がこれを内包し、取って代わるものとする。これらの規定は、

序文の他の必要事項をも遵守する。

1．3　添加物の使用が許可されない食品

食品添加物の使用が許可されない、もしくは制限される食品カテゴリおよび個々の食品については、

本規格がこれを定義する。

1、4　食品添加物の認可された使用濃度

様々な食品群において食品添加物の使用認可濃度を設立する第一の目的は、添加物の摂取量が一目

摂取許容量を超えないことを保証することである。

本規格が対象とする食品添加物およびその最大使用基準値は、一部は班に定められたコーデック，ス

食品別規格の食品添加物の規定に基づいたものであり、あるいは政府からの要求に基づいたもので

あるが、その場合には要求された最大基準値にっいて、まず提案された最大基準値と一日摂取許容

量との整合性を適切に検証できる方法で検討した。

これに関し、第一段階としてデンマーク予算方式を使用することが可能である30。また実際に消費さ

れる食品量のデータ提示が推奨される。

2．本規格で使用される用語の定義

a）　「食品添加物」とは、通常それ自体では食品として消費されず、また通常は食品の代表的な成

分としても使用されない物質で、これが栄養価値を持っか否かに関わらず、技術的（官能的も含む〉

目的により当該食品の製造、加工、調整、処理、梱包、包装、輸送、保管において意図的に食品に

添加されることで、当該物質もしくはその副産物が当該食品の構成部分となるか、あるいは当該食

品の特性に影響する、あるいはこれらのことが結果すると合理的に期待される物質である。本用語

には、汚染物、あるいは栄養品質の維持および向上のために添加された物質は含まれない31。

29一般規格の本項の規定にもかかわらず、現在草稿段階の一般規格内で、特定の添加物あるいは食品中の添

　加物についての特定の使用に関して参照が欠けている場合、これは当該添加物が安全ではない、あるいは

　食品での使用に適していないということを意味するものではない。委員会は、一般規格が実質的に完成し

　た際には本脚注を抹消する考えで、定期的に本脚注を維持することの必要性を見直すものとする。

30デンマーク予算方式に関する合意文書、NordicWor㎞gGrouponFoodToxicologyandRisksEvalua重ion，Report

　No．4／90

31コーデックス食品規格集、第2版（1995年改訂）、Vblume　lA（一般必要事項）、p，H．
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b) Acceptable Daily Intake (ADI) is an estimate by JECFA of the amount of a food additive, expressed 

on a body weight basis, that can be ingested daily over a lifetime without appreciable health risk 

(standard man = 60 kg).' 

c) Acceptable Daily Intake "Not Speafied " (NS)5 is a term applicable to a food substance of very low 

toxicity which, on the basis of the available data (chemical, biochemical, toxicological, and other), the total 

dietary intake of the substance arising from its use at the levels necessary to achieve the desired effect 

and from its acceptable background in food does not, in the opinion of JECFA, represent a hazard to 

health. For that reason, and for reasons stated in individual JECFA evaluations, establishment of an 

acceptable daily intake expressed in numerical form is not deemed necessary by JECFA. An additive 

meeting this criterion must be used within the bounds of good manufacturing practice as defined in sub-

3. GENERAL PRINCIPLE,S FOR THE USE OF FOOD ADDITIVES ' 

3.1 

a) Only those food additives shall be endorsed and included in this Standard which, so far as can be 

judged on the evidence presently available from JECFA, present no risk to the health of the 

consumer at the levels of use proposed. 

b) The inclusion of a food additive in this Standard shall have taken into account any Acceptable 

Daily Intake, or equivalent assessment, established for the additive and its probable daily intake7 

from all sources. Where the food additive is to be used in 'foods eaten by special groups of 

consumers, account shall be taken of the probable daily intake of the food additive by consumers 

in those groups. 

3.2 

The use of food additives is justified only when such use has an advantage, does not present a hazard 

to health of and does not mislead the consumer, and serves one or more of the technological functions set out 

by Codex and needs set out from (a) through (d) below, and only where these obj ectives cannot be achieved 

by other means which are economically and technologically practicable: 

a) to preserve the nuttitional quality of the food; an intentional reduction in the nutritional quality of 

a food would be justified in the circumstances dealt with in sub-paragraph (b) and also in other 

circumstances where the food does not constitute a significant item in a normal diet; 

4 

5 

6 

7 

Principles for the Safety Assessment of Food Additives and Contaminants in Food, World Health Organization, (WHO 

Environmental Health Criteria, No. 70), P. 1 1 1 (1987). 

For purposes of thrs Standard the phrase acceptable daily mtake (ADI) "not hmited" (NL) has the same meaning as ADI 

"not specified". The phrase "acceptable ADI" refers to an ADI which is more appropriately limited by the level of 

treatment of the food, rather than on a mg additive per kg body weight per day basis (see, Summary of Evaluations 

P~rformed by the Joint FAo~HO Expert Conunittee on Food Additives (JECFA), FAO/WHO, ILSI Press, 1994, Part 1, 

p.3). 

General Principles for the Use of Food Additives were originally adopted by the Ninth Session of the Codex Alimentarius 

as a Codex Advisory Text (para. 295, ALlNORM 72/35) and were reprinted in the Second Edition of the Codex 

Alimentarius, Vol. IA, (General Requirements) pp. 45-47 (Revised 1995). Pertinent portions of the Text have now been 

incorporated as an integral part of this Standard, suitable modifications having been made as necessary with respect to the 

present context. 

"Guidelines for Simple Evaluation of Food Additive Intake", CACNOL. XIV Ed. I , Supplement 2 (1989), gives 

procedures for calculating the theoretical maximum daily intake (TMDI) and the estimated daily intake (EDI) of food 

additives; other appropriate procedures may be used to calculate the TMDI and EDI. 
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b）　r一目摂取許容量（ADI）」は、測定可能な健康上のリスクを伴うことなく終生にわたり連日摂

取可能な食品添加物の量をJECFAが推定したもので玉体重を華にして表される（標準成人瓢60kg〉
32◎

c）　r一日摂取許容量『不特定』（NS〉」33は、毒性が非常に低い食品物質で、入手可能なデータ（化

学的1生化学的、毒性学的、その他）によれば、当該物質が期待された効果を発揮するために必要

とされる濃度において使用され、また食晶での容認できる当該物質の環境において得られる食事に

よる総摂取量が、JECFAの意見では健康に危害を加えないとされる物質に対して適用される用語で

ある。この理由により、また個々のJECEA評価において明記されている理由により、数値で表した

一目許容摂取量の設立は、JECEAはこれを必要であるとは考えていない。この基準を満たす添加物

は、次の補足パラグラフ3．3で定義されたように適正製造規範の範囲内において使用されなければな

らない。

3．食品添加物使用に関する一般的原則34

3．1

a）本規格により承認され本規格に含まれる食品添加物は、提案された使用濃度においては、現時

点でJECFAより入手可能な証拠に基づき、消費者に対し健康上の危害を加える恐れがないもののみ

とする。

b）本規格への食品添加物の記載では、当該添加物に対して設立されたすべての一日摂取許容量あ

るいはこれと同等の評価、および全供給源から考えられる一日の摂取量35を考慮に入れるものとする。

食品添加物が消費者の特定集団によって摂食される食品に使用される場合には、消費者の当該集団

における当該食品添加物の考えられる一目の摂取量を考慮に入れるものとする。

3．2

食品添加物の使用が正当化されるのは、当該使用に利点があり、消費者の健康を脅かすことなくま

た消費者を混乱させるものでもなく、コーデックスが記述した技術的機能および次の（a）から（d）

で記述した必要性の1っ以上を満たすものである場合で、かつこれらの目的が経済的および技術的

に実用可能な他の手段では得られない場合のみとする。

a）食品の栄養品質の保持；食品の栄養品質を意図して軽減することは、補助項目（b）が対象とし

ている環境あるいは当該食品が通常の食事では顕著な構成部分となっていない他の環境においては

正当化される。

32食品添加物と汚染の安全性評価に関する原則、世界保健機関（WHOEnviro㎜entHealthCdteria，No．70〉、P，111

　　（1987）

33本規格の目的のため、「一目摂取許容量（ADI）『無制限』（M）」という用語は、一目摂取許容量「不特定」

　と同じ意味を持つものとする。用語「容認できる一目摂取許容量」は、一目あたりの体重kgに対する添加

　物mgをもとにしたものではなく、当該食品の処理における濃度でより適切に限定された一目摂取許容量を

　指し示すものとする（参照、FAO／WHO合同食晶添加物専門家会議（JECFA）により実行された評価の概要、
　FAO／WHO，ILSI　Press，1994，Part1，p．3〉

34　「食品添加物使用の一般原則」は、当初はコーデックス食品規格集の第9回会議においてコーデックス勧

　告文書（第295項、ALmORM72／35）どして採用され、コーデックス食品規格集第2版、、b1．1A’（一般的

　必要事項）pp．45－47（1995年改訂）で再掲されたものである。勧告文書の関連部分は、現在の状況に合わせ

　必要に応じて適切な修正を施し、本規格の必須構成部分として統合されている。

35　「食品添加物摂取量に関する簡便な評価のガイドライン」、CAC／VOL　XIV　Ed．1，Supplement2（1989）は、

　食品添加物の理論的な一日最大摂取量（TMDI）および推定一目摂取量＜EDI）の算出手順を示している。

　TMDIおよびEDIの計算では、その他の適切な手順も使用して差し支えない。
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b) to provide necessary ingredients or constituents for foods manufactured for groups of 

consumers having special dietay needs; 

c) to enhance the keeping quality or stability of a food or to improve its organoleptic properties, 

provided that this does not change the nature, substance or quality of the food so as to deceive 

the consumer; 

d) to provide aids in the manufacture, processing, preparation, treaiment, packing, transport or 

storage of food, provided that the additive is not used to disguise the effects of the use of faulty 

raw materials or of undesirable (including unhygienic) practices of techniques during the course 

of any of these activities. 

3.3 G()OD MANUFACTURING PRACTICE (GMP)* 

All food additives subject to the provisions of this Standard shall be used under conditions of good 

manufacturing practice, which include the following: 

a) the quantity of the additive added to food shall be limited to the lowest possible level necessary 

to accomplish its desired effect; 

b) the quantity of the additive that becomes a component of food as a result of its use in the 

manufacturing, processing or packaging of a food and which is not intended to accomplish any 

physical, or other technical effect in the food itself, is reduced to the extent reasonably possible; 

an~ 

c) the additive is prepared and handled in the same way as a food ingredient. 

3 .4 SpECIFICATIONS FOR THE IDENTlrv AND PURlrv OF FOOD ADDITIVES 

Food additives used in accordance with this Standard should be of appropriate food grade quality and 

should at all times conform with the applicable Specifications of Identity and Purity recommended by the 

Codex Alimentan'us Commission9 or, in the absence of such specifications, with appropriate specifications 

developed by responsible national or international bodies. In terms of safety, food grade quality is achieved 

by compliance with the specifications as a whole and not merely with individual criteria_ 

4. CARRY-OVER OF FOOD ADDITIVES INTO FOODS** 

4.1 COMPLIANCE WITH THE CAl~~:Y-OvER PRINCIPLE 

Other than by direct addition, an additive may be present in a food as a result of cany-over from a 

food ingredient, subject to the following conditions: 

a) the additive is permitted in the raw materials or other ingredients (including food additives) 

according to this General Standard; 

8 

9 

io 

For additional information, see Codex Alimentarius Commission Procedural Manual, Tenth Edition ( 1 997), p. 78. 

Food additive specifications endorsed by the Codex Alimentarius Commission are included in the JECFA "Compendium of 

Food Additive Specifications", Volumes I and 2 (1992), and in addenda thereto, published by FAO. 

The principle relating to the cany-over of food additives into foods (the "Carry-Over Principle") addresses the presence of 

additives in food as a result of the use of raw materials or other ingredients in which these additives are used. The Codex 

Alimentarius Commission at its 17th Session (1987) adopted a revised statement of the principle as a Codex Advisory 

Text. The Text is printed in its entirety in Codex Alimentarius. Second Edition, Vol. I A (General Requirements), pp. 94-

95, 1 992. The Cany-Over Principle applies to all foods covered by Codex Standards, unless otherwise specified in such 

standards. 
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b）特定の栄養上の必要性がある消費者集団を対象に製造された食品に対し、．必要な内容物および

成分の提供。，、

c）食品の保持性および安定性の強化、あるいは官能性特性の向上。』ただし、これにより当該食晶

の性質、物質、品質が変化し消費者の誤解を招くことがない場合。

d）食品の製造、加工、調整、処理、梱包、包装、輸送、保管において、これを補助するもゐ。た

だし、これらの作業過程における不良原材料の使用あるいは好ましくない（非衛生的も含む）技術

の実行による影響を隠蔽する意図で添加物が使用されるのではない場合．

3．3　適正製造規範（GMP）36

本規格の規定の対象となる全食品添加物は、適正製造規範の条件に基づいて使用されなければなら

ない。適正製造規範には次のものが含まれる：

a）食品に添加される添加物の量は、望まれた効果を達成するために必要最低限の濃度に限定され

るものとする。

b）食品の製造、加工、包装の過程における使用の結果として食品の構成部分となり、また当該食

品自体での物理的あるいは技術的な効果の達成を目的としていない場合、添加物の量は合理的に可

能な範囲まで低減される。

．c）添加物の調整および取り扱いは、食品の内容物と同等とする。

3．4　食品添加物の同定と純度に関する基準書

本規格に従って使用される食品添加物は、食品と同等の適切な品質を持たなければならず、コーデ

ックス食品規格委員会が推奨するr同定と純度の基準書」37の該当部分、あるいは該当基準書がない

場合には、管轄の国家機関あるいは国際機関により策定された適切な基準書に常に準拠しなければ

ならない。安全性に関しては、単に基準書の個々の基準を満たすのではなく全体的に準拠すること

によって食品と同等の品質が得られる。

4．食品添加物の食品へのキャリーオーバー38

4．1キャリーオーバーの原則への遵守

直接的な添加のほかに、添加物は食品成分からのキャリーオーバーの結果として存在する可能性が

あり、これは次の条件の対象となる。

a）本規格に基づき、原材料あるいは他の成分（食品添加物を含む）での当該添加物の存在が認可

されている。

36補足情報は、コーデックス食品規格委員会手続きマニ斗アル第10版（1997）、p．78を参照のこと。

37コーデックス食品規格委員会により承認された食品添加物の基準書は、FAOが公刊したJECFA　r食品添加

　物基準書大要」Vblumes1および2（1992〉、およびこれに対する協議事項に含まれている。

38食品添加物の食品へのキャリーオーバーに関連する原則（「キャリーオーバーの原則」）は、当該添加物が

　使用されている原材料や他の成分を使用した結果として食品中に存在する添加物を対象としている。コー

　デックス食品規格委員会は第17回会議（1987年）において、本原則の改訂版声明をコーデックス勧告文書

　として採用した。本文書は、コーデックス食品規格集、第2版、Vb1．1A（一般必要事項）、pp．94－95，1992

　にその全文炉掲載されている。「キャリーオーバーの原則」は、該当基準に特定の記載がない限り、コーデ

　ックス食品規格が対象とする全食品に適用される。
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b) the amount of the additive in the raw material s or other ingredients (including food additives) 

does not exceed the maximwn amount so permitted. 

c) the food into which the additive is canied over does not contain the food additive in greater 

quantity than would be introduced by the use of the ingredients under proper technological 

conditions or manufacturing practice. 

4.2 INGREDIENTS AND RAW MATERIALS AS CARRIERS FOR ADDITIVES n 

An additive is permitted in a raw material or other ingredient if the raw material or ingredient is used 

exclusively in the preparation of a food which is in conformity with the provisions of the standard. 

5. FOOD CATEGORY SYSTEM12 

The food category system is a tool for the allocation of food additive uses authorized by this 

Standard. The food category system applies to all foodstuffs including those in which no additives are 

permitted. 

The food descriptors are not to be legal product designations nor are they intended for labelling 

purposes. 

The food category system is based on the following principles: 

a) The food category system is hierarchical, meaning that when the use of an additive is permitted 

in a general category, it is autornatically permitted in all its sub-categories, unless otherwise 

stated. Similarly, when an additive is pennitted in a sub-category, its use is also allowed in any 

fiirther sub-categories and in descriptors or individual foodstuffs mentioned in a sub-category. 

b) The food category system is based on product descriptors of foodstuffs as marketed, unless 

otherwise stated. 

c) The food category system takes into consideration the cany-over principle. By doing so, the 

food category system does not need to specifically mention compound foodstuffs, e.g., prepared 

meals, because they may contain, pro rata , all the additives allowed in their components, except 

when the compound foodstuff needs and additive which is not authorized in its components. 

d) The food category system is used to simplify the reporting of food additive uses for assembling 

and constructing this Standard. 

6. FORMAT OF THE STANDARD 

The food additives listed herein have been grouped into the 23 major functional classes of the Codex 

International Nunibering System aNS) for Food Additives.13 

ll 

12 

13 

See ALlNORM 97112, para. 44. 

Each Codex Commodity Standard has been initially assigned to one of the food categories or sub-categories of the food 

category based on the system developed by the Conf6d~ration des Industries Agro-Alimentaires de la CEE (CIAA). It is 

expected that the food category system for the Standard (CL 1996/14-FAC) will form the basis of a new food classification 

scheme that will be eventually proposed for adoption by the CAC. Codex Standard Numbers (CXSNs), together with the 

corresponding names of the Codex Commodity Standards and the food categories and sub-categories to which the CXSNs 

have been classified, are listed in ANNEX B. 

Although the General Standard as currently drafted covers only antioxidants and preservatives, the complete Standard will 

eventually cover the uses of food additives in all 23 INS functional classes; see Codex Alimentarius Vol. IA, Second 

Edition (Revised 1995). Section 5.2, pp. 57-92-
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b）原材料あるいは他の成分（食品添加物を含む）における当該添加物の量が、認可された最大量

を超えない。

c）当該添加物がキャリーオーバーされる食品において、含有される食品添加物の量が、適切な技

術条件あるいは製造作業で使用された成分によって導入されるだろう量を超えない。

4．2　添加物の担体としての成分および原材料39

添加物は、原材料および成分が本規格の規定に準拠している食品の調整のためのみに使用される場

合には、原材料あるいは成分での含有が認可される。

5．食品カテゴリーシステム40

食品カテゴリーシステムは、本規格により承認された食品添加物の使用を割り当てるための方法で

ある。食品カテゴリーシステムは、添加物の含有が許可されていないものも含み、全食品材料に適

用される。

食品の記述は、法的な製品名称となるものではなく、また表示目的を意図したものでもない。

食品カテゴリーシステムは、次の原則に基づいている：

a）食品カテゴリーシステムは階層的であり、これはある添加物の使用が一般的カテゴリーで認可

された場合、特に明記されていない限り、当該カテゴリーのすべてのサブカテゴリーにおいても自

動的に認可されることを意味する．同様に、ある添加物がサブカテゴリーで認可されている場合、

さらに下方にある全サブカテゴリーおよびサブカテゴリーで述べられている記載物および個々の食

品材料においてもその使用が認可される。

b）食品カテゴリーシステムは、特に明記されていない限り、市販状態での食品材料に関する製品

記載に基づいている。

c）食品カテゴリーシステムは、キャリーオーバーの原則を考慮している。これにより、食品カテ

ゴリーシステムは、例えば調理済み食品などの複合食品材料に対し特に言及する必要がなくなり、

その理由は複合食品材料では構成材料で認可された全添加物がその比例に応じて含有される可能性

があるためである。ただし、複合食品材料が構成材料で認可されていない添加物を必要とする場合

についてはこの限りではない。

d）食品カテゴリーシステムは、本規格の組立と構築に向けての食品添加物使用の報告を単純化す

るために使用された。

6．規格の書式

本書に記載されている食品添加物は、食品添加物に対するコーデックス国際ナンバリングシステム

（INS）の23主要機能クラスに分類された41。

39AHNORM97／12、第44項を参照のこと。

40各コーデックス食品別規格は、当初、EU食品産業同盟（CIAA）が策定したシステムに基づいた食品カテ

　ゴリーの1食品カテゴリーあるいはサブカテゴリーに割り当てられた。本規格のための食品カテゴリーシ

　ステム（CL1996／14－FAC）は、新しい食品分類計画の基礎を形作り、これが最終的にはCACによる採用に

　むけて提案されることが期待されている。コーデックス規格番号（CXSN）は、コーデックス食品別規格の

　対応する名称およびCXSNを分類された食品カテゴリーおよびサブカテゴリーとあわせて、添付文書Bに
　記載されている。

41現在草稿段階の一般規格は、抗酸化剤と保存剤のみを範囲としているが、完成版の本規格は最終的には、INS

　機能クラスの全23クラスにおける食品添加物の使用を取り扱うものとなる。コーデックス食品規格集、bl．

　1A、第2版（1995年改訂）、第52節、pp．57－92を参照のこと。
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Table I of this Standard specifies, for each food additive or food additive group (in alphabetical 

order), the foods in which the additive is acceptable for use, together with the acceptable maximum use 

levels. Table I also includes the uses of those additives with non-numerical ADIS for which a maximum use 

level is specified. 

Table 2 of this Standard contains the same information as Table I , but the information is arranged by 

food category number. 

Table 3 of this Standard lists additives with non-numerical JECFA ADIS that are acceptable for use 

in foods in general when used at quantum satis levels and in accordance with the principles of good 

manufacturing practice described in Section 3 .3 of this preamble. The Annex to Table 3 Iists food categories 

and individual food items excluded from the general conditions of Table 3 . The provisions in Table I and 2 

govem the use of additives in the food categories listed in the Aunex to Table 3 . 

Table I , 2 and 3 do not include reference to the uses of substances as processing aids. 

Unless otherwise specified, maximum levels for food additives are set on the final product as 

consumed. 

7. REVIEW AND REVISION OF THE STANDARD 

7.1 REvlEw OF THE STANl)ARD 

The food additive provisions for this Standard shall be reviewed on a regular basis and revised as 

necessary in light of revisions of Acceptable Daily Intakes by JECFA or of changing technological need and 

justification for use. 

7.2 REVISION OF THE STANDARD 

The food additive provisions of this Standard shall be amended as necessary. Proposed revisions of 

this Standard may be initiated by recommendations by Codex Committees, Codex member States, or the 

Codex Commission_ Information to support amendrnent of the Standard shall be provided by the proposing 

body. Supporting information that shall be provided to the Codex Committee on Food Additives and 

Contaminants may include, as appropriate: 

Specifications for the food additive; 

Intended food category or sub-category, and use level for the food additive; 

Summary of JECFA safety evaluation of the food additive; and 

Technological justification and need for the additive. 

The Codex Committee for Food Additives and Contaminants shall consider all propos ed amendrnents 

to this Standard. 

- 374 ~ 



本規格の表1は、各食品添加物あるいは各食品添加物群（アルファベット順）にっいて、当該添加

物の使用が容認される食品を明記し、これに合わせて容認される最大使用規準値も明記している。

また表1には、最大使用基準値が数値以外の一目摂取許容量で特定されている添加物の使用につい

ても記載している。

本規格の表2は、表1と同じ情報を記載しているが、情報を食品カテゴリー番号順に整理した。

本規格の表3は、JECFA一目摂取許容量が数値以外の添加物に関し、適切な濃度でかつ本序文の第

3。3節において記述されている適正製造規範の原則に準拠して使用された場合に、一般的な食品での

使用が容認される添加物を記載している。表3の添付文書では、表3の一般条件から除外された食

品カテゴリーおよび個々の食品品目について記載している。表3の添付文書に記載されている食品

カテゴリーにおける添加物の使用は、表1および2の規定によつて規制される。

表1、2、3には、加工補助における物質の使用に関する基準は含まれていない。

特に明記されていない限り、食品添加物の最大基準値は、消費される最終製品において規定されて

いる。

7．規格の評価と改訂

7．1　規格の評価

本規格の食品添加物の規定は、定期的に評価を受け、JECFAによる一目摂取許容量の改訂あるいは

技術上の必要性や使用の正当化の変化に照らし合わせ、必要に応じて改訂されるものとする。

7，2　規格の改訂　　　　　　　　　　　　　　　　　　・　　　　　　　　　　　　　．

本規格の食品添加物の規定は、必要に応じて修正されるものとする。本規格の改訂の提案は、食品

規格部会、コーデックス加盟国、コーデックス委員会からの推奨によって着手することができる。

本規格の修正を裏付ける情報は、提案機関が提示しなければならない。食品添加物および汚染物に

関する食品規格部会に提供しなければならない裏付け情報には、必要に応じて次のものが含まれて

いれば差し支えない：

一　食品添加物の基輩書；

一　意図された食品カテゴリーもしくはサブカテゴリー、および食品添加物の使用濃度；

一　当該食品添加物に関するJECFA安全性評価の概要；および

一　当該添加物に対する技術的な正当化と必要性。

食品添加物および汚染物に関する食品規格部会が、本規格に対して提案されたすべての修正を考慮

するものとする。
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GUIDEHNES　FOR　T正【E　DEVE：LOPMENT　OF　MAX互MUM　LEVELS　FOR　THE　USE　OF
　　　　FOOD　ADDITIVES　W【TH　NUMERICAL・ACCEPTAB：LE　DAILY互NTAKES

イ肋“。4‘o漉8Co4駕Cε擢αα’S魏π吻ア4／bナFoo4！蛋裾漉り8鍾σ皿り

　　　　Thisameえisintendedasa即idancetoscreenproposalsfbruseofadditives　based　on　consideration
oftheimaxi皿血use　Ievel　andthe　physiological　upperlimitto　the　amomt　offbod　and　dhnkthat　canbe

consumed　each　day。The　Annex　is　not　intended　fbr　allocating　provisions　fbr　the　use　of　an　additive　and

camotbeusedfbrcalculatingaccurateadditiveintakes．

1 FOOD　ADDITIVES－BASIC　PRINCIPLES　FOR　CALCULATION　OF　USE　LEVEL，S

6μ’4θだπ81

　　　　The　levels　and　quantities　of　fbod　additives　used　in　the　Budget　Method　calculations　should　be

expressed　on　the　same　basis　as　the　substances　on　which　the　ADI　was　allocate（1（e．g．，an　acid　or　its　salts）．

F・r鉤・dss・ldasc・ncen往ates・rpo叫ersintendedfbrrec・nstiU・ti・nわe鉛rec・nsumption，theBudget

calculationonthefbodadditiveuselevelsshouldbeper鉛medontheready－to－eatproduct。

II ESTIMATIO：N　OF　THE　SAFETY　ASPECTS　OF　USE　LEV肌S　FOOD　AD：DITIVES
WITHNONUMERICALADI

6κ∫48だπ82

FOOD　ADDITIVES　W皿HANADI　OF“NOT　SPEC田ED”

　　　　When　an　additive　has　been　allocated　an　ADI”not　specified”1it　could　in　prセ1ciple，be　allowed　fbr

use　in　fbods　in　general　with　no　limitation　other　than　in　accordance　with　Good　Manufacturing　Practices

（GMP）．It　should，however，be　bom　in　mindthat　ADI　not　specified　does　not　mean　that　unli血ited　intake　is

accep惚ble．The　tem　is　used　by　JECFA　in　case　where”on　the　basis　of　the　available　data（chemical，

biochemical，toxicologica1，and　other）the　total　daily　intake　ofthe　substance　arising　ffom　its　use　at　the　levels

necessaぼy　to　achieve　the（1esired　ef飴ct　a．nd丘o血its　acceptable　background　in食）od　does　not，in　the　opinion

ofthe　Committee，represent　a　hazard　to　health”1

　　　　1£therefbre，a　substance　is　used　in　Iarger　amounts　and／or　in　a　wider　range　of　fbods　than　originally

envisaged　by　JECFA　it　may　be　necessary　to　consult　JECFA　to　ensure　that　the　new　uses　fall　within　the

evaluation．For　example　a　substance　may　have　been　evaluated　as　a　humectant　without　including　a　later　use

as　a　bulk　sweetener，which　could　give　consi（1erable　higher　intake。

6麗’48」’n83

FOOD　ADDITIVES　EVALUATED　AS“ACCEPTABLE，，FORCERTA正N　PuRPOSES

　　　　In　some　cases，JECFA　has　been　unable　to　allocate　an　ADI　but　nevertheless　fbund　a　specific　use　ofa

substance　acceptable．In　such　cases，the　additive　in　question　should　only　be　authorize（l　in　accordance　with

the　conditions　specified．In　case　of　any　other　reported　uses　CCFAC　should　request　JECFA　to　re－evaluate

the　additive　in　question　in　light　ofthe　new　infbmlation　on　uses．

1 P吻吻1ε5か’hεSψり岨s5εss醒ε溺ヴFoo4オ441廊vεsαn4Co脚癬nαη広s∫n　Foo4Geneva，World　Health　Organization，1987
（Environmental　Health　Criteria，No，70），p．83．
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　　　　　　　数値による一日摂取許容量がある食品添加物の使用に関する

　　　　　　　　　　　最大基準値を策定するためのガイドライン㌧

　　　　　　鰯癩吻κ欝ナ｛5コーデソクスー般短孫侮翅ノヘの添疲丈劃

本添付文書は、添加物使用の提案をふるいにかけるためのガイドラインを意図しており、当該添加

物の最大使用基準値および一日に消費することができる食物および飲料の量の生理学的な上限に基

づいている。本添付文書は、添加物使用の規定の割当を意図するものではなく、正確な添加物摂取

量の計算に使用することはできない。

1食品添加物　使用濃度の算定に関する基本原則

ガイドライン1

「予算方式」計算において使用されている食品添加物の濃度と量は、一目摂取許容量が割り当てら

れている物質（例、酸あるいはその塩類）と同等の原則に基づいて表示されなければならない。濃

縮あるいは粉末で販売され消費の前に還元が意図されている食品については、食品添加物の使用濃

度に関する「予算」計算は、摂食可能な状態の製品について実行されなければならない。

H　使用濃度の安全面に関する推定　数値による一日摂取許容量がない食品添加物

ガイドライン2

　「不特定」の一目摂取許容量がある食品添加物

添加物がこれまで一目摂取許容量「不特定」を割り当てられてきた場合には、原則的には当該添加

物は適正製造規範（GMP）の遵守を別にすれば一般的な食品中で無制限に使用することが許される。

しかし、一日摂取許容量「不特定」・は、無制限な摂取が容認されるということを意味していないこ

とに留意しなければならない。本用語がJECEAによって使用されるのは、「入手可能なデータ（化

一学的、生化学的、毒性学的、その他〉によれば、当該物質が期待された効果を発揮するために必要

とされる濃度において使用され、また食品での容認できる当該物質の環境において得られる、食事

による総摂取量が、JECFAの意見では、健康に危害を加えない」事例である1。

そのため、もし物質が大量に使用された場合、あるいは当初JECFAによって想定されたものよりも

広い範囲の食品で使用された場合、新しい使用方法が評価の範囲内に収まるものであることを確認

するため、JECFAに相談する必要性がある場合もある。例えば、ある物質は湿潤剤として評価を受

けており、その後の大量甘味料としての使用が含まれていない場合にはかなりの高摂取が起こりう

る。

ガイドライン3

特定目的のため「容認できる」と評価された食品添加物

いくつかの事例では、JECFAは一目摂取許容量を割り当てることはできなかったものの、当該物質

の特定の使用法が容認できるものであるとの結論に達している。このような事例では、当該添加物

は、特定条件の準拠においてのみ承認されるべきである。その他の報告された使用法については、

CCEACはJECFAに対し、当該添加物に関し、使用法の新しい情報に照らし合わせて再評価するよ

う要求しなければならない。

1食品添加物と汚染の安全性評価に関する原則。ジュネーブ、世界保健機関1987（EnyironmentHe説hCrite盛a，

　No。70）、　P．83
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III　ES皿MA皿ON　OFTHE　SAFETYASPECTS　OF　USELEVELS－FOODADDmVESWITH
　　　　NUMER【CAL　ADI

6裾∫48距πε4

FRACTIONSOFTHE　ADI　ToBEUSEDFOR　SOHDFOODAND　BEvERAGEs，REsPEcT㎜LY

　　　　Ifan　additive　is　proposed　fbr　uge血both　solid　fbod　and　in　beverages　the　fhll　ADI　ca㎜ot　be　used　fbr

both食》r　uses　in　solid負》od　and　uses　hl　beverages．It　is血ere負》re　necessary　to　allocate　a倉action　of　the　ADI

to　each　ofthe　applications．As　a　first　approach，it　may　be　appropriate　to　assume　that　one－halfofthe　ADI　is

allocated　to　each　solid　and　liquid　fbods．However，in　special　cases　other　f士actions　may　be　more　appropriate

as　long　as　the　sum　ofthe　f士actions　does　not　exceed　the　figure　fbr　the　ADI（e．g．FS＝1／4and　FB＝3／41FS＝1／6

and　FB＝5／6），where　FS　is　the　f士action　fbr　use　in　solid　fbod　and　FB　is　the丘action　fbr　use　in　beverages）．If

the　additive　is　used　only　in　solid長》od，then　FS＝1and　FB＝O　and　if　the　additive　is　used　only　tn　beverages，

then　FS＝O　a皿d　FB＝1．

III（a）　FOOD　ADDITIVE　USES　IN　SOLID　FOOD（FS）

6μ∫48距π85

USELEvELS　B肌OwFS　X．ADI　X40

　　　　1fthe　proposed　use　levels　are　below　FS　x　ADI　x40，these　fbod　additive　provisions　could　be　suitable

in貴）od　in　general。

σμ」46ππε6

USELEV肌SB肌OWFS　XADI　X80

　　　　1：f　the　proposed　use　levels　are　below　FS　x　ADI　x80they　are　acceptable　provided　the　daily

consumption　of　the　fbods　containing　the　additive　will　usually　not　exceed　half　of　the　assumed　maximum

total　solid　fbod　intake（i．e。，12．5g／kg　bw／day）．

6！μ’48πn87

USE：LEv肌s　BELowFS　xADI　x160

　　　　1f　the　proposed　use　levels　are　below　FS　x　ADI　x160they　are　acceptable　provided　the　daily

consumption　of　the　fbo（1s　containing　the　additive　will　usually　not　excee（l　one　fburth　of　the　assumed

maximum　toもal　solid　fbod　intake（i．e。，6．25g／kg　bw／day），

Cμ’4ε躍πε8

UsE　LEv肌S　BELOwFS　xADI　x320

　　　　1f　the　proposed　use　levels　are　below　FS　x　ADI　x320they　could　be　accepted　provided　the　daily

consumption　of　the　fbo（is　containing　the　additive　will　usually　not　exceed　one　eighth　of　the　assumed

maximum　total　fbod　intake（i．e。，3．13g差kg　bw／day）．
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III使用濃度の安全面に関する推定　数値による一日摂取許容量がある食品添加物

ガイドライン4

固形食物および飲料ではそれぞれ一目摂取許容量の分数を使用すること

添加物が固形食物および飲料の両方での使用に関して提案されている場合、一目摂取許容量全量を

固形食物での使用と飲料での使用のどちらにも使用することはできない。そのため、それぞれの適

用に一目摂取許容量の分数を割り当てる必要性がある。一見したところ、一目摂取許容量の2分の1

をそれぞれ固形食物と液体食物に割り当てると仮定することが適切であるかもしれない。しかし、

特別な事例では分数の合計が一目摂取許容量の数値を超えない限りにおい七は、その他の分数の方

がより適切である場合がある（例、FSニ114、FB＝3／4、あるいはFS＝1／6、FB竃5／6、ここでFSは固形

食物での使用の分数、FBは飲料での使用に関する分数）。当該添加物を固形食物でのみ使用する場

合は、FS＝1、FBニ0であり、もし当該添加物を飲料でのみ使用する場合はFS＝0、FB＝1となる。

皿［（a〉　固形食物（FS）での食品添加物の使用

ガイドライン5

使用濃度がFS×一L目摂取許容量×40以下

提案されている使用濃度がFS×一日摂取許容量×40以下の場合、これらの食品添加物の規定は、一

般的な食品に対して適している。

ガイドライン6

使用濃度がFS×一日摂取許容量×80以下

提案されている使用濃度がFS×一目摂取許容量×80以下の場合、当該添加物を含有する食品の通常

の一目消費量が固形食物の推定最大総摂取量の2分の1（すなわち、12．59／kg体重／目）を超えない

限り、容認される。

ガイドライン7

使用濃度がFS×一日摂取許容量×160以下

提案されている使用濃度がFS×一目摂取許容量×160以下の場合、当該添加物を含有する食品の通

常の一目消費量が固形食物の推定最大総摂取量の4分の1（すなわち、6．25g／kg体重／目〉を超えな

い限り、容認される。

ガイドライン8

使用濃度が跨×一日摂取許容量×320以下

提案されている使用濃度がFS×一目摂取許容量×320以下の場合、当該添加物を含有する食品の通

常の一目消費量が食物の推定最大総摂取量の8分の1（すなわち、3．139／kg体重／日）を超えない限

り、容認される場合がある。
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Guideline 9 

USE LEVELS ABOVE FS x ADI x 320 

If the proposed levels are higher than FS x ADI x 320 they should only be accepted for products 

where calculation of potential intake from all proposed uses will show that exceeding the ADI is unlikely, 

or if estimation of the intake of the additive based on more exact intake estimates methods show that the use 

levels are acceptable (e.g., food consumption surveys) 

III(b) FOOD ADDITIVE USES IN BEVERAGES (FL) 

Guideline 10 

USE LEVELS BELOW FL x ADI x 10 

If the proposed levels are below FL x ADI x I O, the additive could be accepted for use in all 

beverages in general. 

Guideline 11 

USE LEVELS BELOW FL x ADI x 20 

If the proposed use levels are below FL x ADI x 20 they could be accepted provided the daily 

consumption of beverages containing the additive will usually not exceed half of the assumed maximum 

total intake of beverage (i.e., 50 mVkg bw/day). 

Guideline 12 

USE LEVELS BELOW FS x ADI x 40 

If the proposed use levels are below FL x ADI x 40 they could be accepted provided the daily 

consumption of beverages containing the additive will usually not exceed a fourth of the assumed maximum 

total intake of beverage (i.e., 25 ml/kg bw/day). 

Guideline 13 

USE LEVELS BELOW FL x ADI x 80 

If the proposed use levels are below FL x ADI x 80 they could be accepted provided the daily 

consumption of beverages containing the additive will usually not exceed an eighth of the assumed 

maximum total intake ofbeverage (i.e., 12.5 mVkg bw/day). 

Guideline 14 

USE LEVELS ABOVE FL X ADI x 80 

Levels above FL x ADI x 80 should only be accepted for products where calculation of potential 

intake will show that exceeding the ADI is unlikely (e.g., strong alcoholic beverages). 
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ガイドライン9

使用濃度がFS×一目摂取許容量×320以上

提案されている使用濃度がFS×一日摂取許容量×320を超えている場合1提案されている全使用法

から起こりうる摂取量の計算値が、一目摂取許容量を超える摂取はまず起こらないことを示してい

る製品か、あるいはより正確な摂取量推定法（例、食品消費量調査〉に基づいた当該添加物の摂取

量の推定値が、使用濃度が容認できるものであることを示している場合にのみ、これらの使用は容

認される。

皿（b）　飲料での食品添加物の使用（FL）

ガイドライン10

使用濃度がFL×一目摂取許容量×10以下

提案されている使用濃度がFL×一日摂取許容量×10以下の場合、当該添加物は、一般的な全ての飲

料に対して容認されうる。

ガイドライン11

使用濃度がFL×一目摂取許容量×20以下

提案されている使用濃度がFL×一目摂取許容量×20以下の場合、当該添加物を含有する飲料の通常

のr目消費量が飲料の推定最大総摂取量の2分の1（すなわち、50mykg体重／日）を超えない限り、

容認されうる。

ガイドライン12

使用濃度がFL×一目摂取許容量×40以下

提案されている使用濃度がFL×一日摂取許容量×40以下の場合、当該添加物を含有する飲料の通常

の一目消費量が飲料の推定最大総摂取量の4分の1（すなわち、25mVkg体重／目）を超えない限り、

容認されうる。

ガイドライン13

使用濃度がFL×一日摂取許容量×80以下

提案されている使用濃度がFL×一目摂取許容量×80以下の場合、当該添加物を含有する飲料の通常

の一日消費量が飲料の推定最大総摂取量の8分の1（すなわち、12．5m甑g体重／目）を超えない限り、

容認されうる。

ガイドライン鱗

使用濃度がFL×一目摂取許容量×80以上

FL×一目摂取許容量×80を超える濃度は、起こりうる摂取量の計算値によって、一日摂取許容量を

超える摂取はまず起こらないことが示されている製品でのみ容認されるべきである（例、強いアル

コール飲料）。
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CODEX GENERAL STANDARD FOR FOOD Al)DrrrvEs (GSFA) 
FOOD CATECORIZATION SYSTEM FOR THE GSFA - 33RD CCFAC 

O I .O Dairy products, 'excluding products ofcategory 02.0 

O I . I Milk and dairy-based drinks 

O I . I . I Milk and buttermilk 

O1.1.1.1 Milk 

O I . I . I .2 Buttermilk (plain) 

O I . I .2 Dairy-based drinks, flavoured and/or fermented (e.g., chocolate milk, cocoa, eggnog, 

drinking yoghurt, whey-based drinks) 

O I .2 Fermented and renneted milk products (plain), excluding food category O I , I .2 (dairy-based 

O I .2.1 Fermented milks (plain) 

O I .2. I . I Fermented milks (plain), not heat-treated after fermentation 

O I .2. I .2 Fermented milks (plain), heat-treated after fennentation 

O I .2.2 Renneted milk 

O I .3 Condensed milk and analogues 
O1.3.1 Condensed milk (plain) ' 

O I .3.2 Bevetage whiteners 

O1 .3.3 Sweetened condensed milk (plain and flavoured), and analogues 

O I .4 Cream (plain) and the like 

O I .4.1 Pasteurized cream 

O1.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat creams 

O1.4.3 Clotted cream 

O1.4.4 Cream analogues 

O I .5 Milk powder and cream powder and powder analogues 

O I . 5 . I Milk powder and cream powder(plain) 

O I .5.2 Milk and cream powder analogues 

O I .5.3 Milk and cream (blend) powder (plain and flavoured) 

O I .6 Cheese and analogues 

O I .6.1 Unripened cheese 

O1.6.2 Ripened cheese 

O1.6.2.1 Total ripened cheese, includes rind 

O1.6.2.2 Rind ofripened cheese 

O1.6.2.3 Cheese powder (for reconstitution; e.g., for cheese sauces) 

O1.6.3 Whey cheese 
O1.6.4 Processed cheese 

O I .6.4. I Plain processed cheese 

O I .6.4.2 Flavoured processed cheese, including containing fruit, vegetables, meat, etc. 

O1.6.5 Cheese analogues 

O1.6.6 Whey protein cheese 
O I .7 Dairy-based desserts (e,g., ice milk, pudding, fiuit or flavoured yoghurt) 

O I .8 Whey and whey products, excluding whey cheeses 

02.0 Fats and oils, and fat emulsions (type water-in-oil) 

02.1 Fats and oils essentially free from water 

02.1.1 Butter oil, anhydrous milkfat, ghee 

02.1 .2 Vegetable oils and fats 
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02.1.3 Lard, tallow, fish oil, and other animal fats 

02.2 Fat emulsions mainly of type water-in-oil 

02.2.1 Emulsions containing at least 800/0 fat 

02.2. I . I ~ Butter and concentrated butter 

02.2. I .2 Margarine and similar products (e.g., butter-margarine blends) 

02.2.2 Emulsions containing less than 800/0 fat (e.g., minarine) 

02.3 Fat emulsions other than food category 02.2, including mixed and/or flavoured products based 

on fatemulsions 

02.4 Fat-based desserts excluding dairy-based dessert products of food category O1 .7 

3.0 Edible ices, including sherbet and sorbet 

04.0 Fruits and vegetables (including mushrooms and fungi, roots and tubers, pulses and legumes, and 

aloe vera), seaweeds, and nuts and seeds 

04.1 Fruit 

04.1.1 Fresh fruit 

04.1.1.1 Untreated fresh fiuit 

04.1.1.2 Suface-treated fresh fruit 

04.1.1.3 Peeled or cut fresh fiuit 

04.1.2 Processed fruit 

04.1.2.1 Frozen fiuit 

04.1.2.2 Dried fruit 

04.1.2.3 Fruit in vinegar, oil, or brine 

04.1.2.4 Canned or bottled (pasteurized) fruit 

04.1.2.5 Jams, jellies, marmelades 

04. I .2.6 Fruit-based spreads (e.g., chutney) excluding products of food category 04. I .2.5 

04.1.2.7 Candied fruit 

04.1 .2~ .8 t=ruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings and coconut milk 

04.1 .2.9 Fruit-based desserts, incl. fruit-flavoured water-based desserts 

04. I .2.lO Fermented fiuit products 

04.1.2.1 1 Fruit fillings for pastries 

･ 04.1.2.12 Cooked or fiied fiuit 

04.2 Vegetables (including mushrooms and fungi, roots and tubers, pulses and legumes, and aloe 

vera), seaweeds, and nuts and seeds 

04.2.1 Fresh vegetables, and nuts and seeds 

04.2.1.1 Untreated fresh vegetables, and nuts and seeds 

04.2.1.2 Suiface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds 

04.2.1.3 Peeled, cut or shredded fresh vegetables, and nuts and seeds 

04.2.2 Processed vegetables, seaweeds, and nuts and seeds 

04.2.2.1 Frozen vegetables, and nuts and seeds 

04.2.2.2 Dried vegetables, seaweeds, and nuts and seeds 

04.2.2.3 Vegetables and seaweeds in vinegar, oil, brine, or soy sauce 

04.2.2.4 Canned or bottled (pasteurized) or retort pouch vegetables 

04.2.2.5 Vegetable, and nut and seed purees and spreads (e.g., peanut butter) 

04.2.2.6 Vegetable, and nut and seed pulps and preparations (e,g., vegetable desserts and 

sauces, candied vegetables) other than food category 04.2.2.5 

04.2.2.7 Fermented vegetable products 

04.2.2.8 Cooked or fried vegetables and seaweeds 
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05.0 Confectionery 
05.1 Cocoa products and chocolate products including imitations and chocolate substitutes 

05.1.1 Cocoa mixes (powders) and cocoa mass/cake 

05. I .2 Cocoa mixes (syrups) 

05.1.3 Cocoa-based spreads, incl. fillings -

05.1.4 Cocoa and chocolate products 

05.1 .5 Imitation chocolate, chocolate substitute products 

05.2 Confectionery including hard and soft candy, nougats, etc. other than food categories 05.1, 

05.3, and 05.4 

05.3 Chewing gum 
05.4 Decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non-filJit) and sweet sauces 

06.0 Cereals and cereal products, including flours and starches from roots and tubers, pulses and 

legumes, excluding bakery wares of food category 07.0 

06 . I Whole, broken, or flaked grain, including rice 

06.2 Flours and starches 
06.3 Breakfast cereals, including roiled oats 

06.4 Pastas and noodles and like products (e.g. rice paper, rice vermicelli) 

06.4.1 Fresh pastas and noodles and like products 

06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products 

06.5 Cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, tapioca pudding) 

06.6 Batters (e.g., for breading or batters for fish or poultry) 

06.7 Rice cakes (Oriental type only) 

06.8 Soybean products 

07.0 Bakery wares 
07.1 Bread and ordinary bakery wares 

07.1.1 Breads and rolls 

07.1.2 Crackers, excluding sweet crackers 

07.1.3 Other ordinary bakery products (e.g., bagels, pita, English muffins) 

07.1.4 Bread-type products, including bread stuffing and bread crumbs 

07. I .5 Steamed breads and buns 

07.2 Fine bakery wares (sweet, salty, savoury) 

07.2.1 Cakes, cookies and pies (e.g., fruit-filled or custard types) 

07.2.2 Other fine bakery products (e.g., doughnuts, sweet rolls, scones, and muffins) 

07.2.3 Mixes for fine bakery wares (e.g., cakes, pancakes) 

08.0 Meat and meat products, including poultry and game 

08.1 Fresh meat, poultry and game 

08. I . I Fresh meat, poulty and game, whole pieces or cuts 

08. I .2 Fresh meat, poultry and game, comminuted 

08.2 Processed meat, poultry, and game products in whole pieces or cuts 

08.2.1 Non-heat treated processed meat, poultry, and game products in whole pieces or cuts 

08.2. I . I Cured (including salted) non-heat treated processed meat, poultry, and game 

products in whole pieces or cuts 
08.2.1.2 Cured (including salted) and dried non-heat treated processed meat, poultry, and 

game products in whole pieces or cuts 
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08.2.1.3 Fermented non-heat treated processed meat, poultry, and game products in whole 

pieces or cuts 

08.2.2 Heat-treated processed meat, poul:try, and game products in whole pieces or cuts 

08.2.3 Frozen processed meat, poultry, and game products in whole pieces or cuts 

08.3 Processed comminuted meat, poultry, and game products 

08.3. I Non-heat treated processed comminuted meat, poultry, and game products 

08.3.1 . I Cured (including salted) non-heat treated processed comnrinuted meat, poultry, 

and game products 
08.3.1 .2 Cured (including salted) and dried non-heat treated processed comminuted meat, 

poultry, and game products . 
08.3.1 .3 Fermented non-heat treated processed comminuted m~at, poultry, and game 
~plrod-u'cts 

08.3.2 Heat-treated processed comnrinuted meat, poultry, and game products 

08.3.3 Frozen processed comminuted meat, poulty, and game products 

08.4 Edible casings (e.g., sausage casings) 

09.0 Fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and echinoderms 

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and echinoderms 

09.1.1 Fresh fish 

09.1.2 Fresh mollusks, crustaceans and echinoderms 

09.2 Processed fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and echinoderms 

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including mollusks, crustaceans, and 

echinoderms 
09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets and fish products, including mollusks, crustaceans, and 

echinoderms 
09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including mollusks, crustaceans, and 

echinoderms 
09.2.4 Cooked and/or fiied f^sh and fish prod,ucts, includir^g mollusks, "-rustacea.".s, ap.d 

echinoderms 
09.2.4.1 Cooked fish and fish products 

09.2.4.2 Cooked mollusks, crustaceans, and echinoderms 

09.2.4.3 Fried fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and echinoderms 

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish products, including 

mollusks,ctustaceans, and echinodenns 

09.3 Semi-preserved fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and echinoderms 

09.3. I Fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and echinoderms, marinated 

and/or in jelly 

09.3.2 Fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and echinoderms, pickled 

and/or in brine 

09.3.3 Salmon substitutes, caviar, and other fish roe products 

09.3.4 Semi-preserved fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and 

echinoderms (e,g., fish paste), excluding products of food categories 09.3. I - 09.3.3 

09.4 Fully preserved, including canned or fermented fish and fish products, including mollusks, 

crustaceans, and echinoderms 

1 0.0 Eggs and egg products 

10.1 Fresh eggs 

1 0.2 Egg products 
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1 0.2.1 Liquid egg products 

1 0.2.2 Frozen egg products 

1 0.2.3 Dried and/or heat coagulated egg products 

1 0.3 Preserved eggs, including alkaline, salted, and camed eggs 

1 0.4 Egg-based desserts (e.g., custard) 

1 1 .O Sweeteners, including honey 

1 1 . I Refined and,raw sugars 

1 1 . I . I White sugar, dextrose anhydrous, dextrose monohydrate, fructose 

l I . I .2 Powdered sugar, powdered dextrose 

1 1 . I .3 Soft white sugar, soft brown sugar, glucose symp, dried glucose syrup, raw cane sugar 

1 1 . I .3.1 Dried glucose syrup used to manufacture sugar confectionery 

1 1 . I .3.2 Glucose symp used to manufacture sugar confectionery 

1 1 . I .4 Lactose 

1 1 . I . 5 Plantation or mill white sugar 

1 1 .2 Brown sugar excluding products of food category 1 1 . I .3 

1 1 .3 Sugar solutions and symps, also (partially) inverted, including treacle and molasses, excluding 

products of food category 1 1 . I .3 ' 

1 1 .4 Other sugars and syrups (e.g.,xylose, maple syrup, sugar toppings) 

1 1 .5 Honey 

1 1 . 6 Table-top sweeteners, including those containing high-intensity sweeteners 

1 2.0 Salts, spices, soups, sauces, salads, protein products 

12.1 Salt 

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and condiments (e.g., seasoning for 

instant noodles) 

12.3 Vinegars 

12.4 Mustards 
12.5 Soups and broths 

1 2.5. I Ready-to-eat soups and broths, including canned, bottled, and frozen 

12.5.2 Mixes for soups and broths 

1 2.6 Sauces and like products 

12.6. I Emulsified sauces (e.g., mayonnaise, salad dressing) 

12.6.2 Non-emulsified sauces (e.g., ketchup, cheese sauce, cream sauce, brown gravy) 

12.6.3 Mixes for sauces and gravies 

12.6.4 Clear sauces (e.g., soy sauce, fish sauce) 

1 ~.7 Salads (e.g., macaroni salad, potato salad) and sandwich spreads excluding cocoa- and nut-

based spreads of food categories 04.2.2.5 and 05. I .3 

12.8 Yeast and like products 

12.9 Protein products 

1 3 .O Foodstuffs intended for particular nutritional uses 

1 3 . I Infant formulae and follow-on formulae 

13.1.1 Infant formulae 

1 3 . I .2 Follow-on formulae 

1 3.2 Weaning foods for infants and growing children 

1 3 .3 Dietetic foods intended for special medical purposes, including those for infants and young 

children 
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1 3 .3. I Dietetic foods for special medical purposes intended for adults 

l 3 . 3 .2 Dietetic foods for special medical purposes intended for infants and young children 

l 3 .4 Dietetic formulae for slimming purposes and weight reduction 

13.5 Dietetic foods (e.g., supplementary foods for dietary use) excluding products of food 

categories 1 3 . I - 1 3.4 

1 3.6 Food supplements 

14.0 Beverages, excluding dairy products 

14.1 Non-alcoholic ("soft") beverages 

14.1.1 Waters 
1 4. I . I , I Natural mineral waters and source waters 

14.1. I .2 Ta-'Dle ~w*~tters and soda waters 

14.1.2 Fruit and vegetable juices 

14.1.2.1 Camed or bottled (pasteurized) fruit juice 

14.1 .2.2 Canned or bottled (pasteurized) vegetable juice 

14.1 .2.3 Concentrates (liquid or solid) for fiuit juice 

14.1 .2.4 Concentrates (liquid or solid) for vegetable juice 

14.1.3 Fruit and vegetable nectars 

14. I .3.1 Canned or bottled (pasteurized) fiuit nectar 

14. I .3.2 Canned or bottled (pasteurized) vegetable nectar 

14.1.3.3 Concentrates (liquid or solid) for fruit nectar 

14.1 .3.4 Concentrates (1iquid or solid) for vegetable nectar 

14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or "electrolyie" drinks and particulated 

drinks 

14.1.4.1 Carbonated drinks 

14.1.4.2 Non-carbonated drinks, including punches and ades 

14.1.4.3 Concentrates (liquid or solid) for drinks 

14.1 .5 Coffee, co^f^fee substi.*"'tes, tea, herbal infusions, and other hot cereal and grain 

beverages, excluding cocoa 

14.2 Alcoholic beverages, including alcohol-free and low-alcoholic counterparts 

14.2.1 Beer and malt beverages 

14.2.2 Cider and peny 

14.2.3 Grape wines 

14.2.3.1 Still wine 

14.2.3.2 Sparkling and semi-sparkling wines 

14.2.3.3 Fortified wine and liquor wine 

14.2.4 Wines (other than grape) 

14.2.5 Mead 
14.2.6 Spirituous beverages containing more than 1 50/0 alcohol 

14.2.7 Aromatized alcoholic beverages (e.g., beer, wine and spirituous cooler-type beverages, 

10w-alcoholic refreshers) 

1 5.0 Ready-to-eat savouries 

1 5. I Snacks - potato, cereal, flour or starch based (from roots and tubers, pulses and legumes) 

1 5.2 Processed nuts, including coated nuts and nut mixtures (with e.g., dned fruit) 

1 5.3 Snacks - fish based 

16.0 Composite foods - foods that could not be placed in categories O I - 1 5. 
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ANNEX C TO THE PREAMBLE OF THE GSFA 

Cross-Reference of Codex Standardized Foods with the Food Categorization System used for the 

Elaboration of the GSFA - Sort by Codex Standard No. 

032-1989 Rev. 

033-1989 Rev. 

036-1995 Rev. 
037-1995 Rev. 

038-1981 

038-1981 
038-1981 

038-1981 

1 

1 

1 

1 

038-1981 
038-1981 

038-1981 

038-1981 
039-1981 
040- 1 98 1 

04 1 - 1 98 1 

042-1987 Rev. 1 
044- 1 98 1 

045-1981 
046- 1 98 1 

047- 1 98 1 

048-1981 

049-1981 
052-1981 

053-1981 

053-1981 

055-1981 
056-1981 

057-1981 

Margarine 
Olive Oil 

Quick-Frozen Finfish, Uneviscerated and Eviscerated 

Canned Shrimps or Prawns 
Edible Fungi and Fungi Products (sterilized) 

Edible Fungi and Fungi Products (fermented) 
Edible Fungi and Fungi Products (incl. freeze dried, fungus grits and 

fungus powder) 
Edible Fungi and Fungi Products (concentrate, dried concentrate or 

extract) 

Edible Fungi and Fungi Products (edible fungi) 

Edible Fungi and Fungi Products (quick frozen) 

Edible Fungi and Fungi Products (fungus products) 

Edible Fungi and Fungi Products (salted, pickled or in vegetable oil) 

Dried Edible Fungi 

Fresh Fungus "Chanterelle" 

Quick Frozen Peas 

Camed Pineapple 
Apricot, Peach and Pear Nectar (preserved exclusively by physical 

means) 
Orange Juice (preserved exclusively by physical means) 

Grapefruit Juice (preserved exclusively by physical means) 

Lemon Juice (preserved exclusively by physical means) 

Apple Juice (preserved exclusively by physical means) 

Tomato Juice (preserved exclusively by physical means) 

Quick Frozen Strawberries 

Foods with Low-Sodium Content (special dietary foods with low 

sodium content) 

Foods with Low-Sodium Content (salt substitutes) 

Canned Mushrooms 
Canned Asparagus 
Processed Tomato Concentrates (tomato paste) 

02.2. I .2 

02. I .2 

09.2. 1 

09.4 

04.2.2.4 

04.2.2.7 

04.2.2.2 

04.2.2.6 

04.2. I . 1 

04.2.2. 1 

04.2.2 

04.2.2.3 

04.2.2.2 

04.2. I . 1 

04.2.2 . 1 

04. I .2.4 

14.1.3.1 

14. I .2. 1 

14.1.2.1 

1 4. I .2. 1 

1 4. I .2_ 1 

14. I .2.2 

04. I .2. 1 

13.0 

12.2 

04.2.2.4 

04.2.2.4 

04.2.2.6 

l Uses FCS revised as ofthe 33'd CCFAC and Codex standardized Foods adopted as of the 24th CAC. 
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06'~/- 1 98 1 

068-1981 

069-1981 
070-1995 Rev. 1 
072- 1 98 l 

073-198 1 

074- 1 99 1 

075-1981 

076-1981 
077- 1 98 1 

078-1981 
079- 1 98 1 

080- 1 98 1 

081-1981 
082-1981 

083-1981 

084-1981 

085-1981 

086-2001 Rev. 1 

087-1981 

088-1991 Rev. 1 

089-1991 Rev. 1 

090-1995 Rev. 1 

092-1995 Rev. 1 
094-1995 Rev. 1 

095-1995 Rev. 1 

096-1991 Rev. 1 

097-1991 Rev. 1 

098-1991 Rev. 1 

099-1981 
101-1981 

103-1981 
1 04- 1 98 1 

105-2001 Rev. 1 

108-1997 Rev. 1 

(Amended 200 1 ) 

1 10-1 98 1 

111-1981 
1 12-198 1 

Karsms 
Canned Mandarin Oranges 

Quick Frozen Raspbenies 
Cauned Tuna and Bonito 

Infant Formula 

Cauned Baby Foods 
Processed Cereal-Based Foods for Infants and Children 

Quick Frozen Peaches 

Quick Frozen Bilberries 

Quick Frozen Spinach 

Canned Fruit Cocktail 

Jam (Fruit Preserves) and Jellies 

Citrus Marmelade 

Canned Mature Processed Peas 
Grape Juice (preserved exclusively by physical means) 

Concentrated Grape Juice (preserved exclusively by physical means) 

Sweetened Concentrated Labrusca Type Grape Juice (preserved 
exclusively by physical means) 

Pineapple Juice G~reserved exclusively by physical means) 

Cocoa Butters 

Chocolate 

Canned Corned Beef 
Luncheon Meat 
Canned Crab Meat 
Quick Frozen Shrimps or Prawns 
Canned Sardines and Sardine-Type Products 

Quick Frozen Lobsters 

Cooked Cured Ham 
Cooked Cured Pork Shoulder 

Cooked Cured Chopped Meat 
Canned Tropical Fruit Salad 

Non-Pulpy Blackcurrant Nectar (preserved exclusively by physical 

means) 
Quick Frozen Blueberries 

Quick Frozen Leek 

Cocoa Powders (Cocoa) and Dry Mixtures of Cocoa and Sugar 
Natural Mineral Waters 

Quick Frozen Broccoli 

Quick Frozen Cauliflower 

Quick Frozen Brussel Sprouts 

04. I .2.2 

04. I .2.4 

04. I .2_ 1 

09.4 

13.1.1 

13.2 

13.2 
04. I .2. 1 

04. I .2_ 1 

04.2 .2_ 1 

04. I .2.4 

04. I .2 .5 

04. I .2_5 

04.2.2.4 
14. I .2. 1 

14. I .2.3 

14. I .2.3 

14. I .2. 1 

05 . I .3 

05 . I .4 

08.3.2 

08.3.2 

09.4 
09.2. 1 

09.4 

09.2.1 

08.2.2 

08.2.2 

08.3.2 

04. I .2.4 

14. I .3_ 1 

04. I .2. 1 

04.2.2. 1 

05. I . 1 

14.1.1.1 

04.2.2. 1 

04.2.2. 1 

04.2.2. 1 
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135-1989 Rev. 1 

138-1983 

139-1983 
1 40- 1 983 

141-2001 Rev. 1 

142-1983 

143-1985 
143-1985 

144-1985 

145-1985 
147-1985 

148-1985 
149-1985 

150-1997 Rev. 1 
(2~d Amend. 

200 1 ) 

151-1995 Rev. 1 

152-1995 Rev. 1 

153-1995 Rev. 1 

154-1995 Rev. 1 

155-1995 Rev. 1 

156-1987 
159-1987 

160-1987 

161-1989 
163-1987 Rev. 1 

(Amended 2001) 
163-1987 Rev. 1 

(Amended 2001) 
1 64- 1 989 

Minarine 

Concentrated Pineapple Juice (preserved exclusively by physical 

means) 
Concentrated Pineapple Juice with Preservatives for Manufacturing 

Quick Frozen Carrots 

Cocoa (Cacao) Mass (Cocoa/Chocolate Liquor) and Cocoa Cake 

Composite and Filled Chocolate 

Dates (coated) 

Dates (fresh) 

Canned Palmetto 

Canned Chestnuts and Canned Chestnut Puree 

Cocoa Butter Confectionery 

Guava Nectar (preserved exclusively by physical means) 

Liquid Pulpy Mango Products (preserved exclusively by physical 

means) 
Food Grade Salt 

Gari 

Wheat Flour 

Maize (Com) 
Whole Maize (Corn) Meal 
Degermed Maize (Corn) Meal and Maize (Com) Grits 

Follow-Up Formula 

Canued Mangoes 
Mango Chutney 
Fruit Nectars (preserved exclusively by physical means) 

Wheat Gluten Products, Including Wheat Gluten 

Wheat Gluten Products, Including Wheat Gluten 

Fruit Juices (preserved exclusively by physical means) 

02.2.2 

1 4. I .2.3 

1 4. I .2.3 

04.2 .2 . 1 

05. I . 1 

05. I .4 

04. I . I .2 

04. I . I . 1 

04.2.2.4 

04.2.2.4 
05 . I .4 

14.1.3.1 

14.1.3.1 

12.1 

04.2.2.7 

06.2 

06. 1 

06.2 

06.2 

13.1.2 

04. I .2.4 

04. I .2.6 

14. I .3. 1 

12.9 

12.9 

1 4. I .2. 1 
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166-1995 Rev. l 

167-1995 Rev. 1 

168-1987 
169-1995 Rev. 1 

170-1995 Rev. 1 

171-1995 Rev. 1 

172-1995 Rev. 1 

173-1995 Rev. 1 

174-1989 
1 75- 1 989 

176-1995 Rev. 1 

177-1991 
178-1995 Rev. 1 

179-1991 

181-1991 
1 82- 1 999 

183-2001 Rev. 1 
1 84- 1 993 

185-1993 
1 86- 1 993 

187-1993 
1 88- 1 993 

1 89- 1 993 

190-1995 

191-1995 
1 96- 1 995 

197-1995 

198-1995 
199-1995 

200-1995 

201-1995 
202-1995 

203-1995 

204- 1 997 

205-1997 

207-1999 
208-1999 
(Amended 200 1 ) 

210-1999 
(Amended 200 1 ) 

21 1-1999 

212-2001 Rev. 1 

212-2001 Rev. 1 

212-2001 Rev. 1 

Quick Frozen Fish Sticks (Fish Fingers), Fish Portions and Fish Fillets 

- Breaded and in Batter 

Salted Fish and Dried Salted Fish of the Gadidae Family of Fishes 

Mayonnaise 
Whole and Decorticated Pearl Millet Grains 

Pearl Millet Flour 

Certain Pulses 

Sorghum Grains 
Sorghum Flour 

Vegetable Protein ProduQts 

Soy Protein Products 

Edible Cassava Flour 

Grated Desiccated Coconut 

Durum Wheat Semolina and Durum Wheat Flour 
Vegetable Juices (preserved exclusively by physical means) 

Formula Foods for Use in Weight Control Diets 
Pineap ple 

Pa paya 

Mango 
No pal 

Prickly Pear 

Carambola 

Baby Corn 
Dried Shark Fins 

Quick Frozen Fish Fillets 

Quick Frozen Raw Squid 
Litchi 

Avocado 
Rice 

Wheat and Durum Wheat 
Peanuts 

O ats 

Couscous 
Formula Foods for Use in Very Low Energy Diets for Weight 

Reduction 

Mangosteens 

Bananas 

Milk Powders and Cream Powders 
Cheeses in Brine 

Named Vegetable Oils 

Named Animal Fats 
Sugars (white sugar, dextrose anhydrous, dextrose monohydrate, 

fructose) 

Sugars (powdered sugar and powdered dextrose) 
Sugars (glucose syrup, dried glucose, soft white sugar, brown sugar, 

raw cane sugar) 

09.2.2 

09.2.5 

12.6.1 

06. l 

06.2 
04.2. I . 1 

06. 1 

06.2 

12.9 

12.9 

06.2 
04. I .2 .2 

06.2 
1 4. I .2 .2 

13.4 
04. I . I . 1 

04. I . I _ 1 

04. I . I . 1 

04.2. I _ 1 

04.2. I . 1 

04. I . I . 1 

04.2. I . 1 

09.2.5 

09.2. 1 

09 . 1, .2 

04. I . I . 1 

04.2 J I _ 1 

06.1 
06. 1 

04.2. I . 1 

06.1 
06. 1 

1 3 .4 

04. I . I . 1 

04. I . I . 1 

O1.5.1 

O I .6.2_ 1 

02. I .2 

02. I .3 

11.1.1 

11. 

11 

1 .2 

1.3 
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Codex Standard 
No. 

Codex Standakd Title Food 
Cate or No. 

212-2001 Rev. l 

213-2001 Rev. 1 

214-1999 
215-1999 
216-1999 
2 1 7- 1 999 

218-1999 
219-1999 
220-1999 
22 1 -200 1 

222-200 1 

223-200 1 

224-200 1 

225-200 l 

226-200 l 

227-2001 
A-08a- 1 978 

A-08b- 1 978 

A-08c- 1 978 

A-09- 1 976 

A-09- 1 976 

A-09- 1 976 

Sugars (plantation or white mill sugar) 

Limes 
Pumelos (citrus grandi) 

Guavas 
Chayote s 

Mexican Limes 
Ginger 
Grapefruits (citrus paradisi) 

Longans 
Unripened Cheese, Including Fresh Cheese 
Crackers from Marine and Freshwater Fish, Crustaceans and 

Molluscan Shellfish 

Kimchi 
Tannia 

Asparagus 
Cape Gooseberry 
Bottled/Packaged Drinking Waters (other than natural mirieral water) 

Named Variety Process(ed) Cheese and Spreadable Process(ed) 

Cheese 
Process(ed) Cheese and Spreadable Process(ed) Cheese 

Process(ed) Cheese Preparations (Process(ed) Cheese Food and 

Process(ed) Cheese Spread) 

Cream for Direct Consumption 
Cream for Direct Consumption (pasteurized, half, double) 

Cream for Direct Consumption (whipping, sterilized, UHT or ultra-

pasteurized) 

1 1 .1.5 

04. I . I . 1 

04. I . I . 1 

04. I . I . 1 

04. I . I . 1 

04. I . I . 1 

04.2. I . l 

04. I . I . 1 

04. I . I . l 

O1.6.1 

09.2.5 

04.2.2.7 

05.2. I . 1 

04.2. I . 1 

04. I . I . 1 

14. I . I .2 

O I .6.4. 1 

Ol.6.4.l 

O I .6.4. 1 

O I .4 

O1 .4. 1 

O I .4.2 
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Cross-Reference of Codex Standardized Foods with the Food Categorization Systeln used for the 

Elaboration of the GSFA - Sort by Codex Standard Title 

048-1981 
044- 1 98 1 

225-200 l 

197-1995 
188-1993 

205-1997 
1 20- 1 98 1 

227-200 1 

1 17-2001 Rev. 2 

C-34-1973 

C-33-1973 

017-2001 Rev. 1 

129-1981 
056- 1 98 1 

073-1981 
l 16-1 981 

145-1985 

088-1991 Rev. 1 

090-1995 Rev. 1 

119-1995 Rev. 1 

078-1981 

015-1981 

016-1981 
058-1981 

068-1981 

159-1987 
081-1981 

055-1981 
144-1985 

014-1981 

061-2001 Rev. 1 

042-1987 Rev_ 1 
059- 1 98 1 

060- 1 98 1 

003-1 995 Rev. 1 

094-1995 Rev. 1 

037-1995 Rev. 1 
062- 1 98 1 

018-1981 
013-1981 
099- 1 98 1 

070-1995 Rev. 1 
226-200 1 

1 87- 1 993 

171-1995 Rev. 1 

216-1999 

Apple Juice (preserved exclusively by physical means) 

Apricot, Peach aF^d Pear Necta･. (preserved exclusively by physical 

means) 

Asparagus 

Avocado 
Baby Corn 
Bananas 
Blackcurrant Juice (preserved exclusively by physical means) 

Bottled/Packaged Drinking Waters (other than natural mineral water) 

Bouillon and Consomm6s 
Brie Cheese 

Camembert Cheese 
Canned Applesziuce 

Canned Apricots 

Canned Asparagus 

Canned Baby Foods 
Canned Carrots 

Canned Chestnuts and Canned Chestnut Puree 

Canned Corned Beef 
Canued Crab Meat 
Canned Finfish 
Canned Fruit Cocktail 

Canned Grapefruit 

Canned'Green Beans and Wax Beans 

Canned Green Peas 

Canned Mandarin Oranges 

Canned Mangoes 
Canned Mature Processed Peas 

Canned Mushrooms 
Canned Palmetto 

Canned Peaches 

Canned Pears 
Canned Pineapple 

Canned Plums 
Canned Raspberries 

Canned Salmon 
Canned Sardines and Sardine-Type Products 

Canned Shrimps or Prawns 
Canned Strawberries 

Canned Sweet Corn 
Canned Tomatoes 
Canned Tropical Fruit Salad 

Canned Tuna and Bonito 

Cape Goosebeny 
Carambola 
Certain Pulses 

Chayotes 

14. I .2. 

14. I .3 . 

l 

1 

04.2. I . 1 

04.2. I . 1 

04.2 . I . 1 

04. I . I . 1 

14. I .2. 1 

14. I . I .2 

12.5 
O I .6.2. l 

O1.6.2.l 

04. I .2.4 

04. I .2.4 

04.2.2.4 
1 3 .2 

04.2.2.4 

04.2.2.4 

08.3.2 

09.4 

09.4 
04. I _2.4 

04. I .2 .4 

04.2.2.4 

04.2.2.4 

04. I .2.4 

04. I .2.4 

04.2.2.4 

04.2.2.4 

04.2.2.4 

04. I .2.4 

04. I .2.4 

04. I .2.4 

04. I .2.4 

04. I .2.4 

09.4 

09.4 

09.4 
04. I .2.4 

04.2.2.4 

04.2.2.4 

04. I .2.4 

09.4 
04. I . I . 1 

04. I . I . l 

04.2. I . l 

04. I . I . 1 
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C-3 1 - 1 973 

A-09- 1 976 

A-09- 1 976 

A-09- 1 976 

C-03-1966 

143-1985 

143-1985 
155-1995 Rev. 1 

130-1981 

039-1981 
189-1993 

178-1995 Rev. 1 

C-04- 1 966 

A-18-2001 Rev. 1 

176-1995 Rev. 1 

038-1981 

038-1981 
038-1981 

038-1981 

038-1981 

038-1981 

Cream Cheese (Rahmfrischkase) 

Cream for Direct Consumption 

Cream for Direct Consumption (pasteurized, half, double) 

Cream for Direct Consumption (whipping, sterilized, UHT or ultra-

pasteurized) 

Danbo Cheese 
Dates (coated) 

Dates (fresh) 

Degermed Maize (Corn) Meal and Maize (Corn) Grits 

Dried Apricots 

Dried Edible Fungi 

Dried Shark Fins 

Durum Wheat Semolina and Durum Wheat Flour 

Edam Cheese 
Edible Casein Products 

Edible Cassava Flour 

Edible Fungi and Fungi Products (concentrate, dried concentrate or 

extract) 

Edible Fungi and Fungi Products (edible fungi) 

Edible Fungi and Fungi Products (fermented) 

Edible Fungi and Fungi Products (fungus products) 

Edible Fungi and Fungi Products (incl. freeze dried, fungus grits and 

fungus powder) 

Edible Fungi and Fungi Products (quick frozen) 

O1 .6. 1 

O I .4 

O I .4. 1 

O I .4.2 

O I .6.2. 1 

04. I . I .2 

04. I . I . 1 

06.2 

04. I .2.2 

04.2.2.2 

09.2.5 

06.2 

O1.6.2.1 

12.9 

06.2 

04.2.2.6 

04.2. I . 1 

04.2.2.7 

04.2.2 

04.2.2.2 

04_2 .2 . 1 
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u) j- I ~~ l 

053- 1 98 1 

203-1995 

181-1991 
040- 1 98 1 

164-1989 

161-1989 
151-1995 Rev. 1 

019-1999 

218-1999 
C-05-1966 
082-1981 
046- 1 98 1 

2 1 9- 1 999 

177-1991 

148-1985 

215-1999 
C-06- 1 966 

012-2001 Rev.2 
072-1981 
079- 1 98 1 

223-200 1 
047- 1 98 1 

213-2001 Rev. l 

149-1985 

196-1995 
220- 1 999 

089-1991 Rev. l 

153-1995 Rev. 1 
1 84- 1 993 

160-1987 

204-1997 
032-1989 Rev. 1 

168-1987 

217-1999 
207-1999 
135-1989 Rev. 1 

roods wrth Low-Sodium c*ont~nt (salt su~bstitutes) 

Foods with Low-Sodium Content (special dietary foods with low 

sodium content) 

Formula Foods for Use in Very Low Energy Diets for Weight 

Reduction 

Formula Foods for Use in Weight Control Diets 

Fresh Fungus "Chanterelle" 

Fruit Juices (preserved exclusively by physical means) 

Fruit Nectars (preserved exclusively by physical means) 

Gari 

General Standard for Edible Fats and Oils Not Covered by Individual 

S tandard s 

Ginger 

Gouda Cheese 
Grape Juice (preserved exclusively by physical means) 

Grapefruit Juice (preserved exclusively by physical means) 

Grapefruits (citrus paradisi) 

Grated Desiccated Coconut 

Guava Nectar (preserved exclusively by physical means) 

Guavas 
Havarti Cheese 

Honey 
Infant Formula 

Jam (Fruit Preserves) and Jellies 

Kimchi ' 

Lemon Juice (preserved exclusively by physical means) 

Limes 
Liquid Pulpy Mango Products (preserved exclusively by physical 

means) 
Litchi 

Longans 
Luncheon Meat 
Maize (Corn) 

Mango 
Mango Chutney 
Mangosteens 
Margarine 

Mayonnaise 

Mexican Limes 
Milk Powders and Cream Powders 
Minarine 

12.2 

13.0 

13.4 

1 3 .4 

04.2. I . 1 

14. I .2. 1 

14. I .3 . 1 

04.2.2.7 

02 . 1 

04.2. I . 1 

O I .6.2. 1 

1 4. I .2. 1 

14. I .2. 1 

04. I . I . 1 

04. I .2.2 . 

14. I .3 . 1 

04. I . I . 1 

O I .6.2. 1 

1 1.5 

13.1.1 

04. I .2.5 

04.2.2.7 
14. I .2. 1 

04. I . I . 1 

14. I .3 . 1 

04. I . I . 1 

04. I . I . l 

08 . 3 .2 

06. 1 

04. I . I . 1 

04. I .2_6 

04. I . I . 1 

02.2 . I .2 

12.6_1 

04. I . I . 1 

O1.5.1 

02.2.2 
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134-1995 Rev. 1 

101-1981 

185-1993 
201-1995 
033-1989 Rev. 1 
045- 1 98 1 

183-2001 Rev. 1 

200-1995 
170-1995 Rev. 1 
1 15-198 1 

1~2-1999 

085-1981 
186-1993 
A-08b- l'978 

A-08c-1978 

074- 1 99 1 

057- 1 98 1 

057-1981 

C-15-1968 
122-1981 

214-1999 
076- 1 98 1 

165-1995 Rev. 1 

l03-1981 
1 1 0-198 1 

1 12-1 981 

140-1983 

111-1981 

132-1981 

190-1995 
166-1995 Rev. 1 

1 14- 1 98 1 

1 13-198 1 

1 04- 1 98 1 

095-1995 Rev. 1 

075-1981 

041-1981 

Nectars of Certain Citrus Fruits (preserved exclusively by physical 

means) 
Non-Pulpy Blackcurrant Nectar (preserved exclusively by physical 

me ans) 

No pal 

Oats 

Olive Oil 

Orange Juice (preserved exclusively by physical means) 

Papaya 
Peanuts 
Pearl Millet Flour 

Pickled Cucumbers (Cucumber Pickles) 

Pineapple 

Pineapple Juice (preserved exclusively by physical means) 

Prickly Pear 

Process(ed) Cheese and Spreadable Process(ed) Cheese 

Process(ed) Cheese Preparations (Process(ed) Cheese Food and 

Process(ed) Cheese Spread) 

Processed Cereal-Based Foods for Infants and Children 

Processed Tomato Concentrates (tomato paste) 

Processed Tomato Concentrates (tomato puree) 

Provolone Cheese 
Pulpy Nectars of Certain Small Fruits (preserved exclusively by 

physical means) 

Pumelos (citrus grandi) 

Quick Frozen Bilberries 

Quick Frozen Blocks of Fish Fillets, Minced Fish Flesh and Mixtures 

of Fillets and Minced Fish Flesh 

Quick Frozen Blueberries 

Quick Frozen Broccoli 

Quick Frozen Brussel Sprouts 

Quick Frozen Carrots 

Quick Frozen Cauliflower 

Quick Frozen Com-on-the-Cob 
Quick Frozen Fish Fillets 

Quick Frozen Fish Sticks (Fish Fingers), Fish Portions and Fish Fillets 

- Breaded and in Batter 

Quick Frozen French-Fried Potatoes 

Quick Frozen Green Beans and Wax Beans 

Quick Frozen Leek 

Quick Frozen Lobsters 

Quick Frozen Peaches 

Quick Frozen Peas 

14.1 

14. 1 

.3, 

.3. 

1 

1 

04.2 . I . 1 

06. 1 

02. I .2 

1 4. I .2. 1 

04. I . I . 1 

04.2. I . 1 

06.2 

04.2.2.3 

04. I . I . 1 

l 4. I .2. 1 

04.2. I . 1 

O I .6.4. 1 

O I .6.4. 1 

13.2 

04.2.2.6 

04.2.2.5 

O1.6.2.1 
14. I .3 . 1 

04. I . I . 1 

04_ I .2. 1 

09.2.1 

04. I .2. 

04.2.2. 

04.2.2. 

04.2.2. 

04.2.2. 

04.2.2. 

09.2. 1 

09.2.2 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

04.2.2 . 1 

04.2 .2 . 1 

04.2.2. 1 

09.2. 1 

04. I .2. 1 

04.2 .2. 1 
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C-1~ 3- 1968 

167-1995 Rev. 1 

C-07- 1966 

173-1995 Rev. 1 

172-1995 Rev. 1 

175-1989 
212-2001 Rev. 1 

212-2001 Rev. 1 

212-2001 Rev. 1 

212-2001 Rev. 1 

084-1981 

066-1987 Rev. l 

224-200 1 

C-1 1-1 968 

049- 1 98 1 

22 1 -200 1 

131-1981 
1 79- 1 99 1 

174-1989 
199-1995 

152-1995 Rev. 1 

163-1987 Rev. 1 
(Amended 200 1 ) 

163-1987 Rev. 1 

(Amended 2001) 
A- 1 5-1995 

169-1995 Rev. 1 

154-1995 Rev. 1 
A- 1 1 a- 1 975 

Samt Pauhn C;~heese 

Salted Fish and Dried Salted Fish ofthe Gadidae Family of Fishes 

Samsoe Cheese 
Sorghum Flour 

Sorghum Grains 

Soy Protein Products 

Sugars (glucose syrup, dried glucose, soft white sugar, brown sugar, 

raw cane sugar) 

Sugars (plantation or white mill sugar) 

Sugars (powdered sugar and powdered dextrose) 

Sugars (white sugar, dextrose anhydrous, dextrose monohydrate, 

fiuctose) 

Sweetened Concentrated Labrusca Type Grape Juice (preserved 

exclusively by physical means) 

Table Olives 

Tannia 

Tilsiter Cheese 

Tomato Juice (preserved exclusively by physical means) 

Unripened Cheese, Including Fresh Cheese 

Unshelled Pistachio Nuts 

Vegetable Juices (preserved exclusively by physical means) 

Vegetable Protein Products 

Wheat and Durum Wheat 
Wheat Flour 

Wheat Gluten Products, Includ.ing Wheat Gluten 

Wheat Gluten Products, Including vyheat Gluten 

Whey Powders 
Whole and Decorticated Pearl Millet Grains 

Whole Maize (Corn)･Meal 
Yoghurt and Sweetened Yoghurt 

O I .6.2. 1 

09.2.5 

O I .6.2. 1 

06.2 
06. 1 

12.9 

ll.1.3 

ll 

11 

11 

1 .5 

1 .2 

.1.1 

14.1.2.3 

04.2.2.3 

05.2. I . 1 

O1 .6.2. 1 

1 4. I .2.2 

O1.6.1 

04.2. I . 1 

14.1.2.2 

12.9 
06. 1 

06.2 

12.9 

12.9 

Ol.8 
06. 1 

06.2 
O I .2. 1. 1 
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Cross-Reference of Codex Standardized Foods with the Food Categorization System used for the 

Elaboration of the GSFA - Sort by Food Category No. 

A- 1 1 a- 1 975 

A-09- 1 976 

A-09- 1 976 

A-09- 1,976 

207-1999 
22 1 -200 1 

C- 1 6- 1968 

C-3 1 - 1 973 

208-1999 
(Amended 200 1 ) 

C-O I - 1 966 

C-03-1966 
C-04- 1 966 

C-05 - 1 966 

C-06- 1 966 

C-07- 1 966 

C-09- 1 967 

C- 1 1 - 1 968 

C- 1 3- 1 968 

C-15-1968 
C- 1 8- 1 969 

C-33-1973 
C-34- 1 973 

C-35-1978 
A-08a- 1 978 

A-08b-1978 
A-08c- 1 978 

A- 1 Ib- 1 975 

A-15-1995 
019-1999 

033-1989 Rev. 1 

210-1999 
(Amended 2001) 
21 1-1999 

032-1989 Rev. 1 

135-1989 Rev. 1 

143-1985 
1 82- 1 999 

183-2001 Rev. l 
1 84- 1 993 

1 87- 1 993 

196-1995 

204-1997 

Yoghurt and Sweetened Yoghurt 

Cream for Direct Consumption 
Cream for Direct Consumption (pasteurized, half, double) 

Cream for Direct Consumption (whipping, sterilized, UHT or ultra-

pasteurized) 

Milk Powders and Cream Powders 

Unripened Cheese, Including Fresh Cheese 

Cottage Cheese, including Creamed Cottage Cheese 

Cream Cheese (Rahmfrischkase) 

Cheeses in Brine 

Cheddar Cheese 

Danbo Cheese 
Edam Cheese 
Gouda Cheese 
Havarti Cheese 

Samsoe Cheese 
Emmentaler Cheese 
Tilsiter Cheese 

Saint Paulin Cheese 

Provolone Cheese 

Coulommiers Cheese 

Camembert Cheese 
Brie Cheese 

Extra Hard Gratihg Cheese 

Named Variety Process(ed) Cheese and Spreadable Process(ed) 

Cheese 
Process(ed) Cheese and Spreadable Process(ed) Cheese 

Process(ed) Cheese Preparations (Process(ed) Cheese Food and 

Process(ed) Cheese Spread) 

Flavoured Yoghurt and Products Heat-Treated after Fermentation 

Whey Powders 
General Standard for Edible Fats and Oils Not Covered by Individual 

S tandard s 

Olive Oil 

Named Vegetable Oils 

Named Animal Fats 
Margarine 

Minarine 
Dates (fresh) 

Pineapple 

Papaya 

Mango 
Carambola 
Litchi 

Mangosteens 

O1.2.1.1 

O1.4 
O I .4. 1 

Ol .4.2 

O1.5.1 

O1.6.1 

O1.6.1 

O1 .6. 1 

O1.6.2.1 

O I .6.2. 

O1.6.2. 

O I .6.2. 

O1.6.2. 

O I .6.2. 

O I .6.2. 

O I .6.2. 

O I .6.2. 

O I .6.2_ 

O I .6.2. 

O1.6.2. 

O I .6.2. 

O I .6.2. 

O I .6.2. 

O I .6.4. 

O1 

O1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

l 

1 

1 

.6.4. 1 

.6.4. 1 

O1.7 

O1.8 
02. 1 

02. I .2 

02. I .2 

02_ I .3 

02.2. I .2 

02.2.2 
04. I . I . 1 

04. I . I . 1 

04. I . I . 1 

04. I . I . 1 

04. I . I . 1 

04. I . I . 1 

04. I . I . 1 
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143-1985~ 

052-1981 

069-1981 
075-1981 

076-1981 

103-1981 
067- 1 98 1 

130-1981 
1 77- 1 99 1 

014-1981 

015-1981 
017-2001 Re.v. 1 

042-1987 Rev. 1 

059-1981 
060- 1 98 1 

061-2001 Rev. 1 
062- 1 98 1 

068-1981 

078-1981 
099- 1 98 1 

129-1981 

159-1987 
079-1981 
080- 1 98 1 

160-1987 
038-1981 
040- 1 98 1 

131-1981 
171-1995 Rev. 1 

185-1993 

186-1993 
188-1993 

197-1995 
200-1995 

218-1999 
225 -200 1 

038-1981 

038-1981 

041-1981 
077- 1 98 1 

1 04- 1 98 1 

Dates (coated) 

Quick Frozen Strawberries 

Quick Frozen Raspbenies 
Quick Frozen Peaches 

Quick Frozen Bilberries 

Quick Frozen Blueberries 

Raisins 

Dried Apricots 

Grated Desiccated Coconut 

Cauned Peaches 

Canned Grapefiuit 

Camed Applesauce 
Canned Pineapple 

Canned Plums 
Cauned Raspberries 

Canued Pears 

Cauned Strawberries 

Cauned Mandarin Oranges 
Canned Fruit Cocktail 

Carmed Tropical Fruit Salad 

Canned Apricots 

Canned Mangoes 
Jam (Fruit Preserves) and Jellies 

Citrus Marmelade 

Mango Chutney 
Edible Fungi and Fungi Products (edible fungi) 

Fresh Fungus. "Chanterelle" 

Unshelled Pistachio Nuts 

Certain Pulses 

Nopal 
Prickly Pear 

Baby Corn 
Avocado 
Peanuts 

Ginger 

Asparagus 
Edible Fungi and Fungi Products (fungus products) 

Edible Fungi and Fungi Products (quick frozen) 

Quick Frozen Peas 

Quick Frozen Spinach 

Quick Frozen Leek 

04. I . I .2 

04. I .2. 1 

04. I .2 . 1 

04. I .2. 1 

04. I .2. 1 

04. I .2. 1 

04. I .2.2 

04. I .2.2 

04. I .2.2 

04. I .2.4 

04. I .2 .4 

04. I .2.4 

04. I .2.4 

04. I .2.4 

04. I .2.4 

04. I .2.4 

04. I .2 .4 

04. I .2.4 

04. I .2.4 

04. I .2.4 

04. I .2.4 

04. I .2.4 

04. I .2.5 

04. I .2.5 

04. I .2.6 

04.2. I . l 

04.2 . I . 1 

04.2. I . 1 

04.2. I . 1 

04.2. I . 1 

04.2. I . 1 

04.2. I . 1 

04.2. I . 1 

04.2. I . 1 

04.2. I . 1 

04.2. I . 1 

04.2.2 

04.2.2. 1 

04.2.2. 1 

04.2_2. 1 

04.2.2. 1 
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039-1981 

038-1981 
066-1987 Rev. l 

115-1981 

013-1981 
016-1981 

018-1981 

038-1981 
055-1981 

056-1981 

058-1981 
081-1981 

116-1981 
144-1985 

145-1985 

057-1981 
038-1981 

057-1981 
038-1981 

151-1995 Rev. 1 

223-2001 
105-2001 Rev. 1 

141-2001 Rev. 1 

086-2001 Rev. 1 

087-1981 

142-1983 
147-1985 

224-2001 

153-1995 Rev. 1 
169-1995 Rev. 1 

172-1995 Rev. 1 

198-1995 

199-1995 

201-1995 
202-1995 
152-1995 Rev. 1 

154-1995 Rev. 1 

155-1995 Rev. 1 

170-1995 Rev. 1 

Dried Edible Fungi 

Edible Fungi and Fungi Products (salted, pickled or in vegetable oil) 

Table Olives 

Pickled Cucumbers (Cucumber Pickles) 

Canued Tomatoes 
Canned Green Beans and Wax Beans 

Canned Sweet Corn 
Edible Fungi and Fungi Products (sterilized) 

Canned Mushrooms 
Canned Asparagus 

Canned Green Peas 
Canned Mature Processed Peas 

Canned Carrots 

Cauned Palmetto 

Canned Chestnuts and Canned Chestnut Puree 

Processed Tomato Concentrates (tomato puree) 

Edible Fungi and Fungi Products (concentrate, dried concentrate or 

extract) 

Processed Tomato Concentrates (tomato paste) 

Edible Fungi and Fungi Products (fermented) 

Gari 

Kimchi 
Cocoa Powders (Cocoa) and Dry Mixtures of Cocoa and Sugar 

Cocoa (Cacao) Mass (Cocoa/Chocolate Liquor) and Cocoa Cake 

Cocoa Butters 

Chocolate 

Composite and Filled Chocolate 

Cocoa Butter Confectionery 

Tanuia 

Maize (Corn) 
Whole and Decorticated Pearl Millet Grains 

Sorghum Grains 
Rice 

Wheat and Durum Wheat 
Oats 

Couscous 
Wheat Flour 

Whole Maize (Com) Meal 
Degermed Maize (Com) Meal and Maize (Corn) Grits 

Pearl Millet Flour 

04.2.2.2 

04.2.2.3 

04.2.2.3 

04.2.2.3 

04.2.2.4 

04.2.2.4 

04.2.2.4 

04.2.2.4 

04.2.2.4 

04.2.2.4 

04.2.2.4 

04.2.2.4 

04.2.2.4 

04.2.2.4 

04.2.2.4 

04.2.2.5 

04.2.2.6 

04.2.2.6 

04.2.2.7 

04.2.2.7 

04.2.2.7 

05. I . 1 

05.1.1 
05 . I .3 

05 . I .4 

05 . I .4 

05 . I .4 

05.2. I . 1 

06. 1 

06. 1 

06. 1 

06. 1 

06.1 

06. 1 

06. 1 

06.2 

06.2 

06.2 

06.2 
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vjo-lyy:, I~ev. l 
092-1995 Rev. 1 

095-1995 Rev. 1 

165-1995 Rev. 1 

190-1995 
166-1995 Rev. 1 

167-1995 Rev. 1 

189-1993 

222-2001 

003-1 995 Rev. 1 

037-1995 Rev. 1 
070-1995 Rev. 1 

090-1995 Rev. 1 

094-1995 Rev. 1 

119-1995 Rev. 1 

212-2001 Rev. 1 

212-2001 Rev. l 

212-2001 Rev. 1 

212-2001 Rev. 1 

012-2001 Rev.2 
150-1997 Rev. 1 
(2~d Amend. 

200 1 ) 

053-1981 
1 17-2001 Rev. 2 

168-1987 
163-1987 Rev. 1 

(Amended 200 1 ) 

163-1987 Rev. 1 

(Amended 200 1) 

174-1989 
175-1989 

A-18-2001 Rev. 1 

053-1981 

072-1981 

Qulck-Frozen Fmfish, 'u'nevrscerated and r,~vrscerated 

Quick Frozen Shrimps or Prawns 

Quick Frozen Lobsters 
Quick Frozen Blocks of Fish Fillets, Minced Fish Flesh and Mixtures 

of Fillets and Minced Fish Flesh 

Quick Frozen Fish Fillets 

Quick Frozen Fish Sticks (Fish Fingers), Fish Portions and Fish Fillets 

- Breaded and in Batter 

Salted Fish and Dried Salted Fish of the Gadidae Family of Fishes 

Dried Shark Fins 

Crackers from Marine and Freshwater Fish, Crustaceans and 

Molluscan Shellfish 

Canned Salmon 
Canned Shrimps or Prawns 
Canned Tuna and Bonito 

Canned Crab Meat 
Canned Sardines and Sardine-Type Products 
Canned l,~infrsh 

Sugars (white sugar, dextrose anhydrous, dextrose monohydrate, 

fructose) 

Sugars (powdered sugar and powdered dextrose) 

Sugars (glucose syrup, dried glucose, soft white sugar, brown sugar, 

raw cane sugar) 

Sugars (plantation or white mill sugar) 

Honey 
Food Grade Salt 

Foods with Low-Sodium Content (salt substitutes) 

Bouillon and Consomm6s 
Mayonnai se 
Wheat Gluten Products, Including Wheat Gluten 

Wheat Gluten Products, Including Wheat Gluten 

Vegetable Protein Products 

Soy Protein Products 

Edible Casein Products 

Foods with Low-Sodium Content (special dietary foods with low 

sodium content) 

Infant Formula 

09.2. 1 

09 .2. 1 

09.2. 1 

09.2.1 

09.2.1 

09.2.2 

09.2.5 

09.2.5 

09.2.5 

09.4 

09.4 

09.4 

09.4 

09.4 

09.4 

ll.1.l 

11 

11 

. I .2 

1 .3 

11.1.5 

11.5 

12.1 

12.2 

12.5 

12.6.1 

12.9 

12.9 

12.9 

12.9 

12.9 

13.0 

13.1.1 
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138-1983 

139-1983 
044- 1 98 1 

101-1981 

122-1981 

134-1995 Rev. 

148-1985 

149-1985 

161-1989 

1 

Concentrated Pineapple Juice (preserved exclusively by physical 

means) 
Concentrated Pineapple Juice with Preservatives for Manufacturing 

Apricot, Peach and Pear Nectar (preserved exclusively by physical 

means) 
Non-Pulpy Blackcurrant Nectar (preserved exclusively by physical 

means) 
Pulpy Nectars of Certain Small Fruits (preserved exclusively by 

physical means) -
Nectars of Certain Citrus Fruits (preserved exclusively by physical 

means) 
Guava Nectar (preserved exclusively by physical means) 

Liquid Pulpy Mango Products (preserved exclusively by physical 

means) 
Fruit Nectars (preserved exclusively by physical means) 

14.1 

14. 1 

14.1 

14.1 

14.1 

14.1 

14. 1 

14.1 

14.1 

.2.3 

,2,3 

.3 , 1 

.3.1 

.3,1 

.3,1 

.3.1 

.3,1 

.3.1 
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Codex　General　Standard　for　Food　Additives

　　　　　　　　　　　　　　uSTA

JECFA・Reviewed　FoodAdditiveswlth
　　　　　　ADls　and　INS　Numbers

　　　　　　（inCiudeS　SynOnymS》

dditive 聾NS　　　JECFA　ADl

Acacia　Gu．m

Acetic　Acid　Esters　of　Mono－and

Diglycerides

Aceto　Glycerides

Acetylated　Mono－and　Diglycerides

Aero－Glucose　Dehydrogenase

Agar－Agar
Algaroba

Aluminium　Calcium　Silicate

Ammonia　Caramel
「
A
m
m
o
n ium　Bicarbonate

Ammonium　Citrate　Tribasic

Ammonium　Ferric　C廷rate

Ammonium　Glutamate
Ammonium　lron（1”）Citrate

Ammonium　iron　Citrate

Ammonium　Murlate

Ammonium　Myristate

Ammonium　Palmitate

Ammonium　Stearate

Aqua　Ammonia
Arabic　Gum

GUM　ARABIC
ACETIC　AND　FATTY　AClD　ESTERS　OF
GLYCEROL
ACETIC　AND　FATTY　AClD　ESTERS　OF
GLYCEROL
ACETICANDFATTYACIDESTERSOF
GLYCEROL
GLUCOSE　OXIDASE（，4sρe㎎〃σsηiger，
var．）

AGAR
CAROB　BEAN　GUM
CALCIUM　ALUMINUM　SIL口CATE
（SYNTHETIC）

CARAMEL　COLOUR，CLASS　lll

AMMONIUM　HYDROGEN　CARBONATE
TRIAMMONIUM　ClTRATE
FERRIC　AMMONIUM　CITRATE
MONOAMMONIUM　GLUTAMATE，L－
FERRICAMMONIUMCITRATE
FERRIC　AMMONIUM　CITRA了E

AMMOMUM　CHLORIDE
SALTS　OF　MYRISTIC，PALMmC＆
STEARIC　ACIDS、（NH4，Ca，K，Na）

SALTS　OF　MYRISTIC，PALMITIC＆
STEARIC　ACDS（NH4，Ca，K，Na）
SALTS　OF　MYRISTIC，PALMITIC＆
STEARIC　ACIDS（NH4，Ca，K，Na）

AMMONIUM　HYDROXIDE
GUMARABIC

MAIN　TERM，S　non　ms

GroupAD口．25
ASCORBYL　ESTERS
Azobisfo㎜amide
Baking　Soda

BCD
Beetroot　Red

BENZOATES
Beta－Schardinger　Dextrin

Bicarbonate　of　Soda

Bleached　Shellac

Calcium　Aiuminosi量icate

Calcium　Dlsodium（Ethylene－Dinitrilo）一

Tetraacetate

Calcium　Disodium　Edetate

mg！kg　bw

GroupADI5
mglkg　bw

ASCORBYL　ESTERS
AZODICARBONAMIDE
SODIUM　HYDROGEN　CARBONATE
CYCLODEXTRIN，BETA－
BEET　RED

BENZOATES
CYCLODEXTRIN，BETA－
SODIUM　HYDROGEN　CARBONATE
Shellac

CALCiUMALUMINIUM　SILICATE
（SYNTHETic）
Calcium　Disodium　Ethylene　Diamlne
Tetraacetate

Calcium　Disodium　Ethylene　Diamine
Tetraacetate

一403一
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dd詮lve lNS JECFA　ADl MAINロ『ERM，Sy匝onyms

Calcium　Dlsodium　EDTA

Calcium　DトD－Gluconate　Monoわydrate

Calcium　Dl－Gluconate

Calcium　Glutamate

Calcium　Guanylate

Calcium　lnoslnate
Calci“m　Malate，D，レ

Calcium　Myrlstate

Calcium　Oleate

Calcium　Palmitate

Calcium　Ribonucleotides

Calcium　Silicoaluminate

Calcium　Stearate
Carbonic　Acid　Anhydride

Carob　Gum
Carrageenan　with　Cellubse

Caustic　Caramel

Caustic　Potash

Caustic　Soda
CeHuiose　Ethyl　Ester

Ce”ubse　Gel

Cellulose　Gum

Cellulose　Hydroxypropyl　Ether

Ce”ulose　Metわyl　Ether

Chalk

Chlorine（IV）Oxlde

Chbrine　Peroxlde

Citrem

Citric　Acid　Esters　of　Mono－and　Di－

Glycerides

Citric　Acid　Triammonium　Salt

Citroglycerides

CMC
Crospovidone
Cross　Linked　Homopolymer　of1－Ethenyl－

2－Pyrrolidone

Cross　Linked　Polyvidone

Cycbmaltooctanose
Cyciooctaamybse
Cylcodextrin　C

D，L－Lactic　Acid　Magnesium　Salt

D，レMonocalcium　Malate
Danish　Agar（From　Furcellaria　fastigiata）

D－Araboascorbic　Acid

Delta－Gluconolactone

D一αucitoI

D－Glucitol　Syrup

Calcium　Disodium　Ethylene　Diamine
Tetraacetate

CAしCIUM　GLUCONATE
CALCIUM　GLUCONATE
CALCIUM　GLUTAMATE，DL一し一
CALCIUM　GUANYしATE，5。一

CALC旧M　INOSINATE，5㌧

CALCiUM　MALATE
SALTS　OF　MYRISTIC，PALMmC＆
STEARIC　ACIDS（NH4，Ca，K，Na）

SALTS　OF　OLElC　ACD（Ca

SALTS　OF　MYRISTIC，PALMITIC＆
STEARIC　ACIDS（NH4，Ca，K，Na）

CALCIUM　RIBONUCLEOTIDES，5’一
CALCIUM　ALUMINIUM　SILICATE
（SYNTHETIC）
SALTS　OF　MYRISTIC，PALMmC＆
STEARIC　ACIDS（NH4，Ca，K，Na）

CARBON　DIOXIDE
CAROB　BEAN　GUM
PROCCESSED　EUCHEUMA　SEAWEED
CARAMEL　COLOUR，CLASS　l
POTASS旧M　HYDROXIDE
POTASSIUM　HYDROXIDE
ETHYL　CELLULOSE
MICROCRYSTALUNECELLULOSE
SODIUM　CARBOXYMETHYL
CELLUしOSE
HYDROXYPROPYL　CELLUL，OSE
METHYLCELLULOSE
CALCIUM　CARBONATE
CHLORINE　DIOXIDE
CHLORINE　DIOXIDE
CITRIC　AND　FATTY　ACID　ESTERS　OF
GLYCEROL
CITRIC　AND　FATTY　ACID　ESTERS　OF
GLYCEROL
TRIAMMONIUM　CITRATE
CITRIC　AND　FATTY　ACID　ESTERS　OF

GLYCEROL
SOD旧M　CARBOXYMETHYL
CEL．LULOSE

lNSOLUBLE　POLYVINYLPYRROUDONE

lNSOLUBLE　POLYVINYLPYRROLIDONE
lNSOLUBLE　POLYVlNYLPYRROUDONE
GAMMA－CYCLODEXTRIN
GAMMA－CYCLODEXTRIN
CYCしODEXTRlN，BETA－
MAGNESIUM　LACTATE，（DL一）

CALCIUM　MALATE
CARRAGEENAN
ERYTHORBIC　ACID
GしUCONO　D…三しTAしACTONE

SORB匪TOL（INCLUDiNG　SORBITOL
SYRUP）

SORBITOL（INCLUDING　SORB量丁OL
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D－Gluconic　Acid　Delta－Lactone

D－Gluconic　Acld　Monopotassium　Salt．

Dlastase

Dimethyl　Pyrocarbonate’
Dimethylpolysibxane

Dlmethylsilcone　Fluld

Dlmethylsilcone　Oli

Dinitrogen　Monoxide
Dipotassium　Guanoslne－5’一

Monophosphate
ハコ　　ハヨぽ　　　　　　ハしし　　　ヨゆぬの　　　　　　ノドムし　　ペロ　　　　　　　　ハヨ　ヨム　　コ　　　ヤ

』’ISuulUmりi“yuI　ugen監【u　ly暉ene一）匪Hlしn巽0ノー

Tetraacetate

Dlsodlum　Dlhydrogen
ethylenediaminetetraacetate

Disodium　Edetate

Disodlum　EDTA
Disodium　lnosine－5㌧Monophosphate
b－Maltitol

D－Mannitol

D－Mannitol　and　Hydrogenated
Saccharides

DMDC
Dried　Maltitol　Syrup

Dry　lce（So擁d　Form）

D－Sorbitol

EDTAs
Ester　Gum

Esters　ofGlycerol　and　Therma闘y　Oxidlzed

Soy　Bean　Fa廿y　Acids

Ethyl　Citrate

Eucheuman（From　Eucheuma　Spp、）

FERROCYANIDES

FORMATES
Furce騒aran（From　Fακe〃a〃aた2sf／giaオa）

gamma－CD
GDL
Gelose

GluconicAcid　Sodium　Salt
Giuconolactone

GlucoseAerodehydrogenase

Glucose　Oxhydrase

Glutamic　Acid
Glycerln

Glyceツl　Monooleate

Glyceryl　Monoplamitate

Glyceryl　Monostearate

Glyceryl　Triacetate

SYRUP〉

GLUCONO　DELTA　LACTONE
POTASSIUM　GLUCONATE
ALPHA－AMYLASE（A．oりκzae，vaL），

DIMETHYL、DICARBONATE
POLYDIMETHYLSILOXANE
POLYDIMETHYLSILOXANE
POLYDIMETHYLSILOXANE
NITROUS　OXDE

DIPOτASSIUMGUANYしATE，5’一
Disodium　ethylene［）iamine　Te重raaceta亡e

Disodlum　et－ylene　Diam巨ne　Tetraaceta絶

　　　　　　　　　　Disodium　ethylene　Diamine　Tetraacetate

　　　　　　　　　　Dlsodium　ethylene　Diamine　Tetraacetate

　　　　　　　　　　DISODIUM　INOSINATE，5’一

　　　　　　　　　　MALTITOL　AND　MALTlTOしSYRUP
　　　　　　　　　　MANNITOL

　　　　　　　　　SORBITOL（INCLUDING　SORBITOL
　　　　　　　　　SYRUP）

　　　　　　　　　　DIMETHYL　DICARBONATE
　　　　　　　　　　MALTITOL　AND　MALTITOL　SYRUP

　　　　　　　　　CARBON　DIOXIDE
　　　　　　　　　SORBITOL（INCLUDING　SORBITOL
　　　　　　　　　SYRUP）
GroupADl　g2．5

mg！kg　bw　　　　EDTAs

　　　　　　　　　GLYCEROL　ESTER　OF　WOOD　ROSIN
　　　　　　　　　THERMALLY　OXIDIZED　SOYA　BEAN
　　　　　　　　　OIL　WITH　MONO－AND　Dl－GLYCERIDES
　　　　　　　　　OF　FATTY　ACIDS（TOSOM）

　　　　　　　　　TRIETHYL　ClTRATE

　　　　　　　　　CARRAGEENAN
GroupADl、
0．025mg！kg　bw　FERROCYANIDES
GroupADl3
mg！kg　bw　　　　FORMATES

　　　　　　　　　CARRAGEENAN
　　　　　　　　　GAMMA－CYCLODEXTRIN
　　　　　　　　　GLUCONO　DELTA　LACTONE
　　　　　　　　　AGAR

　　　　　　　　　SODIUM　GLUCONATE

　　　　　　　　　GLUCONO　DELTA　LACTONE
　　　　　　　　　GLUCOSE　OXIDASE（Asρe勾〃αsηiger
　　　　　　　　　var．）

　　　　　　　　　GLUCOSE　OX匿DASE（4sρe㎎〃σsη’ger

　　　　　　　　　var．〉

　　　　　　　　　GLUTAMIC　ACID（L（＋）一〉

　　　　　　　　　GLYCEROL

　　　　　　　　　MONO－AND　DIGLYCERIDES
　　　　　　　　　MONO－AND　DIGLYCERIDES
　　　　　　　　　MONO－AND　DIGLYCERIDES
　　　　　　　　　TRIACETIN

ノ
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Glycogenase

GMS
Guaiac　Gum
Guaiacum
Guanosine－5㌧Monophosphoric　Acid
GuanyllcAcid

Guar　Rour

Gum　Cyamopsis
Gum　Guaiac

Gum　Karaya

Gum　Sterculia

Hexacyanoferrate　ofCalcium

Hexacyanoferrate　of　Potassium

Hexacyanoferrate　of　Sodlum

Hexamine

ALPHA－AMYしASE（ハ．o膨zae，var．），or

Alpha－Amylase（8．’ηegafe〃σρ？expressed

lnBac〃〃SS曜∫〃S）

MONO－AND　DIGLYCERIDES
GUAIACRESIN
GUAIAC　RESIN
GUANYuCACID，5’
GUANYLICACID，5璽

GUAR　GUM
GUAR　GUM
GUAIACRESIN
KARAYA　GUM
KARAYA　GUM
Calcium　Ferrocyanide
Potassium　Ferrocyanide

Sodium　Ferrocyanide

HEXAMETHYLENE　TETRAMINE

Hydrated　Basic師agnesium　Carbonate

Hydrocarbon　Waxes

Hydrogen　Chbride
Hydrogenated　Glucose　Syrup
Hydrogenated　High　Maltose－Content

Glucose　Syrup

Hydrogenated　lsomaltubse
Hydrogenated　Maltose
Hypnean（From　Hypnea　SpP．）

lnosinic　Acid

Insoiuble　Cross　Unked　Homopolymer　of
n－Vinyl－1－Pyrrolidone

lnsoluble　PVP

lridophycan（From　lridaea　Spp．〉

lrish　Moss　Gelose

lron（”）Lactate

Iron　Ammonium　Citrate

lronGluconate
lsinglass（Bengal，Ceylon，Chinese，or

Japanese）

lsoascorbic　Acid
lsomaltltoI

Japan　Agar

Kadaya
Kaolin，Light　or　Heavy

Karaya

Kat稲o

Konlac

Konjac　Mannen
Konnyaleu

Ku闘o
Kutterra

Lac重ic　Acld　Esters　of　Mono－and

Diglycerides

Lactit

Lactobiosit

Lactoglycerldes

MAGNESIUM　HYDROGEN　CARBONATE
MICROCRYSTALLlNE　WAX
HYDROCHLORIC　ACID
MALTITOL　AND　MALTlTOL　SYRUP

MALTlTOL　AND　MALTITOL　SYRUP
lSOMALT
MALTlTOL　AND　MALTITOL　SYRUP
CARRAGEENAN
lNOSINIC　ACID，5㌧

lNSOLUBLE　POLYViNYLPYRROUDONE

lNSOLUBLE　POLYVINYLPYRROLIDONE
CARRAGEENAN
CARRAGEENAN
FERROUS　LACTATE
FERRIC　AMMONlUM　CITRATE
FERROUS　GLUCONATE

AGAR
ERYTHORBIC　ACID
lSOMALT
AGAR
KARAYA　GUM
ALUMININUM　S旧CATE
KARAYA　GUM
KARAYA　GUM

KONJAC　FLOUR
KONJACFL．OUR
KONJAC　FLOUR
KARAYA　GUM
KARAYA　GUM
LACTICAND　FATTYACID　ESTERS　OF
GLYCEROし
LACTITOL
LACTlTOL
LACTIC　AND　FATTY　ACID　ES’「ERS　OF

GLYCEROL
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Lactositol

Layor　Carang
Llme

Lipase

Locust　Bean　Gum
Lye

Lysozyme
Macrogol

LACTlTOL
AGAR
CALCIUM　OXIDE
UPASE（Animal　Sources）LIPASE
（メ監Sρe起7〃σS　Oり〆zae，var．）

CAROB　BEAN　GUM
SOD1UM　HYDROXIDE
LYSOZYME　HYDROCHLORIDE
POLYETHYLENE　GLYCOL

Magnesium　Carbonate　Hydroxide

Magnesium　Chloride　Hexahydra重e

Magnesium　Chlorophy雛
Magnesium　DL－D，L－Lactate

Magnesium　Gluconate　Dihydrate

Magnesium　Glutamate

MAGNESIUM　HYDROGEN　CARBONATE
MAGNESlUM　CHLORlDE
CHLOROPHYLLS
MAGNESIUM　LACTATE，（Dし一）

MAGNESiUM　GLUCONATE
MAGNESIUM　GLUTAMATE，DレL一

Magnesium　Hydroxide　Carbonate

Magnesium　Phaeophytin
Magnesium　Subcarbonate（Light　or
Heavy）

MaiicAcid　Monosodium　Salt

Ma龍c　Acid　Potassium　Salt

MalicAcid　Sodium　Salt

Maltitol　Syrup　Powder

Mannite

Methanoic　Acid

Methenamine
Methyl　Ether　of　Ce睦ulose

Me重hyl　Ethyl　Ether　of　Ce贋ubse

Mod爾ed　Polydextroses

Monocalcium　Benzoate
Monocalcium　Malate，D，L－

Monoolein
Monopalmitin

MAGNES匪UM　HYDROGEN　CARBONATE
CHLOROPHYLLS

MAGNES匿UM　HYDROGEN　CARBONATE
SODIUM　HYDROGEN　MALATE
POTASSIUM　MALATE
SODIUM　MALATE
MALTITOL　AND　MALTITOL　SYRUP
MANNITOL
Formic　Acid

HEXAMETHYLENE　TETRAMINE
METHYLCELLULOSE
METHYLETHYLCELLULOSE
POLYD三XTROSES　A　AND　N
Calcium　Benzoate
CAしCIUM　MALATE
MONO－AND　DIGLYCERIDES
MONO－AND　DIGLYCERIDES

Monopotassium　Citrate

Monosodlum　Cltrate
Monostearin

MPG
MSG
MuriaticAcid

Na　CMC
Natamycin

Nitrogen　Oxide

Non－Crysta歴izing　Sorbitol　Solution

Notatin

ORTHO－PHENYLP凹ENOLS
PEG
Peruvian　Tara

Petroleum　Wax
Phosphatides
Phospholipids

GroupADl　O．2

mg！kgbw

POTASS置UM　D陛HYDROGEN　ClTRATE
SODIUM　DIHYDROGEN　ClTRATE
MONO－AND　DIGLYCERIDES
MONOSOD置UM　GLUTAMATE，L
MONOSODIUM　GLUTAMATE，L
HydrOchloric　Acid

SODIUM　CARBOXYMETHYL
CELLULOSE
PIMARICIN
NiTROUS　OXIDE
SORBITOL（INCLUDING　SORB匪丁OL
SYRUP）

GLUCOSEOXIDASE（Asρe贋〃θsηige4
var．）

ORTHO－PHENYLPHENOLS
POLYETHYLENE　GLYCOL
TARAGUM
MlCROCRYSTALLlNE　WAX
LEClTHIN

しECITHIN
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Plain　Caramel

PNG－Carragenan
Poly（Dlmethy罫s観oxane）

Polydextrose

Polyvlnylpolypyrrolidone

Pomabus　Acid
Potassium5’一Guanylate

Potassium5㌧lnosinate

CARAMEL　COLOUR，CLASS　l
PROCESSED　EUCHEUMA　SEAWEED
POLYDIMETHYLSlしOXANE
POLYDEXTROSES　A　AND　N
lNSOLUBLEPOLWlNYLPYRROUDONE
MAuC　AClD（DL一）

DIPOTASSIUM　GUANYLATE，5㌧
DIPOTASξ31UM　INOSINATE，5響一

Potassium　Blcarbonate
Potasslum　Cltrate

POTASSIUM　HYDROGEN　CARBONATE
TRIPOTASSIUM　CITRATE

Potassium　Citrate　Monobasic

Potassium　D－Gluconate

Potassium　Glutamate
Potassium　Guanylate

Potasslum　Hydrate

Potassium　lnosinate

Potassium　Myristate

Potasslum　Oleate

Potassium　Palmitate

Potassium　Stearate

Povidone
Propyl　Ga”ate

Ptyalin

PVP
SA旧
Sai　Ammoniac
Salts　ofαeic　Acid（Calcium，Potassium

and　Sodium）

Sem卜Refined　Carrageenan
Silica

Simethicone

Slaked　Llme

Soda　Asわ

Sodium5㌧Guanylate
Sodlum5㌧lnosinate

Sodium5㌧Ribonucleotides
Sodium　Acid　Carbonate

Sodium　Bicarbonate

Sodium　Calcium　Silicoaluminate

Sodium　Cel回ose　Glycolate

Sodium　Citrate

Sodium　Citrate　Monobasic

Sodium　CMC

Sodium　D－Gluconate

Sodlum　Glutamate
Sodlum　Guanylate

POTASSIUM　DIHYDROGENαTRATE
POTASSIUM　GしUCONATE
MONOSODIUMGLUTAMATE，L
DIPOTASSIUM　GUANYLATE，5。一

POTASSIUM　HYDROXDE
DIPOTASSIUM　INOSINATE，5㌧
SALTS　OF　MYRISTIC，PALMmC＆
STEARIC　ACIDS（NH4，Ca，K，Na）

SALTS　OF　OL日CACID（Ca

SALTS　OF　MYRISTIC，PALMmC＆
STEARIC　ACIDS（NH4，Ca，K，Na）

SALTS　OF　MYRISTIC，PALMITIC＆
STEARIC　ACIDS（NH4，Ca，K，Na）
POLYVlNYLPYRROLlDONE
Gallate，Propyl

ALPHA－AMYLASE（ハ．oαzae，var），

ALPHA－AMYLASE（Carbohydrase）
（8ac1加s〃cわeη1fb〃η1s）

POLYVINYL．PYRROUDONE
SUCROSE　ACETATE　ISOBUTYRATE
AMMONIUM　CHLORIDE

SALTS　OF　OLEICAαD（Ca，K，Na）

PROCESSED　EUCHEUMA　SEAWEED
SILICON　DIOXIDE（AMORPHOUS）
POLYDIMETHYLSILOXANE
CALC旧M　HYDROXIDE
SODIUM　CARBONATE
DISODIUMGUANYLATE，5’
DISODIUM　INOSINATE，5’

DISODIUM　RIBONUCLEOTIDES，5’
SOD旧M　HYDROGEN　CARBONATE
SODIUM　HYDROGEN　CARBONATE
CALCIUM　ALUM董N誓UM　SIUCATE
（SYNTHETIC〉

SODIUM　CARBOXYMETHYL
CELしULOSE
TRISOIDUMαTRATE
SODIUM　DIHYDROGEN　CITRATE

SODIUM　CARBOXYMETHYL
CELLULOSE
SODIUM　GしUCONATE
MONOSODIUMGLUTAMATE，し
DISODIUM　GUANYLATE，5’
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Sodium　Hydrate

Sodium　lnosinate
Sodium　lsoascorbate
Sodium　M司ate，D，L－

Sodlum　Monohydrogendicarbonate

Sodium　Myrista乏e

Sodium　Oleate

Sodium　Palmltate
Sodium　Ribonucieotides

Sodium　SilicoalumiΩate

Sodium　Stearate

Sodium　Stearoyl　Lactate

Sorbit

Starch，Acid－Treated

Starch，Alkaline　Treated

Starch，Bleacわed
Starch，Enzyme　Treated

Starch，Roasted

Stercu聴a

Strong　Ammonia　Solution
Sulphite　Ammonia　Caramel

SyMne
SyMte
Talcum
Tartaric　Acid　Esters　of　Mono－and
Diglycerides

Tartrated　Mono－and　Diglycerides

THIODIPROPIONATES
Tin　Dichbride

TOSOM

Tributyrase

Triglycerlne　Lipase

Vitamin　C

Vitamin　C　Palmltate

Vitamin　C　Stearate

Wax－Free　Bleached　She”ac

Whlte　and　Ye縫ow　Dextrins

Yelbw　Prussiate　of　Lime

Ye”ow　Prussiate　of　Potash

Yellow　Prussiate　of　Soda

CHLOROPHYLLS
FAST　GREEN　FCF
CARAMEL　COLOUR，CLASS　l
Caramel　Cobur，Class匪一Plain

CARAMEL　COLOUR，CLASS　l”

140
143

150a
150a
150c

GroupADl3
mg／kg　bw

30mg／kg　bw

Not　Limited

25mg／kg　bw

Not　Spec雨ed
NotSpeci轟ed

200mg／kg　bw

一409一
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SODIUM　HYDROXIDE
DISODIUM　INOSINATE，5’

SODIUM　ERYTHORBATE
SOD匿UM　MALATE

SODIUM　SESQUICARBONATE
Salts　of　Myristic，Palmitlc＆Stearic　Acids

（NH4，Ca，K，Na〉

SAしTS　OF　OLEIC　ACID（Ca

Salts　of　Myristic，Palmitic＆Stearic　Acids

（NH4，Ca，K，Na）

DISODIUM　RBONUCLEOTIDES，5I
SODIUM　ALUMINOSIUCATE
Salts　of　Myristic，Palmitic＆Stearic　Acids

（NH4，Ca，K，Na）

Sodium　Stearoyl　La（比ylate

SORBITOL（INCLUDING　SORBITOし
SYRUP）

ACID　TREATED　STARCH
Alkaline　Treated　Starch

BLEACHED　STARCH
ENZYME　TREATED　STARCH
DEXTRINS，WHITE　AND　YELLOW，
ROASTED　STARCH
KARAYA　GUM
AMMONIUM　HYDROXIDE
CARAMEL　COLOUR，CLASS謄V
POTASSIUM　CHLORIDE
POTASSIUM　CHしORDE
TALC
TARTARIC，ACETIC＆FATTY　ACID
ESτERS　OF　GLYCEROL（MIXED）
TARTARIC，ACETIC＆FATTY　ACID
ESTERS　OF　GしYCEROし（MIXED）

STANNOUS　CHLORIDE
THERMAl⊥Y　OXIDIZED　SOYA　BEAN
OIL　WITH　MONO－AND　Dl－GLYCERIDES
OF　FATTY　ACIDS（TOSOM）
Llpase（Animal　Sources），Lipase
（Aspergi“us　oryzae，var。）

Lipase（Anlmal　Sources），Lipase
（IAsρe㎎〃〃S　Oり〆zae，var．）

ASCORBICACID
Ascorbyl　PaImitate

Ascorbyl　Stearate

SHELLAC　、

DEXTRINS，WHITEAND　YELLOW，
ROASTED　STARCH
Calcium　Ferrocyanide
Potassium　Ferrocyanide

Sodium　Ferrocyanide

CHLOROPHYLLS
FAST　GREEN　FCF
CARAMEL　COLOUR，CLASS　l
CARAMEL　COLOUR，CLASS　l
CARAMEL　COLOUR，CLASS田
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Caramel　ColoUr，Class　lll－Ammonia
Process

CARAMEL　COLOUR，CLASS　IV
Caramel　Colour，αass　IV。Ammonla

Sulphlte　Process

BEET　RED
CALCIUM　CARBONATE
TITANIUM　DIOXDE
Benzoic　Acid

Sodium　Benzoate
Potassium　Benzoate

Calcium　Benzoate

150c　200mg！kg　bw
｛50d　200mg／kg　bw

150d　200mg／kg　bw
162　　　Not　Specified

畦70i　　Not　Spec而ed

171　　Not　Limited

210
211

212
213

CARAMEしCOLOUR，CLASS　lll
CARAMEL　COLOUR，CLASS　IV

CARAMEL　COLOUR，CLASS　IV

BEET　RED
CALCIUM　CARBONATE
TITANIUM　DIOX旧E
BENZOATES
BENZOATES
BENZOATES
BENZOATES

Ortho－Phenylphenol

Sodium　o－Phenyiphenol

PIMARICIN
Formic　Acid

HEXAMETHYしENE　TETRAMINE
DIMETHYしDICARBONATE
ACETICACID，GLACIAL
POTASSIUMACETAT’E
SOD旧MACETATE
CALCIUMACETATE
AMMONIUMACETATE
LACTICACID（L．一，D－and　DL一）

PROPIONICAαD
SODIUM　PROPIONATE
CALCIUM　PROPlONATE
POTASSIUM　PROPlONATE
CARBON　DlOXIDE
MALIC　AClD（DL一〉

FUMARIC　ACID
ASCORBIC　ACID
SODIUMASCORBATE
CALCIUM　ASCORBATEl
POTASSIUMASCORBATE
Ascorbyl　Palmitate

Ascorbyl　Stearate

GALLATE，PROPYL
GUAIACRESIN

ERYTHORBlC　AClD
SODIUMERYTHORBATE
LECITHIN

SODIUMしACTATE
POTASSIUM　LACTATE（SOLUTlON）
CALCIUM　LACTATE
AMMONIUM　LACTATE
MAGNES量UM　LACTATE，（DL一）

CITRICAαD
SODIUM　D旧YDROGEN　CITRATE
TRISOIDUM　ClTRATε

POTASSIUM　DIHYDROGENCITRATE
TRIPOTASSIUMClTRATE
CALCIUM　CITRATE
SODIUM　HYDROGEiN　MALATE
SODIUM　MALATE

1
2
5
6
9
2
0
1
2
3
4
0
0
1
2
3
0
6
7
0
1
2
3
4
5
0
4

3
3
3
3
3
4
6
6
6
6
6
7
8
8
8
8
9
9
9
0
0
0
0
0
0
1
1

2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
3
3
3
3
3
3
3
3

315
316
322
325
326
327
328
329
330
331i

331iii

332i

332ii

333
350i

350ii

0，3mg！kg　bw

0。15mg！kg　bw

Acceptable

Not　Limited

Not　Spec而ed
Not　Specified

Not　Limited

Not　Specified

Not　Limited

Not　Limited

Not　Limited

Not　Umited

Not　Limited

Not　Specified

Not　Specified

Not　Spec爾ed
Not　Speci轟ed

Not　Specified

Not　Specified

Not　Specified

1。4mg／kg　bw

2．5mg！kg　bw

Not　Specified

Not　Specified

Not　Limited

Not　Limited

Not　Limited

Not　Limited

Not　Limited

Not　Limited

Not　Limited

Not　Limited

Not　Speci櫛ed

Not　Llmited

Not　Spec雨ed

Not　Spec而ed
Not　Specified

Not　Specified

ORTHO－PHENYL．PHENOLS

ORTHO－PHENYLPHENOLS
PIMARlαN
FORMATES
HEXAMETHYLENE　TETRAMINE
DIMETHYL　DICARBONATE
ACETIC　ACID，GしACIAL
POTASSIUMACETATE
SODIUM　ACETATE
CALCIUMACETATE
AMMONIUM　ACETATE
LACTICACID（L一，D－and　DL一〉

PROPIONIC　AC置D

SODIUM　PROPIONATE
CALCIUM　PROPIONATE
POTASSIUM　PROPIONATE
CARBON　DIOXIDE
MAUC　ACID（DL一）

FUMARIC　ACID
ASCORBICACID
SODIUM　ASCORBATE
CALCIUM　ASCORBATE
POTASSIUMASCORBATE
ASCORBYL　ESTERS
ASCORBYL　ESTERS
GALLATE，PROPYL
GUAIACRESiN

ERYTHORBIC　AαD
SODIUM　ERYTHORBATE
LEC量THIN
SODIUMしへCTATE
POTASSIUM　LACTATE（SOLUTION）
CALCIUM　LACTATE
AMMONIUM　LACTATE
MAGNESIUM　LACTATE，（DL一）
CITRICACID
SOD田M　D田YDROGENαTRATE…
TRISαDUM　CiTRATE
POTASSiUM　D旧YDROGENαTRATE
TRiPOTASSIUM　CITRATE
CALCiUMαTRATE
SODIUM　HYDROGEN　MALATEl
SODIUM　MAしATE

一一4：10一
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POTASSIUM　HYDROGEN　MAしATE
POTASSIUM　MALATE
CAしCIUM　MALATE
SODIUM　FUMARATE
AMMON匪UM　CITRATE
TRIAMMONIUM　CITRATE
FERRIC　AMMONIUMαTRATE
lSOPROPYL　CITRATES
CALCIUM　DISODIUM　E’「HYLENE
DIAMlNE　TETRA　ACETATE
Calcium　Disodium　Ethylene　Diamine
Tetraacetate

DISODIUM　ETHYLENE　DIAMINE　TETRA
ACETATE
Disodium　Ethylene　Diamine　Tetraacetate

OXYSTEARlN
Tわiodipropionic　Acid

Dilaury昼Thlodiproplonate

ALGINIC　ACID
SODIUM　ALGINATE
，POTASSIUMALGINATE
AMONNIUMALGINATE
CALCIUM　ALGINATE
AGAR
CARRAGEENAN
PROCESSED　EUCHEUMA　SEAWEED
CAROB　BEAN　GUM
GUAR　GUM
TRAGACANTH　GUM
GUM　ARABIC

XANTHAN　GUM
KARAYA　GUM

TARA　GUM
GELLAN　GUM
SORBlTOL（INCLUDING　SORBITOL
SYRUP）

MANNITOL
GLYCEROL
CURDLAN
KONJACFLOUR

351i　　Not　Spec而ed
35爆ii　　Not　Specified

352il　　Not　Speci獅ed

365　　　Not　Spec而ed

380　　Not　Limited

380　　Not　Limited

38響　　0．8mg！kg　bw

384　　14mg！kg　bw

385

385

GroupADI

386
386

387　　25mg！kg　bw

388　　Group　ADl
389　　Group　ADl
400　　　Not　Spec而ed

401　　　Not　Speci轟ed

402　　　Not　Spec頑ed

403　　　Not　Spec而ed

404　　　Not　Spec而ed

406　　Not　Llmited

407　　　Not　Spec面ed

407a　　Not　Specified

410　　　Not　Spec而ed

412　　　Not　Spec雨ed

413　　　Not　Spec而ed

414　　　Not　Specified

415　　　Not　Specified

416　　　Not　Specified

417　　　Not　Specified

418　　　Not　Specified

420
421

422
424

425

Pectin（Non－Amidated〉　　　　　　　　　　440

PECTINS（AMIDATED　AND　NON－
AMIDATED）　　　　　　　　　　　　　　　　　440

SUCROSE　ACETATE置SOBUTYRATE　　444
GLYCEROL　ESTER　OFWOOD　ROSIN　445
GAMMA－CYCLODEXTR！N　　　　　　　　　458
CYCL．ODEXTRIN，BETA－　　　　　　　　　　459

MICROCRYSTALLINECELLULOSE　　　46α
POWDERED　CEしLULOSE　　　　　　　460ii
METHYLCELLULOSE　　　　　　　　　　461
ETHYL　CELLULOSE　　　　　　　　　　　　　462

HYDROXYPROPYL　CELLULOSE　　　　　463
HYDROXYPROPYL　METHYL
CELしULOSE　　　　　　　　　　　　　　　　　　　464

METHYL　ETHYLCELLULOSE　　　　　　465
SODIUM　CARBOXYMETHYL　　　　　　466

Not　Spec団ed
Not　Speci絹ed

Not　Speci罰ed

Not　Spec雨ed

Not　Spec而ed

Not　Spec而ed

20mg／kg　bw

25mglkg　bw

Not　Spec而ed
5mg／kg　bw

Not　Speci轟ed

Not　Speci行ed

Not　Spec甫ed
Not　Specified

NOt　Specified

Not　Spec而ed
Not　Specified

Not　Spec而ed
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POTASSIUM　HYDROGEN　MALATE
POTASSIUM　MALATE
CALCIUM　MALATE
SODIUM　FUMARATE
AMMONIUMαTRATE
TRIAMMONIUM　CITRATE
FERRIC　AMMONIUM　CITRATE
lSOPROPYL　CITRATES
CALαUM　DISODIUM　ETHYLENE
DIAMiNE　TETRA　ACETATE
EDTAS

EDTAs
EDTAs
OXYSTEARiN
THlODIPROPIONATES
THlODIPROP置ONATES
ALGINIC　ACID
SODIUM　ALGINATE
POTASSIUMALGINATE
AMONNIUM　ALGINATE
CALCIUM　ALGINATE
AGAR
CARRAGEENAN
PROCESSED　EUCHEUMA　SEAWEED
CAROB　BEAN　GUM
GUAR　GUM
TRAGACANTH　GUM
GUM　ARABIC

XANTHAN　GUM
KARAYA　GUM

TARA　GUM
GELLAN　GUM
SORBITOL（INCLUDING　SORBITOL
SYRUP）

MANNITOL
GLYCEROL
CURDLAN
KONJACFLOUR
PECTINS（AMIDATED　AND　NON－
AMIDATED）
PECTINS（AMiDATED　AND　NON－
AMDATED）
SUCROSE　ACETATE　ISOBUTYRATE
GLYCEROL　ESTER　OF　WOOD　ROSIN
GAMMA－CYCLODEXTRIN
CYCLODEXTRIN，BETA－
MICROCRYSTALLINE　CELLULOSE
POWDERED　CELLULOSE
METHYLCELLULOSE
ETHYL　CELLULOSE
HYDROXYPROPYL　CELLULOSE
HYDROXYPROPYLMETHYL
CELLULOSE
METHYLETHYLCELLULOSE
SODlUM　CARBOXYMETHYL
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CELLULOSE
ETHYL　HYDROXYETHYL　CELLULOSE　467
SODIUM　CARBOXYMETHYL
CEしLUL，OSE，ENZYMATICALLY
HYDROしYZED
sALTs　oF　MYRlsTlc，PALMmc＆
STEARIC　ACIDS（NH4，Ca，K，Na）

SALTS　OF　OLEICACID（Ca，K，Na〉

MONO－AND　DIGLYCERDES
ACETIC　AND　FATTY　AClD　ESTERS　OF

GLYCEROし
CITRICAND　FATTYACID　ESTERS　OF
GLYCEROし
LACTICAND　FATTYAαD　ESTERS　OF
GLYCEROL
TARTARIC，ACETIC＆FATTY　AClD
ESTERS　OF　GLYCEROL（MIXED）
PROPYLENE　GLYCOL　ES幽「ERS　OF
FATTY　ACIDS
THERMAしLY　OXDIZED　SOYA　BEAN
OIL　WITH　MONO－AND　Dl－GLYCERIDES
OF　FATTY　ACIDS（TOSOM）

SODIUM　CARBONATE
SODIUM　HYDROGEN　CARBONATE
SODIUM　SESQUICARBONATE
POTASSIUM　CARBONATE
POTASSIUM　HYDROGEN　CARBONATE
AMMONIUM　CARBONATE
AMMONIUM　HYDROGEN　CARBONATE
MAGNESlUM　CARBONATE

469

0
0
1

7
リ
ノ
”
！
4
4
4

Not　Specified

Not、Specified

Not　Spec櫛ed

Not　Limited

472a　Not　Limited

472c　Not　Umited

472b　Not　Limited

472f　Not　Limited

477

479
500i

500ii

500藍i

501i

501ii

503i

503ii

504i

MAGNESIUM　HYDROGEN　CARBONATE504il
HYDROCHLORIC　ACID　　　　　　　　　　507
POTASSIUM　CHLORIDE　　　　　　　　　508
CALCIUM　CHLORIDE　　　　　　　　　　　509

AMMONIUM　CHLORlDE　　　　　　　　　　510
MAGNESlUM　CHLORlDE　　　　　　　　　　511

STANNOUS　CHLORIDE　　　　　　　　　　512
SODIUM　SULFATE　　　　　　　　　　　　514

POTASSIUMSULFATE　　　　　　　　　　515
CAL。CIUM　SULFATE　　　　　　　　　　　516

ALUMINIUMAMMON旧M　SULFATE
SODIUM　HYDROXIDE
POTASSIUM　HYDROXIDE
CALCIUM　HYDROXIDE
AMMONIUM　HYDROXIDE
MAGNESIUM　HYDROXIDE
CALCIUMOXIDE
MAGNESIUM　OXlDE
Sodium　Ferrocyanide
Potassium　Ferrocyanide

Calclum　Ferrocyanide

S旧CON　DlOXIDE（AMORPHOUS）
CAしCIUM　SIUCATEi

MAGNESIUM　SiUCATE（SYNTHETIC）
TALC
SODIUM　ALUMINOS旧CATE

523
524
525
F
5
2
6527
528
529
530
535
536
538
551

552
553i

553iii

554

25mg／kg　bw

30mglkg　bw
Not　Limited

Not　Specified

Not　Specified

Not　Specified

Not　Spec構ed
Not　Speci罰ed

Not　Specified

Not　Spec而ed
Not　Specified

Not　Limited

Not　Specified

Not　Specified

Not　Specified

Not　Specified

2mglkg　bw
Not　Specified

Not　Specified

Not　Spec而ed
7mglkg　bw
（PTWl）

Not　Llmited

Not　Limited

Not　Limited

Not　Limited

Not　Spec甫ed
Not　Limited

Not　Llmited

GroupA団

Not　Specified

Not　Speci轟ed

Not　Speci負ed

Not　Spec節ed

Not　Spec翫ed

一412一

Pa　e39
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CELLUしOSE
ETHYL　HYDROXYETHYL　CEししULOSE
SODIUM　CARBOXYMEτHYL
CELLULOSE，ENZYMATlCALLY
HYDROLYZED
SALTS　OF　MYRISTIC，PALMITIC＆
STEARIC　ACIDS（NH4，Ca，K，Na）

SALTS　OF　OLEICACID（Ca，K，Na）

MONO－AND　DIGしYCERIDES
ACET匪C　AND　FATTY　ACID　ESTERS　OF
GLYCEROL
CITRIC　AND　FATTY　ACID　ESTERS　OF
GLYCEROL
LACTICAND　FATTYACID　ESTERS　OF
GLYCEROL
TARTARIC，ACETIC＆FATTY　AClD
ESTERS　OF　GLYCEROL（MIXED）
PROPYLENEGしYCOL，ESTERS　OF
FATTY　ACIDS
THERMAしLY　OXIDIZED　SOYA　BEAN
OIL　WITH　MONO－AND　Dl－GしYCERIDES
OF　FATTY　ACIDS（TOSOM）

SODIUM　CARBONATE
SODIUM　HYDROGEN　CARBONATE
SODIUM　SESQUICARBONATE
POTASSIUMCARBONATE
POTASSIUM　HYDROGEN　CARBONATE
AMMONIUM　CARBONATE
AMMOMUM　HYDROGEN　CARBONATE
MAGNESlUM　CARBONATE
MAGNESIUM　HYDROGEN　CARBONATE
HYDROCHしORIC　ACID
POTASSIUM　CHLORIDE
CALCIUM　CHLORIDE
AMMONIUM　CHLORIDE
MAGNESIUM　CHLORIDE
STANNOUS　CHLORIDE
SODIUM　SULFATE
POTASSIUMSULFATE
CALCIUMSULFATE

ALUMINIUMAMMONIUM　SULFATE
SODIUM　HYDROXiDE
POTASSIUM　HYDROXIDE
CALCIUM　HYDROX旧E
AMMONIUM　HYDROXIDE
MAGNESIUM　HYDROXDE
CALCIUM　OXIDE
MAGNESIUM　OXIDE
FERROCYAMDES
FERROCYANlDES
FERROCYANIDES
S旧CON　DlOXDE（AMORPHOUS）
CALCIUM　S旧CAτE
MAGNESIUM　SIUCATE（SYNTHETIC）
TALC
SODIUM　AしUMINOSILICATE
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ddltive lNS　　　JECFA　ADl MAIN　TERMISynonyms

CALCIUMALUMINIUM　SIUCATE
（SYNTHETIC）
ALUMININUMSILICATE
GLUCONO　DELTA　LACτONE
SODIUM　GLUCONATE
POTASSIUM　GLUCONATE
CALCIUM　GLUCONATE
FERROUS　GLUCONATE
MAGNESIUM　GLUCONATE
FERROUS　LACTATE
GLUTAMIC　ACID（L（＋）一）

MONOSODIUM　GLUTAMATE，L－
MONOPOTASSlUM　GLUTAMATE，し一
CALClUM　GLUTAMATE，DL－L一

．MONOAMMONIUM　GLUTAMATE，L－
MAGNESIUM　GLUTAMATE，DL－L－
GUANYLIC　ACID，5㌧

DISODIUM　GUANYLATE，5層一

DIPOTASSIUM　GUANYLATE，5讐一
CALCIUM　GUANYLATE，5㌧
INOSINICACD，5㌧
D匿SODIUM　INOSINATE，5㌧
DIPOTASSIUM困OSINATE，5層一
CALCIUM　INOSINATE，5’一

CAL，CIUMR旧ONUCLEOTIDES，5㌧
DISODIUM　RIBONUCLEOTIDES，5㌧
POしYDIMETHYLSILOXANE
BEESWAX，WHITE　AND　YELLOW
CANDE口LLA　WAX

CARNAUBA　WAX
SHELLAC
MlCROCRYSTA山NE　WAX
CHしORINE

CHLORINE　DlOXDE
AZODICARBONAM旧E

NITROGEN
NITROUS　OXIDE
PROPANE
畳SOMALT
THAUMATIN
POLYGLYαTOL　SYRUP
MALTITOL　AND　MALTITOL　SYRUP
LACTITOL
XYLlTOL

ERYTHRlTOL
Cholin6Acetate

Choline　Carbonate

Choline　Chbride
Choline　Citrate

Choline　Lactate

CHOUNE　SALTS
Choline　Ta段rate

ALPHA－AMYLASE（メ、sρθ㎎〃びs　o近yzae

　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
a
　
　
　
　
　
d

56
59
75
76
77

78

79
80

85
20
別
2
2
2
3
2
4
2
5
2
6
2
7
2
8
2
9
3
0
鋭
32
3
3
糾
3
5
0
0
0
1
0
2
03
㎝
0
5
2
5

5
5
5
5
5
5
5
5
5
6
6
6
6
6
6
6
6
6
6
6
6
6
6
6
6
9
9
9
9
9
9
9

　
a6
7
2
2
9
9941
942

鰯
953
957
964
965
966
967

Not　Speci轟ed

Not　Spec旧ed
Not　Specl舘ed

Not　Speci価ed

Not　Specified

Not　Spec極ed
O．8mg／kg　bw

Not　Spec雨ed

O．9mglkg　bw
Not　Spec南ed
Not　Spec桁ed
Not　Specified

Not　Spec雨ed
Not　Specified

Not　Spec雨ed
Not　Speci打ed

Not　Spec而ed
Not　Specified

Not　Speci罰ed．、

Not　Speci打ed

Not　Spec爾ed
Not　Spec而ed
Not　Spec而ed
Not　Speci轟ed

Not　Spec簾ed
1．5mglkg　bw
Acceptable
Acceptable

7mg！kg　bw

Acceptable

20mg1kg　bw

CALCIUM　ALUMINIUM　S旧CATE
（SYNTHETic）
ALUMININUM　SIUCATE
GLUCONO　DEしTA　LACTONE
SODIUM　GLUCONATE
POTASSIUM　GLUCONATE
CALCIUM　GLUCONATE
FERROUS　GしUCONATE
MAGNES旧M　GLUCONATE
FERROUS　LACTATE
GLUTAMIC　ACD（L（＋）一）

MONOSODIUM（3LUTAMATE，L－
MONOPOTASSIUM　GLUTAMATE，L－
CALCIUM　GLUTAMATE，DL－L－

MONOAMMONIUM　GLUTAMATE，L－
MAGNESIUM　GLUTAMATE，DレL－
GUANYUC　ACID，5㌧
DISODIUM　GUANYLATE，5’一

DIPOTASSIUM　GUANYLATE，5監一
CALCIUM　GUANYLATE，5’一
lNOSINICACID，5㌧
DISODIUM　INOSINATE，5㌧
DIPOTASSIUM　INOSINATE，5書一
CALCIUM　INOSINATE，5留一－

CALCIUMR旧ONUCLEOTIDEiS，5㌧
DISOD旧M　R旧ONUCLEOTIDES，5㌧
POLYDIMETHYしSlしOXANE
BEESWAX，WHiTE　AND　YELLOW
CANDELlLLA　WAX
CARNAUBAWAX
SHELLAC
MiCROCRYSTALUNE　WAX

2．5mg1kg佃our　CHLORINE
30mg／kg　flour

（acceptable

treatment　level）CHLORINE　DlOXIDE

45mg／kg　fbur　AZODICARBONAMIDE
No　ADl

necessa四
Acceptable

Not　Specified

Not　Specified

Not　Speci而ed

Not　Specified

Not　Spec雨ed
Not　Spec雨ed

Not　Spec南ed

968　　　Not　Specified

1001i　Not　Limited

↑001il　Not　Llmited

1001iii　Not　Llmited

1001iv　Not　Limited
1001vi

1001
1001v
1100

Not　Limited

Not　Limited

Notしimited

Acceptable

MTROGEN
NITROUS　OX屡DE

PROPANE
lSOMAし丁
THAUMATlN
POLYGLYClTOL　SYRUP
MALTITOL　AND　MALTr「OL　SYRUP

LACT唇TOL
XYLITOL

ERYTHRITOL
CHOLINE　SALTS
CHOUNE　SAしTS
CHOUNE　SALTS
CHOL匿NE　SALTS

CHOL畳NE　SALTS

CHOLINE　SALTS
CHOUNE　SALTS
ALPHA－AMYLASE（減．oαzae　var．）

一413一
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ALPHA－AMYLASE（8ac〃σs’ηegaオe〃μm
expressed　in8ac〃αs　sαわオ〃給）

ALPHA－AMYLASE（8ac〃σs
sfeaの加θ’7ηoρカ”us　expressed　in8ao〃ノαs

Sσわf〃’S）

ALPHA－AMYLASE（8ao〃αs
Sオea齪力e㎜0ρ力〃US）

ALPHA－AMYLASE（8ac〃σs　sσbが〃s〉

ALPHA－AMYLASE（Carbohydrase〉
（Bac〃ひS〃Cわeη’1b翻S〉

BROMELAIN
PAPAlN
PROTEASE（Asρe〃g”μs　oり〆zae　var．）

GLUCOSE　OXIDASE（Asρe㎎i〃μsη1ger
var．）

UPASE（Animal　Sources）
UPASE（Asρe四〃σs　oり〆zae，var．）

LYSOZYME　HYDROCHLORIDE
POLYDEXTROSES　A　AND　N
POLYVINYLPYRROUDONE

1100　　Not　Specified

”00　　Not　Specified

1100　　Not　Speci簸ed

1100　　Not　Specified

1↑00　　Not　Specified

1101iil　Not　Limited

1101il　Not　Limited

｛101i　Acceptable

1102
1104
1104
’1105

1200
1201

lNSOLUBLE　POLYV置NYLPYRROLIDONE1202
DEXTRINS，WHITE　AND　YELLOW，
ROASTED　STARCH　　　　　　　　　　　　　140C

ACID　TREATED　STARCH　　　　　　　　　　1401

ALKAしINE　TREATED　STARCH　　　　　　　1402

BLEACHED　STARCH　　　　　　　　　　　　1403
0XIDIZED　STARCH　　　　　　　　　　　　　1404

ENZYME　TREATED　STARCH　　　　　　　1405
MONOSTARCH　PHOSPHATE　　　　　　1410
DISTARCH　PHOSPHATE　　　　　　　　　　1412

ACETYLATED　DISTARCH　PHOSPHATE
STARCH　ACETATE
ACETYLATED　DISTARCH　ADIPATE
HYDROXYPROPYL　STARCH
HYDROXYPROPYL　DlSTARCH
PHOSPHATE
STARCHSOD口UM　OCTENYL
SUCCINATE
TRIETHYL　CITRATE
TRIACETIN

POLYETHYLENE　GLYCOL

1414
1420
1422
1440

Not　Speclfied

Not　Limited

Not　Specified

Acceptable

Not　Specified

50mg／kg　bw

Not　Spec而ed

Not　Spec獅ed
Not　Specified

Not　Speci罰ed

Not　Specified

Not　Specified

Not　Specified

Not　Specified

Not　Specified

Not　Specified

Not　Specified

Not　Specified

1442　　Not　Specified

1450
1505
1518
1521

Not　Specified

20mg／kg　bw
Not　Speci覇ed

10mg／kg　bw
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ALPHA－AMYLASE（βao〃σs　megafeガαm
expressed　h　Bac〃｛1s　sσbオ〃’s）

AしPHA－AMYしASE（8ac〃’σs

sfea’η肋e〃ηoρわ〃αs　expressed　in8ac〃〃s

s謝〃’s）

ALPHA－AMYLA、SE（8ac〃μs
sfeaハof’7e〃η0ρ力〃σS）

AしPHA－AMYLASE（8ao醒us　sσわ縦s）

ALPHA－AMYLASE（Carbohydrase）
（Bao〃σs〃cわeη’ナbm7is）

BROMELAIN
PAPAlN
PROTEASE（4sρeがg〃σs　o’γzae　var，〉

GLUCOSE　OXIDASE（Asρe㎎〃usη’ger
var．〉

UPASE（Animal　Sources）
UPASE（メ、sρe⑩”σs　o’）〆zae，va［）

LYSOZYME　HYDROCHLORIDE
POLYDEIXTROSES　A　AND　N
POしYVINYLPYRROLIDONE
lNSOLUBしE　POLYVINYLPYRRα」DONE
DEXTRINS，WHITEAND　YELしOW，
ROASTED　STARCH
AαD　TREATED　STARCH
ALKAUNE　TREATED　STARCH
BLEACHED　STARCH
OXIDIZED　STARCH
ENZYME　TREATED　STARCH
MONOSTARCH　PHOSPHATE
DISTARCH　PHOSPHATE
ACETYLATED　DISTARCH　PHOSPHATE
STARCH　ACETATE
ACETYLATED　DISTARCH　ADIPATE
HYDROXYPROPYL　STARCH
HYDROXYPROPYL　DISTARCH
PHOSPHATE
STARCH　SODIUM　OCTENYL
SUCCINATE
TRIETHYL　CITRATE
TRIACETIN

POLYETHYLENE　GLYCOL
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Codex　General　Standard　for　Food　Addltives
　　　　　　　　　　　　　　　　LISTB

　　JECFA・Reviewed　FoodAdditiveswith
　　　　　　　　　ADls　and　INS　Numbers
　　　　　　　　　（does　not　include　synonyms》

lINS　l Additive JECFA　ADl JECFA　Revlew
Date　ear・mt

Group　ADl
Group　ADl
Group　ADl

Group　ADl
GroupADl
GroupADl
Group　AD匪

260
472a
1422
1414
1401

406
400
1402
1100
1100

1100

”00
1100

“00

523
559
264
403
503i

5唾0

380
503ii

527
328
300
304

305
927a
901

162
210
1403
1101iii

263
404
556
302
213
170i

ASCORBYL　ESTERS
BENZOATES
EDTAs
FERROCYANIDES
FORMATES
ORTHO－PHENYLPHENOLS
THIODIPROPlONATES
AceticAcid，GlaciaI
Acetic　and　Fatty　Acid　Esters　of　Glycero書

Acetylated　Distarch　Adlpate

Acetylated　Distarch　Phosphate

Acld　Treated　Starch

Agar
Alginic　Acid

Alka腋ne　Treated　Starch

Alpha－Amylase（ハsρe⑳〃σs　oαzae　var．〉

Alpha－Amylase（8ac〃〃s’ηegafer1σm　expressed
inBac〃uss醐〃ノs）

AIPれa－Amylase（8ao〃σs　s’eaκ肋eハmoρわ〃θs

expressed　in　Bao〃αs　sσわが〃s）

Alpha－Amylase（8ac〃，αs　sfeaハo酌eA7ηoρわ〃σs）

Alpha－Amylase（8ac〃αs　sめf1〃s）

AIP轟a－Amylase（Carboわydrase）（8aσノノノσs

〃Cわeη〃b伽S）

Aluminium　Ammonium　Sulphate
Aluminium　S薩icate

Ammonium　Acetate
Ammonium　Alginate
Ammonium　Carbonate
Ammonium　Chloride
Am㎞onium　Citrate

Ammonium　Hydrogen　Carbonate
Ammonium　Hydroxide

Ammonium　Lactate
AS¢orbic　Acid

Ascorbyl　Paimitate

Ascorbyl　Stearate
Azodicarbonamide
Beeswax，White　and　Ye”ow

Beet　Red
Benzoic　Acid
Bleached　S童arch
Bromelain

Calcium　Acetate

Calcium　Alginate
Calcium　Aluminium　S灘icate（Synthetic）

CalciumAscorbate

Calcium　Benzoate
Calcium　Carbonate

1．25mg！kg　bw

5mg／kg　bw

2．5mg！kg　bw

O。025mglkg　bw

3mg！kg　bw

O2mglkg　bw

3mglkg　bw
Not　Limited

Not　Llmited

Not　Speci轟ed

Not　Spec面ed
Not　Specified

Not　Limited

Not　Speci振ed

Not　Speci轟ed

Acceptable
Not　Specified

Not　Specified

Not　Specified

Not　Specified

Not　Spec栴ed

7mglkg　bw（PTWl）
Not　Specified

Not　Specified

Not　Specified

Not　Specified

Not　Specified

Notしimited

Not　Speci罰ed

‘Not　Limited

Not　Limlted

Not　Specified

See　ASCORBYL
ESTERS

ASCORBYL　ESTERS
45mg／kg　flour

Acceptable

Not　Specified

See　BENZOATES
Not　Specifled

Not　Limited

Not　Umited

Not　Specified

Not　Specified

Not　Spec雨ed

See　BENZOATES
Not　Spec而ed

1973－17

1996－46

1973－17

1974－18
1973一唾7

1964－08

1973－17

1973－17

1973－17

1982－26

1982－26

1982－26

1973－17

1992－39

1982－26

1987－31

1987－31

1990－37

1990－37

1990－37

1985－29

1988－33

1985－29

1982－26

1992－39

1982－26

1979－23

1979－23

1982－26

1965－09

1973－17

1981－25

1973－17

1973－17

1965－09

1992－39

1987－31

1996－46

1982－26

1971－15

1973－17

1992－39

1985－29

1981－25

1996－46

1965－09

一415一
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lNS Add面ve JECFA　ADl JECFA　Review
Date　ear－mt

9
3
5

0
3
8

5
3
3 　

　
　
　
　
　
　
“
醐
　
　
　
　
　
　
　
a
C
d

38
78
23
29
26
33

27
52
29
82
糾
5
2
総
0
2
5
0
5
0
5
0
9
0
0
3
扮
0
7
2
5
2
6

5
5
6
6
5
6
3
3
5
2
6
5
5
9
1
1
1
2
9
4
4
9
9

唯40

10011

1001ii

1001iii

1001iv
1001vi

嘱001
1001v
330
472c
424
459
1400
389

242
628
632
386
627
631

635

14窪2
1405
315
968
462
467
143

Calcium　Chloride
Calcium　Cltrate

Calclum　Disodlum　Ethylene　Diamine　Tetra

Acetate

Calcium　Ferrocyanlde
Calcium　Gluconate
Calcium　Glutamate，Dl－L－

Calcium　Guanylate，5㌧

Ca置cium　Hydroxide

Calcium　lnoslnate，5一一

Calclumしactate
Calcium　Malate

Calcium　Oxide
Calcium　Propionate
Calcium　Ribonucleotides，5蟹一

Calcium　S“icate

Calcium　Sulphate
Candelilla　Wax

CARAMEL　COLOUR，CLASS量
CARAMEL　COしOUR，CLASS　l”
CARAMEL　COLOUR，CLASS　IV
Carbon　Dioxide

Camauba　Wax
Carob　Bean　Gum
Carrageenan
Chlorine

Chlorine　Dioxide

Cわbrophylis
Choline　Acetate

Choline　Carbonate
Chol董ne　Chloride

Choline　Citrate

Cわoline　Lactate

CHOLlNE　SALTS
Choline　Tartrate
Citric　Acid

Citrlc　and　Fatty　Acid　Esters　ofαycerol

Curdlan

Cyclodextrin，Beta
Dextrins，White　and　Yelbw　Roasted　Starch

D“auryl　Thiodipropionate

Dimethyl　Dicarbonate
Dipotassium　Guanylate，5㌧

Dipotassium　ln6sinate，5㌧

DisQdium　Ethylene　Diamine　Tetra　Acetate

Disodium　Guanylate，5腎一

Disodium　lnosinate，5㌧

Disodium　Ribonucleotides，5㌧

Distarch　Phosphate

Enzyme　Treated　Starch

Erythorblc　Acld

E嘩れritol

Ethyl　Ce麗ubse

Ethyl　Hydroxyethyl　Cellulose

Fast　Green　FCF

Not　Specified

Not　Specifled

See　EDTAs

See　FERROCYANDIES
Not　Speciπed

Not　Speci貿ed

Not，Spec面ed
Not　Llmited

Not　Speci範ed

Not　Limited

Not　Spec而ed
Not　Limited

Not　Limited

Not　Spec雨ed
Not　Speci罰ed

Not　Specified

Acceptable

Not　Speci価ed

200mg／kg　bw
200mg！kg　bw
Not　Specified

7mglkg　bw
Not　Specified

Not　Speci価ed

2。5mg！kg刊our

30mglkg｛bur
（acceptable　treatment

level）

Not　Limited

See　CHOUNE　SALTS
See　CHOLlNE　SALTS

See　CHOUNE　SALTS
See　CHOUNE　SALTS
See　CHOL』NE　SALTS
Not　Limited

See　CHOUNE　SALTS
Not　Limited

Notしimited

Not　Specified

5mglkg　bw
Not　Speci掘ed

See
THIODIPROPIONATES
Acceptable

Not　Spec函ed
Not　Specified

See　EDTAs
Not　Specified

Not　Specified

Not　Speci籔ed

Not　Specified

Not　Spec甫ed
Not　Speci焉ed

Not　Speci舗ed

Not　Spec流ed
Not　Spec函ed
25mg／kg　bw

1973－17

1973一肇7

1973一で7

1974－48

1986－30，1998－51

1987－3嘆

1985－29

1965－09

1985－29

1974－18

1979－23
1965－09

1973－17

1974－18

1985－29

1973－17

1992－39

1985・29

1985－29－

1985－29－

1985－29

1992－39

198↑一25

1984－28，2001－57

で985－29

1963－07

で969－13

1971－15

1971－15

1971－15

1971－15

1971－15

1971－15

1971－15

1973－17

1973－17

2001－57

1995－44

1982－26

1973－17

1990－37

1985－29

1985－29

1973－17

1993－41

1993－41

1974－18

壌982－26

1982－26

1990－37

1999－53

1989－35

1989－35

1986－30

一416一



COD三）ぐS7；A〈ノ792一、Aηηex　C一ム’sf　B Pa　e44

lNS Additive JECFA　ADl JECFA　Review
Date　ear・mt

　
　
　
　
　
　
　
　
　
2
、
　
2
0
2
　
b
・
4
4
5
i
藤
i
．
…
d
O

説
叢
謡
鵬
篇
晒
驚
説
鞭
端
篇
嶽
嵩
禦
灘
甥
講
幣
鋼
瞼
制
旧
脳
錨
叢
麗
珈
幾
贈
纒
魏
詔
藷
劃

Ferric　Ammonium　Citrate
Ferrous　Gluconate
Ferrousしactate

Formlc　Acid

Fumaric　Acid
Ga”ate，Propyl

gamma－Cyclodextrin

Ge縛an　Gum

Glucono　Delta－Lactone

G置ucose　Oxidase（Asρe㎎〃αlsηigervar．）

Glutamic　Acid（L（＋）一）

Glycerol

Glycerol　Ester　ofWood　Rosin

Guaiac　Resin
Guanylic　Acid，5雪一

Guar　Gum
Gum　Arabic

Hexamethylene　Tetramine
Hydrochloric　Acld

Hydroxypropyl　Cellulose

Hydroxypropyl　Distarch　Phosphate
Hydroxypropyl　Methy畳Cellulose

Hydroxypropyl　Starch
lnosinic　Acid，5㌧

Insoluble　Poiyvinylpyrrolidone

lsomalt

lsopropyl　Citrates

Karaya　Gum

Konjac　Fbur
Lactic　Acid（L一，D－and　D、L一）

Lacticand　Fat亡yAcld　Esters　ofGlycerol
Lactitol

Lecithin

Lipase（Animal　Sources）
Lipase（Asρeκ7〃σs　oζVzae，var．）

Lysozyme　Hydrochloride

Magnesium　Carbonate
Magnesium‘Chloride

Magnesium　Gluconate
Magnesium　Glutamate，DトL－

Magnesium　Hydrogen　Carbonate
Magnesium　Hydroxide
Magnesium　Lactate，（DL一〉

Magnesium　Oxide
Magnesium　Si衙cate（Synthetic）

MalicAcld（DL一）
Malti亡ol　and　Maltitol　Syrup

Mannitol

Methyl　Celluiose

Methyl　Ethyl　Cellulose

Microcrysta“ine　Ce”ulose

Microcrysta”ine　Wax

Mono－and　Dig1ycerides

Monoammonium　Glutamate，L－
MonopotassiumGlutamate，、し一

Monosodium　Glutamate，L－

Monostarch　Phosphate
Nitrogen

0．8mg／kg　bw

O．8mglkg　bw
O．9mg／kg　bw、

See　FORMA鯛「ES
Not　Speclfied

1．4mglkg　bw

Not　Specified

Not　Specified

Not　Specified

Not　Specified

Not　Speci石ed

25mg／kg　bw

2．5mg1kg　bw
Not　Specified

Not　Specified

Not　Specified

O．45mg！kg　bw

Not　Limited

Not　Specilled

Not　Specified

Not　Specified

Not　Specified

Not　Specified

Not　Specified

Not　Speci層ed

壌4mg！kg　bw
Not　Speci罰ed

Not　Speci罰ed

Notしimited

Notしlmited

Not　Speci暇ed

Not　Umited

Notしimited

Not　Spec雨ed
Acceptable

Not　Specified

Not　Specified

Not　Spec面ed
Not　Spec而ed
Not　Specified、

Not　Specified

Not　Limited

Not　Llmited

Not　Spec而ed
Not　Spec而ed

Not　Spec雨ed
Not　Speci籔ed

Not　Specified

Not　Specified

Not　Speci面ed

20mg！kg　bw
Notしimited

Not　Speci轟ed

Not　Spec雨ed
Not　Speci爺ed

Not　Speci病ed・

No　ADl　necessa四

1985－29

1987－31

1989－35

1973－17

1989－35

1996－46

1990－37
1986－30，1998－51

1971－15

1987－31

1976－20

1996－46

1973－17

1985－29

1975－19

1989。35
．1973－17

1965－09

1989－35

1982－26

1989－35

摩982－26

1985－29

1983－27

1985－29

1973－17
1988－33．

1996－46

1973－17

1973－17

1983－27

1973－17

1971－15
1、974－18

1992－39

1965－09

1979－23

1986｝30，1998－51

1987－31

1979－23

1965－09

肇979－23

1965－09

↑982－26

1969－13

1993－41，1997－49

1986－30

1989－35

1989－35

1997－49

1995－44

肇973－17

1987－31

1987－31

1987－31

1982－26

1980－24

一417一
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lNS Additlve JECFA　ADl JECFA　Revlew
Date　ear・mt

2
’
ー4
3
9
2

4
　
1
　
3
．
O
a
1
　
1
　
　
　
　
i
　
i
　
　
蒔
i
　
　
赫
　
　
”
”
a
　
　
　
1

襯
糀
糊
葛
㎜
畿
瑠
靭
難
魏
謡
詔
課
欝
講
瑠
鑑
編
㈱
470
904
551
262i

401

554
301

211

500i

466
469

33¶

316
535
365
576

500藤
350i

524

Nitrous　Oxide

Ortho－Phenylphenol

Oxldized　Starch
Oxystearin

Papain
Pectins（Amidated　and　Non－Amidated）

Phosphated　Distarch　Phospれate
Pimarlcin

Polydextroses　A　and　N

Polydimethyls“oxane
Polyethylene　Glycol
Polyglycitol　Syrup

Po置yvinylpyrrolidone

Potassium　Acetate
Potassium　Alginate

Potassium　Ascorbate
Potassium　Benzoate

Potassium　Carbonate
Potasslum　Chbride
Potassium　Dihydrogen　Citrate

Potassium　Ferrocyanide

Potassium　Gluconate
Potassium　Hydrogen　Carbonate
Potassium　Hydrogen　Malate

Pqtassium　Hydroxide
Potassium　Lactate（Solution）

Potassium　Malate
Potassium　Propionate
Potassium　Sulphate

Powdered　Ce“ubse
Processed　Eucheuma　Seaweed
Propane
PropionicAcid

PropyleneGlycol　Esters　ofFattyAcids
Protease（Asρe〃9〃αs　oり〆zae　var．）

SALTS　OF　MYRISTIC，PALMmC＆STEARIC
AαDS（NH4，Ca，K，Na〉
SALTS　OF　OL．EIC　AClD（Ca，K，Na）
She”ac

S“icon　Dioxide（Amorphous）

Sodium　Acetate

Sodium　Alginate

Sodium　Aluminosilicate

Sodium　Ascorbate
Sodium　Benzoate

Sodium　Carbonate
Sodium　Carboxymethyl　Ce鍋ulose
Sodium　Carboxymethyl，Ce“ulose　Enzymatically
Hydrolyzed

Sodium　Dihydrogen　Citrate

Sodium　Erythorbate

Sodium　Ferrocyanide
Sodium　Fumarate
Sodiumαuconate
Sodium　Hydrogen　Carbonate
Sodium　Hydrogen　Malate
Sodium　Hydroxide

Acceptable

See　ORTHO－
PHENYLPHENOL
Not　Specified

25mglkg　bw
Not　Limited

Not　Speci轟ed

Not　Speci罰ed

O．3mg／kg　bw

Not　Speci邪ed

1．5mg／kg　bw

10mg／kg　bw

Not　Spec痢ed

50mg！kg　bw
Not　Specified

Not　Specified

Not　Speci而ed

See　BENZOATES
Not　Specified

Not　Specified

Not　Limited

See　FERROCYAMDES
Not　Specified

Not　Specified

Not　Specified

Not　Limited

Not　Limited

Not　Spec縮ed
Not　Limited

Not　Specified

Not　Specifled

Not　Speci罰ed

Not　Specified

Not　Limlted

25mg／kg　bw
Acceptable

Not　Speci価ed

Not　Spec雨ed
Acceptable

Not　Speci廊ed

Not　Speci罰ed

Not　Specified

Not　Speclfied

Not　Specified

See　BENZOATES
Not　Limited

Not　Spec而ed
Not　Spec瓶ed

Not　Limited

Not　Spec而ed

See　FERROCYAMDES
Not　Speci慌ed

Not　Speci石ed

Not　Specified

Not　Speclfied

Not　Limited

1985－29

1964－08

1982－26

壌973一壌7

↑971－15

1981－25

1982－26

1976－20，2001－57

1987－31

1979－23

1979－23

1998－51

1986－30

1973－17

1992－39

1981－25

1996－46

1965－09

1979－23

1979－23

1974－18

1986－30，1998－51

1965－09

1982－26

1965－09

1974－18

1979－23

1973－17

1985－29

1976－20

1995－44，2001－57

1979－23

1973－17

1973－17

1987－31

1985－29

1988－33，1998－51

1992－39

1985－29

1973－17

1992－39

1985－29

1981－25

1996－46

1965－09

1989－35

1998－51

1979－23

1990－37

1974－18

1989－35

1986－30，1998－51

歪965－09

↑982－26

1965－09

一418一
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lNS Additlve JECFA　ADl JECFA　Review
Date　ear－mt

325

350面
232

281
500ili

514
420
512
1420
1450

姻553iii
417
472f

7
9
5
7
9
4388
171

413
1518
380

哩505
332蘇
331i弱

415
967

Sodiumしactate（Solut奮on）

Sodium　Ma量ate

Sodium　o－Phenylpheno量

Sodium　Propionate
Sodium　Sesquicarbonate
Sodium　Sulfate

SORBITOL（INCLUDING　SORBITOL　SYRUP
Stannous　Chbride
Starch　Acetate

Starch　Sodium　Octenvl　Succinate

Sucrose　Acetate　lsobutyrate
Talc

Tara　Gum
Tartarlc，Acetlc＆FattyAcid　Esters　ofGlycerol

（Mixed〉

Thaumatin
Thermally　Oxidized　Soya　Bean　Oil　with　Mono－

and　Di－Glycerides　of　Fatty　Acids（丁OSOM）

Thiodipropionic　Acid

Titanium　Dioxide

TragacantわGum
Triacetin

Triammonium　Citrate
Triethyl　Citrate

Tripotassium　Citrate
Trlsodium　Citrate

Xanthan　Gum
Xylitol

Not　Limited

Not　Specified

See　ORTHO－
PHENYLPHENOL
Not　Limited

Not　Spec而ed
Not　Speci絹ed

Not　Spec面ed
2mg／kg　bw

Not　Spec而ed
Not　Speci朽ed
20mg／kg　b》》

Not　Spec而ed
Not　Speci舗ed

Not　Limited

Not　Specified

30mg！kg　bw

See

THIOD匿PROPIONATES
Not　Limited

Not　Specified

Not　Specifled

Not　Limited

20mglkg　bw
Not　Specified

Not　Speci振ed

Not　Speci爺ed

Not　Spec甫ed

1974－18

1979－23

1964－08

1973－17

1981－25

1999－53，2001－57

1982－26

1982－26

1982－26

1982－26

1996－46

1986－30

1986－30

1973－17

1985－29

1992－39

1973－17

1969－13

1985－29

1975－19

1979－23

1984－28

1973－17

1973－17

1986－30

1983－27

一419一



CODEX GENERAL STANDARD FOR FOOD ADDITIVES 

TABLE ONE 
Additives Permitted for Use Under Specified 
Conditions in Certain Food Categories or Individual 

Food Items 

ALPHA-AMYLASE (ASPERGILLUS ORYZAE VAR.) 
Aipha-Amylase (Asperginus oryzae var.) INS: 1 Ioo 

Function: Adiuvant, Enzyme, Fiour Treatment Agent 

Eood_CaL No. - - j;JOQCL Category - - - - - - - -- . - . - . . . . - . - - - -- - - - - - -- - - . .Step. _ _ . _Y.eac. . __ ._ _ . - - - - . - -Max. Level- - .-CorrLrne rTts- - -- -- -

Fiours and starches 8 1 999 GMP 06.2 

ALUMINIUM AMMONIUM SULPHATE 
Aluminium AmmoniUm suiphate INS: 523 

Function : Firming Aqent, Raisinq Agent, Stabilizer 

F_aod _CaL No. _ _ JEJDOCL Caiegory - - - - - - -Max- Level- - --CornJ:nen:is- - - - - - . 

04. I .2.7 Candied fruit 

04.2.2.6 Vegetable, and nut and seed pulps and preparations (e,g., 
vegetable desserts and sauces, candied vegetables) other 

than food oateq. orv 04.2.2.5 

09.2.4 Cooked and/or fried ftsh and fish products, including 
mollusks, crustaceans, and echinoderms 

1 0.2 Egg products 

200 mg/kg Note 6 

200 mg/kg Note 6 

200 mg/kg Note 6 

30 mg/kg Note 6 

Step_____Y_eac____ 

8 2001 

8 2001 

8 

8 

2001 

200 1 

ASCORBYL ESTERS 
Ascorbyl palmitate INS: 304 Ascorbyl Stearate INS: 305 

Function: Antioxidant 

F_aod _CaL No- - - J~JDOCL Category -

O1 .3.2 

O1 .5.1 

Oi .5.2 

O1 .6.2.1 

O1 .7 

flavoured voqhurt) 

Beverage whiteners 

Milk powder and cream powder (plain) 

Milk and cream powder analogues 

Total ripened cheese, includes rind 

Dairy-based desserts (e.g., ice mi]k, pudding, fruit or 

..-__---Ma)cLevel---.CorrLmer~ts----

80 mg/kg Note 10 

500 mg/kg Note 10 

80 mg/kg Note 10 

500 mg/kg Notes 10& 112 

500 mg/kg Notes 2 & 10 

___step_ 

8 

8 

8 

8 

8 

_Y_eac_____._. 

2001 

2001 

2001 

200i 

2001 

*~e.~+*.,r",f'･~~: 

- 420 -



ASCORBYL ESTERS esFA - TABLE ONE 

Function: Antioxidant 

EQod .CaL No. - _ i~:JoQd Category . - - . - - . - S:tep_ = _ _ _Y.eaC . . _ _ . _ _ - - . . - - -Max. Level- - .-Co m~n e n:is- - . - - - -

02. I .1 

02. i .2 

02. I .3 

02.2 

02.3 

02.4 

03.0 

04. I .2.2 

04.1 .2.9 

04.2.2.2 

05.0 

06.3 

06.5 

08.4 

09.2.1 

09.2.2 

i 0.4 

12.2 

12.5 

12.6.1 

12.0*.2 

12.6.3 

1 2.6.4 

12.7 

13.1 

1 3.2 

1 3.3 

1 4. I .4 

15.1 

1 5.2 

Butter oil, anhydrous milkfat, ghee 

Vegetable oils and fats 

Lard, tallow, flsh oil, and other animai fats 

Fat emulsions mainly of type water-inHoil 

Fat emulsions other than food oategory 02,2, including 

mixed and/or Wavoured products based on fat emuls,ions 

Fat-based desse*rts exe*!udin_g dairv. -based dessert 

products of food categon! O1 .7 

Edible ices, including sherbet and sorbet 

Dried fruit 

Fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based 

desserts 

Dried vegetables, seaweeds, and nuts and seeds 

Confectionery 

Breakfast cereals, including rolled oats 

Cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, 

tapiooa oudding) 

Edible casings (e,g., sausage oasings) 

Frozen fsh, fish fillets, and fsh products, including 

mollusks, crustaceans, and echinoderms 

Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, 

includinq mollusks, crustaceans, and echinoderms 

Egg-based desserts (e.g., custard) 

Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and 

condiments (e.g., seasoninq. for instant noodles) 

Soups and broths 

Emulsified sauces (e.g., mayonnaise, salad dressing) 

Nor*-emulsified s*-uces (e.g., ketchup, cheese sauce, 

cream sauce, brown gravv) 

Mixes for sauces and gravies 

Clear sauces (e,g., soy sauce, fish sauce) 

Salads (e.g., macaroni salad, potato salad) and sandwich 

spreads excluding oocoa- and nut-based spreads of food 

oategorles 04.2.2.5 and 05.1 .3 

Infant formulae and follow-on formulae 

Weaning foods for infants and growing children 

Dietetic foods intended for special medioal purposes, 

includina those for infants and younq. children 

Water-based fiavoured drinks, including "sport" or 

"electrolvte" drinks and particulated drinks 

Snacks - potato, cereal, fiour or starch based (from roots 

and tubers, pulses and legumes) 

Processed nuts, including covered nuts and nut mixtures 

(with e.g., dried fruit) 

500 mg/kg 

400 mg/kg 

400 mg/kg 

500 mg/kg 

500 mg/kg 

80 majk_ a_ 

200 mg/kg 

80 mg/kg 

500 mgjkg 

80 mg/kg 

500 mg/kg 

200 mg4(g 

500 mg/kg 

5000 mgf(g 

1 OOO mg/kg 

i OOO mg/kg 

500 mg/kg 

500 mg/kg 

200 mg/kg 

500 mg/kg 

200 m"*n(g 

200 mg/kg 

200 mg/kg 

. 200 mg/kg 

50 mg/kg 

100 mg/kg 

100 mg/kg 

1000 mgh(g 

200 mg/kg 

200 mg/kg 

Note 10 

Note I O 

Note 10 

Notes 10 & 1 13 

Note iO 

Note 10 

Notes 10 & 15 

Note 10 

Notes 2 & 10 

Note 10 

Notes 10.15&1 14 

Note 10 

Notes 2 & 10 

Note 10 

Note 10 

Note 10 

Notes 2 & 10 

Note 10 

Note 10 

Notes iO & 1 5 

Note iO 

Note 10 

Note I O 

Note 10 

Note i O 

Note I O 

Note I O 

Notes 10 & 15 

Note I O 

Note 10 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

200 1 

200 1 

200 1 

2001 

200 1 

2001 

200,1 

200 i 

200 1 

2001 

200 1 

200 1 

2001 

200 i 

200 1 

200i 

200 1 

2001 

200 1 

2001 

2001 

2001 

2001 

2001 

2001 

200 1 

2001 

200i 

2001 

2001 

AZODICARBONAMI DE 
Azodicarbonamide INS: 927a 

Function: Adiuvant, Flour Treatment Aaent 

F_aod _CaL hlD. _ _ J~:oacL Categor y - - - - - . . . . . - - - - - - - - . - - - - - -Step_ _ _ _ _ . _ _ - _ _Max. Level- * --Co mJ:n e n:ts- - - - - - - :Y_eac_._____ 
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AZODICARBONAMIDE 

Function: Adiuvant, Fiour Treatment Aaent 

Eood_CaLNo.-. J;oacLCategor~e_________________ 

06.2 Flours and starches 

GSFA - TABLE ONE 

.-_._-.-Ma~Level----Cornmen:ts..--.L_.__.__.Step_._. ~:.eac.._..__. 

1 999 45 mg/kg 8 
BEESWAX, WHITE AND YELLOW 
Beeswax, white and Yemow INS: 901 

Function: Bulkinq. Agent, Glazina Agent, Release Agent, Stabilizer 

F_ood.CaLNJD.__J;DacLCategory--------------------.-.-..-.--.--------.--.... -------Step__.__Y_eac_._.._.. - . - - - - -Ma)e Level . - -- Co mJ:n e n;:ts- - ･ - - - -

05. I .4 

05. I .5 

05.2 

05.4 

07.2 

13.6 

14.1.5 

1 5.0 

Chocolate and chocolate products 

Imitation chocolate, chocolate substitute products 

Confectionery including hard and soft oandy, nougat, etc. 

other than food cateaorles 05.1 , 05.3 and 05.4 

Decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non-

fruit) and sweet sauces 

Fine bakery wares (sweet, salty, savoury) 

Food supplements 

Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other 

hot cereal and qrain beveraQes, excludina cocoa 

Ready-to-eat savou ries 

GMP 
GMP 
GMP 

4000 mg/kg 

GMP 
GMP 
GMP 

GMP 

Note 3 

Note 3 

Note 3 

Note 3 

Note 3 

Note 108 

Note 3 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

200 1 

2001 

200 i 

200 1 

200 1 

2001 

2001 

2001 

BENZOATES 
Benzoic Acid 

Potassium Benzoate 

INS: 210 

INS: 2i2 

Sodium Benzoate 

Caldum Benzoate 

INS: 

INS: 

211 

213 

Function: Preservative 

F_ood _CaL No 

O1 .7 

02.2. I .2 

02.2.2 

02.3 

02.4 

04. I .2.3 

04. I .2.5 

04. I .2.6 

04. I .2.7 

04. I .2.8 

04. i .2.9 

04.1 .2. i o 

04. I .2. I i 

04. I .2. 1 2 

04.2.2.3 

.._ J;OoCLCaiegory----------....-.------------.---.-------------

Dairy-based desserts (e.g., ice milk, pudding, fruit or 

flavoured yoqhurt) 

Margarine and similar products (e.g., butter-margarlne 

blends) 

Emulsions containing less than 800/0 fat (e,g., minarine) 

Fat emulsions other than food oategory 02.2, including 

mixed and/or flavoured products based on fat emulsions 

Fat-based desserts excluding dairy-based dessert 

products of food category O1 .7 

- - - - - - - -Ma~ Leve] - - -- Co rry~Qe n:ts- - -

300 mg/kg Note 1 3 

Fruit in vinegar, oil, or brine 

Jams, je[lies and marmelades 

Fruit-based spreads (e.g., chutney) excluding products of 

food cateaorv 04. I .2.5 

Candied fruit 

Fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings 

and coconut mi!k 

Fruit-based desserts, inclvding fruit-~avoured water-based 

desserts 

Fermented fruit products 

Fruit fillings for pastries 

Cooked or fried fruit 

Vegetables and seaweeds in vinegar, oil, brine, or soy 

sauce 

1 OOO mg/kg 

1 OOO mg/kg 

1 OOO mg/kg 

1000 mg/kg 

1 OOO mg/kg 

1 OOO mg/kg 

1 OOO mg/kg 

1 OOO mg/kg 

1 OOO mg/kg 

1 OOO mg/kg 

1000 mg/kg 

1 OOO mg/kg 

1000 mg/kg 

2000 mg/kg 

Note 1 3 

Note 1 3 

Note 13 

Note 1 3 

Note 1 3 

Note 13 

Note 13 

Note 13 

Note i3 

Note i 3 

Note 1 3 

Note 13 

Note 13 

Note 1 3 

.__Step_____Y_eac_______. 

8 200i 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

2001 

2001 

2001 

2001 

2001 

200i 

2001 

2001 

2001 

2001 

2001 

200i 

200i 

2001 
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BENZOATES GSFA鱒τABLE　ONE

Function：Preservative

EQod．CaLNΩ＿．fρΩdCa重ego以．．＿。＿．＿．＿＿．．．、＿．．．．．＿．＿．＿．＿．．．＿，．Ma瓦圃d＿．Co㎜e鵬．．．＿．＿、．．S織＿．Yea〔．＿、．．．

042．2。5　　　　Vegetable，and　nut　and　seed　purees、and　spreads（e．g．，　　　　1000mg！kg　Note13　　　　　　　　　8　　　　　200望

　　　　　　　　　　peanut　bu錠er）

04．2。2．6　　　　Vegetable，and　nut　and　seed　pulps　and　preparations（e．g．，　　　3000mg／kg　Note13　　　　　　　　　8　　　　　2001

　　　　　　　　　　vegetable　desse丘s　and　sauces，candied　vegetables）other

　　　　　　　　　　than　food　cateqon／04。2．2．5

042。2。7　　　　Fermented　vegetabie　products　　　　　　　　　　　　　　　　　　1000mg！kg　Note13　　　　　　　　　8　　　　　2001

04。2．2。8　’　　Cooked　or個ed　vegetables　and　seaweeds　　　　　　　　　　　　1000mg／kg　Note13　　　　　　　　　8　　　　　2001

12、5　　　　　　Soups　and　broths　　，　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　500mg／kg　Note13　　　　　　　　8　　　　2001

CANDEULLAWAX
CandelillaWax lNS：902

Function：Bulkinq　Aqent，Carrier　Solvent，Glazing　Aqent，ReleaseAqent

Eαod．Cat－No。、曽」≡ΩΩdCategor￥

05．1．4

05．哩．5

05。2

05．4

07．2

13．6

14．1．5

15．0

Chocolate　and　cbocolate　products

lmitatlon　chocolate，chocolate　substitute　products』

Confectioneツincluding　hard　and　soft　candy，nougat，etc．

other　than　food　categories　O5．1，05．3and　O5．4

Decorations（e。g、，for擁ne　bakery　wares），toppings（non－

fruit）and　sweet　sauces

Fine　bakery　wares（sweet，salty，savoury）

Food　supPlements

Coffee，coπee　substitutes，tea，herbal　infusions，and　other

hot　cereal　and　qrain　beveraqes，excludinq　cocoa

Ready－to－eat　savouries

．．Max，しevel．．．．Co㎜e“蟄3＿＿，＿＿．S絃｝“、．．．Ylea〔．

GMP　F　Note3

GMP　Note3
GMP　　Note3

4000mg／kg

GMP　Note3
GMP　Note3
GMP　　Note108

GMP　　Note3

8　　　　2001

8　　　　2001

8　　　　2001

8

8
8
Q
u
8

2001

2001

2001

2001

2001

CARAMEL　COLOUR，CLASS麗1
Caramel　Cobur，Class　lll－Ammonia

Process
lNS＝150c

Function：Cobur

Eαod、Caし．NΩ＿．三bΩαCa重ego㎎。＿＿．．．、．．、噌．．．。．＿一．．．。、。。＿。．．．．＿．．．

Ot1．2　　　　　Dairy－based　d両nks，πavoured　and！or　fermented（e．g．，

　　　　　　　　　　chocolate　m鷺k，cocoa，eggnog，drinking　yoghurt，whey－

　　　　　　　　　　based　drinks）

01．2．1

01．2．2

0窄．3．2

01、4．3

01．4．4

01．5．2

01．6．1

01．6．2。2

01．6．3

01．6．4

01．6．5

Fe㎜entedmilks（plain）

Renneted　milk

Beverage　whiteners

Cb撹ed　c『eam

Cream　anabgues

Milk　and　cream　powder　analogues

Unripened　cheese

Rind　of　ripened　cheese

Whey　cheese

Processed　cheese

Cheese　anabgues

＿．倫Max．しevel．．。．Co㎜en‘な3．．＿一．．、．．．．．S塾e臣．．．．Ylea【．＿．．

　　　150mg！kg　　　　　　　　　　　　　　8　　　　　1999

150mg／kg　Note12

　　GMP

　　GMP

　　GMP

　　GMP

鯉
　　GMP

　　GMP

　　GMP　　Note3

　　GMP

　　GMP

8
8
8
8
8
8
8
8
8
8
8

1999

1999

1999

1999

1999

1999

1999

1999

1999

1999

1999
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CARAMEL COLOUR, CLASS ill GSFA - TABLE ONE 

Function: Colour 

Eood_CaLNo.--EJoQCLCategory.----.---.--.-.-.-.--..-.-----.--..-. 

Dairy-based desserts (e.g., ice milk, pudding, frui O1 .7 

fiavoured yoahurt) 

02.4 

03.0 

04. I .2.3 

04. I .2.4 

04. I .2.5 

04. I .2.6 

04. I .2.7 

04. I .2.8 

04.1 .2.9 

04.1 .2. I i 

04.2.2.3 

04.2.2.4 

04.2.2.5 

04.2.2.6 

05. I .3 

05.2 

05.3 

05.4 

06.3 

06.5 

07.2 

08.0 

09.1 

09.2 

09.3.3 

09.4 

10.1 

10.4 

1 1 .1 .2 

1 2.2 

12.3 

1 2.4 

12.5 

12.6 

. . - . . - - -Ma)e Level. . --Co rrLme nts- - - - . - - . - . - - - .Ste pL _ _ _ X.eat _ _ __ _ . _ . 

1 999 or 2000 mg/kg 8 
Fat-based desserts excluding dairy-based dessert 

products of food categorv O1 .7 

Edible ices, including sherbet and sorbet 

Fruit in vinegar, oil, or brine 

Canned or bottled (pasteurized) fruit 

Jams, jellies and marmelades 

Fruit-based spreads (e.g., chutney) excluding products of 

food oategon! 04.1 .2.5 

Candied fruit 

Fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings 

and coconut milk 

Fruit-based desserts, including fruit-Wavoured water-based 

desserts ' Fruit flllings for pastries 

Vegetables and se!aweeds in vinegar, oil, brine, or soy 

sauce 
Canned or bottled (pasteurized) or retort pouch vegetables 

Vegetable, and nvt and seed purees and spreads (e.g., 

peanut butter) 

Vegetable, and nut and seed pulps and preparations (e.g., 
vegetable desserts and sauces, candied vegetables) othef 

than food category 04.2.2.5 

Cocoa-based spreads, including fillings 

Confectionery including hard and soft oandy, nougat, etc. 

other than food categories 05.1 , 05.3 and 05.4 

Chewing gum 
Decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non-

fruit) and sweet sauces 

Breakfast cereals, including rolled oats 

Cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, 

tapioca pudding) 

Fine bakery wares (sweet, Salty, savoury) 

Meat and meat products, including poultry and game 

Fresh fish and fish products, including mollusks, 

crustaceans, and echinoderms 

Processed fish and fish products, including mollusks, 

crustaceans, and echinoderms 
Salmon substitutes, caviar, and other fish roe products 

Fully preserved, including canned or fermented ~sh and 

~sh products, including mollusks, crustaceans, and 

echinoderms 

Fresh eg~s 

Egg-based desserts (e.g., custard) 

Powdered sugar, powdered dextrose 

Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and 

condiments (e.a., seasoninQ for instant noodles) 

Vinegars 

M ustards 

Soups and broths 

Sauces and like products 

GMP 

1000 mg/kg 

GMP 
GMP 
GMP 

500 mg/~:g 

GMP 
7500 mg/kg 

GMP 

7500 mg/kg 

500 mg/kg 

GMP 
GMP 

GMP 

GMP 
GMP 

20000 mg/kg 

GMP 

6500 mg/kg 

GMP 

GMP 
GMP Note 3 
GMP Notes 3 & 50 

GMP Note 50 

GMP Note 50 
500 mg/kg Note 50 

GMP 
GMP 
GMP 
GMP 

1000 mg/kg 

GMP 
GMP 

1 500 mg/kg 

Notes 3 & 4 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

i999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

i 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

i;'~~F" 

~~~ 
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CARAMEL COLOUR, CLASS 111 GSFA - TABLE ONE 

Function: Colour 

Eaod_CaLNo-.- J~:DQcLCategory.-..--.-----.-----.---_..----..--.----.------.-----

12.7 Salads (e.g., macaroni salad, potato salad) and sandwich 
spreads excluding cocoa- and nut-based spreads of food 
eateaories 04.2.2.5 and 05.1 .3 

1 2.9 Protein products 
1 3.3.1 Dietetic foods for special medical purposes intended for 

ad u Its 

1 3.4 Dietetic formulae for slimming purposes and weight 
reduction 

1 3.5 Dietetic foods (e.g., supplementary foods for dietary use) 
excluding products of food categories 13.1 - 13.4 

1 3.6 

14. i .2.3 

14. I .3.2 

1 4. I .3.4 

14.1 .4 

14.2.1 

14.2.2 

14.2.3.3 

14.2.4 

14.2.6 

14.2.7 

1 5.0 

1 6,0 

Food supplements 

Concentrate (liquid or solid) for fruit juice 

Canned or bott]ed (pasteurized) vegetable nectar 

Concentrate (liquid or solid) for vegetable nectar 

Water-based flavoured drlnks, including "sport" or 

"eiectrolvte" drinks and particulated drinks 

Beer and malt beverages 

Cider and perry 

Fortified wine and liquor wine 

Wines (other than grape) 

Spirituous beverages containing more than 15'/･ alcohol 

Aromatized alcoholic beverages (e.g., beer, wine and 

spiritous cooler-tvpe beveraaes, iow alcoholic refreshers) 

Ready-to-eat savouries 

Composite foods - foods that could not be placed in 

cateqories O1 - 15 

- - - - -Ma)c Level･ - ･-Co rrLmen:ts- - - - . - - . - . - - - - Step. _ _ . ,Y.eat _ . _ _ _ _ _ . 

8 

GMP 
GMP 

GMP 

GMP 

GMP 
GMP 
GMP 
GMP 
GMP 

GMP 
GMP 
GMP 
GMP 
GMP 
GMP 

GMP 
1000 mg/kg 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

CARAMEL COLOUR, CLASS IV 
Caramel Colour, Class IV - Ammonia 

Sulphite Prooess 

l NS : 1 50d 

Function: Colour 

Eaod_CaLNo.__i;DQcLCategPry-------------------.---------------------------- .-.----Step____:Y_eac____.__. . - - - - . - -Ma~ Level - - --Co rrLme n:is- - -- - - -

Dairy-based drlnks, flavoured and/or fermented (e.g., 150 mg/kg 
chocolate milk, cocoa, eggnog, drinking yoghurt, whey-

based drinks) 

ol .2.1 

O I .2.2 

ol .3.2 

O1 .4.3 

O I .4.4 

ol .5.2 

O1.6.1 

o I .6.2.2 

ol.6.3 

oi .6.4 

ol .6.5 

oi .7 

Fermented milks (plain) 

Renneted milk 

Beverage whiteners 

Clotted cream 

Cream analogues 

Milk and cream powder analogues 

Unripened cheese 

Rind of ripened cheese 

Whey cheese 

Processed cheese 

Cheese analogues 

Dairy-based desserts (e.g., ice milk, puddtng frutt or 

ftavoured Yoghurt) 

150 mg/kg 

GMP 
GMP 
GMP 
GMP 
GMP 
GMP 
GMP 
GMP 

1 OO mg/kg 

GMP 
2000 mg/kg 

Note 12 

Note 3 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

1 999 

1 999 

i 999 

i 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

i 999 

1 999 

~~ 
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CARAMEL coLouR, CLAss lv GSFA - TABLE ONE 

Functon: Colour 

F_aod_CaLNo___J~:JOacLCaiegory---..-------------------------.-.------_---_--- .__....Step___.X_eac_______. - - - - - - -Max. Level . . -. Co n:Lme n:ts. . - - . - -

02 . 4 Fat-based desserts excluding dairy-based dessert 8 i 999 GMP 
products of food cateq. ory O1 .7 

03.0 

04. I .2.3 

04. I .2.4 

04. I .2.5 

04. I .2.6 

04. I .2.7 

04. I .2.8 

04. I .2.9 

04.1 .2.1 1 

04.2.2.3 

04.2.2.4 

04.2.2.5 

04.2.2.6 

05. I .3 

05.2 

05.3 

05.4 

06.3 

06.5 

07.2.1 

07.2.2 

07.2.3 

08.0 

09.1 

09.2 

09.3.3 

09.4 

10.1 

1 0.4 

1 1 .1 .2 

1 2.2 

12.3 

12.4 

12.5.1 

Edible ices, including sherbet and sorbet 

Fruit in vinegar, oil, or brine 

Canned or bottled (pasteurized) fruit 

Jams, jellies and marmelades 

Fruit-based spreads (e.g., chutney) excluding products of 

food category 04. I .2.5 

Candied fruit 

Fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings 

and coconut milk 

Fruit-based desserts, including fruit-fiavoured water-based 

desserts 
Fruit fillings for pastrles 

Vegetables and seaweeds in vinegar, oil, brine, or soy 

sauce 
Canned or bottled (pasteurized) or retort pouch vegetables 

Vegetable, and nut and seed purees and spreads (e.g., 

peanut butter) 

Vegetable, and nut and seed pulps and preparations (e.g., 

vegetable desserts and sauces, candied vegetables) other 

than food cateqory 04.2.2.5 

Cocoa-based spreads, inciuding fillings 

Confectionery including hard and soft oandy, nougat, etc. 

other than food cateq. ories 05,i , 05.3 and 05.4 

Chewing gum 
Decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non-

fruit) and sweet sauces 

Breakfast cereals, including rolled oats 

Cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, 

tapioca puddina) 

Cakes, cookies and pies (e.g., fruit-filled or custard types) 

Other fine bakery products (e.g., doughnuts, sweet rolls, 

scones, and muffins) 

Mixes for fine bakery wares (e.g., cakes, pancakes) 

Meat and meat products, including poultry and game 

Fresh fish and fish products, including mollusks, 

crustaceans, and echinoderms 

Processed fish and fish products, including mollusks, 

crustaceans, and echinoderms 

Salmon substitutes, caviar, and other fish roe products 

Ful!y preserved, including canned or fermented ~sh and 

fish products, including mollusks, crustaceans, and 

echinoderms 

Fresh eggs 

Egg-based desserts (e.g., custardj 

Powdered sugar, powdered dextrose 

Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and 

condiments (e.q., seasoninq for instant noodles) 

Vinegars 

Mustards 

Ready-to-eat soups and broths, including oanned, bottled, 

and frozen 

1 OOO mg/kg 

GMP 
GMP 

1 500 mg/kg 

500 mgjkg 

GMP 
7500 mg/kg 

GMP 

7500 mgn(g 

500 mg/kg 

GMP 
GMP 

GMP 

GMP 
GMP 

20000 mg/kg 

GMP 

2500 mg/kg 

GMP 

GMP 
1 200 mg/kg 

GMP 
GMP 
GMP Notes 3 & 50 

GMP Note 50 

GMP Note 50 
500 mg/kg Note 50 

GMP 
GMP 
GMP 
GMP 

GMP 
GMP 

3000 mg/kg 

Notes 3 & 4 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

1 999 

i 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

i 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

i 999 

~~~i 
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CA~MEL coLo* uR, cLeLss lv 

Function: Colour 

Eood_CaLNo-_ JFDoclCategoly---------.-----.--.-..-------..-------------------

Mixes for soups and broths 12.5.2 

1 2.6 Sauces and like products 

12.7 Salads (e,g., macaroni salad, potato salad) and sandwich 

spreads exciuding cocoa- and nut-based spreads of food 
categories 04.2.2.5 and 05.1 .3 

1 2.9 Protein products 
13.3.1 Diete_tic* foods for spe_c*ia! me_dio_:a_! purposes inte~ndA=d for 

ad u Its 

13.4 Dietetic formu]ae for slimrhing purposes and weight 
reduction 

1 3.5 Dietetic foods (e,g., supplementary foods for dietary use) 
excluding products of food categories 1 3.1 - 13.4 

1 3.6 

1 4. I .2.3 

14. I .3.2 

1 4. I .3.4 

14.1 .4 

14.2.1 

14.2.2 

14.2.3.3 

14.2.4 

14.2.6 

14.2.7 

1 5.0 

1 6.0 

Food supplemenis 

Concentrate (liquid or solid) for fruit juice 

Canned or bottled (pasteurized) vegetable nectar 

Concentrate (liquid or solid) for vegetable nectar 

Water-based flavoured drinks, including "sport" or 

"electrolvte" drinks and particulated drinks 

Beer and malt beverages 

Cider and perry 

Fortified wine and liquor wine 

Wines (other than grape) 

Spirituous beverages containing more than 15'/o alcohol 

Aromatized alcoholic beverages (e.g., beer, wine and 

spiritous cooler-type beveraaes, Iow alcoholic refreshers) 

Ready-to-eat savouries 

Composite foods - foods that could not be placed in 

categories O1 - 15 

GSFA - TABLE ONE 

-･--･-Ma)~Level･--･ComJqlen:ts-･--･-･･･-･---Step.___,Y_eat_._____. 

1 999 

1 500 mg/kg 1 999 8 

1 999 

8 

(:;.MP 1 90_g 8 

8 

8 

GMP 
GMP 
GMP 
GMP 
GMP 

Glv~ 

GMP 
GMP 
GMP 
GMP 
GMP 

GMP 
i OOO mg/kg 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

1 999 

1 999 

i 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

i 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

CARNAUBA WAX 
Camauba Wax INS: 903 

Function: Anticakina Aq. ent, Adiuvant, Bulkinq AQent, Carrier Solvent, Glazing Aqent, Release Aqent 

F_ood_CaLNo.-- J;JoocLCategJory-----------------------..--..-.-----------------. 

05.i .4 Chocoiate and chocolate products 

05.1 .5 Imitation chocolate, chocolate substitute products 

05.2 Confectionery including hard and soft candy, ndugat, etc. 
other than food categories 05.1 , 05.3 and 05.4 

05.4 

07.0 

1 3.6 

14.1 .5 

15.0 

Decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non-

fruit) and sweet sauces 

Bakery wares 

Food supplements 

Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other 

hot cereal and qrain beveraq. es, excluding cocoa 

Ready-to-eat savouries 

-------Max-Level----Commen:ts-.--.--

GMP Note 3 
GMP Note 3 
GMP Note 3 

4000 mg/kg 

GMP 
GMP 
GMP 

GMP 

Note 3 

Note 3 

Note I 08 

Note 3 

______step____~:_eac_______. 

8 200i 

8 2001 

8 2001 

8 

8 

8 

8 

8 

200i 

2001 

200 1 

2001 

200 1 
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CHLORINE GSFA - TABLE ONE 

CHLORINE 
chlorine INS: 925 

Function: Flour Treatrnent Agent 

F_ood _CaL No. - _ J~JDod Category . - . - - - - . . 

06.2 Flours and starches 

. - _ - _ - - -Max. Level- - --Cor~me rLis･ . -- ･ - - ･ - - ･ - ･ -Step_ _ _ _ ,Y.eac . _ . _ . _ _ . 

200i 2500 mg/kg Note 87 8 

CHLORINE DIOXIDE 
chlorine Dioxide INS: 926 

Function: Flour Treatment Aaent 

Eood _CaL No. - - J?Jood Category - - - - - - - . -

06.2 Flours and starches 

--.-Max-Level----ComJ:nen:ts-.------.---.-Step..__:Y_eac_._____. 

200i 2500 mg/kg Note 87 8 

CYCLODEXTRIN, BETA-
cyclodextrin, Beta- INS: 459 

Function: Stabilizer, Binder 

F_ood _C aL No. _ . J~bQCL Category - - . - - - - - - - - - - - - -Max- Level- - -- Co mn:le n:ts- -

Chewing gum 20000 mg/kg 05.3 

14.1 .4 Water-based flavoured drlnks, including "sport" or 500 mg/kg 
"electrolvte" drinks and particulated drlnks 

______.Step_____Y_eac_______. 

8 200 1 

8 200 1 

DIMETHYL DICARBONATE 
Dimethyl Djoatbonate INS: 242 

Function: 

14.1 .4 

14. I .5 

Preservative 

Eaod _CaL ,~lD_ _ _ JE::OQCL Category -

"electrolvte" 

Water-based Wavoured drinks, including "sport" or 

drinks and particulated drinks 

Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other 

hot cereal and arain beveraqes, excludinq cocoa 

-Max- Levei- - -- Co rrwqqe n:is- - - - - - - -

250 mg/kg Note 18 

250 mg/kg Notes 2 & 1 8 

_ Step_ 

8 

8 

____Y_eac____ 

1 999 

1 999 

E DTAS 

Calcivm Disodium Ethylene Diamine Tetra 

Acetate 

iNS: 385 Disodium Ethylene Diamine Tetra Acetate INS: 386 

Function: Antioxidant, Preservative, Seqvestrant 

F_aod _CaL No- - - J;JoocL Cate;gory -

02.2. I .2 

blends) 

02.2.2 

C4. I .2.2 Dried fruit 

Margarlne and similar products (e.g., butter-margarine 

Emulsions containing less than 800/0 fat (e.g., minarine) 

-Max-Level----ComJ:ner~is-

75 mg/kg Note 2i 

100 mg/kg Note 21 

265 mg/kg Note 2i 

___Step_____Y_eac_______. 

200 i 8 

8 2001 
8 200 1 

~~ 
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EDTAS GSFA - TABLE ONE 

Function: Antioxidant, Preservative, Sequestrant 

Eood_CaL,yD.__JE::DacLCategory------------.--.----..--..----.--.--------..-.-.------- .--.---Step*___X_eat_..____. .Max.Level----Con:Lmenis-------

04. I .2.5 Jams, jellies and marmelades 8 2001 130 mg/kg Note 21 

04.i .2.6 Fruit-based spreads (e.g., chutney) *-xcluding products of 8 2001 iOO mg/kg Note 21 
food eateaorv 04.1 .2.5 

04. I .2.1 1 Fruit filiings for pastries 8 2001 650 mg/kg Note 21 

04.2.2.2 Dried vegetables, seaweeds, and nuts and seeds 8 200i 800 mg/kg Notes 21&64 

04.2.2.3 Vegetables and seaweeds in vinegar, oil, brine, or soy 8 2001 250 mg/kg Note 21 

sauce 
04.2.2.4 Canned or bottled (pasteurlzed) or retort pouch vegetables 8 2001 365 mg/kg Note21 

04.2_2.5 Vegetable, and nut and seed purees and spreads (e,g., 8 2001 25Q mg/kg Note 21 
peanut butter) 

04.2.2.6 Vegetable, and nut and seed pulps and preparations (e.g., 8 2001 80 mg/kg Note21 
vegetable desserts and sauces, candied vegetables) other 

than food categcry 04.2.2.5 

04.2.2.7 Ferm~nted vegetable products 2001 8 250 mg/kg Note 21 

04.2･2.8 Cooked or fried vegetables and seaweeds 2001 
8 250 mg/kg Note 21 

05.1.3 Cocoa-based spreads, including fillings ' 2001 8 50 mg/kg Note 21 

06.5 Cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, 2004 8 315mg/kg Note24 
tapioea puddina) 

08.3.2 Heat-treated processed comminuted meat, poultry, and 2001 8 35 mg/kg Note 21 
q. ame products 

09.2.1 Frozen fish, fish filiets, and fish products, including 8 2001 75 mg/kg Note 21 
mollusks, crustaceans, and echinoderms 

09.2.2 Frozen batfered fish, fish fillets, and fish products, 2001 8 75 mg/kg Note 21 
including mollusks, crustaceans, and echinoderms 

09.3.2 Fish and fish products, including mollusks, crustaceans, 8 2001 250 mg/kg Note2i 
and echinoderrns, pickled and/or in brlne 

09.4 Fully preseNed, including oanned or fermented fish and 8 2001 340 mg/kg Note 21 
fish products, including mollusks, crustaceans, and 

echinoderms 

10.2･3 Dried and/or heat coagulated egg products 2001 
8 200 mg/kg Notes 21 & 47 

1 2.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and 2001 8 70 mg/kg Note21 
condiments (e.a., seasonina for instant noodles) 

8 75 mg/kg Note 21 

12.6.1 Emulsifled sauces (e.g., mayonnaise, salad dressing) 2001 8 100 mg/kg Note 21 

12.6.2 Non-emulsified sauces (e.g., ketchup, cheese sauce, 2001 8 75 mg/kg Note 21 
cream sauce, brown aravv) 

12.7 Salads (e.g., macaroni salad, potato salad) and sandwich 2001 8 100 mg/kg Note 21 
spreads excluding cocoa- and nut-based spreads of food 
cateq. ories 04.2.2.5 and 05.1 .3 

8 150 mg/kg Note 21 

14.1 .4 Water-based Wavoured drinks, including "sport" or 8 2001 200 mg/kg Note 21 
"electrolvte" drinks and particulated drinks 

Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other 35 mg/kg Note 21 
hot cereal and qrain beveraqes, excluding cocoa 

FAST GREEN FCF 
Fast Green FCF INS: 143 

Function: Colour 

Eaod.CaLNo.__ J;OadC;aiegory .------Max-Level..--CornJIQen:is..-----.------Step.__. y_eac_______. 

~~ 
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FAST GREEN FCF 

Function: Colour 

Eood_CaLhlJo.-- J~:JoQdCategory.--.-------..--..-.--.--..--.-.--.--.-----------

O1 . I .2 Dairy-based drinks, flavoured and/or fermented (e.g., 

chooolate milk, cocoa, eggnog, drinking yoghurt, whey-

based drlnks) 

O1 .7 Dairy-based desserts (e.g., ice milk, pudding, fruit or 
Wavoured voqhurt) 

02. I .3 

03.0 

04. I .2.4 

04. I .2.5 

04.2.2.3 

04.2.2.4 

05.3 

07. I .1 

07.2 

08.1 

08.2 

08.4 

09.2.4.1 

09.2.5 

09.3.3 

10.1 

1 4. I .4 

14.2.6 

14.2.7 

Lard, tallow, fish oil, and other animal fats 

Edible ices, including sherbet and sorbet 

Canned or bottled (pasteurized) fruit 

Jams, jellies and marmelades 

Vegetables and seaweeds in vinegar, oil, brine, or soy 

sauce 
Canned or bottled (pasteurized) or retort pouch vegetables 

Chewing gum 
Breads and rolls 

Fine bakery wares (sweet, salty, savdury) 

Fresh meat, poultry, and game 

Processed meat, poultry, and game products in whole 

pieces or cuts 

Edible oasings (e.g., sausage casings) 

Cooked fish and fish products 

Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish 

products, including mollusks, crustaceans, and 

eohinoderms 

Salmon substitutes, caviar, and other fish roe products 

Fresh eggs 

Water-based fiavoured drinks, including "sport" or 

"electrolyte" drinks and particulated drinks 

Spirltuous beverages containing more than 1 5･/. alcohol 

Aromatized alcoholic beverages (e.g. , beer, wine and 

spiritous cooler-tvpe beveraaes, Iow alcoholic refreshers) 

GSFA - TABLE ONE 

- . - - - - .Ma)e Levei･ - --Co rrLme n:is - - - - - - - Step. . __ y.eac_._____. 

1 OO mg/kg 8 1 999 
100 mgn<g 

GMP 
1 OO mg/kg 

200 mg/kg 

400 mg/kg 

300 mg/kg 

200 mg/kg 

300 mg/kg 

100 mg/kg 

i OO mg/kg 

GMP 
GMP 

GMP 
100 mg/kg 

1 OO mg/kg 

1 OO mg/kg 

GMP 
100 mg/kg 

1 OO mg/kg 

1 OO mg/kg 

Note 2 

Notes 3 & 4 

Notes 3 & 4 

Notes 3 & 4 

Notes 3 & 4 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

1 999 

1 999 

1 999 

i 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

1 999 

FERRIC AMMONIUM CITRATE 
Ferric Ammonium Citrate INS: 381 

Function: AnticakinQ Aqent 

Eood_CaLNo 
12.1 

1 4. I .4.3 

_ _ _ i;OQcL CaiegJDry - -- - - -. - - - - - - -- - - - - - - - -- . - - - . . 

Sa It 

Conoentrates (liquid or solid) for drinks 

-------Ma)eLevel.---CornJ:ner~is------

25 mg/kg Note 23 

1 O mg/kg Note 23 

.__step_ 

8 

8 

_Y_eac_______. 

1 999 

1 999 

FERROCYANIDES 
Sodium Fe~ocyanide 

Calcium Ferrocyanide 

INS: 535 

iNS: 538 

Potassium Ferrocyanide INS: 536 

Fvnction: Anticaking Agent 

F_aod _CaL No. _ _ JFOacL Category -

12.i Salt 

-Max- Level -

20 mg/kg 

---CorrLmer~is--------------Step_____Y_eac____.__. 

8 Note 24 i 999 

(;~~~,^ ~~~ 
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FERROCYAN IDES 

Function: Antieaking Agent 

Eood.CaLNo.__ J~:oodCategory------------..-.-----._____._.___-__._____ 

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes) 

condiments (e.g., seasonin~ for instant noodles) 

, and 

GSFA - TABLE ONE 

- ･ - - - -Ma)e Level ･ ･ -･Co nrLmerTis- - - - - - - - - - ･ _ - .Step. _ _ . X_eac . . _ _ . _ _ . 

20 mg/kg Note 24 1 999 8 

FERROUS GLUCONATE 
Fe~ous GiUconate INS: 579 

Functon: Aciditv Reaulator. Colour Retention Aaent, PreseNative 

EQod_CaLNo-__J~:oodCategory.--.--.--.-..-.---.--.--..-..-.-------..-----.---_-. _____Step___.,Y_eac__._.._. - - - -Max. Level . - --Co mJ:ne n:is- . - - - - - - -

04.2.2.3 Vegetables and seaweeds in vinegar, oil, brlne, or soy 8 1999 i 50 mg/kg Notes 23 & 48 

sauce 

FERROUS LACTATE 
Ferrous Lactate INS: 585 

Function: Aciditv Reaulator. Colour Retention Aqent 

Eood_CaLNo.--JF:DQdCategory-------------...-------------_---.--__-.____________ _.___Step___.LY_ear______.. - - - -Ma~ Level- - -_Co rrLme rTts. . - - . . - - . 

04.2.2.3 Vegetables and seaweeds in vinegar, oil, brine, or soy 8 1999 150 mg/kg Notes 23 & 48 

sauce 

¥ 

FORMATES 
Formic Acid INS: 236 

Function: Preservative 

F_ood_CaLhb___ J~:DodCategor~--..-..--.----_-

12.6 Sauces and like products 

14.1 .4 Water-based fiavoured drinks, including "sport" or 
"electrolvte" drlnks and particulated drinks 

--- ----Max･Level- ---CornJ:nerrts･ ------ -- --- ･Step. ___.Y_eac_.__ .__. 

200 mg/kg Note 25 2001 8 

100 mg/kg Note 25 8 200i 

GALLATE, PROPYL 
Gauate, propyl INS: 310 

Function: Antioxidant 

Eaod _CaL hlJo. _ _ JE:_ Dod CaiegJory - - - - - -

O1 .5. 1 

ol .7 

02.1 

02.2. I .2 

02.2.2 

02 . 3 

Milk powder and cream powder (plain) 

Dairy-based desserts (e.g.,'ice milk, pudding, fruit or 

flavoured voq. hurt) 

Fats and oils essentially free from water 

Margarine and similar products (e.g., butter-margarlne 

biends) 

Emulsions oontaining less than 80'/･ fat (e.g., minarine) 

Fat emulsions other than food category 02.2, inchJding 

mixed and/or flavoured products based on fat emulsions 

--.--.-Ma)~Level----CorrLmen:ts-----.--------Step____X_eac_.___... 

200 mg/kg Note 75 8 2001 

90 mg/kg Note2 

200 mg/kg 

200 mg/kg 

100 mg/kg 

100 mg/kg 

8 2001 
8 2001 
8 2001 
8 2001 
8 2001 
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GALLATE, PROPYL 

Function: Antioxidant 

Eaod_CaLNo.-. J~:JOodCaiegory.---.-.--.--.--..-.----.---.----.--..--.--.----

02.4 Fat-based desserts excluding dairy-based dessert 
products of food cateaory Oi .7 

04. I .2.9 Fruit-based desserts, inciuding fruit-fiavoured water-based 

desserts 

04.2.2.2 Dried vegetables, seaweeds, and nuts and seeds 

05.1 Cocoa products and chocolate products including 
imitations and chooolate substitutes 

05.2 

05.3 

05.4 

06,i 

06.3 

06.4.2 

06.5 

07.1 .3 

07.2.3 

08.2 

08.3 

09.2.5 

1 0.4 

12.2 

i2.5.2 

12.6 

13.6 

14. I .4 

15.0 

Confectionery including hard and soft candy, nougat, etc. 

other than food categories 05.1 , 05.3 and 05.4 

Chewing gum 
Decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non-

fruit) and sweet sauces 

Whole, broken, or Waked grain, including rice 

Breakfast cefeals, induding rolled oats 

Pre~cooked or drled pastas and noodles and like products 

Cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, 

tapioea puddina) 

Other ordinary bakery products (e.g., bagels, pita, English 

muffins) 

Mixes for fine bakery wares (e.g., cakes, pancakes) 

Processed meat, poultry, and game products in whole 

pieces or cuts 

Processed comminuted meat, poultry, and game products 

Smoked, drled, fermented, and/or salted fish and fish 

products, including mollusks, crustaceans, and 

cchinoderms 
Egg-based desserts (e.g., custard) 

Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and 

condiments (e.q. ., seasoninq for instant noodles) 

Mixes for soups and broths 

Sauces and :ike products 

Food supplements 

Water-based Wavoured drinks, including "sport" or 

"electrolvte" drinks and particulated drinks 

Ready-to-eat savouries 

GSFA - TABLE ONE 

-----MaxLevel----CornJ:nen:ts----･:----.--.Step.__._Y.eat_.__ 

8 50 mg/kg 2001 
90 mg/kg Note 2 8 2001 
50 mgn(g Note 76 8 200i 
200 mglkg Note 15 8 2001 
200 mg/kg Note 15 

1 OOO mg/kg 

200 mg/kg Note 15 

100 mg/kg 

200 mgf(g Note 15 

1 OO mg/kg 

90 mg/kg Note 2 

100'mg/kg Note 15 

200 mg/kg 

200 mg/kg Note 15 

200 mg!kg 

100 mg/kg Note 15 

90 mg/kg Note2 

200 mg/kg Note 15 

200 mg/kg 

200 mg/kg 

400 mg/kg 

1 OOO mg/kg 

Note 15 

Note 1 5 

Note 1 5 

200 mgn<g Note 15 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

200 1 

200 1 

200 1 

200 1 

200 1 

2001 

2001 

200 1 

200 1 

200 1 

2001 

200i 

2001 

200 1 

2001 

200 i 

2001 

2001 

2001 

GLYCEROL ESTER OF WOOD ROSIN 
Glycerol Ester of Wood Rosin INS: 445 

Function: Adiuvant. Bulking Aaent. Emulsifier, Stabilizer, Thickener 

Eaod_CaL~lD___ JE::JoocLCategory--------.--...-.----------------.------.--.---

14.i .4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or 
"electrolvte" drinks and particulated drinks 

14.2.7 Aromatized alcoholic beverages (e.g., beer, wine and 
spiritous cooler-tvpe beveraq. es, Iow alcoho!ic refreshers) 

-Max.Level----CorrLmen:ts---..---------Step____ 

1 50 mg/kg 8 
60 mg/kg 8 

_Y_eac_._____ 

1 999 

i 999 

G UAIAC RESIN 
Guaiac Resin INS: 3i4 

~ 432 -



GUAIAC RESIN 

Function: Antioxidant 

Eood_CaLNo.-_ JEJDQcLCategory-.-.-----..-.-----.-----..--.-..--

02.1 Fats and oiis essentially free from water 

02.2.1 Emulsions containing at !east 80o/o fat 

05.3 Chewing gum 

GSFA - TABLE ONE 

.----.--Ma)eLevel-･--Comments----.--.-----.Step.__. ~(.eac____.__. 

1 OOO mg/kg 1 999 8 

1 OOO mg/kg 1 990~ 8 

1500 mg/kg 8 1 999 

HEXAMETHYLENE TETRAMINE 
Hexamethylene Tetramine INS: 239 

Function: Preservative 

Eood_CaLNo-__J~:bQcLCategJDry---.-----.--------.-----.-. -.-----Step_._.,Y.eac_.__.__. - - - - - - . -Ma~ Level. . -. Co mJ:n e rTts- - . . - . -

O1 .6.2. 1 Total ripened cheese, includes rind 8 2001 25 mg/kg Note 66 

ISOPROPYL CITRATES 
Isopropyl citrates INS: 384 

Function: Antioxidant, PreseNative, Sequestrant 

Eood_CaLNo._J;DocLCategJor~(____･_･__･___________･___ Step_____Y.eac.___.__, - - - - - - -Ma)e Level - - --Co mJ:ne n:is- . - - - - -

02. I .1 

02. I .2 

02. I .3 

02.2. I .2 

02.2.2 

08. i .2 

08.2.1 .2 

08.3. I .2 

1 4. I .4 

Butter oil, anhydrous milkfat, ghee 

Vegetable oils and fats 

Lard, tailow, fish oil, and other animal fats 

Margarine and similar products (e.g., butter-margarine 

blends) 

Emulsions oontaining less than 800/0 fat (e.g., minarine) 

Fresh meat, pouitry, and game, comminuted 

Cured (including salted) and dried non-heat treated 

processed meat, pouitry, and game produots in whoie 
pieces or cuts 

Cured (including salted) and dried non-heat treated 

pro~ssed comminuted meat, poultry, and qame products 

Water-based ~avoured drinks, including "sport" or 

"electrolyte" drinks and particulated drinks 

100 mg/kg Note 77 

1 OO mg/kg 

-200 mg/kg 

200 mg/kg 

100 mg/kg 

200 mg/kg 

200 mg/kg 

200 mg/kg 

200 mg/kg 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

200 1 

200i 

200 1 

2001 

2001 

200 1 

2001 

200 1 

2001 

LYSOZYME HYDROCHLORIDE 
Lysozyme Hydrochtoride INS: 1 1 05 

Function: Preservative 

F.ood_CaL No_ _ _ JE:OQd Category - - - - - - - .- - . - - -Step_ __ __Y.eac_ __ . _ __ . - - . - - . -Max. Level. - -- Co mme rTts- - - , - - -

O I .6.2 GMP 

MICROCRYSTALLINE WAX 
Microcrystanine wax INS: 905ci 
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MICROCRYSTALLINE WAX GSFA - TABLE ONE 
Function: Antifoaming Aaent, Bulking Agent, Glazinq. Aaent 

F_ood_CaLNo...JE:bocLCategory..------.---.--.-----.-------------------.----.-.----- .-----.Step._.._Y_eac_______. .-Max.Level----Conmen:is--.*---

Confectionery including hard and soft oandy, nougat, etc. 8 2001 05.2 GMP Note 3 
other than food cateaories 05.1 , 05.3 and 05.4 

05.3 Chewing gum 20000 mg/kg Note 3 2001 8 

ORTHO-PHENYLPHENOLS 
ortho-phenylphenol INS: 231 Sodium o-Phenylphenol INS: 232 

Function: Preservative 

F_aod_CaL~lJo.--J;DQdCategory----------------- -------Step_____Y_eac_______. - - - - - - - -Ma)c Level- - --Co mJ:ne n:ts- - - - - - -

Surface-treated fresh fruit 12 mg/kg Note 49 

OXYSTEARI N 

oxystearin INS: 387 

Function: Antifoaminq Agent, Crvstallization Inhibitor, Release Aaent. SeQuestrant 

Eood.CaLNo.--J;JoQdCategJDry-.--------------------------- ------Step_____Y_eac_______. .--------------------------Max-Level----Cornmer~ts----.--

Fats and oils essentially free from water 8 1 250 mg/kg 

Emulsified sauces (e.g., mayonnaise, salad dressing) GMP 
14.1 .4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or 250 mg/kg 8 1 998 

"electrolvte" drinks and particulated drinks 

PIMARICIN 

(syn. Natamycin) INS: 235 Pimaricin INS: 235 

Function: Preservative 

Eood_CaLNo--_J~DQdCaiagor~c_____________ _-_____Step___.,Y_eac...____. -------Max-Level----Corr~men:ts.---.--

Oi .6 Cheese and analogues 8 2001 40 mg/kg Notes 3 & 80, 
Temporar y 

08.2.1 .2 Cured (including salted) and dried non-heat treated 8 2001 6 mg/kg 
processed meat, poultry, and game products in whole 

pieces or cuts 

08.3.1 .2 Cured (including salted) and dried non-heat treated 8 2001 20 mg/kg Notes 3 & 81 
processed comminuted meat, pouitry, and aame products 

POLYDIMETHYLSILOXANE 

polydjmethylsiioxane INS: 900a 

Function: Anticakina Agent, Antifoaming Aqent 

Eood_CaL,~1O.__EDacLCaiegory--------------------------------------..-----.---- ---.-.Step__.__Y_eat_______. ----.-Ma)eLevel.--.CornJ:nen:ts--------

Milk powder and cream powder (piain) 8 1 999 10 mg/kg O1 .5.1 

Fats and oils essentia!ly free from water 8 1 999 10 mg/kg 02.1 

Margarine and similar products (e.g., butter-margarine 10 mg/kg 
b]ends) 

,~# ~~;._~~ 

- ~~~~~ 
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POLYDIMETHYLSlしOXANE GSFA畠マABLE　ONE

Function：Anticakinq　Aqent，Antifoamlng　Aqent

EQod．Ca肋．．．肋ΩdCate鰐．．．．．．．．．．．．．，．．．．．．＿．．．．．．．＿．．．．。．．．一．．．．．＿＿。．．Ma船d．．．．Co㎜e鵬＿＿、＿．S甑＿。ヱeaし＿．。．．．

04．1．2．3

04．1．2．4

04．1．2．5

04．1．2．6

04．1．2，9

04，2．2．1

04．2。2．3

04．2．2．4

04．2．2．5

05。1．5

05．2

05．3

06．6

12．1

12．5

14．1．2

14．1。4

｛4．2。1

14．2．2

14．2．7

Fruit　in　vlnegar，oil，or　brine

Canned　o『bo雛ed（pasteu『｛zed）fruit

Jams，lellies　and　marmelades

Fruit。based　spreads（e．g．，chutney》excluding　products　of

food　cateqory　O4．1．2．5

Fruit－based　desserts，including　frultイlavoured　water－based

desserts

Frozenvegetables，andnutsahdseeds

Vegetables　and　seaweeds　in　vinegar，oii，brine，or　soy

sauce
Canned　or　bottied（pasteu㎡zed）or　retodl　pouch　vegetabies

Vegeねble，and　nut　and　seed　purees　and　spreads（e．g．，

peanut　buセer》

imitatlon　chocolate，chocolate　substitute　products

Confectionery　inc旧ding　hard　and　soft　candy，nougat，etc。

other　than　food　cateqories　O5．1，05．3and　O5．4

Chewing　gum
Batters（e．9、，「or　breading　ro　batters　for　fish　or　poultry）

Salt

Soups　and　broths

F田it　and　vegetable　lulces

Water－based貫avoured　drinks，including”sport”or

”electrolyte開drlnks　and　pa面culated　drinks

Beer　and　malt　beverages

Cider　and　pe剛

Aromatized　alcoholic　beverages（e．g．，beer，wine　and

spirltous　coo畳er－type　beveraqeS，low　aicoholic　refreshers》

10mg／kg

10mg／kg

30mg／kg

10mg／kg

110mg／kg

10rγ躰g　　Note15

10mg／kg

10mg／kg

10mg／kg

10mg／kg

10mg／kg

100mg！kg
10mg／kg

10mαkg　Note36

10mg／kg

10mg／kg

20mglkg

10mg／kg

10mg／kg

40mg／kg

8
Ω
り
8
8

8

Q
u
Ω
∪

Ω
り
只
》

8
88
只
V
只
V
8
8
8

Ω
》
8
8

1999

爆999
1999

1999

1999

9
9
9
9
9
9

1
　
1

9
9
9
9
9
9

1
　
1

9
Q
》9
9
9
9

1
　
1

1999

1999

1999

1999

1999

1999

1999

1999

1999

POLYETHYLENEGLYCOL
Po匪yethylene　Glyool lNSl1521

Function：Adiuvant，Antifoaming　Aqent，Carrier　Solvent，Emuls面er，Flavour　Enhancer，Glazing　Aqent，Release　Agent、Stabilizer，Thickener

EQod『CaしNΩ＿恥ΩαCategO畔．ω．。＿．．＿＿＿＿．．．、．．．．．＿．．．．．＿。＿．＿、＿、．Ma糺釧el＿．Co㎜e“ts＿．＿．＿、．Ste陰＿．Yea〔．＿．＿

04．1．1．2

05．3

11．6

13．6

14．1。4

Surface－treatedfreshfruit

Chewing　gum

Table－top　sweeteners，including　those　containlng　high

intenSity　SWeetenerS

Food　supPlements

Wate卜based貿avoured　d而nks，inc暫udlng魯『sport”or

”electrolyte冊drinks　and　pa由culated　drinks

　　　　GMP

20000mg／kg

10000mg／kg

70000mαkg
1000mg／kg

8
只
》
8

8
Ω
∪

2001

2001

2001

1
10
0
0
0

ハ
∠
（
∠

POLWlNYLPYRROUDONE
Polyvinylpyrrolidone lNS：1201

Function：Adiuvant，Emulsifier，Giazinq　Aqent，Stabilizer，Thickener

EQod．C心b．．．三〇〇dCate鰐．．．．．．．．．．．．．．＿．．．，．＿．．．．．．．．．．＿，．＿一．．．＿．．＿Ma瓦し鯛．．．．Co㎜e鵬．．．＿．。。．．＿鋤＿、Xea〔＿．．．．。

04．1．1．2　　　　Surface－treated　fresh　fruit　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　GMP　r　　　　　　　　　　　　　『8　　　　　1999
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POLWINYLPYRROLIDONE GSFA - TABLE ONE 

Function: Adiuvant, Emulsifer, Glazinq. Aaent, Stabilizer, Thickener 

F_ood_CaLNo.-- J~:bocLCategory.-.---------.--.-----.-.----.--.-.--..-.------

05.3 Chewing gum 
Table-top sweeteners, including those containing high 1 1 .6 

intensitv sweeteners 

12.3 

1 3.6 

1 4. I .4.3 

14.2.1 

14.2.2 

Vinegars 

Food supplements 

Concentrates (Iiquid or solid) for drinks 

Beer and malt beverages 

Cider and perry 

- - - . - - - . -Ma~ Level- -

1 OOOO mg/kg 

3000 mg/kg 

40 mg/kg 

GMP 
500 mg/kg 

10 mg/kg 

2 mg/kg 

.-Con:Lmen:is･-----.---･･--Step_____Y.eac_._____. 

8 1 999 

8 1 999 

Note 36 

Note 36 

8 

8 

8 

8 

8 

1 999 

1.999 

1 999 

1 999 

1 999 

PROPYLENE GLYCOL ESTERS OF FATTY ACIDS 
Propylene Glycol Esters of Fatty Acids INS: 477 

Function: Emulsifier, Stabilizer 

Eood_CaLNo 
Oi.1.2 

O1 .3.2 

O1 .4.4 

O1 .5.2 

ol .7 

02. 1 

02.2. I .2 

02.2.2 

02.3 

02.4 

03.0 

04. I .2.8 

04. I .2.9 

04. I .2.1 1 

04.2.2.6 

05.2 

05.3 

05.4 

06.5 

07.0 

~, 0.4 

1 i .4 

._. J?OQdCategory-.-----.------.-.--------.-------...---------..-----

Dairy-based drinks, Wavoured and/or fermented (e.g., 

chocolate milk, cocoa, eggnog, drinking yoghurt, whey-

based drinks) 

Beverage whiteners 

Cream analogues 

Milk and cream powder analogues 

Dairy-based desserts (e.g., ice milk, pudding, fruit or 

flavoured yoghurt) 

Fats and oils essentially free fronT water 

Margarine and similar products (e.g., butter-margarine 

blends) 

Emulsions containing less than 800/0 fat (e.g., minarine) 

Fat emulsions other than food oategory 02.2, including 

mixed and/or fiavoured products based on fat emulsions 

Fat-based desserts excluding dairy-based dessert 

products of food category O1 .7 

Edible ices, including sherbet and sorbet 

Fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings 

and cocohut milk 

Fruit-based desserts, including fruit-Wavoured water-based 

desserts 

Fruit fillings for pastries 

Vegetabie, and nut and seed puips and preparations (e.g., 

vegetable desserts and sauces, candied vegetables) other 
than food oateq. ory 04.2.2.5 

Confectionery including hard and soft candy, nougat, etc. 

other than food categories 05.1 , 05.3 and 05.4 

Chewing gum 
Decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non-

fruit) and sweet sauces 

Cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, 

tapiooa puddina) 

Bakery wares 

Egg-based desserts (e.g., custard) 

Other sugars and syrups (e.g., xylose, maple syrup, sugar 

to ppings) 

.---Ma)eLevel---.Cornmen:is-

5000 mg/kg 

1 OOO mg/kg 

5000 mg/kg 

100000 mg/kg 

5000 mg/kg 

10000 mg/kg 

20000 mg/kg 

20000 mg/kg 

30000 mg/kg 

1 OOOO mgjkg 

5000 mg/kg 

40000 mg/kg 

40000 mg/kg 

40000 mg/kg 

5000 mg/kg 

50CO mg/kg 

20000 mg/kg 

40000 mg/kg 

40000 mg/kg 

1 5000 mg/kg 

40000 mg/kg 

5000 mg/kg 

Note 86 

Notes I i & 72 

_ . _Step_ _ _ . ,Y_eac _ _ _ _ _ _ _ , 

8 200 1 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

200 1 

2001 

2001 

2001 

2001 

2001 

200i 

2001 

2001 

200i 

2001 

2001 

2001 

2001 

2001 

2001 

2001 

2001 

2001 

200i 

2001 

J 

~~~ 
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PROPYLENE GLYCOL ESTERS OF FATTY ACIDS GSFA - TABLE ONE 
Functon: Emulsifier. Stabilizer 

F.ood_CaLNo.--J;bocLCategory-.-..-------.--.--.--.--.----.----.--.--.-.---...---- .----.-Step.___X.eat___.___. -.-Ma~Level----Con~men:ts------. 

Dietetic foods for special medica, purposes intended for 8 2001 5000 mgh<g 13.3.1 

adults 

i3.4 Dietetic formulae for siimming purposes and weight 2001 8 5000 mg/kg 

reducton 

14. I .4 Water-based ftavoured drinks, including "sport" or 2001 8 500 mg/kg 
"electrolvte" drlnks and particulated drinks 

PROTEASE (A. ORYZAE VAR.) 

protease (Asperigiuus oryzae var.) INs: 110li 

Functon: Enzvme. Flavour Enhancer. Flour Treatment Aq. ent, Glazing Aq. ent 

F_ood_CaLNo--.J~bQcLCategor~__.._.._..:.___._.._----------------..-.--------.------- -------Step.___~.eac_L_____. Max. Level･ . .- Co mme n:is- - - - . - -

Flours and starches 8 1999 GMP 06.2 

SHELLAC 
Shellac INS: 904 

, 

Function: Bulking Aqent, Glazina Agent, Release Aq. ent 

F_ood_CaLNo__-JE::JDQcLCategory---------.--.-------------------- ------.Step____X_eac_.___._. - - . - . . -Ma)e Level. - -- Co rru:r~e n:is- - - - - - . 

05. I .4 

05. I .5 

05.2 

05.4 

07.2 

1 3.6 

1 4. I .5 

15.0 

Chocolate and chocolate products 

Imitation chocoiate, chocolate substitute products 

Confectionery including hard and soft candy; nougat, etc. 

other than food cateQ. ories 05.1 , 05.3 and 05.4 

Decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non-

fruit) and sweet sauces 

Fjne bakery wares (sweet, salty, savoury) 

Food supplements 

Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other 

hot cereal and grain beveraaes, excluding cocoa 

Ready-to-eat savouries 

GMP Note 3 
GMP Note 3 
GMP Note 3 

4000 mg/kg 

GMP Note 3 
GMP Note 3 
GMP Note I 08 

GMP Note 3 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

200 1 

2001 

2001 

200 1 

200i 

200 1 

200 1 

2001 

STANNOUS CHLORIDE 
Stannous Chloride INS: 512 

Function: Antioxidant, Colour Retention Aaent, Preservative, Sequestrant 

Eood_CaL,~lD.._JE::OQdCategory----------..---.--------------------.-----.----.-------- -----.Step___.LY.eac_______. Max-Level----CornmerLts------.-

Canned or bottled (pasteurlzed) fruit 8 200i 20 mg/kg Note43 04. I .2.4 

Canned or bottled (pasteurlzed) or retort pouch vegetables 8 2001 25 mg/kg Note43 04.2.2.4 

14.1 .4 Water-based ftavoured drinks, including "sport" or 2001 8 20 mg/kg Note43 
"electrolvte" drinks and particulated drinks 
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STEARYL CITRATE GSFA - TABLE ONE 

STEARYL CITRATE 
stearyl citrate INS: 484 

Function: Antifoamina AQ. ent: Emulsifier, Sequestrant 

F.ood_CaLNo.__ J;JOo(iCategJory-------.--...--.--.--------.------------------

02.1 Fats and oils essentially free from water 

02.2. I .2 Margarine and similar pfoducts (e.g., butter-margarine 

blends) 

05.3 Chewing gum 
14.1 .4 Water-based flavoured drinks, inclUding "sp,ort" or 

"electrolyte" drinks and particulated drinks 

-------Max.Level--

GMP 
100 mg/kg 

1 5000 mg/kg 

500 mg/kg 

__ y.eac_._.___. ･-Cornn:lenis-･･･-----･･---Step_ . 

8 1 999 
Note 1 5 8 1 999 

8 1 999 
8 1 999 

SUCROSE ACETATE 
sucrose Acetate Isobutyrate 

ISOBUTYRATE 
INS= 444 ' 

Function: Acidity Req. ulator, Adjuvant, Emulsifter, Stabilizer 

F_aod_CaLNo 
14.1 .4 

. . _ J?:Dod CategJDr y - - - - - - - . 

Water-based fiavoured drinks, including "sport" or 

"electrolvte" drinks and particulated drinks 

- - - -Ma)c Level-

500 mg/kg 

...CornJqqen:is--------------Step_ 

8 

...,Y.eac_______. 

1 999 

THI ODIPROPIONATES 
ThiodiPropiOnic Acid INS: 388 Dilauryl Thiodipropionate INS: 389 

Function: Antioxidant 

F_aod_CaLNo___ J~:oodCategory-------------------------.---------------------

02.i Fats and oils essentially free from water 

Margarine and similar products (e.g., butter-margarine 02.2. I .2 

blends) 

02.2.2 Emulsions oontaining less than 800/0 fat (e.g., minarine) 

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, 
including moliusks, crustaceans, and echinoderms 

14. I .4 Water-based ~avoured drinks, including "sport" or 
"electrolyte" drinks and particulated drlnks 

1 5.0 Ready-to-eat savouries 

. - - - - - -Max. Level- - -- Co mJqQe rTts- - - - - - -

200 mg/kg Note 46 

200 mg/kg Note 46 

200 mg/kg Note 46 

200 mg/kg Notes 15&46 

1000 mg/kg Notes 15&46 

200 mg/kg Note 46 

______Step.---.Y.eac_._____. 

8 1 999 

8 1 999 

1 999 

8 1 999 

8 1 999 

8 1 999 

TOSOM 
Thermaliy Oxidized Soya Bean Oil with 

Mono- and Di-Glycerldes of Fatty Acids 

rrOSOM) 

INS: 479 

Function: Emuisifier 

Eood _CaL No. _ _ J;DocL Caiegor~e -

02.2.1 .2 

blends) 

02.2.2 

Margarine and similar products (e.g., butter-margarine 

Emulsions containing less than 800/0 fat (e.g., minarine) 

-.Ma)~Level----ComJ:nen:is-

5000 mg/kg 

5000 mg/kg 

Step. _ . _ _Y_eac _ . _ _ _ _ _ 

i 999 8 

8 1 999 

~~. 
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TRIETH~nL crrRATE GSFA - TABLE ONE 

TRIETHYL CITRATE 
Triethyl citrate INS: Ieo5 

Function: Antifoaming Agent, Carrier Solvent. Seauestrant, Stabilizer 

F_ood_CaLNo._.J;:JoocLCategory.-----.-----.--------..-..-----.-.--.------------ ----.-.Step.__.,Y.eac___..__. __.--.-Ma~Level----Commen:ts---･---

Liquid egg products 2500 mg/kg Note 47 
Dried and/or heat coagulated ega_ products 8 1999 2500 mg/kg Note 47 1 0.2.3 

14.1 .4 Water-based ftavoured drinks, including "sport" or 8 1 999 200 mg/kg 
"electrolvte" drinks and particulated drinks 
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Notes to the Comments for the General Standard for_ Food Additives - Provisions 
Adopted at Step 8 (as of 24'h cAC) 

Notes in bold apply tO the adopted prOVISlonS 

Note I : As adipic acid 

Note 2: On dry ingredient, dry weight, dry mix or concentrate basis. 

Note 3: Surface treatment. 

Note 4: For decoration, stamping, marking or branding the product. 
Note 5: Used in raw materials for manufacture of the finished food. 

Note 6: As alulninium. 
Note 7: Use level not in finished food. 

Note 8: As bixin. 

Note 9: As total bixin or norbixin. 

Note 10: As ascorbyl stearate. 

Note 1 1 : Flour basis. 

Note 12: Carryover from flavouring substances. 

Note 13: As benzoic acid. 

Note 14: Served at greater than 5 -fold dilution. 

Note 15: Fat or IDil basis. 

No,te 16: For use in glaze, coatings or decorations for fruit, vegetables, meat or fish. 

Note 17: As cyclamic acid. 

Note 18: Added level; residue not detected in ready-to~at food. 

Note 19: Used in cocoa fat; use level on ready-to-eat basis. 

Note 20: On total amount of stabilizers, thickeners and/or gums. 

Note 21: As anhydrous calcium disodium EDTA. 
Note 22: For use in smoked fish products only. 

Note 23: As iron. 

Note 24: As anhydrous sodium ferrocyanide. 
Note 25: As formic acid. 

Note 26: For use in baking powder only. 

Note 27: As p -hydroxy benzoic acid. 

Note 28: ADI conversion: if a typical preparation contains 0.025 i g/U, then the ADI of 33,000 U/kg bw 

becomes: 
[(33000 Ulkg bw) x (0.025 ig/U) x (1 mg/1000 ig)] = 0.825 mg/kg bw 

Note 29: Reporting basis not specified. 

Note 30:As residual N03 ion. 

Note 31 : Of the mash used. 

Note 32: As residual N02 ion. 

Note 33: As phosphorus. 
Note 34 : Anhydrous basis. 

Note 35: Except for use in special formula at 20,000 m~kg. 

Note 36: Residual level. 

Note 37: As weight of nonfat milk solids. 

Note 38: Level in crearning mixture. 

Note 39: Only when product contains butter or other fats and oils. 

Note 40: ExceDt for use in sDecial formula at 200 mg:/kg. 

Note 41 : Use in breading or batter coatings only. 

Note 42: As sorbic acid 

Note 43: As tiu. 

Note 44: As residual S02-

Note 45: As tartaric acid. 

~~: s~*t.~;~ 
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Note 46: As thiodipropionic acid. 

Note 47: On egg yolk weight, dry basis. 

Note 48: For olives only. 

Note 49: For use on citrus fruits only. 

Note 50: For use in fish roe only. 

Note 51: For use in herbs and salt substitutes only. 

Note 52: For us.e in butter only. 

Note 53: For use in coatings only. 

Note 54: For use in dried products only. 

Note 55: Added level. 

Note 56: Provided. starch is not present. 

Note 57: GMP is I part beazoyl peroxide and not more than 6 parts of the subject additive by weight. 

Note 58: As calcium. 

Note 59: Use as packing gas. 

Note 60: Ifused as a carbonating agent, the CO? in the finished wine shall not exceed 39.2 mg/kg. 

Note 61 : For use in minced fish only. 

Note 62: As copper. 

Note 63: On amount of dairy ingredients. 

Note 64: Level added to dry beans; 200 mg/kg in ready-to-eat food, anhydrous basis. 

Note 65: Canyover from nutrient preparations. 

Note 66: As formaldehyde. For use in provolone cheese only. 

Note 67: Canyover from use in casings. 

Note 68: For use in natural mineral waters only. 

Note 69: Use as carbonating agent. 

Note 70: As the acid. 

Note 71 : Calcium, potassium and sodium salts only. 

Note 72: Ready-t04at basis. 

Note 73: Except whole fish. 

Note 74t Use level for deep orange coloured cheeses; 25 mg/kg for orange coloured cheeses; 10 mg/kg for 

normal coloured cheeses. 

Note 75: Use in milk powder for vending machines only. 

Note 76: Use in potatoes only. 

Note 77: As mono-isopropyl citrate. 
Note 78: For use in tocino (fresh, cured sausage) only. 

Note 79: For use on nuts only. 

Note 80: Equivalent to 2 mg/dm2 surface aDPlication to a Inaximum depth of 5 mm. 

Note 81: .Equivalent to I mg/dm2 surface application to a maximum depth of 5 mm. 

Note 82: For use in sh~ rimp; 6000 mglkg for Crangon crangon and Crangon vulgaris. 

Note 83: For use in sauce only. 

Note 84: For use in special formula at 10,000 mglkg. 

Note 85: Excluding use in surimi and fish roe products at 500 mglkg. 

Note 86: Use in whipped dessert toppings other than cream only. 

Note 87: Treatment level. 

Note 88: Canyover from the ingredient. 

Note 89: Except for use in dried tangle (KONBU) at 150 mglkg. 

Note 90: For use in milk-sucrose mixtures used in the finished product. 

Note 91 : For use in special formula only. 

Note 92 : On the weight of the protein before re-hydration. 

Note 93: Except natural wine produced from Vitis Vinifera grapes. 

Note 94: For use in loganiza (fresh, uncured sausage) only. 

Note 95: For use in surimi and fish roe products only. 

Note 96: Carryover from use in fats. 

Note 97: In cocoa and chocolate products. 
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Note 98: For dust control. 

Note 99: For use in fish fillets and minced fish only. 

Note 100: For use as a dispersing agent in dill oil used in the final food. 

Note 101: Level based on the maximum recommended daily dose of 475 mg/dose, assuming one 600 mg 
tablet is consumed per day. 

Note 102: For use as a surfactant or wetting agent for colours in the food. 

Note 103: Except for use in special white wines ai 400 mg/kg. 

Note 104: Maximum 5000 mg/kg residue in bread and yeast-leavened bakery products. 

Note 105: Except for use in dried gourd strips (KAMPYO) at 5000 mg/kg. 

Note 106: Except for use in Dijon mustard at 500 mg/kg. 

Note 107: Except for use in concentrated grape juice for home wine making at 2000 mglkg. 

Note 108: For use on coffee beans only. 
Note 109 : Use level reported as 25 Ibs/lOOO gal x (0.45 kg/1b) x (1 gal/3.75 L) x (1 Llkg) x (106mg/kg) = 

3000 mg/kg 
Note 1 10: For use in frozen French fried potatoes only. 

Note 1 11 : For use in dipping solution only. 

Note 112: For use in grated cheese only. 

Note 1 13: Excluding butter. 

Note ll4: Excluding cocoa powder. 
Note 1 15: Except for use in' special formula at 12,000 mg/kg. 

Note 116: For use in doughs only. 

Note 117: Except for use in loganiza (fresh, uncured sausage) at I OOO mglkg. 

Note 1 18: Except for use in tocino (fresh, cured sausage) at 1000 mg/kg. 
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Codex General Standard for Food Additives 

TABLE TWO 

Food Categories or Individual Food Items in Which 
Food Additives are Permitted 
Under Specified Conditions 

Food Category No. O1 .1.2 Dairy-based drinks, flavoured andlor 
fermented (e.g., chocoiate miik, cocoa, 

eggnog, drinking yoghurt, whey-based 
drinks) 

Additive INS steprrr 

8 / 1999 

8 / 1999 

8 / 1999 

8 / 2001 

Max Level Comments 
CARAMEL COLOUR, CLASS Ill 
CARAMEL COLOUR, CLASS IV 
FAST GREEN FCF 
PROPYLENE GLYCOL ESTERS OF 
FATl~rACIDS 

150c 

150d 

143 

477 

1 50 mg/kg 

1 50 mg/kg 

1 OO mg/kg 

5000 m g/kg 

Food Category No. O1 .2.1 Fermented milks (plain) 
Add itive INS Step f Y r 

CARAMEL COLOUR, CLASS Iil 

CARAMEL COLOUR, CLASS IV 

1 50c 

1 50d 

8 / 1999 

8 / 1999 

Max Level Com m e n ts 
1 50 mg/kg Note 12 

1 50 mg/kg Note 12 

Food Category No. O1 .2.2 Renneted milk 
Additive INS Step/Yr Max Level 

8 / 1999 

8 / i999 

Comments 
CARAMEL COLOUR, CLASS Ill 
CARAMEL COLOUR, CLASS IV 

150c 

1 50d 

GMP 
GMP 

Food Category No. O1 .3.2 Beve rage wh iteners 

Additive INS Step/Y r 

8 / 2001 

8 / 1999 

8 / 1999 

8 / 2001 

Max Level Comments 
ASCORBYL ESTERS 
CARAMEL COLOUR, CLASS Ill 

CARAMEL COLOUR, CLASS IV 
PROPYLENE GLYCOL ESTERS OF 
FATIYACIDS 

304, 305 

150c 

1 50d 

477 

80 mg/kg 

GMP 
GMP 

1 OOO mg/kg 

Note I O 

Food Category No. O1 .4.3 Ciotted cream 
Additive INS Step/Y r Max Level Comments 
CARAMEL COLOUR, CLASS Ill 

CARAMEL COLOUR, CuLSS IV 

1 50c 

i50d 

8 / 1999 

8 / i999 

GMP 
GMP 

Food Category No. O1 4 4 Crearn: anaiogues 

Additive INS Step/Y r Max Level Comments 
CARAMEL COLOUR, CLASS 111 

CARAMEL COLOUR, CLASS IV 

;II;:,';~~~~;::;i:;{<･･:~<*=~~SSS~ 

150c 

1 50d 

8 / 1999 

8 / i999 

GMP 
GMP 
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Food Category No. O1 .4.4 
Additive 
PR~6~VL~~~~~~~ ~~~LV~6~6L~ ~~~~~~~S ~6~ 

FATIYACIDS 

INS 

C___[eam ana_l_~9_~es 

Step/Y r A~~~_L_~_Y~i Cotn~P_~_t_~ 

477 8 / 200i 5000 m g/kg Note 86 

Food Category No. O1 .5.1 
~~~drt: jve 

AS~6~6~~~VL~ ~E~f~~~~~ 

GALLATE, PROPYL 
POLYDIMETHYLSILOXANE 

INS 

_ M___!1_k___pLw_d__~r a n_d___~ream__pLYd__~r_(__pi_~_ in_)__ _ 

Step/Y r 

304, 305 

310 

900a 

8 / 2001 

8 / 2001 

8 / 1999 

Max L_~Y~l. 

500mg/kg 
200 mg/kg 

4 O mg/kg 

ComT~_ P_t_~_ 

Note 10 

Note 75 

Food Category No. O1 .5.2 
- A~dit_iye 

ASCORBYL ESTERS 
CARAMEL coLOUR, C~LSS In 
CARAMEL COLOUR, CLASS iV 
PROPYLENE GLYCOL ESTERS OF 
FATIYACIDS 

Milk and cream powder anaiogues 
INS steprr r 

304, 305 

i 50c 

1 50d 

477 

8 / 2001 

8 / 1999 

8 / 1999 

8 / 200i 

Ma~ L_eY~I. 

80 mg/kg 

GMP 
GMP 

1 OOOOOmg/kg 

C9[![!~ P;_~_ 

Note 10 

Food Category No. O1 6 
~~~di{ive 

~~~1~~~~:~16~IN~~ 

INS 

Ch_ ~ese ald____~na!_P~_Yes 

Step/Y r 

8 / 2001 

Max Level 

40 m g/kg Notes 3 & 80, 

Tem porary 

Comme~t~__ 
235 

Food _C_ ~t~_~~_ry:__N__L:_______O__1_~ :1_ . 

Additive 
b~A~~~~~~L~b~6L6U~ dL~~SS Ill 

CARAMEL COLOUR, CLASS IV 

INS 

1 50c 

1 50d 

U I rip~ ne~___~~_~ese 

steprr r 

8 / 1999 

8 / 1999 

Max Levei 

GMP 
GMP 

_ C_ o_[!_rl~_~j_~__ 

Food Category No. O1 .6.2 
Additive 

LYS6~Y~:~ ~Ybl~6d~L6~lb~ 
INS 

Ripened cheese 
step f Y r _ _______'~~1~~e__v_~l 

8 / 1999 GMP 
Comme~_t_~__ 

1 I05 

Food Category No. O1 .6.2.1 
Additive 

ASCORBYL ESf~~~ ~ ~ 

H EXAMETHYLEN E TETRAM! N E 

Total ripened cheese, includes rind 

INS steprr r Max Level Comments 
304, 305 8 / 2001 500 mg/kg Notes lo & 1 1 2 

239 8 / 2001 25 m g/kg Note 66 

Food Category No. O1 .6.2.2 
A~~it~ive 

b~~~~~~[~d~6LdU~~:~6~:~s~ifl 

CARAMEL coLOUR, CLASS !V 

!NS 

Ri n d _of_ _ _li p_~ n e_d_ _ _ ~,_e_e se 

1 50c 

1 50d 

8 / 1999 

8 / 1999 

Step/Y r Max Level 

GMP 
GMP 

Comments 
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Food Category No. O1 .6.3 Whey cheese 

Additive INS Step/Y r ~~6~A~~A~~~~[~6~6L~6U~, CL~~~~~~jfl ~ ~ ~~~~~ ~~~~Oc ~~ ~~~~~~~ J~1~~~~~~ 

CARAMEL COLOUR, CLASS IV 1 50d 8 / 1999 

Max Level Comments 
GMP 
GMP 

Note 3 

Note 3 

Food Category No. O1 .6.4 Processed cheese 

Additive INS Step/Y r CARAMEL COLOUR, CL~SS Ill 150c 8 / 1999 
CARAMEL COLOUR, CLASS IV 1 50d 8 / 1999 

Max Level Comments 
GMP 

100mg/kg 

Food Category No. O1 6 5 Cheese anaiogues 

Additive INS St~prr r ~6~A~~~~L ~d6LbU~ 6L~:~~~~~iil~~~~~~~~ ~~~~~~~~~o~c ~~~~~~~g~/7~~~~ 

CARAMEL COLOUR, CLASS IV 1 50d 8 / 1999 

Max Level Comments 
GMP 
GMP 

Food Category No. O1.7 Dairy-based desserts (e.g･, ice miik, 
pudding, fruit or f!aVOUred yoghurt) 

Comments Max Level INS Additive Step/Y r ASCOR~YL E~~f~~~~~~~~ ~~~~ ~~~~~~ ~~~ ~~~ ~~~~ 500 mg/kg Notes 2 & I o 8 / 2001 304, 305 

BENZOATES 300 mg/kg Note 1 3 8 / 200i 210-213 

CARAMEL COLOUR, CLASS ill 2000 mg/kg 8 / 1999 1 50c 

CARAMEL COLOUR, CLASS IV 2000 mg/kg 8 / 1999 150d 

FAST GREEN FCF I OO mg/kg Note 2 8 / 1999 1 43 

GALLATE, PROPYL 90 mg/kg Note 2 8 / 2001 3io 

PROPYLENE GLYCOL ESTERS OF , 5000 mg/kg 8 / 2001 477 
FATTY ACI DS 
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Food Category No. 
Additive 

GALLATE, PROPYL 
GUAIAC RESIN 
OXYSTEARIN 
POLYDIMETHYLSILOXAN E 

FATTY ACIDS 

STEARYL CITRATE 
THIODIPROPIONATES 

02.1 

PROPYLENE GLYCOL ESTERS OF 

INS 

310 

314 

387 

900a 

477 

484 

388, 389 

_F__~_t~ an_d___~i_1_~ essent__i~1_1_y_f__~ee__f_[om wa_t_~r 

Step/Y r 

8 / 2001 

8 / 1999 

8 / 1998 

8 / i999 

8 / 2001 

8 / 1999 

8 / 1999 

Max Lev~l 

200 mg/kg 

1 OOO mg/kg 

1 250 mg/kg 

10mg/kg 
1 OOOOmg/kg 

GMP 
200 mg/kg 

CoT!n~~_t_~ 

Note 46 

Food Category No. 02.1 .1 Butter oil, anhydrous miikfat, ghee 

Additive INS Step/Y r 

8 / 2001 

8 / 2001 

Ma___~_L~Y~l__ 

500 mg/kg 

i OO m g/kg 

Commen_ts 

ASCORBYL ESTERS 
ISOPROPYL CITRATES 

304, 305 

384 

Note i O 

Note 77 

Food Category No. 02.1 .2 

INS 

Vegetable oils and fats 

Add itive 

ASCORBYL ESTERS 
ISOPROPYL CiTRATES 

Step/Y r 

304, 305 

384 

8 / 2001 

8 / 2001 

Max Level 

400 mg/kg 

1 OO mg/kg 

Comments 
Note I O 

Food Category No. 02. I .3 

INS 

Lard, tailow, fish oil, and other animal 

fats 

Add itive Step f Y r Max Level Comments 
ASCORBYL ESTERS 
FAST GREEN FCF 
ISOPROPYL CITRATES 

304, 305 

143 

384 

8 / 2001 

8 / 1999 

8 / 2001 

400 mg/kg 

GMP 
200mg/kg 

Note I O 

Food Category No. 02.2 

INS 

Fat emulsions mainly of type water-in-oil 
Ad_ d_it_iv_ e__ _ 

ASCORBYL ESTERS 304, 305 

Step/Y r 

8 / 2001 

Max Level 

500 mg/kg 

Co m m e nts 

Notes 10 & i 13 

Food Category No. 02.2.1 

INS 

Emulsions containing at ieast 80'/* fat 

A_ _ddi_tive_ _ 

GUAIAC RESIN 314 

Step/Y r 

8 / 1999 

Max Level 

1 OOO m g/kg 

Comments 

Food Category No. 02.2.1 .2 

Additive INS 

Margarine and similar prodUcts (e.9., 
_ _~Y_t,~!ill_~l9~,i ~~_ _~!Pr_~_~)_ _ _ 

Step~(r 

BENZOATES 
E DTAS 

GALLATE, PROPYL 
ISOPROPYL CITRATES 
POLYDIMETHYLSILOXAN E 
PROPYLENE GLYCOL ESTERS OF 
FATTYAC]DS 
STEARYL CITRATE 

2 i 0-2 1 3 

385, 386 

3io 

384 

900a 

477 

484 

8 / 2001 

8 / 2001 

8 / 2001 

8 / 2001 

8 / 1999 

8 / 2001 

8 / 1999 

Max Level 

i OOO m g/kg 

75 mg/kg 

200mg/kg 
200 m g/kg 

i O mg/kg 

20000mg/kg 

i OO m g/kg 

Comments 
Note 1 3 

Note 21 

Note 1 5 

~~ 
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Food Category No. 02.2.1 .2 

Additive INS 

Margarine and similar products (e.g., 
~_Y_t,~_t_~!_ _~_I9~r!,~ ~!~lds) 

steprr r Max Level Comments 
THIODIPROPIONATES 
TOSOM 

388, 389 

479 

8 / 1999 

8 / 1999 

200 mg/kg Note 46 
5000 m g/kg 

Food Category No. 02.2.2 Emulsions containing less than 80010 fat 
(e.g., minarine) 

Additive INS S!~_P~([______ _M~XLevel Comments 
B ENzO~AI~ES 

E DT ps 

GALLATE, PROPYL 

ISOpROpYL CITRATES 
PROPYLENE GLYCOL ESTERS OF 
FATnr ACIDS 

THIODIPROpIONATES 
TOSOM 

2i0-2i3 

385, 386 

3io 

384 

477 

388, 389 

479 

8 i 2001 

8 / 2001 

8 / 200i 

8 / 2001 

8 / 2001 

8 / 1999 

8 / 1999 

1 OOO mg/kg Note 1 3 

1 OO mg/kg Note 21 
i OO m g/kg 

1 OO mg/kg 

20000mg/kg 

200 m g/kg Note 46 
5000 m g/kg 

Food Category No. 02.3 Fat emuisions other than food category 
02.2, including mixed andlor flavoured 

products based on fat emulsions 
Add itive INS Step,Yr 

S~7 ~b~ ~~ ~ 

8 / 2001 

8 / 2001 

8 / 2001 

Max Level Comments 
ASCORBYL ESTERS 
B E NZOATES 

GALLATE, PROPYL 
PROPYLENE GLYCOL ESTERS OF 
FA,TTrAC!DS 

304, 305 

210-213 

310 

477 

500 mg/kg Note 10 
1 OOO mg/kg Note 1 3 

1 OO mg/kg 

30000mg/kg 

Food Category No. 02.4 

Ad_ ~ i_t_iye 

ASC6~~VL ~~f~~~~ 

BENZOATES 
CARAMEL COLOUR, CLASS [II 

CARAMEL COLOUR, CLASS IV 
GALLATE, PROPYL 

PROPYLENE GLYCOL ESTERS OF 
FATn(AC!DS 

INS 

304, 305 

210-213 

1 50c 

1 50d 

310 

477 

Fat-based desserts exciuding dairy-
based dessert products of food 
category O1 .7 
~~~~~~~~~~~t~p~/F~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 

Max Level comments 
8 / 2001 80 mg/kg Note 10 
8 / 2001 1 OOO mg/kg Note 13 

8 / 1 999 GMP 
8 / 1999 GMP 
8 / 2001 50 mg/kg 
8 / 2001 1 OOOO mg/kg 
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Food Category No. 03.0 Edible ices, including sherbet and 

sorbet 
Additive INS Step~( r Max Level Comments 
ASCORBYL ESTERS 
CARAMEL COLouR, CLAss m 
CARAMEL cOLOuR, CLASS Iv 
FAST GREEN FCF 
pROPYLENE GLYCOL ESTERS OF 
FATTY ACIDS 

304, 305 

1 50c 

1 50d 

143 

477 

8 / 2001 

8 / 1999 

8 / 1999 

8 / 1999 

8 / 2001 

200 mg/kg 

1 OOO mg/kg 

1 OOO mg/kg 

1 OO mg/kg 

5000 mg/kg 

Notes 10 & 15 

F't :****'･i '~~~~i~ 

~s~"',~:~ 
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Food Category No. 04.1 .1 .2 Surface-treated fresh fruit 

Additive INS stepN r 

ORTHO-PHENYLPHENOLS 
POLYETHYLENE GLYCOL 
POLWI NYLPYRROLI DONE 

231 , 232 

1 52 1 

1201 

8 / 1999 

8 / 200i 

8 / 1 999 

Max Level Com m ents 
1 2 mg/kg Note 49 

GMP 
~*MP 

Food Category No. 04.1 .2.2 Dried fruit 

Additive INS s_t~P!r C Max Level Comments 

ASCORBYL ESTERS 
,-'^-::u I /~~ 

304, 305 

I~QR '~s~A 
vv"' ""-

8 / 2001 

8 / 2001 

80 mg/kg 
Ar; mn lkn 2~~ , , , ~" "v 

Note iO 

Note= 21 

Food Category No. 04.1 .2.3 Fruit in vinegar, oii, or brine 

Additive INS Step/Y r 

8 / 200i 

8 / 1999 

8 / 1999 

8 / i 999 

Max Level 

B E NZOATES 

CARAMEL coLOuR, cv~ss ru 
CARAMEL CoLouR, ctASs lv 
POLYDIMETHYLS I LOXAN E 

2 1 0-2 1 3 

1 50c 

1 50d 

900a 

1 OOO mg/kg 

GM P 

GMP 
1 O mg/kg 

Comments 
Note 13 

Food Category No. 04.1 .2.4 
Additive l NS 

CARAMEL COLOUR, CLASS Iil 1 50c 

CARAMEL COLOUR, CLASS IV 1 50d 

FA･ST GREEN FCF 143 

POLYDIMETHYLSILOXANE 900a 

STANNOUS CHLORIDE 512 

Canned or bottled (pasteurized) fruit 

stepr f r Max Level Comments 
8 / 1999 

8 / 1 999 

8 / 1999 

8 / 1 999 

8 / 2001 

GMP 
GMP 

200 mg/kg 
1 O mg/kg 

20 mg/kg Note 43 

Food Category No. 04.1 .2.5 Jams, jeilies and marmelades 

Additive INS steprf r Max Level Comments 

BENZOATES 
CARAMEL COLOUR, CLASS 111 

CARAMEL COLOUR, CL~SS IV 
E DTAS 

FAST GREEN FCF 
POLYDIMETHYLSILOXANE 

2 1 0-2 i 3 

1 50c 

1 50d 

385, 386 

143 

900a 

8 / 2001 

8 / 1999 

8 / 1999 

8 / 2001 

8 / 1999 

8 / 1 999 

1 OOO mg/kg 

GMP 
1 500 m g/kg 

i 30 mg/kg 

400 mg/kg 
30 m g/kg 

Note 1 3 

Note 21 

Food Category No. 

Additive 

04. I .2.6 Fruit-based spreads (e.g., chutney) 

excluding products of food category 
04.1 .2.5 

INS 

8 / 2001 

8 / 1999 

8 / 1 999 

8 / 2001 

8 / 1 999 

St~Pc([_ _ _ _ Max Level Comments 

BENZOATES 
CARAMEL COLOUR, CLASS Ill 

CARAMEL COLOUR, CLASS IV 
EDTAS 
POLYDIMETHYLSILOXANE 

210-213 

1 50c 

i 50d 

385, 386 

900a 

1 OOO mg/kg 

500mg/kg 
500 mg/kg 

1 OO mg/kg 

i O m g/kg 

Note 1 3 

Note 2i 
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Food Category No. 04 1 2 7 Candied fruit 

Additive INS Step/Y r Max Level Comments 
ALUMINIUM AMMONIUM SULPHATE 
B E NZOATES 

CARAMEL COLOUR, CLASS Ill 

CARAMEL COLOUR, CLASS IV 

523 

210-213 

1 50c 

1 50d 

8 / 2001 

8 / 2001 

8 / 1999 

8 / 1999 

200 mg/kg Note 6 
1 OOO mg/kg Note 13 

GMP 
GMP 

Food Category No. 04.1 .2.8 

Additive INS 

Fruit preparations, including pulp, 

purees, fruit toppings and coconut milk 
~~~~~~~~~=~tep ~~~~~ 

Max Level comments 
BENZOATES 
CARAMEL CoLOuR, CL~SS m 
CARAMEL cOLouR, CLASS Iv 
PROpYLENE GLYCOL ESTERS OF 
FATl~rACIDS 

2i0-213 

1 50c 

1 50d 

477 

8 / 2001 

8 / 1999 

8 / 1999 

8 / 2001 

1 OOO mg/kg Note 13 

7500 m g/kg 

7500 m g/kg 

40000mg/kg 

Food Category No. 04.1 .2.9 

Additiv~ _ _ 
ASCOR~YL E~fERS 

B ENZOATES 
CARAMEL coLOUR, CLASS mi 
CARAMEL coLOUR, CLASS Iv 
GALLATE, PROPYL 

POLYDIMETHYLSILOXANE 
PROPYLENE GLYCOL ESTERS OF 
FATrYACIDS 

INS 
304, ~05 

210-213 

1 50c 

150d 

310 

900a 

477 

Fruit-based desserts, including fruit-

flavoured water-based desserts 
steprrr Max Level _____________________________________________________j__c__9_T!r!~n_t_s_ 

8 / 2001 

8 / 2001 

8 / 1999 

8 / 1999 

8 / 2001 

8 / 1999 

8 / 2001 

500 mg/kg 

1 OOO m g/kg 

GMP 
GMP 

90 mg/kg 

i I O mg/kg 

40000mg/kg 

Notes 2 & i O 

Note 13 

Note 2 

Food Category No. 04 1 2 10 

A~di~ive INS BENZOATES 2 1 0-2 1 3 

Fermented fruit productS 

_ ___ ___Ma___~~~vel__ _ __ Comments steprf r 

~S~; ~2bb ~ ~o~e~ ~ ~ ~ 1 OOO m g/kg 

Food Category No. 04.1 .2.1 1 Fruit fillings for pastries 

Additive 

B ENZOATES 
CARAMEL COLOUR, CLASS 111 

CARAMEL COLOUR, CLASS IV 
E DTAS 

PROPYLENE GLYCOL ESTERS OF 
FATTYACIDS 

iNS 

210-213 

1 50c 

150d 

385, 386 

477 

st~p~( r_ _ Max Level Co m m e n ts 
8 / 2001 ~~~ 66b~~~/kg ~~ ~~Note 13 

8 / i999 7500 mg/kg 
8 / 1999 7500 mg/kg 
8 / 2001 650 mg/kg Note 21 
8 / 2001 40000 mg/kg 

Food Category No. 04 1 2 12 Cooked or fried fruit 

Additive iNS steprf r Max Level Comments 
B ENZOATES 210-213 8 / 2001 1 OOO mg/kg Note 13 

~;~~ '~:., 

~~ 
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Food Category No. 04 2 2 1 Frozen vegetables, and nuts and seeds 
Additive INS Step/Y r Max Level - Commen~{~ 

POLYDIMETHYLSILOXANE 900a 8 / 1999 1 O mg/kg Note 15 

Food Category No. 04.2.2.2 Dried vegetables, seaweeds, and nuts 
and seeds 

A_ _d_ _dit_ive INS Step/Y r Max Level Comments 
ASCORBYL ESTERS 
EDTAS 
V~ALLA'TE, PROP~~L 

304, 305 

385, 386 

3'10 

8 / 2001 

8 / 2001 

8 i 200', 

80 mg/kg 

800 mg/kg 

50 mg/kg 

Note I O 

Notes 21 & 64 

Note 76 

Food Category No. 04.2.2.3 

Addit~ive 

BENZO~T~~ ~~ 

CARAMEL COLOUR, CLASS 111 
CARAMEL COLOUR, CLASS IV 
EDTAS 
FAST GREEN FCF 
FERROUS GLUCO~ATE 
FERROUS LACTATE 
POLYDIMETHYLSILOXANE 

INS 

Vegetables and seaweeds in vinegar, 
9_i_I_,_ _~~ i_~~!_ _9_r_ ~_9 y_ ~_~_YS~ 

Step/Y r 

21 0-2 1 3 

1 50c 

1 50d 

385, 386 

143 

579 

585 

900a 

8 / 2001 

8 / 1999 

8 / 1999 

8 / 200i 

8 / 1999 

8 / 1999 

8 / 1999 

8 / i999 

~~~~~~l~v~j 

2000 mg/kg 

500 mg/kg 

500 mg/kg 

250 m g/kg 

300 mg/kg 

1 50 mg/kg 

1 50 mg/kg 

1 O mg/kg 

Cbmments 
Note 13 

Note 21 

Notes 23 & 48 

Notes 23 & 48 

Food Category No. 04.2.2.4 

Additive l NS 

Canned or bottled (pasteurized) or 
r~i9i_P~__Y~_ _h_ _ _ Y~_9~'_~ b_ __lp_~ 

Ste p f Y t 

8 / 1999 

8 / 1999 

8 / 200i 

8 / 1999 

8 / 1999 

8 / 2001 

M_ ia~ ~~_Y~l Comments 
.CARAMEL COLOUR, CLASS 111 

CARAMEL COLOUR, CLASS iV 
E DTAS 

FAST GREEN FCF 
POLYDIMETHYLSiLOXANE 
STANNOUS CHLORIDE 

1 50c 

i 50d 

385, 386 

1 43 

900a 

5i2 

GMP 
GMP 

365 mg/kg 

200 mg/kg 

1 O mg/kg 

25 mg/kg 

Note 21 

Note 43 

Food Category No. 04.2.2.5 

Add itive INS 

vegetable, and nut and seed Purees and 
~P_r~~_c_~_(_~_i~:i_ P_~~'_Y~_ ~Y'_t~r) 

Step/Y r _Ma_ _~ L_~Y~I Comments 
B ENZOATES 
CARAMEL COLOUR, CLASS 111 

CARAMEL COLOUR, CLASS IV 
EDTAS 
POLYDIMETHYLS]LOXANE 

2 1 0-2 1 3 

1 50c 

1 50d 

385, 386 

900a 

8 / 2001 

8 / 1999 

8 / i999 

8 / 2001 

8 / 1 999 

1 OOO mg/kg 

GMP 
GMP 

250 mg/kg 

1 O m g/kg 

Note 13 

Note 21 
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Food Category No. 04 2 2 6 

Additive INS 

Vegetable, and nut and seed pulps and 
preparations (e.g., vegetable desserts 

and sauces, candied vegetables) other 
_ _t~~__~_f p9_q__~~'_~99_ry_ P4:~ i~__~ 

Step/Y r Max Level Comments 
ALUMINIUM AMMONIUM SULPHATE 
B ENZOATES 
CARAMEL COLOuR, CLASS ru 
CARAMEL cOLOuR, CLASS Iv 

EDTAS 
pROPYLENE GLYCOL ESTERS OF 
FATrYACIDS 

523 
21 0-2 1 3 

1 50c 

1 50d 

385, 386 

477 

8 / 2001 

8 / 2001 

8 / 1999 

8 / 1999 

8 / 2001 

8 / 2001 

200 mg/kg 

3000 mg/kg 

GMP 
GMP 

80 mg/kg 

5000 mg/kg 

Note 6 

Note 13 

Note 21 

Food Category No. 04.2.2.7 Fermented vegetable products 
Additive INS Step/Y r Max Level Comments 
BENZOATES 
EDTAS 

2 1 0-2 1 3 

385, 386 

8 / 2001 

8 / 2001 

1 OOO m g/kg 

250 m g/kg 

Note 13 

Note 21 

Food Category No. 04 2 2 8 Cooked or fried vegetables and 

seaweeds 
Additive INS steprr r Max Level Comments 
B ENZOATES 
EDTAS 

2 1 0-2 1 3 

385, 386 

8 / 2001 

8 / 2001 

1 OOO mg/kg 

250 mg/kg 

Note 13 

Note 21 

~~:~ 
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Food Category No. 05.0 Confectionery 
Additive INS Step/Y r Max Level Comments 
ASCORBYL ESTERS 304, 305 8 / 2001 500 mg/kg Notes 10,15&1 14 

Food Category No. 05.1 Cocoa products and chocolate products 
including imitations and chocolate 

substitutes 
Add itive INS Step/Y r 

GALLATE, PROPYL 310 8 / 2001 
Max Level Com me nts 

200 mg/kg Note 15 

Food Category No. 05.1 .3 Cocoa-based spreads, including fillings 

Additive INS Step/Y r Max Level Comments 
CARAMEL COLOUR, CLASS Ill 

CARAMEL COLOUR, Cu~SS IV 
EDTpS 

150c 

1 50d 

385, 386 

8 / 1999 

8 / 1999 

8 / 200i 

GMP 
GMP 

50 m~/kg Note 21 

Food Category No. 05.1 .4 Chocolate and chocolate produeis 
Additive INS stepr( r Max Level Comments 
BEESW~, WHITE AND YELLOW 
CANDELILLA WAX 
CARNAUBA WAX 
SHELLAC 

901 

902 

903 

904 

8 / 2001 

8 / 2001 

8 / 2001 

8 / 2001 

GMP 
GMP 
GMP 
GMP 

Note 3 

Note 3 

Note 3 

Note 3 

Food Category No. 05.1.5 imitation chocolate, chocolate 

substitute products 
Additive l NS Step/Y r Max Level Comments 
BEESWAX, WHITE AND YELLOW 
CANDELILLA WAX 
CARNAUBA WAX 
POLYDIMETHYLSILOXANE 
SHELLAC 

901 

902 

903 

900a 

904 

8 / 2001 

8 / 2001 

8 / 2001 

8 / 1999 

8 / 2001 

GMP Note 3 
GMP Note 3 
GMP Note 3 

1 O mg/kg 

GMP Note 3 

Food Category No. 05.2 Confectionery including hard and soft 
candy, nougat, etc. other than food 
categories 05.1 , 05.3 and 05.4 

Additive INS stepr f r 

BEESW~, WHITE AND YELLOW 
CANDELILLA WAX 
CARAMEL COLOUR, CLASS Ill 

CARAMEL COLOUR, CLASS IV 

CARNAUBA WAX 
GALLATE, PROPYL 

MICROCRYSTALLINE WAX 
POLYDIMETHYLS I LOXAN E 

PROPYLENE GLYCOL ESTERS OF 
FATIYACIDS 
SHELLAC 

90 1 

902 

i50c 

1 50d 

903 

3iO 

905ci 

900a 

477 

904 

8 / 2001 

8 / 200i 

8 / 1999 

8 / i999 

8 / 2001 

8 / 2001 

8 / 2001 

8 / 1999 

8 / 2001 

8 / 200i 

Max Levei Com m ents 
GMP Note 3 
GMP Note 3 
GMP 
GMP 
GMP Note 3 

200 mg/kg Note 1 5 

GMP Note 3 
i O m g/kg 

5000 mg/kg 

GMP Note 3 
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GSFA・マA肌欝WO

Food　Ca重egoツ潤o，　　05．2 Co論fectlo轟e耀1籍cludlng　bard　and　so穀

ca轟dy，nouga象夢e愛c．o尭わer匙ban多ood

categorles　O5」，05．3and　O5．4
Additive INS Step／Yζ MaxLevel Comments

FoodCa重eg◎IyNo．　G5．3 Cわewl轟99麺m
Additive lNS Step1Yr MaxLevel Comments
CARAMEL　COLOUR，CLASS　lll

CARAMEL　COしOUR，CLASS　IV

CYCLODEXTRiN，BETA・

FASTGREEN　FCF
GALLATE，PROPYL

GUA1AC　RESIN

MCROCRYSτA山NEWAX
POLYDIMETHYしSILOXANE
POLYETHYLENE　GLYCOし
POLYVINYLPYRROLIDONE
PROPYLENEGLYCOLESTERSOF
FATTYACIDS

STEARYL　ClTRATE

150c

150d

459

143

310

314

905ci

900a

4521

1201

477

484

811999

811999

812001

811999

8／2001

811999

812001

811999

812001

8／1999

8！2001

811999

20000mglkg
20000mglkg

20000mg／kg

　300mg！kg

1000mglkg

1500mg／kg
20000mglkg

　100mg／kg

20000mg／kg

10000mg！kg

20000mg／kg

15000mglk9

Note3

Food　Ca重egory廻o．　　　05，4 Oeco罪a類o轟s（e。9。，ぎo『flne　bakery

wares》，toPPl纏gs（籍oれ・fr蛾la轟dswoet

saqces
Additive INS Step1Yr Max　LeveI Comments

BEESWAX，WHlTEANDYELLOW
CANDEULLAVVAX
CARAMEL　COLOUR，CLASS隅
CARAMEL　COLOUR，CLASS　IV

CARNAUBAWAX
GALLATE，PROPYし
PROPYLENEGLYCOLESTERSOF
FATTYACIDS
SHEしLA¢

901

902

150c

て50d

903

310

47ア

904

8／2001

812001

8！1999

811999

812001

8！2001

8！2001

812001

4000mg／kg

4000mg／kg

　　　GMP
　　　GMP
4000mglkg

　200mg／kg

40000mglkg

4000mglkg

Note15

藷濠　　　　　　　　9棚　　　　鍛

　　っ　　け　　　　　　　　　　　　　　　　の

　　　　　　　　“・聡灘、、、灘．を鐸　　　・㈹鰍繍　　黙　懸灘　　　鰍占 丁塾欝　　　　嚥 黛　、
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GSFA - TABLIE TWO 

Food Category No. 06 1 

A_ _d_ _d_ it_iy~ INS 

Whole, broken, or flaked grain, 
includin_ g__ r_i_ce_ 

Step/Y r Ma_ _ _ ~ ~evei Commen~{~ 

GALLATE, PROPYL 310 8 / 2001 1 OO mg/kg 

FOOd Category NO' 06.2 
A~~~ ft~ive 

A~L~~~i~~Y[A~~~~ ~(~~~~~~~~~6 I~LL J~S 

ORYZAE VAR') 
^ -O~'~ ^ -* ' ^ "'~ RB E - v'v/i v'vt'*tlu 
CHLORINE 
CHLORINE DIOXI DE 
PROTEASE (A ORYZAE VAR') 

Fiours and starches 
INS steprr r 

1100 

927a 

925 

o*26 

110li 

8 /. 1999 

o 1 4clc:La 
"I ,'g. 
8 / 2001 

8 / 2001 

8 / 1 999 

Max _Level 

GMP 

45 ,~,,g,'k g 

2500 m g/kg 

2500 m g/kg 

GMP 

c_9_T_~~ ~_ ~_t_~ _ 

Note 87 

Note 87 

Food Category No. 06.3 
A~~dit~ive 

~A~~6~6~BV[ ~~f~~S 

CARAMEL COLOUR, CLASS m 
CARAMEL COLOUR, CLASS Iv 
GALLATE, PROPYL 

INS 

Breakfast cereals, including rolled oats 

304, 305 

150c 

1 50d 

310 

step~(r 

8 / 2001 

8 / 1 999 

8 / 1999 

8 / 2001 

Max Level C__9T!1!ent~ 

200 mg/kg Note I O 
6500 m g/kg 

2500 m g/kg 

200 mg/kg Note 1 5 

Food Category No. 06.4.2 

Additive 

GALLATE, PROPYL 

INS 

Pre-cooked or dried pastas and noodies 
~~_~__!!~e_ p~_9ducts 

steprr r 

310 8 / 2001 

Max Level 

1 OO mg/kg 
Comments 

Food Category No. 06･5 

Additive 

ASCORBYL ESTERS 
CARAMEL COLOUR, CLASS 111 

CARAMEL COLOUR, QL~SS !V 
E DT ps 

GALLATE, PROPYL 
PROPYLENE GLYCOL ESTERS OF 
FATIYACIDS 

Cereal and starch based desserts (e.g., 

rlce pudding, tapioca pudding) '-
INS step~( r Max Level Comments 
304, 305 8 / 2001 500 mg/kg Notes 2 & io 
1 50c 8 / 1 999 GMP 
1 50d 8 / 1999 GMP 
385, 386 8 / 2001 3 1 5 mg/kg Note 2i 

310 . 8 / 2001 90 mg/kg Note 2 
477 8 / 2001 40000mg/kg 

Food Category No. 06.6 

A_d_ di_t_iv_e 

Batters (e.g., for breading ro batters for 

fish or poultry) 

INS 

POLYDIMETHYLS[LOXANE 900a 

Step/ Y r 

8 / 1999 

Max Level 

1 O mg/kg 

C_ _9_m!r] e nts_ 

- 455 ~ 



esFA - TABIE TWo 

Food Category No. 07.0 
~~~dft~ive 

~d~A~~~~~A~ J~~~A~~:~r~~~ 

PROPYLENE GLYCOL ESTERS OF 
FATn(ACiDS 

I~~~~ 

Ba kery. wa res 

Step/Y r 

90 3 

477 

8 / 2001 

8 / 2001 

Max Level 

GMP 
1 5000 mg/kg 

C__9_T!n__~_~!tjs: 

Note 3 

Notes 11 & 72 

Food Category No. 07 1 1 

~~~it~iVe INS 
Breads and rolls 

FAST GREEN FCF 

Step/Y r 

143 8 / 1999 

Ma___~_L_~_Y~l 

~ ~6~6 ~~~ ~~ Jk~ 

C_ _ 9_T_T e n t_s 

Food Category No. 07.1 .3 

Additive 
~~AL~LAfE~, ~~6~~Yl: 

INS 

Other ordinary bakery products (e.g., 
_ ~~_9_~_ !~3_ p!$P_ !_ _F~_9 !!~,_ _1'__Yr_i_~~_) 

Step/Y r 

310 8 / 2001 

~Ma~~Level 

1 OO mg/kg 

Comments 
Note 1 5 

Food Category No. 07 2 

Additive 
BEESWAX, WH ITE ANb~ ~~~~~L[6~V 

CANDELILI)LWAX 
CARAMEL COLOUR, CLASS Ill 
FAST GREEN FCF 

SHELLAC 

INS 

Fine bakery wares (sweet, salty, 

savoury) 
stepr f r 

901 

902 

1 50c 

1 43 

904 

8 / 2001 

8 / 2001 

8 / 1999 

8 / 1999 

8 / 2001 

Ma_ xLe_ v~I 

GMP 
GMP 
GMP 

i OO mg/kg 

GMP 

C__oTmen{s 

Note 3 

Note 3 

Note 3 

Food Category No. 07.2.1 

A_ddi_t_ive _ _ _ _____ 
CARAMEL COLOUR, CLASS IV 

INS 

1 50d 

Cakes, cookies and pies (e.g., fruit-filled 

or cus_tard types) 
s_te_p_ !r r_ _ 

8 / i999 

Max Level 

GMP 
Comments 

Food Category No. 07.2.2 

Additive 

CARAMEL COLOUR, CLASS IV 

INS 

1 50d 

Other fine bakery products (e.g., 

doughnuts, sweet rolis, scones, and 
_ _r p~~ i ns) 

_ S_ ~~p~(r 

8 / 1999 

Max Level 
1 200 m ~/kg 

Comments 

Food Category No. 07.2.3 

A_ _dditive _ _ _ _ 
CARAMEL COLOUR, CLASS IV 
GALLATE, PROPYL 

l NS 

Mixes for fine bakery wares (e.g., cakes 
_P~~~~_~~s)___ 

150d 

310 

8 / 1999 

8 / 2001 

steprr r Max Level 

GMP 
200 m g /kg 

Comments 
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Food Category No. O8.0 

Additive 
C~A~~A~~EL ~d6L~6U~:~6L~:~~~ ifl 

CARAMEL COLOUR, CLASS IV 

INS 

Meat and meat products, inciuding 
poultry and game 

150c 

1 50d 

StepAf r Max ~eYel 
S~J~~~~~~ ~ ~~~ ~~6MP 

8 / 1999 GMP 

C__9mT~~_t_~_ 

Note 3 

Food Category No. ' 08.1 
'A~~d i{ive 

Fresh meat, poultry, and game 
INS stepr f r 

8 / 1999 

Max Level Comments 
143 GMP Notes 3 & 4 

Food Category No. 08.1 .2 

Ad~d it~ive 

l~6~~~~6~VL~ ~6~If~~f~~S 

Fresh meat, poultry, and game, 

comminuted 
INS 

384 

s__t~p_C(r_ 

8 / 2001 

Max Lev_ el 

200 mg/kg 
Comments 

Food Category No. 08.2 

Addit_iy_e__ ____ _ 

FAST GREEN FCF 
GALLATE, PROPYL 

INS 

Processed meat, poultry, and game 
pr9dYS1~_!~_~_~P_l~_ P i_~_?_~~_P_r__~_Y$_~_____ 

steprr r ~~~~_L_~_Y~_1. Comments 
143 

310 

8 / 1999 

8 / 2001 

GMP Notes 3 & 4 
200 mg/kg Note 15 

Food Category No. 08.2.1 .2 

Add itive 

ISOPROPYL CITRATES 
PIMARICIN 

Cured (including salted) and dried non-
heat treated processed meat, poultry, -

and game products in whole pieces or 
e_uts 

INS Step/Y r Max Level 
384 

235 

8 / 2001 

8 / 2001 

200mg/kg 
6 mg/kg 

Comme~t_s 

Food Category No. 08.3 

A_ _d__ditive 

~ALLAf~,~ ~~b~~~~ 
INS 

Processed comminuted meat, poultry, 
and game products 

Step/Y r Max LeYel. Comments 
310 8 / 2001 200 mg/kg 

Food Category No. 08.3.i .2 

Addi_tiv~__ _ INS 
ISOPROPYL CITRATES 384 
PIMARICIN 235 

Cured (inciuding salted) and dried non-

heat treated processed comminuted 
meat, poultry, and game products 

step/Y r Max Level Comments 
8 / 2001 200mg/kg 
8 / 2001 20 mg/kg Notes 3 & 81 

Food Category No. 08.3.2 

A_ d_d_ !tiv_ _e 

EDTAS 

INS 

Heat-treated processed comminuted 
meat, poultry_~_~n~_g~me_p__~oducts 
~~ ~~~~ ~~ep~;~ M~lx Level _ _ __ _ ______________:=_________c__9_T_[!e__nt_s___ 

385, 386 8 / 2001 35 mg/kg Note 21 

~ 
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GSFA ･ TABIE TWO 

Food Category No. 08.3.2 

A__d__ditiv_~ INS 

Heat-treated processed comminuted 
!T!~_~_t~_P_!q__Y_1_tO(__~_~~_q_g~_T~ P_~oducts 

Step/Y r _ l~l~ ~e_ _v~l Commen~{~ 

F___~o_d___C___~t__~_~p__ry___N___~:____ 08.4 Ed~ble casmgs (e.g., sausage casings) 

.A_ dd_i_t_iye _____ __ 

ASCORBYL ESTERS 
FAST GREEN FCF 

iNS Step/Yr Max Level 

304, 305 

143 

8 / 2001 

8 / 1999 

5000 mg/kg 

GMP 

C__9_T_~~~~is 

Note I O 

Notes 3 & 4 
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Food Category No. 09 1 Fresh fish and fish products, including 

mollusks, crustaceans, and 

echinoderms 
Additive iNS SteprY r Max Level Comments 
CARAMEL COLOUR, CLASS 111 

ARAMEL COLOUR, I)LSS IV 

1 50c 

1 50d 

8 / 1999 

8 / 1999 

GMP 
GM P 

Notes 3 & 50 

Notes 3 & 50 

Food Category No. 09.2 

Additive INS CARAMEL COLOUR, CLASS 111 150c 
CARAMEL COLOUR, CL~SS IV 150d 

Processed fish and fish products, 
including mollusks, crustaceans, and 
ech inoderms 

steprr r Max Level Comments 
~~ J7~~~~~ 

GMP Note 50 

8 / 1999 GMP Note 50 

Food Category No. 09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish 

products, including moilusks, 

crustaceans, and echinoderms 
Additive INS S_ tep/Yr Max Level Comments 
ASCORBYL ESTERS 
EDTAS 

304, 305 

385, 386 

8 / 200i 

8 / 2001 

1 OOO mg/kg Note I O 

75 mg/kg Note 21 

Food Category No. 09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish 

products, inciuding moilusks, . 

crustaceans, and echinoderms 
Additive INS stepr f r Max Level Comments 
ASCORBYL ESTERS 
E DTAS 

THIODIPROPIONATES 

304, 305 

385, 386 

388, 389 

8 / 2001 

8 / 2001 

8 / 1999 

1 OOO m g/kg 

75 mg/kg 

200 mg/kg 

Note I O 

Note 2 1 

Notes 1 5 & 46 

Food Category No. 09.2.4 Cooked andlor fried fish and fish 

products, inciuding mollusks, 

crustaceans, and echinoderms 
Additive 
ALUM~~IO~M: Aivi~b~~IU~~~~IU~L~~HATE 

INS 
~~~~~ ~ 

Step~( r Max Level 
g~/ ~2001 ~OO mg/kg 

c_ _9_T_~_ ~_~_t~ 

Note 6 

Food Category No. 09.2.4.1 Cooked fish and fish products 
Additive INS Step/Y r Max Level Comments 
FAST GREEN FCF 1 43 8 / 1999 1 OO m g/kg 

Food Category No. 09.2.5 Smoked, dried, fermented, andlor salted 
fish and fish products, including 
mollusks, crustaceans, and ' 

echinoderms 
Add itive 

FASf ~:~~~~N~ ~ d~ 
l NS Step/Y r 

143 8 / 1999 
Max Level Com m e nts 

1 OO mg/kg 
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Food Category No. 09 2 5 Smoked, dried, fermented, and/or salted 
fish and fish products, including 

mollusks, crustaceans, and 

echinoderms 
Additive INS steprr r Max Level Comments 
GALLATE, PROPYL 310 8 / 200i 1 OO mg/kg Note 1 5 

Food Category No. 09.3.2 Fish and fish products, including 

mollusks, crustaceans, and 
echinoderms, pickied andlor in brine 

Additive INS steprr r Max Level Comments 
EDT~ 385, 386 8 / 2001 250 mg/kg Note 21 

Food Category No. 09 3 3 Salmon substitutes, caviar, and other 

fish roe prodycts 
Additive INS Ste_p_ ,Y r 

8~/ I ~~9 

8 / 1999 

8 / 1999 

Max Level Comments 
CARAMEL COLOUR, CLASS 111 
CARAMEL COLOUR, CLASS IV 
FAST GREEN FCF 

1 50c 

1 50d 

1 43 

GMP Note 50 
GMP Note 50 

1 OO mg/kg 

Food Category No. 09 4 Fully preserved, including canned or 
fermented fish and fish products, 

inctuding mollusks, crustaceans, and 

echinoderms 
Add itive INS St~p~( [ _ _ _ _ _ _ _ _ _ ~4~x _~~Y~! Comments 
CARAMEL COLOUR, CLASS Ill 

CARAMEL COLOUR, CLASS IV 
EDTAS 

1 50c 

1 50d 

385, 386 

8 / 1999 

8 / 1999 

8 / 2001 

500 mg/kg Note 50 

500 mg/kg Note 50 
340 mg/kg Note 21 

"~~ 

i~~ ~ 
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Food Category No. 10.1 
A~~~dit~ive 

b~A~~~~~~Lb~5LOuR, cuLSS In 

CARAMEL CoLOUR, CVLSS Iv 
FAST GREEN FCF 

Fresh egg~ 

INS Steprrr 
~~50~~ ~~~~~ ~~~] 1999 

1 50d 8 / 1999 
143 8 / 1999 

GMP 
GMP 
GMP 

Comments 
Notes 3 & 4 

Notes 3 & 4 

Notes 3 & 4 

Food Category No. 10.2 Egg products 
Additive 

ALUMINIUM AMMONIUM SULPHATE 

INS s_:t~p_~:r__ Max Level c_9_T!n_ ~_ ~_t_~ 

523 8 / 2001 30 mg/kg Note 6 

Food Category No. 10.2.1 Liquid egg products 
~~~dit~ive ' ~~~~~ ~~~~~ step~~~ Ma~ ~~vel_ _ _ _ CoT_m e n_ts INS 

f~~~I~f~VL~~1lf~~~:~f~~~~~~~~~~~~~~~~~ ~ ~ ~~~~~~~~~~ ~ 8 / 1999 Note 47 2500 m g /kg 1 505 

Food Category No. 10.2.3 Dried andlor heat coagulated egg 
p rod u cts 

Ad~itive_ ___ _______ _ __ _ _ _ _ Comments Max Level INS stepr f r 

~~~~f~~~~~~ ~~~~~~~~~~~~~~8~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ ~ '~~~ 200 mg/kg Notes 21 & 47 , 8 / 2001 
TRI ETHYL CITRATE 2500 mg/kg Note 47 8 / 1999 1 505 

Food Category No. 10.4 
INS 

Egg-based desserts (e.a_., custard) 

Add_ itive 

A~~b~6~~VL~~fE~~ 

CARAMEL COLOUR, CLASS Ill 

CARAMEL COLOUR, CLASS IV 
GALLATE, PROPYL 

PROPYLENE GLYCOL ESTERS OF 
FATTY ACIDS 

304, 305 

1 50c 

1 50d 

310 

477 

stepN r Ma~ LeY~1. Comments 
8 / 200i 

8 / 1999 

8 / 1999 

8 / 2001 

8 / 2001 

500 mg/kg Notes 2 & I O 

GMP 
GMP 

90 m g/kg Note 2 

40000mg/kg 
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Food Category No. 11 .1 2 
Ad~fiive 

~d~A~~A~i ~ L b~6 L~6 D ~: ~ 6 ~i~~~~~ i fl 

CARAMEL coLouR, CLASS Iv 

INS 

1 50c 

1 50d 

Powdered sugar, powdered dextrose 
~~~~~~~~~~~~tep~~~~; 

Max Level ________________________________ Commenis 
8 / 1999 

8 / 1999 

GMP 
GMP 

Food Category No. 1 1 .4 

Additive 
~~~~6~VL~~~~~~~~:L~Y~60L ~EsfERS OF 

FAITrACIDS 

INS 

477 

Other sugars and syrups (e.g., xylose, 

maple syrup, sugar toppings) 
~~~~~ ~~ s~tep~~~~ 

Max Level _ _ _ __ _ _ comments 
~~J~~b~~ ~ ~~~~~ ~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ ~ ~ 5000 m g/kg 

Food Category No. 1 1 .6 

A_ d_d_i_tiv_e_ _ ____ 

POLYETHYLENE GLYCOL 
POLWINYLPYRROLIDONE 

INS 

1521 
~ 20 1 

Table-top sweeteners, including those 
containing high intensity sweeteners 
~~~~~~~~~~~~~tep~iY~ 

____ _____ ____,__ A~~~L_~v~l 

8 / 2001 

8 / 1999 

1 OOOOmg/kg 

3000 mg/kg 

C__9_T__[!~~is ~ 

i~~~'~~~ " t~~~i s~;-
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Food Category No. 12.1 Salt 

Additive INS steprr r 

FERRIC AMMONIUM CITRATE 

FERROCYANIDES 
POLYDIMETHYLSILOXAN E 

381 

535, 536, 538 

900a 

8 / 1999 

8 / 1 999 

8 / i999 

~~;~~~L~v~l~~~~~~~~~~~~~~~~ 
Comments 

25 mg/kg Note 23 
20 m g/kg Note 24 
1 O mg/kg Note 36 

, 

Food Category No. 12.2 

Additive INS 

Herbs, spices, seasonings (iociuding 
salt substitutes), and condiments (e.g., 

~~~_~_9n_ing for instant noodles) 

steprr r Max LeVel Commen~{~ 

ASCORBYL ESTERS 
CARAMEL COLOUR, CLASS 111 

CARAMEL COLOUR, CLASS IV 
E DTAS 

FERROCYANIDES 
GALLATE, PROPYL 

304, 305 

1 50c 

1 50d 

385, 386 

535, 536, 538 

310 

8 / 2001 

8 / 1999 

8 / 1999 

8 / 2001 

8 / 1999 

8 / 200i 

500 mg/kg 

GMP 
GMP 

70 mg/kg 

20 mg/kg 

200 mg/kg 

Note 10 

Note 2i 

Note 24 

Note 1 5 

Food Category No. 12.3 Vinegars 
Additive iNS - Step/Yr Max Level Comments 
CARAMEL COLOUR, CLASS ill 
CARAMEL COLOUR, CLASS IV 
POLWI NYLPYRROLIDONE 

1 50c 

150d 

1201 

8 / 1999 

8 / 1999 

8 / 1 999 

1 OOO m g/kg 

GMP 
40 mg/kg 

Food Category No. 1 2.4 M u sta rd s 

Additive INS Step/ Y r Max Level Comments 
CARAMEL COLOUR, CLASS iii 

CARAMEL COLOUR, CLASS IV 
E DTAS 

i50c 

1 50d 

385, 386 

8 / 1999 

8 / 1999 

8 / 2001 

･ GMP 

GMP 
75 m g/kg Note 2i 

F__~0~___C___~t_:~_~?_rY__N__~. 12.5 Soups and broths 
Additive INS Step,Yr 

ASCORBYL ESTERS 
B E NZOATES 

CARAMEL COLOUR, CLASS Ill 

POLYDIMETHYLSILOXANE 

304, 305 

21 0-2 1 3 

150c 

900a 

8 / 2001 

8 / 2001 

8 / 1999 

8 / 1999 

Ma~L_e_ vel_ _ 

200 m g lk~ 

500 mg/kg 

GMP 
1 O mg/kg 

Com m e n ts 

Note 10 

Note 1 3 

Food Category No. 12.5.1 

Add itive l NS 

Ready-to-eat soups and broths, 
!~~,_Y~;_~9_~__~~r_~~~_~ottled, and froze n 

Step/Y r Max Level Comments 
CARAMEL COLOUR, CLASS IV 1 50d 8 / 1999 3000 mg/kg 

Food Category No. 12.5.2 Mixes for soups and broths 
Additive INS steprr r 

CARAMEL COLOUR, CLASS IV 
GALLATE, PROPYL 

1 50d 

310 

8 / 1999 

8 / 200i 

Max Level _ _ _ _ _ __qom me nt~ 

GMP ~ 
200 mg/kg Note 1 5 

~~~~~ 

~~i 
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Food Category No. 12.6 Sauces and like products 
A_d_ _d_ It_iy_~ 

l~'~~~ 
Step/Y r Max Le_ Y~I Comments 

CARAMEL COLOUR, CLASS Ill -

CARAMEL COLOUR, CLASS IV 
FORMATES 
GALLATE, PROPYL 

1 50c 

1 50d 

236 

310 

8 / 1999 

8 / 1999 

8 / 2001 

8 / 2001 

1 500 m g/kg 

1 500 mg/kg 

200 mg/kg Note 25 
200 mg/kg Note 15 

Food Category No. 12.6.1 

Add_ itiy~ 

A~S~6~d~~Y~ L ~~~~~f ~~~~~~ 

EDT~ 
OXYSTEARIN 

INS 

304, 305 

385, '386 

387 

Emulsified sauces (e.g., mayonnai~e, 

salad dressing) _ _ __ ____ 
step/Y r Max Level __ ____ _ Comments 
S~i~b~6~1~~~~~~~~~~~ 500 mg/kg Notes lo & 15 
8 / 2001 1 OO mg/kg Note 2.1 

8 / 1998 GMP 

Food Category No. 12.6.2 Non-emulsified sauces (e.g., ketchup, 

cheese sauce, cream sauce, brown 
g ravy) 

Additjve 

ASCORBYL ESTERS 
EDTAS 

INS 

304, 305 

385, 386 

St~P~: ~ _ 

8 / 2001 

8 / 2001 

Ma_ _ _ ~_ ~~_Y~I. c__qTT~_~_t_~_ 

200 mg/kg Note I O 

75 mg/kg Note 21 

Food Category No. 12.6.3 Mixes for sauces and gravies 

AdditiVe 

A~~~6~6~~VL ~~f~~~ 
INS 

304, 305 

Step~(r ~~ ~~~~Max Level Com[!~_~ts 
8 / 2061 ~ ~~~~~~~~b6,~:~~lk~~ ~~~~~ ~ ~~~~~~ ~1b 

Food Category No. 12.6.4-

Add itive 

ASCORBYL ESTERS 

INS 

304, 305 

Clear sauces (e.g., SOy sauce, fish 
saUCe) __________________________________________________ 

steprr r Max Level _____ ________________ Comments 
~~~~~~g~J~5b~~~~~~~~~~~ ~ 200 mg/kg Note I o 

Food Category No. 12.7 

Additive 

ASCORBYL ESTERS 
CARAMEL COLOUR, CLASS Ill 

CARAME~ COLOUR, Cu~SS IV 
EDTAS 

Salads (e.g., macaroni salad, potato 

salad) and sandwich spreads excluding 
Cocoa- and nut-based spreads of food 
categories, 04.2.2.5 and 05.1 .3 

INS step/Y r Max Level Comments 
304, 305 8 / 2001 200 mg/kg Note I o 
1 50c 8 / i999 GMP 
1 50d 8 / 1999 GMP 
385, 386 8 1 2001 1 OO mg/kg Note 21 

Food Category No. 12.9 Protein products 

Additiv_ e 

CARAMEL COLOUR, CU~ss 111 
CARAMEL COLOUR, CLASS iV 

INS 

150c 

1 50d 

steprf r Max Leve_l Comments 
8 / 1999 

8 / 1999 

GMP 
GMP 

~! 

^~~~ 

i~~~!~. ,~ ~~ 

~;;~; 

- 464 ~ 



GSFA - TABLE TWO 

Food Category No. 13.1 Infant formulae and follow-on formulae 

Add itive INS Step/Y r Max Level Commehts 
ASCORBYL ESTERS 304, 305 8 / 2001 50 mg/kg Note 10 

Food Category No. 13.2 Weaning foods for infants and growing 
children 

Add itive INS step/Yr __ _ ____~!~~~~_Y~l Comments 
ASCORBYL ESTERS 304, 305 8 / 2001 i OO mg/kg Note 10 

Food Category No. 13.3 Dietetic foods intended for special 

medical purposes, including those for 

infants and young children 

Additive iNS Step/Y r Max Level C_ _9_T_[!_ ~_P_t_~ _ _ _ _ _ _ _ 

ASCORBYL ESTERS 304, 305 8 / 2001 1 OO mg/kg Note 10 

Food Category No. 13.3.1 

Add itive 

CARAMEL COLOUR, CLASS 111 

CARAMEL COLOUR, CLASS IV 
PROPYLENE GLYCOL ESTERS OF 
FATTYACIDS 

INS 

1 50c 

i 50d 

477 

Dietetic foods for special medical 

purposes intended for adults 
step/Y r Max Level _ __ __ Comments 

~~ ~~~~~~~]~~~~~~~~~~~ ~~~~~~~ GMP 
8 / 1999 GMP 
8 / 2001 5000 m g/kg 

Fodd Category No. 13.4 

Add itive INS 

CARAMEL COLOUR, CLASS m 
CARAMEL COLOuR, CLASS Iv 
pROPYLENE GLYCOL ESTERS OF 
FATrYACIDS 

1 50c 

1 50d 

477 

Dietetic formulae for slimming purposes 
and weight reduction 

stepN r Max Level _ ________ Comments 
~~J~i~~~~~~~~~~~~~~~ ~ GMP 
8 / 1999 GMP 
8 / 2001 5000 m g/kg 

Food Category No. 13.5 

Additive INS 

Dietetic foods (e.g., supplementary 
foods for dietary use) excluding 
products of food categ9ries 13.1 - 13.4 

~~tep~ ~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 
Max Level comments 

CARAMEL COLOUR, CIJ~SS Ill 

CARAMEL COLOUR, CLASS iV 

1 50c 

1 50d 

8 / 1999 

8 / 1999 

GMP 
GMP 

Food Category No. 13.6 Food supplements 
Additive INS steprr r Max Level Comments 
BEESWAX; WHITE AND YELLOW 

CANDELILLAWAX 
CARAMEL COLOUR, CLASS Ill 

CARAMEL COLOUR, CLASS IV 
CARNAUBA WAX 
EDTAS 

901 

902 
1 50c 

1 50d 

903 

385, 386 

8 / 2001 

8 / 2001 

8 / 1999 

8 / 1999 

8 / 2001 

8 / 200i 

GMP 
GMP 
GMP 
GMP 
GMP 

1 50 mg/kg 

Note 3 

Note 3 

Note 3 

Note 2i 
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GSFA - TABLE TWO 

Food Category N, o. 

Additive 

GALLATE, PROPYL 

POLYETHYLENE GLYCOL 
POLWI NYLPYRROLI DON E 

SHELLAC 

1 3,6 Food su.pplements 
INS Step/Y r 

8 / 2001 

8 / 2001 

8 / 1999 

8 / 2001 

Max Level Comments 
310 

i521 

1 20 1 

904 

400 mg/kg 

70000mg/kg 

GMP 
GMP Note 3 

:$ ~:~ ~~~t st* 
.~~~ 

~~; 

~~+ 
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GS『A欄TA8L釜YWO

欝o◎d，Ca嶺egory　No．　　燈4．生2 F『ult　and　vegetable　jαlces

AdditiVe 1卜総 Stepハ〆r

POLYDIMETHYLSILOXANE 900a 8／1999

MaxLevel　　　　Comments
　　　10mg／kg

Food　Category魏o．　　唾4．望．2．3 Coハce臼tra老e（liquld　o罪so鈍d》for葦ru縫

鐸嚢ce
Additive lNS Step1Yr MaxLevel Comments
CARAMEL　COLOUR，CLASS　m
CARAMEL　COLOUR，CLASS　IV

150c

150d

811999

．8／1999 P
P
M
M
G
G

芦ood　CategOW網o．　　肇4．｛．3．2 Ca精轟edorbo細ed（pasteurlzed》

vegeねblenec重ar
Additive lNS Step／Yr． MaxLevel Comments
CARAMEL　COLOUR，CLASS摺
CARAMEL　COLOUR，CLASS　IV

150c

150d

8！1999

8月999 P
P
M
M
G
G

芦o◎d　Ca重egory魏o．　　　肇4．1．3．4 Concen象rate（翫箋繍ld　or　so鐘d）for

vege重able・織ec愛ar
Additive lNS Step1Yr

CARAMEL　COLOUR，CLASS　Ill

CARAMEL　COLOUR，CLASS　IV

150c

150d

811999
8／1999

MaxLevel　　　　Comments
　　　　　GMP

　　　　　GMP

Food　CategOツ網o．　　　喋4．唾．4 Wa歪er－based71avo群eddrl醸s，1“cl戚轟g
讐響s蓼）o踵”or璽饗electroly乗6”drlnks　a轟d

pa織lcula重ed　d轟麹ks
Additive lNS Step／Yζ． MaxLevel Comments
ASCORBYL　ESTERS
CARAMEしCOLOUR，CしASS　lll

CARAMEL　COLOUR，CLASS　IV
CYCL，ODEXTRIN，BETA・
DIMEiTHYLblCARBONATE

EDTAs

FASTGREEN　FCF
FORM双「ES

GALLATE，PROPYL

GLYCEROL　ESTEROFWOOD　ROSlN
lSOPROPYL　CITRATES’
OXYSTEARIN
POLYDIMETHYLSILOXANE

POしYETHYLENE　GLYCOL
PROPYLENEGLYCOLESTERSOF
FA『rTYACIDS

SτANNOUS　CHLORIDE

STEARYL　CITRATE

SUCROSE　ACETATE　ISOBUTYRATE
THIODlPROPlONATES

TRIETHYL　CITRATE

304，305

150c

150d

459

242

385，386

143

236

310

445

384

387

900a

1521

477

512

484

444

388，389

1505

8！2001

811999

811999
812001

8／1999

812001

811999

8！2001

812001

8／1999

8！2001

811998

8／1999

812001

8／2001

8／2001

8μ999
8／1999

811999

8月999

1000mglkg・　Notes10＆15

　　　GMP

　　　GMP
500mg！kg
250mglkg　　Note18

200mglkg　　Note21

100mg／kg
100mglkg　　Note25

1000mglkg　　Note15
150mglkg

200mg／kg
250mglkg

　20mg／kg

1000mg！kg
500mglkg

　20mglkg　　Note43

500mg／kg
500mglkg

1000mglkg　　Notes15＆46

200mg／kg

醸 瞭り　糠

寒＾灘、
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GSFA・7A8し群WO

Food　Ca鷺egoツ潤o．　　肇4』．4・3 Co轟ce絢愛rates（鍼隣縫ld　or　so菊d｝チor　drlnks

Additive lNS 自tep堕 MaxLevel Comments

FERR口C　AMMONIUM　Cl’TRATE

POLYVlNYLPYRROUDONE

381

↑201

811999

8！1999

10mg／kg　　Note23

500mglkg

『ood　Catego門ゾNo．　　　14．燦．5

BE往SWAKWHlTEANDYELLOW
CANDELlLLAWAX
CARNAUBAWAX
DIMETHYL　DICARBONATE
EDTAs
SHELLA（）

Additive INS

Cofree，cofrees繍bs撫utes，tea，berba藝

1絢fuslo翁s，and　otber　bot　cereal　and

．gral臓bev皇rages・ex麹dl漁gcocoa．

　　　　Step1Yr．　　　MaxLevel　　　　Comments
901

902

903

242

385，386

904

812001

8／2001

8／2001

811999

8／2001

8／2001

　　GMP

　　GMP

　　GMP

250mglkg

35mg／kg

　　GMP

Note108

Note　IO8

Note108

Notes2＆18
Note21

Note108

Food　Cat3gory紺o．　　肇4．2．1 Beer　a籍d．malt　beverages

Additive NS S鍵P所．、　MaxLevel Comments

CARAMEL　COLOUR，CLASS　l“

CARAMEL　COLOUR，CLASS　IV

POLYDIMETHYLSlしOXANE
POLYVINYLPYRROUDONE

150c

150d

900a

1201

811999

811999

8／1999

811999

　GMP
　GMP
10mglkg

10mglkg　　Note36

薪ood　Ca蒙ego墾ゾNo．　　142・2 Clderand　perry

Additive iNS Step／Y〔 MaxLeveI Comments

CARAMEL　COLOUR，CLASS　IH

CARAMEしCOLOUR，CLASS　IV
POLYDIMETHYLSILOXANE

POしYVlNYLPYRROL』DONE

150c

150d

900a

1201

8／1999

811999

811999

811999

　GMP
　GMP
10mglkg

2mg／kg　　Note36

Food　Ca窒egory　No．　　喋42・3・3

Additive　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　INS

CARAMEL　COLOUR，CLASS川　　　　　　　150c

CARAMEL　COLOUR，CLASS　IV　　　　　　　150d

For晰ledwl織e　a“d　llquorw諭e
．＿．．．．．．、罫剛r．．．．．．．．．．鞍些gygl．．＿、．、、．．．ρ9卿9嘩．、

　　　　811999　　　　　　　　GMP

　　　　811999　　　　　　　　GMP

Fo◎d　Ca建egoツ魏o．　　唾42・4 Wl織es（o漁ertわa漁graやe》

Additive

CARAMEL　COLOUR，CLASS川
CARAMEL　COLOUR，CLASS　iV

INS Step煎、．　MaxLevei Comments
450c

150d

811999

811999 P
P
M
M
G
G

Fo◎dCa塗egαy編o．　薔4・2・6 Splr託纏ousbeveragescon重al籍i轟g　more

tわa絢雪5％alcoわol

Additive INS 登t皇P鐙、 Max　Level Comments

CARAMEL　COLOUR，CLASS　lll

CARAMEL　COしOUR，CLASS　IV

FASTGREEN　FCF

150c

150d

143

8／1999

8／1999

8／1999

　　GMP

　　GMP

100mg／kg
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GSFA・TA8LεYWO

Food　Ca重egory鰻o．　　璽42．7

Additive lNS

A獅oma嚇zed　alcGhollc　beverages（e、9、，

beer，wl轟e　and　splrltous　cooler・type

beverage皇・lowalcgbollcザe歪reshαs》

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Comments　　　　Step！Yr

CARAMEL　COLOUR，CLASS”l
CARAMEL　COLOUR，CLASS　IV

FASTGREEN　FCF
GLYCEROL　ESTER　OFWOOD　ROSlN
POLYDIMETHYLSILOXANE

150c

150d

143

445

900a

811999

811999

8／1999

8／1999

811999

MaxLevel

　　　　　GMP

　　　　　GMP

　　100mg／kg
　　　60mg／kg

　　　10mg／kg
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Food　Category閥O．　　唾5．0 獄eady｛0－eat　saVO秘rles

Addltive lNS Step1Yr MaxLeveI Comments
BEESWAX，WHITEANDYELしOW
CANDEULLAWAX
CARAMEL　COLOUR，CLASS　m
CARAMEL　COLOUR，CLASS　IV
CARNAUBAWAX
GALLATE，PROPYL
SHELLAC
THIOD匪PROPIONA’『ES

901

902

150c

150d

903

310

904

388，389

812001

8／200↑

8／1999

8バ999
812001

812001

812001

8月999

　　GMP

　　GMP

　　GMP

　　GMP

　　GMP

200mglkg

　　GMP

200mg！kg

Note3

Note3

・Note3

Note15

Note3

Note46

Food　Ca歪egoリノ網o．　　肇5．1

Additive INS

S論acks鱒po粕t◎テcereal，flo継rorstarch

based（fromrootsa轟d釦bers，P“lses

andlggu爬s）
、Step／Yτ

812001

MaxLevel Comments
ASCORBYL　ESTERS 304，305 200mglkg　　Note10

ヂood　Category　Nb．　　　肇5．2

Additlve INS

ASCORBYL．ESTERS 304，305

Processed轟繍ts，1轟cl績dlng　covered沿q匙s

and離mlx蟹9§（興りe19・・d廻刎9
　　　　自tep壁r．．　　MaxLevel　　　　Comments

　　　　812001　　　　　200mg／kg　　Note10

塗
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GSFA - TAB~E TWO 

Food Category No. 16.0 

Additive INS 

Composite foods - foods that could not 
~~__P!~p__~_q_!_p__~~,~_9~rie_s O1 - 15 

SteprYr 

8 / 1999 

8 / 1999 

Max Level Comments 
CARAMEL COLOUR, CLASS Ili 

CARAMEL COLOUR, CLASS iV 

1 50c 

1 50d 

1 OOO mg/kg 

1 OOO mg/kg 

~; ~~~^ 

, ~~~~ 
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Notes to the Comments for the General Standard for Food 
*h Adopted at Step 8 (as of 24 CAC) 

GSFA - TA8LE Two 

Additives - Provisions 

Notes in bold apply to the adopted provisions. 

Note 1: As adipic acid 

Note 2 : On dry ingredient, dry weight, dry mix or concentrate basis. 

Note 3: Surface treatnent. 
Note 4: For decoration, stamping, marking or branding the product. 
Note 5: Used in raw materials for manufacture of the finished food. 

Note 6: As aluminium. 
Note 7: Use level not in finished food. 

Note 8: As bixin. 

Note 9: As total bixin or norbixin. 

Note 10: As ascorbyl stearate. 

Note 11: Flour basis. 

Note 12: Carryover from flavouring substances. 

Note 13: As benzoic acid. 
Note 14: Served at greater than 5-fold dilution. . 

Note 15: Fat or oil basis. 
Note 16: For use in glaze, coatings or decorations for fruit, vegetables, meat or fish. 

Note 17: As cyclamic acid. 
Note 18: Added level; residue not detected in ready-to-eat food. 

Note 19: Used in cocoa fat use level on ready-to-eat basis. 

Note 20: On total amount of stabilizers, thickeners and/or gums. 

Note 21: As anhydrous calcium disodium EDTA. 
Note 22: For use in smoked fish products only. 

Note 23: As iron. 

Note 24: As anhydrous sodium ferrocyanide. 

Note 25: As formic acid. 

Note 26: For use in baking powder only. 

Note 27: As p-hydroxybeazoic acid. 
Note 28: ADI conversion: if a typical preparation contains 0.025 i g/U, then the ADI of 33,000 U/kg bw 

becomes: 
[(33000 Ulkg bw) x (0.025 i gfU) x (1 mg/1000 i g)] = 0.825 mg/kg bw 

Note 29: Reporting basis not specified. 

Note 30:As residual N03 ion. 

Note 31 : Ofthe mash used. 

Note 32: As residual N02 ion. 

Note 33 : As phosphorus. 

Note 34: Anhydrous basis. 
Note 35: Except for use in special formula at 20,000 mglkg. 

Note 36: Residual level. 

Note 37: As weight ofnonfat milk solids. 

Note 38: Level in creaming mixture. 

Note 39: Only when product contains butter or other fats and oils. 

Note 40: Except for use in special formula at 200 mglkg. 
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GSFA - TABLE TWO 

Note 41: Use in breading or batter coatings only. 

Note 42: As sorbic acid 

Note 43: As tin. 

Note 44: As residual S02. 

Note 45: As tartaric acid. 

Note 46: As thiodipropiQn.ic acid. 

Note 47: On egg yolk weight, dry basis. 

Note 48: For olives only. 

Note 49: For use on citrus fruits only. 

Note 50: For use in fish roe only. 
Note 51 : For use in herbs and salt substitutes only. 

Note 52: For use in butter only. 

l~¥i'ote 53･ Foruse ;"..^ coa*ti,･･^- ^"h, . gs ~*^J . Note 54: For use in dried,products only. 

Note 55: Added level. 

Note 56: Provided starch is not present. 
Note 57: GMP is I part benaoyl peroxide and not more than 6 parts of the subject additive by weight. 

Note 58: As calcium.. 

Note 59: Use as packing gas. 
Note 60: If used as a carbonating agent the C02 in the finished wine shall not exceed 39.2 mglkg. 

Note 61 : For bse in mincedfish only. 

Note 62: As copper. 
Note 63 : On amount of dairy ingredients. 
Note 64: Level added to dry beans; 200 mgfkg in ready-to-eat food, anhydrous basis. 

Note 65: Canyover from nutrient pieparations. 

Note 66: As formaldehyde For use in provolone cheese ouly. 

Note 67: Canyover from use in casings. 

Note 68: For use in natural mineral waters only. 

Note 69: Use as carbonating agent. 

Note 70: As the acid. 
Note 71 : Calcium, potassium and sodium salts only. 

Note 72: Ready-to-eat basis. 

Note 73: Except whole fish. 
Note 74: Use level for deep orange coloured cheeses; 25 _mg/kg for orange coloured cheeses; 10 mg/kg for 

normal coloured cheeses. 
Note 75: Use in milk powder for vending machines only. 

Note 76: Use in potatoes only. 

Note 77: As mono-isopropyl citrate. 
Note 78: For use in tocinb (fresh, cured sausage) only. 

Note 79: For use on nuts only. 
Note 80: Eauivalent to 2 mg/dm2 surface aDDlication to a maximum deDth of 5 mm. 
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esFA - TAB~E TWO 
Note 81: Equivalent to I mg/dm2 surface application to a maximum depth of 5 mm. 

Note 82: For use in shrimp; 6000 mg/kg for Crangon crangon and Crangon vulgaris. 

Note 83: For use in sauce only. 

Note 84: For use in special formula at 10,000 mg/kg. 

Note 85: Excluding use in surimi and fish roe products at 500 mg/kg. 

Note 86: Use in whipped dessert toppings other than cream only. 

Note 87: Treatment level. 

Note 88: Carryover from the ingredient. 

Note 89: Except for use in dried tangle (KONBU) at 1 50 mg/kg. 

Note 90: For use in milk-sucrose mixtures used in the finished product. 

Note 91 : For use in special formula only. 

Note 92: On the weight of the protein before re-hydration. 

Note 93: Except natural wine produced from Vitis Vinifera grapes. 

Note 94: For use in loganiza (fresh, uncured sausage) only. 

Note 95: For use in surimi and fish roe products only. 

Note 96: Canyover from use in fats. 

Note 97: In cocoa and chocolate products. 

Note 98: For dust control. 

Note 99: For use in fish fillets and minced fish only. 

Note 100: For use as a dispersing agent in dill dil used in the fmal food. 

Note 101: Level based on the maximum recommended daily dose of 475 mg/dose, assuming one 600 mg 
tablet is consumed per day. 

Note 102: For use as a surfactant or wetting agent for colours in the food. 

Note 103: Except for use in special white wines at 400 mg/kg. 

Note 104: Maximum 5000 mg/kg residue in bread and yeast-leavened bakery products. 

Note 105: Except for use in dried gourd strips (~~M:PYO) at 5000 mglkg. 
Note 106: Except for use in bijon mustard at 500 mglkg. 

Note 107: Except for use in concentrated grape juice for home wine making at 2000 mg/kg. 

Note 108: For use on coffee beans only. 
Note 109: Use level reported as 25 Ibs/1000 gal x (0.45 kgllb) x (1 gal/3.75 L) x (1 Llkg) x ( I06mglkg) = 

3000 mg/1~g 

Note 110: For use in frozen French fried potatoes only. 

Note 111 : For use in dipping solution only. 

Note 112: For use in grated cheese only. 

Note 1 13: Excluding butter. 

Note 1 14: Excluding cocoa powder. 

Note 115: Except for use in special formula at 12,000 mglkg. 

Note 116: For use in doughs only. 

Note 1 17: Except for use in loganiza (fres~ uncured sausage) at I OOO mglkg. 

Note 1 18: Except for use in tocino (fresh, cured sausage) at I OOO mglkg. 

~~~.fs{.'.:~.'1' 

~* 

~~~~: *"!~:~~* 
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C,ODEX STAN Ig2 - Table 3 Pa e I of6 

Table 3: 

Additives Permitted for Use in Food in General, Unless othenuise Specified, in Accordance 

with GMP 

INS No. Addit ive 

260 

472a 
1 422 

1414 

1401 

406 

400 
1 402 

1 1 OO 

1 1 OO 

1 1 OO 

1 1 OO 

1 1 OO 

1 1 OO 

559 

264 

403 
503i 

510 

380 
503ii 

527 

328 

300 
1 62 

1 403 

1 1 O1 iii 

263 

404 

556 

302 
1 70i 

509 

333 

578 

623 

629 
52 6 

633 

327 
352ii 

Acetic acid 

Acetic and fatty acid esters of glycerol 

Acetylated distarch adipate 

Acetylated distarch phosphate 

Acid treated starch 

Aa,_ar 

Alginic acid 

Aikaline treated starch 

Alpha-amylase (aspergillus ofyzae var.) 

Alpha-amylase (bacillus megaterium expressed in b. Subtilis) 

Alpha-amylase (bacillus stearothermophilus expressed in b. Subtilus) 

Alpha-amylase (bacillus stearothermophilus) 

Alpha-amylase (bacillus subtilus) 

Alpha-amylase (carbohydrase) (bacillus licheniformis) 

Aluminium silioate 

Ammonium acetate 

Ammonium alginate 

Ammonium carbonate 

Ammonium chloride 

Ammonium citrate 

Ammonium hydrogen carbonate 

Ammonium hydroxide 

Ammonium lactate 

Ascorbic acid 

Beet red 

Bleached starch 

Bromelain 

Calcium acetate 

Calcium alginate 

Calcium aluminium silicate 

Calcium ascorbate 

Calcium carbonate 

Calcium chloride 

Calcium citrate 

Calcium gluconate 

Caicium glutamate, Dl-L-

Calcium guanylate, 5'-

Calcium hydroxide 

Calcium inosinate, 5'-

Calcium lactate 

Calcium malate, D, L-
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CODEX STA,N Ig2 - Table 3 

529 

282 

634 

552 

516 
1 50a 

290 
41 O 

407 
1 40 

1001 

330 

472c 
4 24 

1 400 

628 

632 

627 
63 1 

635 

1412 

1 405 

315 

968 

462 

467 

297 

458 

418 

575 
1 1 02 

620 

422 

626 

412 

414 

507 

463 
1 442 

464 

1440 

630 

1 202 

953 

416 

Calcium oxide 

Calclum propionate 

Calcium ribonucleotides, 5'-

Calcium silioate 

Calcium sulphate 

Caramel colour, class 1 

Carbon dioxide 

Carob bean gum 

Carrageenan 

Chlorophylls 

Choline salts 

Citric acid 

Citric and fatty acid esters of glycerol 

Curdlan 

Dextrins, white and yellow, roasted starch 

Dipotassium guanyiate, 5'-

Dipotassium inosinate, 5'-

Disodium guanylate, 5'-

Disodium inosinate, 5'-

Disodium ribonucleotides, 5'-

Distarch phosphate 

Enzyme treated starch 

Erythorbic acid 

Er ythritol 

Ethyl cellulose 

Ethyl hydroxyethyl cellulose 

Fumaric acid 

Gamma cyclodextrin 

Gellan gum 

Glucono delta-lactone 

Glucose oxidase (aspergillus niger, var.) 

Glutamic acid, L- . 
Gl ycerol 

Guanylic acid, 5'-

Guar gum 

Gum arabic 

Hydrochloric acid 

Hydroxypropyl cellulose 

Hydroxypropyl distarch phosphate 

Hydroxypropyl methyl cellulose 

Hyd roxypropyl starch 

Inosinic acid, 5'-

Insoluble polyvinylpyrroiidone 

Isomalt 

Karaya gum 
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CODEX STAN Ig2 - Table 3 

425 

270 

472b 

966 

322 

1104 
1 1 04 

504i 

51 1 

580 

625 
504ii 

52 8 

329 

530 
553i 

296 

965 
42 1 

46 1 

465 

460i 

47 1 

624 

622 
62 1 

1410 

941 

94 2 

1 404 

110lii 

440 

1413 

1 200 

964 

261 

402 

303 
501 i 

508 

332i 

577 
501 ii 

35li 

52 5 

Konjac fiour 

Lactic acid 

Lactic and fatty acid esters of glycerol 

Lactitol 

Lecithin 

Lipase (animal souroes) 

Lipase (aspergjllus oryzae, var.) 

Magnesium carbonate 

Magnesium chloride 

Magnesium gluconate 

I'v'lagnesium glutamate, Di-L-

Magnesium hydrogen carbonate 

Magnesium hydroxide 

Magnesium lactate, D,L-

Magnesium oxide 

Magnesium Silicate (synthetic) 

Malic acid. D,L-

Maltitol (including maltitol syrup) 

Mannitol 

Methyl celiulose 

Methyl ethyl oellulose 

Microcrystalline cellulose 

Mono- and diglycerides 

Monoammonium glutamate, L-

Monopotassium glutamate, L= 

Monosodium glutamate, L-

Monostarch phosphate 

N itrogen 

Nitrous oxide 

Oxidized starch 

Papain 

Pectins (amidated and non-amidated) 

Phosphated distarch phosphate 

Polydextroses 

Polyglycitol syrup 

Potassium acetates 

Potassium alginate 

Potassium ascorbate 

Potassium carbonate 

Potassium chloride 

Potassium dihydrogen citrate 

Potassium gluconate 

Potassium hydrogen carbonate 

Potassium hydrogen malate, D, L-

Potassium hydroxide 
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326 
35lii 

283 

515 
460ii 

407a 

944 

280 
1 1 OOi 

470 

470 
55 1 

2 62 i 

40 1 

554 
30 1 

500i 

466 
46 9 

331 i 

316 

365 

576 

500ii 

350i 

5 24 

325 
350ii 

281 

500iii 

514 

420 
1 420 

1 450 

553iii 

417 

472f 

957 

171 

413 

1518 

380 
332ii 

33liii 

415 
967 

Potassium lactate (solution) 

Potassium malate, D, L-

Potassium propionate 

Potassium sulphate 

Powdered cellulose 

Processed eucheuma seaweed 

Propane 

Propionic acid 

Protease (aspergillus oryzae var.) 

Salts of myristic, palmitic and stearic acids (ammonium, calcium, potassium, sodium) 

Salts of oleic acids (calcium, po_tassium, sodium) 

Silicon dioxide (amorphous) 

Sodium acetate 

Sodium alginate 

Sodium aluminosilicate 

Sodium ascorbate 

Sodium carbonate 

Sodium carboxymethyl cellulose 

Sodium carboxymethyl cellulose, enzymatically hydrolyzed 

Sodium dihydrogen citrate 

Sodium erythorbate 

Sodium fumarate 

Sodium gluconate 

Sodium hydrogen oarbonate 

Sodium hydrogen malate, D, L-

Sodium hydroxide 

Sodium lactate (solution) 

Sodium malate, D, L-

Sodium propionate 

Sodium sesquicarbonate 

Sodium sulfate 

Sorbitol (including sorbitol syrup) 

Starch acetate 

Starch sodium octenylsuccinate 

Talc 

Tara gum 
Tartaric, acetic and fatty acid esters of glycerol (mixed) 

Thaumatin 

Titanium dioxide 

Tragacanth gum 

Triacetin 

Triammonium citrate 

Tripotassium citrate 

Trisodium citrate 

Xanthan gum 
X ylitol 
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ANNEXTO　TAB：LE3

FOODCATEGORIESORINDIV互DUALFOODITEMSEXCLUDEDFROMTHE
　　　　　　　　　　　GENERAL　CONDITIO：NS　OF　TABLE　THREE

The　use　ofaddi丘ves　listed　in　Table　T歴ee　in　the　fbnowing五bods　is　govemed　by　the　p⑳visions　in　Tables

One　and　Two．

CA正GORY
NUMBER

FOOD　CA1「EGORY

01．1．

01．2

01．4．1

01．4．2

M盤kandbu翻k
F㎝ne贈dandremeted血1kproducts（pIaih）excluding：㎞dcategolyO1．1．2

（da血ybasedd血ks）

Pasteu血ed（■eam

Stehlized，UHT，whipping　orwhippeαan（ireduced　fatcreams

02．1

02．2．1．1

Fatsando丑s　essentiallyfヒee　fbomwa敏

Butter　and　concentrated　butter（Ω鐵butter）

04．1．1

04．1．1．2

04．1．1．3

04．2．1

04。2．1．2

04．2。1．3

4．2．2．1

06．1

06．2

06．4

08．1．1

08．1．2

09．1

09．2

10．1

10．2．1

10．2．2

11．1

11．2

Fleshfh並t

Sur鉛ce　t■ea胎（1fiuit

Peele（l　or　cut　f財t

Fresh　vege松bles

S曲ce跡eated　vege訟bles

Peeled　or　cut　vege惚bles

Frozen　veget且bles

恥01el　broken　or且aked　gm砥血cluding　hce

Flours　and　s嘘ches

Pas餓s　and　noodles（⊆塗dhed　products）

Freshmeat，poultryandgame，wholepieces　orcuts

Freshmeat，poult甲andgame，comminuted

Flesh丘shand行shpmducts，includingmonusks，crustaceansa燕dec㎞od㎝ns

Pp㏄essedfishandfishproducts，includingmoIlusks，crustacea血s　andechinodemB

Fresh　eggs

Liquid　egg　Producお

Frozen　egg　Products

White　and　semi－white　sugar（sucrose　orsaccharose），fヒuctose，glucose（dextrose），xylose；

sugarsolutions　and　s卿s，alsoΦardaHy）inve丘edsugars，includ血gmolasses，treacIe　and

sugar伎）処）血9S

Othersugars　and　s翼ups（e．g．，brown　sugarandmaple　symp）
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11．3

12．1

12．2

12．8

13．1

13。2

14．1。1．1

14．1．2．1

14．1．2．3

14．1。3．1

14．1．3．3

14．1．5

14，2．3

Honey

Salt

H鍍bs，叩ic6s，seasoエ血g（血clu（㎞g　salt　st［bsdtutes）and　cond血㎝ts（Ω遥yhelbs　and　salt

substitutes）

Yeast

h伽t飾mm1⑳e鋤d飾now－on　bm皿lae

Foods　fりryomgch丑由en（weanjng長bods）

Natuml　mineral　wa歓s　and　source　waters（Ω塵natulalm孟nelal　waters）

Camedorbotded（pasteu血ed）f㎞tjuice

Con㏄煎atesαquidandsolid）fbrf㎞tjuice

Canned　or　bottledΦas1£urized）fh近t　nec伽

Concen血tes（liquid　and　sohd）R）r舳t　nec血

Co鏑e，cof驚e　subs轍utes』1℃a，hefba1曲sions，and　other　hot　cereal　bevemges，exclud血9

cocoa

wines
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　　　　CODEX　GENERA：L　STANDARD　FOR　CONTAMINANTS　AND　TOXINS　IN　FOODS

　　　　　　　　　　　　　　　　　CODEX　S宜AN193－1995（：Rev．14997）1

1．　　PREAMBLE

1．1　　　SCOPE

T短sS伽d雛dcon舳sthema血p血ciples㎝dproceduresw短ch肛eusedandreco㎜endedbytheCodex
A1血entarius　in　dealing　with　con㎞nants　and　toxins　in　fbods　and　f◎eds，and　lists　the　max㎞um　levels　of

contaminants　and　natural　toxicants1n　fbods　and』fもeds　which　are　recommended　by　the　CAC　to　be　apphed　to

commod』ities　moving　in　intemadonaltrade．

1．2　　DEFINITION　OF　TERMS

1．2．1　General

The　definitions　fbr　the　pulpose　ofthe　Codex　A㎞aentarius，as　mentioned　in　Volume1，are　applicable　to　the

GSC　and　only　the　most血portant　ones　are　repeated　here．Some　new　definitions　are　introduced，where　this

seems　warranted　to　obtain　optimal　clarity．When　refヒrence　is　made　to　fbods，this　also　applies　to　animal　fヒed，

in　those　cases　where　this　is　appropriate．

1。2．2　Contamhlant

Volume　l　ofthe　Codex　A1㎞en㎞us　defines　acontam血ant　as　fbllows：

”鱒subs㎞cen・t血tenti・nallyaddedt・鉤・d・w㎞c与ispresent血such鉛・dasares岨t・f血epr・duc廿・n
（including　operations　carried　out　in　crop　husbandly，a皿mal　husbandry　and　veterinary　medicine），manufact皿e，

processin9，preparation，杜ea㎜ent，pac㎞9，packag血9，曾ansport　or　hold血g　of　such食》od　or　as　a　result　of

env丘onmentaI　cont㎝hlation。The　tenn　does　not血cludQ血sect丘agments，rodent　hairs　an（10廿1er　ex往aneous

ma枕er”．

This　stImdard　applies　to　any　substance　that　meets　the　temls　of　the　Codex　definition　fbr　a　contaminant，

血clu（㎞g　con伽】血ants　in　fbed　R）r食）od－produchlg　an㎞als，巡：

　　　　1）　　　　Con㎞ts　having　only鉛（xl　quali琢signiflcance，but　no　public　health　significance，血血e

　　　　　　　　　fbod（s）．

　　　　2）　　　Pesticide　residues，as　defined　by　the　Codex　definition　that　are　within　the　te㎜s　ofrefヒrence

　　　　　　　　　of　the　CCPR　Pesticide　residues　arising　fをom　pesticide　uses　not　associated　with　fbod

　　　　　　　　production　may　be　considered　fbr　inclusion　in　the　General　Stand＆rd　fbr　Contam1nants　ifnot

　　　　　　　　　dealt　with　by　the　CCPR．。

　　　　3）　　　Residues　ofvetelinary　drugs，as　defined　by　the　Codex　def勧，tion，that　are　withtn　the　tems　of

　　　　　　　　refbrence　ofthe　CCRVDF．

1　ThePreamblet・theC・dexGenera董Standardf・rC・ntaminantsandT・xinsinF・・dswasad・ptedbythe21st

Session　oftぬe　Codex　Alimentarius　Commisslon　in　July1995．Amexes互一IH，the　introduction　to　Annex　IV　and　Annex　V

were　adoptedby　the　Commission　at　its22nd　Session，1997．Annex　IV－A　and　Amex　IV－B　conceming　the　Annotated　List

ofContaminants　and　Toxins　have　still　to　be　developed．
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食品中の汚染物質および毒素についてのコーデックスー般原則

CODEX　STAN1934995（Rev61－1997）42

1　　序文

1．1　範囲

本規格に含まれるものは、コーデックス食品規格において食品および飼料中の汚染物質および毒素

を取り扱う際に使用・勧告される主な原則および手続き、並びに国際貿易のなかで移動する食糧品

に適用され、CACによって勧告される食品および飼料中の汚染物質および自然毒素の最大濃度リス

トである。

1．2　用語の定義

1．2．1全般

第1巻［Vblume　llで言及されている通り、コーデックス食品規格の目的のための定義はGSCに適用

できるので、ごく重要な定義のみここで繰り返すこととする。新規に定義を加えようとするときは、

それを加えることにより最適な明確さを得られると保証される場合にはこれを加えてよい。食品1と

ついて言及があるとき、それはまた、そうすることが適切である場合は、動物用飼料にも適用され

る。

1．2．2　汚染物質

コーデックス食品規格Vblume1による汚染物質の定義は次の通りである：

‘‘意図的に食品に添加されたものではなく、生産（農作物栽培、家畜飼育および家畜医療の各作業

を含む）、製造、加工、処置、包装、梱包、運輸および保持の結果または環境汚染の結果、該食品中

に存在することとなった物質をいう。、この用語には昆虫の断片、ゲッ歯動物の毛、その他異質物を

含まない。”

本規格は、コーデックスの汚染物質の定義のための用語に合致する物質に適用され、食物生産動物

の飼料中の汚染物質を含む。ただし、その例外は次の通りである：

1）　食品の品質面では意義があるが、公衆衛生面では意義のない食品中の汚染物質

2）　コーデックスの定義ではCCPRの委託事項内であるとされている残留農薬。食品の生産と

　　は関係のない殺虫剤の使用から生じる残留農薬は、CCPRが取り扱わない場合は汚染物質

　　の一般規格に含めることを検討する。

3）　コーデックスの定義ではCCRV：DFの委託事項内とされている動物用医薬品

42食品中の汚染物質および毒素についてのコーデックスー般原則の序文は、1995年7月のコーデックス食品規格委

　員会の第21回会議にて採用された。付属文書1・：皿、付属文書IVの序論および付属文書Vは、1997年の委員会の

　第22回会議で採用された。付属文書IV－Aおよび汚染物質および毒素の注釈リストに関する付属文書IV－Bは、作

　成予定である。
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4) 

5) 

Microbial toxins, such as botulinum toxin and staphylococcus enterotoxm and 
microorganisms that are within the terms of reference of the CCFH. 

Processing aids (that by definition are intentionally added to foods). 

1.2.3 Natural toxins included in this standard 

The Codex definition of a contaminant implicitly includes naturally occutdng toxicants such as are produced 

as toxic metabolites of certain microfutlgi that are not intentionally added to food (mycotoxins). 

Microbial toxins that are produced by algae and that may be accurnulated in edible aquatic organisms such as 

shellfish (phycotoxins) are also included in this standard. Mycotoxins and phycotoxins are both subclasses of 

contatninants . 

Inherent natural toxicants that are implicit constituents of foods resulting from a genus, species or strain 

ordinarily producing hazardous levels of a toxic metabolite(s), i.e. phyiotoxins are not generally considered 

within the scope of this standard. They are, however, within the terms of reference of the CCFAC and will 

be dealt with on a case by case basis. 

1.2.4 Maxnnum level and related terms 

The Codex meximum level (ML) for a contaminant in a food or feed commodity is the maximum 
concentration of that substance recommended by the CAC to be legally pennitted in that commodity. 

A Codex guideline level (GL) is the maximum level of a substance in a food or feed commodity which is 

recommended by the CAC to be acceptable for commodities moving in intemational trade. When the GL is 

exceeded, governments should decide whether and under what circumstances the food should be distributed 

within their territory or jurisdiction. 2 

1.3 GENERAL PRINCIPLES REGARDING CONTAMINANTS IN FOODS 

1 .3 . I General 

Foods and feeds can become contaminated by various ca,uses and processes. Contamination generally has a 

negative impact on the quality of the food or feed and may imply a risk to hurnan or animal health. 

Contaminant levels in foods shall be as low as reasonably achievable. The following actions may serve to 

prevent or to reduce contamination of foods and feeds: 

- preventing food contamination at the source, e.g. by reducing environmental pollution. 

- applying appropriate technology in food production, handling, storage, processing and 

packaging. 

- applying measures aimed at decontamination of contaminated food or feed and measures to 

prevent contaminated food or feed to be marketed for consumption. 

2 Because the CAC has decided that the preferred format of a Codex standard in food or feed is a maximum level, 

the present existing or proposed guideline levels shall be reviewed for their possible conversion to a maximum level. 
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4）　ボツリヌス毒素およびブドウ球菌エントロトキシとなどの微生物の毒素、およびCCFHの

　　委託事項の範囲内の微生物

5）　加工助剤（定義上、意図的に食品に加えられるもの）

1．2．3　本規格に含まれる自然毒

コーデックスの汚染物質に関する定義は、食品に意図的に加えられる所定の極微菌（マイコトキシ

ン）の毒性の代謝物質として作られたような自然発生毒素を暗に含む。

藻類によって作られ、貝類（phycotoxins〉のような食用水生生物の中で蓄積される可能性のある微

生物の毒素もこΦ規格に含まれ逢。マイコトキシンとphycotoxinはともに汚染物質の下位分類であ

る。

通常、毒性の代替物質の危険なレベルを作り上げる属、類および株から生じる食品の暗黙の構成物

として内在する自然毒薬、すなわちphycotoxinは、一般的に本規格の範囲であるとは考えられない。

それらはCCFACの委託事項の範囲であり、ケースバイケースの原則によって処理されるであろう。

1．2．4　最高濃度および関連事項

食品または飼料中の汚染物質のコーデソクス最1元塞1埆圃Codexmaximumlevell伽〃とは、CACに

より食品中に法的に認められると勧告された物質の最高濃度をいう。

コーデソクス，ガ：ドライン塞：埆御Codex　guideline　level1臼Lノとは、国際貿易のなかで移動する食

糧品に許容できるとCACが勧告した食品または飼料中の物質の最大限度をいう。GLを超える場合、

各国政府はその領域または管轄区域のなかで該食品を流通させるべきか、流通させる場合はどのよ

うな状況において流通させるかを決定しなければならない。43

1．3　食品中の汚染物質についての一般原則

1．3．1全般

食品および飼料はさまざまな原因と過程で汚染される。汚染物質は一般的に食品および飼料の品質

に負の影響をもたらし、人間または動物の健康へのリスクを暗に意味する．

食品中の汚染物質レベルは達成可能な限り低いものであるとする。次に述べる処置により、食品お

よび飼料の汚染を予防または減少させることができる可能性がある：

一　食品汚染をその汚染源で予防する。すなわち、環境汚染を減少させる。

一　食品の製造、取扱い、保管、加工および梱包において適切な技術を適用する。

．　汚染食品・飼料を浄化する対策および汚染食品・飼料が消費用に市場に出回るのを予防する

　対策を適用する。

43CACは、食品または飼料中でのコーデックス規格の望ましい書式は最大基準値であり、現在存在しているまたは
　提案されたガイドライン値は、最大基準値への可能な転換のために見直されるものとすると、決定したから。
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To ensure that adequate action is taken to reduce contamination of food and feed a Code of Practice shall be 

elaborated comprising source related measures and Good Manufacturing Practice as well as Good 
Agricultural Practice in relation to the specific contamination problem. 

The degree of contamination of foods and feeds and the effect of actions to reduce contamination shall be 

assessed by monitoring, survey programs and more specialized research programs, where necessary. 

When there are indications that health hazards may be involved with consumption of foods that are 

contaminated, it is necessary that a risk assessment is made. When health concerns can be substantiated, a 

risk management policy must be applied, based on a thorough evaluation of the situation. Depending on the 

assessment of the problems and the possible solutions, it may be necessary to ~stablish maximum levels or 

other measures governing the contamination of foods. In special cases, it may also have to be considered to 

give dietary recommendations, when other measures are not sufficiently adequate to exclude the possibility of 

hazards to health. 

National measures regarding food contamination should avoid the creation of unnecessary barriers to 

intemational trade in food or feed co~modities. The purpose of the Codex General Standard for 
Contaminants in Food is to provide guidande about the possible approach of the contamination problem and to 

promote intemational harmonization through recommendations which may help to avoid the creation of trade 

barriers. 

For all contaminants, which may be present in more than one food or feed item, a broad approach shall be 

applied,, taking into account all relevant information that is available, for the assessment of risks and for the 

development of recommendations and measures, including the setting of maximum levels. 

1.3.2 Principles for establishing maximum levels in foods and feeds 

Maximum levels shall only be set for those foods in which the contaminant may be found in amounts that are 

significant for the total exposure of the consumer. They shall be set in such a way that the consumer is 

adequately protected. At the same time the technological possibilities to comply with maximum levels shall 

be taken into account. The principles of Good Manufacturing Practice, Good Veterinary Practice and Good 

Agricultural Practice shall be used. Maximum levels shall be based on sound scientific principles leading to 

levels which are acceptable worldwide, so that intemational trade in these foods is facilitated. Maximum 

levels shall be clearly defined with respect to status and intended use. 

I.3.3 Specific criteria 

The following criteria shall (not preventing the use of other relevant criteria) be considered when developing 

recommendations and making decisions in connection with the Codex General Standard for Contaminants in 

Food: (Further details about these criteria are given in Annex I). 

Toxicological information 

identification of the toxic substance(s) 

metabolism by humans and animals, as appropriate 

toxicokinetics and toxicodynamics 

infonnation about acute and long term toxicity and other relevant toxicity 

integrated toxicological expert advice regarding the acceptability and safety of intake levels 

of contaminants, including information on any population groups which are specially 

vul nerable 

Analytical data 

- validated qualitative and quantitati.ve data on representative samples 
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食品および飼料の汚染を減少させる適切な処置を確保するため、汚染源関連対策、適正製造規範お

よび特定の汚染問題に関しては適正農業規範から成る取扱い規範が作成されるべきである。

食品および飼料の汚染度、ならびに汚染を減少させる処置の効果は、モ出タリング、調査プログラ

ム、および必要のあるときはさらに専門性の高い調査によって評価される。

汚染食品の摂取に関して健康上の危害の兆侯がある場合、リスク評価を行う必要がある。健康上の

懸念が立証されたときは、状況を徹底的に精査したうえでリスク管理方針を適用しなければならな

い。問題の評価および可能な解決策により、食品の汚染を抑制する最大基準値または他の対策を確

立する必要があるかもしれなヤ・。特殊なケースでは、他の対策により健康への危害の可能性を排除

するには十分でない場合は、食習慣上の勧告を行うことが検討される場合もある。

各国の食品汚染関連対策によって、食品または飼料の国際貿易のおける不必要な障壁を作り出すこ

とは避けなければいけない。食品中の汚染物質に関するコーデックスの一般原則の目的は、汚染問

題の可能なアプローチについての指針を提供し、貿易障壁の創出を避けることを助長する勧告を通

じて国際協調を促進することである。

ひとつ以上の食品または飼料の細目のなかに存在すると推察されるすべての汚染物質のためには広

範囲なアプローチが適用され、リスク評価ならびに勧告および最大基準値の設定を含めた対策の作

成のためには、入手可能なすべての関連情報を考慮に入れなければならない。

L32　食品および飼料中の最大基準値を設定する際の原則

最大基準値は、汚染物質が摂取者の総暴露［exposure］量が相当なものであると判甲した場合にのみ設

定するべきである。最大基準値は、摂取者が適切に保護されるよう設定しなければならない。同時

に、．最大基準値を遵守するテクノロジーの可能性も検討する必要があぐ。適正製造規節、適正家畜

規範および適正農業規範の原則が使用される。該食品の国際取引を円滑にするため、最大基準値は

世界的に受諾できる限度まで信頼できる科学的データに基づいていなければならない．最大基準値

は、状態［statUS】と想定される用法を明確に定めなければならない。

1．3．3．特定の基準

次の基準は（他の関連基準の使用を妨げず）食品中の汚染物質についてのコーデックスー般原則に

関連した勧告の作成および政策決定の際に考慮されるべきである：（詳細は付属文書［Amexl　Iで記載

の基準にあり）。

毒性情報

有毒物質の識別

適宜、人間および動物による新陳代謝

トキシコキネティクス［toxico㎞etics1および毒性ダイナミズムltoxicodynamicsI

急性および長期の毒性および他の関連毒性

汚染物質の摂取限度の容認度および安全性に関する総合的な毒物学専門家の助言。特に被害

を受けやすい人的グループの情報を含む。

分析データ

ー妥当性確認された代表的なサンプルの定性的および定量的データ
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appropriate sampling procedure s 

Intake data 
presence in foods of dietary significance for the contaminant intake 

presence in foods that are widely consumed 

food intake data for average and most exposed consumer groups 

results from total diet studies 

calculated contaminant intake data from food consumption models 

data on intake by susceptible groups 

Fair trade considerations 

existing or potential problems in intemational trade 

commoditie s concemed movimg in intemational <trade 

information about national regulations, in particular on the data and considerations on which 

these regulations are based 

Technological cons iderations 

- information about contamination processes, technological possibilities, production and 

manufacturing practices and economic aspects related to contaminant level management and 

control. 

Risk assessment and risk management considerations 

risk assessment 

risk management options and considerations 

consideration of possible maximum levels in foods based on the criteria mentioned above. 

consideration of altemative solutions 

1.4 

FOOD 
CODEX PROCEDURE FOR ESTABLISHING STANDARDS FOR CONTAMINANTS IN 

1.4.1 General 

The Procedure for the elaboration of Codex Standards, as contained in the Procedural Manual, is applicable. 

Further details are mentioned here regarding the procedure to be followed and the criteria for decision 

making, in order to clarify and to facilitate the process of the elaboration of Codex Standards for 

contaminants . 

1.4.2 Procedure for preliminary discussion about contaminants in the CCFAC 

Suggestions for new contaminants or new contaminanVcommodity combinations to be discussed in the 

CCFAC and to be included in the GSC may be raised by delegates or by the secretariat. An initial discussion 

may be held based on oral contributions, but preferably on the basis of a note containing relevant and 

adequate information. For a satisfactory preliDainary review the following information is essential: 

l) 

2) 

3) 

ldentification of the contaminant and concise infonnation about the background of the 

problem. 

Indications about the availability of toxicological information and analyiical and intake data, 

including references. 

Indications about (potential) health problems. 
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一・適切なサンプリング手順

摂取量データ

汚染物質の摂取にとっての食習慣上の意義が食品中に存在するか

広く摂取される食品の存在

平均的なおよび最大に暴露した摂取者グループの食品摂取データ

全ての食事調査の結果

食品摂取モデルから計算された汚染物質操取データ

影響を受けやすいグループの摂取データ

公正取引の問題

一　国際貿易における既存のまたは潜在的な問題

．　国際貿易で移動する懸念食品

一　国内の法規制に関する情報。特にこれらの法規制の根拠となるデータおよび懸念

技術的な配慮・

一　汚染プロセス、生産および製造上の慣習ならびに汚染基準値の管理と制御に関連するテクノ

　ロジーの可能性および経済的な側面の情報

リスク評価およびリスク管理上の配慮

一　リスク評価

一　リスク管理のオプションおよび配慮すべき点

一　上記基準に基づく食品中の可能性のある最大基準値

一　代替的解決策の配慮

14　　食品中の汚染物質の規格作成のためのコーデックス手続き

1．4．1全般

手続き々ニュアルに記載の通り、コーデックス食品規格作成の手続きが適用される。コーデックス

汚染物質規格作成のプロセスを明確にし、かっ容易にするため、詳細な手続きおよび政策決定基準

はここに記載されている。

1．4．2　CCFACでの汚染物質についての予備的な議論の手続き

CCFACで議論され、かつGSCに入れるべき新たな汚染物質または新たな汚染物質と食品の組み合

わせについての提案は、代表団または事務局によっ一てなされる。初期の議論は口頭によるものが基

本となるが、関連するまたは適切な情報については文字による記録を残す方法が望ましい。満足で

きる予備的検討のためには次の情報が不可欠である：

　　1）汚染物質の識別および問題の背景についての簡潔な情報

　　2）毒性情報の入手可能性、参照値を含む分析データ、摂取データの情報の識別

　　3）健康上の（潜在的な）問題の兆侯［
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4) 

5) 

6) 

Indications about existing and expected baniers to intemational trade. 

Information about technological possibilities and economic aspects related to the 

management of the contaminant problem in food. 

Preferably a proposal for action by the CCFAC. 

When a delegation wishes that the Committee shall consider a request for action concerning a specific 

contaminant this delegation shall, as far as possible, supply nformation as stated above to serve as the basis 

for a preliminary review and request the Secretariat to include the matter on the agenda of the next meeting 

of the Committee. 

1.4.3 Procedure for risk management decisions in the CCFAC regarding contaminants 

An evaluation by JECFA of the toxicological and of other aspects of a contaminant and subsequent 

recommendations regarding the acceptable intake and regarding maximum levels in foods shall be the main 

basis for decisions to be discussed by the CCFAC. In the absence of recommendations by JECFA, decisions 

may be taken by CCFAC when sufficient. information from other sources is available to the Committee and 

the matter is considered urgent. 

The CCFAC procedure for risk management decisions is further described in Annex II. 

1 5 FORMAT OF THE STANDARD FOR CONTAMINANTS IN FOODS 

The General Standard for Contaminants in Foods contains two types of presentation for the Standards : 

Schedule I in which the standards are listed per contaminant in the various food categories, and Schedule II 

in which the contaminant standards are presented per food (category). 

The format of the presentation is according to the provisions described in the Procedural Manual, in so far 

they are applicable. In order to obtain maximal clarity, explanatory notes shall be added where appropriate. 

The format contains all elements necessary for full understanding of the meaning, background, application 

and scope of the standards and contains references to the relevant documents and discussion reports on 

which,,the standard is based. 

A full description of the format is given in Annex m. 

The listing of the Codex Standards for the different contaminants may be according to a numbering system 

for contaminants (see Amex IV). The Codex standards are summarized in a list of contents, and an 

alphabetical listing of the contaminants shall be added for easy reference. 

For each session of the CCFAC , a working docurnent shall be prepared in which the complete list of Codex 

Standards for contaminants in foods (both proposed and agreed) is presented in the form of Schedule I. 

The list of Codex contaminant standards for individual foods or food categories shall be presented according 

to an agreed food categorization system. See Annex V. 

1.6 REVIEW AND REVISION OF THE STANDARD 

The contaminant provisions for this Standard shall be reviewed on a regular basis and revised as necessary in 

the light of revisions of toxicological advice by JECFA or of changed risk management views, residue 

management possibilities, scientific knowledge or other important relevant developments. 

Specific attention shall be given to the review of existing Maximum Levels and Guideline Levels and to their 

possible conversion to Maximum Levels. 
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4）国際貿易への既存のまたは想定される障壁についての兆候

5）食晶中の汚染問題の管理に関連するテクノロジーの可能性および経済的側面についての情

　報
6）望ましくはCCEACによる処置の提案

代表団が部会に特定の汚染物質に関する処置の要求を検討してほしいと希望するとき、該代表団は

予備的検討のための根拠として上記記載の情報をできる限り提供し、事務局に該事項を次回の部会

会議で議題に入れてほしいと要求することができる。

1．4．3汚染物質に関するCCFACの，リスク管理決定手続き

JECEへによる毒物学的および他の側面からみた汚染物質およびそれに続く許容摂取量および食品中

の最大限度についての勧告は、CCFACによって討議される決定事項の根拠となるであろう。JECFA

の勧告がない場合は、他のソースから部会が情報を入手可能であり、かつ問題が緊急性を要すると

考えられるときは、CCFACが決定を下す。

CCEへCのリスク管理決定の手続きは、付属文書［AnnexlHにて詳細に述べる。

1．5　食品中の汚染物質の規格の書式

食品中の汚染物質の一般規格には二つのタイプの提示がある。表1は多様な食品群中の汚染物質ご

との規格のリストであり、表Hは汚染物質の規格が食品（群）ごとに提示されている。

提示の書式は、適用可能な範囲の限りでは前述の手続きマニュアルに準拠している。最大限に明確

化されるよう、適宜｛説明書きが加えられる。書式は規格の意味、背景、適用および範囲を完全に

理解するために必要な要素を含み、かつ規格が根拠としている関連文書および討議レポートを参考

として含む。

書式の完全な記述は付属文書【Amexl皿に記載されている。

コーデックス食品規格による異なる汚染物質のリストは、汚染物質のナンバリング方式による（付

属文書AmexIV参照）。コーデックス規格には内容の一覧が要約され、容易に参照できるようアルフ

ァベット順の汚染物質のリストが付加されている。

CCFACの各会議のために、（提案または同意された）食品中の汚染物質のためのコーデックス規格

に関する全リストが表1の書式で示されている作業文書が準備される。

各食品または食品群のためのコーデックス汚染物質規格のリストは、合意された食品の分類システ

ムによって提示される。付属文書AnnexV参照。

1．6　規格の見直しおよび改訂

本規格の汚染物質規定は、JECFAの毒性学的なアドバイスの改訂、変更となったリスク管理上の見

解、残留物管理の可能性、科学知識および他の重要な関連成果などの観点から定期的に見直され、

必要があれば改訂しなくてはならない。

既存の最大基準値とガイドライン基準値の見直し、およびにそれらの最大基準値への転換について

は、特段の検討がなされるべきである。
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ANNEX I 

CRITERIA FOR THE ESTABLISHMENT OF MAXIMUM LEVELS IN FOODS 

Introduction 

In this Annex criteria are mentioned regarding information which is considered necessary for evaluating 

contaminant problems in foods and for the establishnent of maximum levels . It is therefore important that 

these criteria are taken into account when information is supplied to JECFA and/or to the CCFAC. 

The criteria mentioned here are elaborated in more detail than in section 1.3.3. of the Preamble. Only those 

aspects are mentioned that need further clarification, so criteria or aspects that are not mentioned here should 

not be ruled out in the evaluation process. 

Toxicological information 

In tegrated toxicological exp ert advice rega rding a s afeltolerable in take level of a contaminant is 

essential when decisions about maximum levels in foods are considered. A recommendation from JECFA 

regarding the maximum allowable or tolerable intake, based on a full evaluation of an adequate toxicological 

data base, shall be the main basis for decisions by CCFAC. In urgent cases, it may be possible to rely on 

less developed evaluations from JECFA or on toxicological expert advice ffom other international or national 

bodies. 

When toxicological irLformation is pre sented in relation to proposals for maximum levels for contaminants in 

foods, indicati'ons are desirable about the following aspects: 

identification of the toxic substance(s) 

metabolism in humans and animals, as appropriate 

toxicokinetics and toxicodynamics 

information about acute and long term toxicity in animals and hurnans, including 

epidemiological data on humans and other relevant toxicity data 

conclusions and advirce of toxicological expert(s) (groups), with references, including 

nformation on specially vulnerable population group s or anitnals. 

Analytical data 

Validated qualitative and quantitative analytical data on representative samples should be supplied. 

Information on the analyiical and sampling methods used and on the validation of the results is desirable. A 

statement on the representativity of the samples for the contamination of the product in general (e.g. on a 

national basis) should be added. The portion of the commodity that was analyzed and to which the 

contaminant content is related should be clearly stated and preferably should be equivalent to the defmition of 

the commodity for this purpose or to existing related residue regulation. 

Appropriate sampling procedures should be applied. Special attention to this aspect is necessary in the 

case of contaminants that may be unequally distributed in the product (e.g. mycotoxins in some commodities). 

Intake data 

It is desirable to have information about the contaminant concentrations in those foods or food groups that 

(together) are responsible for at least half and preferably 800/0 or more of the total dietary intake of the 

contaminant, both for average consumers and for high consumers. 
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食晶中の最大基準値の設定基準

序文

本付属文書では、食品中の汚染物質の問題を評価するため、または最大基準値を設定するために必

要だと思われる情報に関する基準について述べる。従って、これらの情報がJECFAおよび／または

CCFAXに提供されるとき、これらの基準を考慮すること炉重要となる。

ここで記述する基準は、序文の1．3．3飾よりさらに詳細に作成されている。さらに明確化が必要な側

面のみが言及されるので、評価の過程でここに言及されない基準および側面であっても除外すべき

ではない。

毒性情報

食品中の最大基準値に関する決定が検討なされるとき、彦黎勿質の安塗な／謙蓉朧な摂坂量に卿

ナ6統冷盈な毒吻学騨嫁の動言が1不歌であ6。CCFACの決定の主な根拠となるのは、適切な毒

物学的データの完全な評価に基づくJECFAの最大許容摂取量に関する勧告である。至急の場合、

JEFCAのより未開発の評価、または他の国際的なまたは国内の機関からの毒物学専門家の意見に頼

ってもよい。

毒性情報が汚染物質の最大基準値の提案に関連して撰示されるとき、次の側面に関する表示がある

ことが望ましい。

有毒物質の識別

適宜、人間および動物による新陳代謝

トキシコキネティクスおよび毒性ダイナミズム

動物および人間の体内での急性および長期の毒性情報。人問に対する免疫学的データおよび

他の関連毒性情報を含む6

毒物学専門家（集団）の結論および助言（参考文献を付する）。影響を受けやすい人間や動

物のグループの摂取データを含む。

分析データ

κ表融なテンカレκつ〃、て、妥当猛潔さ轟た焔懲融および定1量的な分祈データが提供されなけれ

ばならない。使用される分析方法およびサンプリング方法についての情報は、および結果の妥当性

確認についての情報があることが望ましい。一般的に、製品の汚染物質の代表的なサンプルについ

ての説明（例、国ごとの）が加えられるべきである。分析され、汚染物質含有量が関連付けられる

食糧品の部分は明確に記述されているべきであり、望ましくは該目的のための食糧品の定義または

既存の関連する残留物規制と同等であるべきである。

遍妬なナンプグング事換が適用されなくてはならない。製品の中で不均等に分散する可能性のある

汚染物質（例、いくつかの食品中のマイコトキシン）のケースでは、この点に関する特段の注意が

必要となる。

摂取量データ

普通の摂取者と大量摂取者の両方につき、汚染物質の目常的摂取の総量に対して、少なくとも半分、

望ましくは80％以上の原因を担う食品または食品群の中の汚染物質の濃度に関する情報を入手する

ことが望ましい。
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Information about the presence of the contaminant in foods that are widely consm~ted (staple foods) is 

desirable in order to be able to make a satisfactory assessment of the contaminant intake and of risks 

associated with food trade. 

Food consumption data for average, most exposed and suscepti'ble consumer groups are desirable for 

evaluations of (potential) intake of contaminants. This problem, however, has to be addressed differently on 

a national and on an intemational scale. It is therefore important to have information about both average and 

high consumption pattems regarding a wide scale of foodstuffs, so that for every contaminant the most 

exposed consumer groups may bc identified. Detailed nformation about high consumption patterns is 

desirable, both regarding group identification criteria (e.g. age or sex differences, vegetarian or regional 

dietary customs, etc.) and statistical aspects. 

Dietary intake of contaminants: Reference is made to the Guidelines for the study of dietary intake of 

chemical contaminants (WHO). It is important to supply all relevant details, such as the type of study 

(duplicate diet, total diet or market basket study, selective study), and statistical details. Calculated 

contaminant intake data from food consumption models may also be useful. When results about food groups 

and about effects of preparation and cookihg etc. are available, these should also be supplied. 

Fair trade considerations 

Existing, expected or potential problems in international trade: In order to assess the urgency of a 

problem to be discussed by CCFAC it is important to have infonuation about the magnitude of existing or 

expected problems, both regarding the amount and the source of the food or feed that is at stake and the 

concerned parties and economic aspects involved. Potential problems should also be indicated. 

Foods concerned moving in international trade: The main exporting and importing countries for 
commodities which are involved in the issue should be identified and it is essential that information is available 

about contaminant concentrations in the cornmodities originating from the main exporting countties. 

Information about national regulations: It is desirable that details are made available by countries 

(especially the main exporting and importing countries) about their national regulations regarding the 

contaminant in question, in particular on the data and the considerations on which these regulations are based. 

For a good evaluation of the problem it is essential that not only the data base is clear, but also the risk 

assessment and risk management policy which is used fbr making decisions regarding maximum levels in 

foods. 

Technological considerations 

Information about ihe source of the contaminant and the way in which the food is contaminated, possibly 

including information, if it is available, about contamination being present in parts only of the product, is 

essential for assessing the possibilities to control the contamination process and to be able to guarantee a 

desired product quality. Where possible Source-related measures should be proposed. Good 

Manufacturing Practice (GMP) and/or Good Agricultural Practice (GAP) should also be formulated to 

control a contamination problem. When this is possible, maximum levels may be based on GMP or GAP 

considerations and may thus be established at a level as low as reasonably achievable. Considerations 

regarding the technological possibilities to control a contamination problem, e.g- by cleaning, should also be 

taken into account when a primary risk assessment model (theoretical maximum daily intake) shows possible 

intakes exceeding the toxicological maximum intake reconunendation. In such a case the possibilities of 

lower contamination levels need further careftil examination. Then a detailed study about all the a.spects 

involved is necessary, so that decisions about maximum lirnits can be based on a thorough evaluation of both 

the public health arguments and the possibilities and problems to comply with the proposed stan(lard. 
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広ぐ癬坂さノz6齪（主食）中の汚黎勿質の疾在κ欝ナる停報ま、汚染物質の探取と食品取引に関

連するリスクを十分に査定するためにあれば望ましい。

汚染物質の（潜在的な）摂取の評価のためには、平均的な、暴露が褒大であ6、、および褒ら影1を

一受グやナ〃・摂敢孝グループの飾颪坂データがあれば望ましい。しかし、この問題は、国家的また

は国際的規模で別個に直接取り組まなくてはならない。従って、各汚染物質について最大に暴露し

た摂取者グループを識別することができるよう、幅広い食材に関する平均的なおよび大量の摂取パ

ターンを入手することが重要である。グループの識別基準（例、年齢、性差、ベジタリアン、また

は地域的な食慣習など）および統計的側面の両方に関して、大量摂取パターンに関する詳細な情報

が望ましい。

．疹黎勿質の食事i坂：化学物質の食事摂取の研究のためのガイドライン（WHO〉が参照される。

例えば研究のタイプ（デュプリケイトダイエット［duplicate　diet］、トータルダイエット、またはマー

ケットバスケット研究、選択的研究［selectivestudy］）などの全ての関連する詳細、および統計的な詳

細の提供が重要である。食品摂取モデルから計算された汚染物質摂取データも有用な場合がある。

食品群ならびに調理および料理などの影響に関する結果が入手可能であれば、これらも提供される

べきである。

公正取引の問題点

因膿貿1〆ごおグ6屠存の、予児さカ6、芸たぱ蕎在的な耀謄：CCFACで討議される問題の至急性を

評価するため、既存のまたは予見される間題の両方につき、ともに危うい食品または飼料の量と発

生源ならびに関係する当事者および経済的側面についての影響に関する情報を入手することが重要

である。潜在的な問題もまた、示されるべきである。

鰯際費易の中で移動す｛5懸徐漁房：この問題に関係する、食品の主要な輸出国および輸入国は特定

されるべきであり、主要な輸出国を起源とする食品中の汚染物質濃度に関する情報が利用可能であ

ることが不可欠である。

因内規創’ご欝ナ6停禦：問題となっている汚染物質に関する各国（特に主要な輸出国および輸入国）

の規制に関する情報、特にそれらの規制が根拠とするデータや懸念が入手可能であることが望まし

い。問題の適正な評価のため、データベースが明らかであるだけでなく、食品中の最大基準値に関

する決定を下す際に使用されるリスク評価およびリスク管理方針も不可欠である。

技術的な問題点

汚染過程を制御し、かつ望ましい製品品質を保証するような可能性を査定するため、可能であれば

製品だけの部分に存在する汚染を含む、汚染物質の発生源および食品が汚染される方法に関する情

報が不可欠である。膿な秀塗源対漿が提案されるべきである。適正製1規御σ剛および／また

は適正農業規繍G田もまた、汚染問題を制御するために整備されなくてはならない。そして、これ

が可能な場合、最大基準値もまたGMPまたはGAPの問題点を根拠とする可能性があり、合理的に

達成可能な最低レベルで設定されるかもしれない。最も重要なリスク評価モデル（理論最大」目摂

取量）が毒物学的な最大摂取勧告を上回る摂取量を示す場合、例えば洗浄などの汚染問題を制御す

る技術的な可能性についての問題が考慮されなければならない。このような場合では、より低い汚

染物質レベルの可能性は、さらに慎重な調査を必要とする。次に、最大基準値に関する決定が、公

衆衛生に関する議論と提案された規格を順守する可能性および問題の両方についての徹底的な評価

に基づくものであるよう、関連する全ての側面に関する詳細な研究が必要となる。
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Risk assessment and risk management considerations 

A tiered approach, involving risk assessment and risk management procedures, is recommended for 

developing a consistent policy regarding public health risks related to contaminants in foods. 

Risk assessment is defined as the scientific evaluation of the probability of occurrence of known or potential 

adverse health effects resulting from human exposure to foodbome hazards. The process consists of the 

following steps: hazard identificaa'on, hazard characterization, exposure assessment and risk 

characterization. (The definition includes quantitative risk assessment, which emphasizes reliance on 

numerical expressions of risk, and also qualitative expressions of risk, as well as an indication of the attendant 

uncertainties. 

The first steps are hazard identlfication and hazard characterization . Hazard identlfication is the 

identification of known or potential health effects in humans, produced by a contaminant which may be 

present in a particular food or group of foods. Hazard characterization is the qualitative an~ if possible, 

quantitative evaluation of the nature of the adverse effects associated with the food contaminant, including a 

dose/response assessment and, when possible, the establishment of a safety standard (ADI, TDI or 

comparable toxicological recommendation) for the intake of the contaminant. The exposure assessment is 

the qualitative and, when possible, quantitative evaluation of the likely intake of the contaminant via food, as 

well as exposure from other sources if relevant. In the risk characterization step, the hazard identification, 

hazard characterization and exposure assessment are combined into an estimation of the severity and 

occurrence of known or potential health effects likely to occur in a given population, including attendant 

uncertainties. 

Potential public health risks can be considered to exist when there is evidence that the contaminant intake of 

(groups OD consumers may exceed (on a long term basis for long term recommendations) the toxicological 

recommendation about the maxitnum acceptable or tolerable intake level. More specific estimation and 

description of the risks will be necessary to deal adequately with cases when intakes exceeding ' the 

toxicological standard occur in practice and caunot easily be reduced. This also applies when it has not been 

possible to establish a safe dose level of the contaminant. 

Risk management is defmed as the process of weighing policy altematives in the light of the risk 

assessment and, if required, to select and implement appropriate control options, including the establishment 

and enforcement of maximum levels of contaminants in foods. It is based on adequate risk assessment and 

on nformation about policy options and strategies to deal with contamination problems and involves risk 

communication . 

Risk communicadon is the interactive exchange of information and opinions concerning risk among risk 

assessors, risk managers and other interested parties. Responsible risk management is based on consistent 

application of an appropriate policy regarding the protection of public health, but also involves taking into 

account other relevant criteria, such as the available analytical data, the technological possibilities to control 

the contamination of products, economic factors and fair trade criteria. 

In short, the risk assessment shall establish how many consumers possibly exceed the toxicological standard, 

and for how long time and how much, and what this implies as real health risks. Risk management involves, 

in a consistent way, deciding what is acceptable in this respect and what is not, to what extent other factors 

can be taken into account, and decisions and actions to achieve sufficient public health protection and control 

of the contamination. 

Risk management decisions may lead to maximum levels for foods. In the process leading to such a decision, 

the consequences, costs and benefits should be presented and evaluated in relation to other policy options. 
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リスク評価およびリスク管理の問題点1

食品中の汚染物質に関連する公衆衛生リスクにっいての首尾一貫した方針を作成するため、リスク

評価およびリスク管理の手順を含む階層式アプローチが推奨される。

グスク評御ま、人間が食品発生の危害に暴露される結果もたらされる、既知のまたは潜在的な健康

ぺの悪影響の挙生の確率の科学的評価であると定義されている・このプ惇セスは次のステップを含

む：危害の侍定危害の蕨付’ス暴翻甑およびグスクの嫉徴付グ5該定義は、付随する不確

かさとともに、リスクの数的表示への信用を強調する定量的リスク評価およびリスクの定性的リス

ク評価を含む。

最初のステップは危害の嫉定および危害の侍徴付グである。危害の嫉定とは、特定の食品または食

品群に存在する可能性のある汚染物質の既知のまたは潜在的な人間の健康への影響を特定すること

である。危害の嫉徴ガゲとは、用量反応評価を含む食品汚染物質に関連する健康への悪影響の性質

の定性的な、および可能であれば定量的な評価のことであり、可能な場合は汚染物質の摂取のため

の安全規格の確立（ADI，TDIまたはそれらに匹敵する毒物的な勧告）を含む。煮露評海とは、食品

を媒介する、および関連がある場合は他の発生源を持つ汚染物質の見込み摂取量の定性的、および

可能であれば定量的な評価をいう。グスク蕨付がのステップでは、危害の特定、危害の特徴付け、

および暴露評価は、付随する不確かさを含み、一定の人口群において発生傾向のある轟知のまたは

潜在的な健康への影響の発生の厳しさと頻度を見積もるために組み合わされる。

’摂取者（または摂取者グループ）の汚染物質の摂取が（長期的な勧告のための長期的な根拠に基斧

いた〉最大許容摂取レベルの毒性勧告を上回るという証拠があるとき、潜在的な公衆衛生リスクが

存在すると考えられる。実際に毒性規格を上回る摂取量が起こり、それが容易には低減できないケ

ースでは、適切にそのケースに対処するためにさらに具体的なリスクの見積もりおよび記述が必要

となるであろう。これはまた、汚染物質の安全量レベルを確立することができなかった場合にも適

用される。

〃スク葎瑠ま、リスク評価の見地から方針の代替案を比較検討するプロセス、および必要のある場

合は食品中の汚染物質の最大基準値の確立および施行を含めて適切な管理オプションを選択および

実行することと定義される。リスク管理は、汚染問題に対処するための適切なリスク査定および方

針オプションと戦略に関する情報に基づき、〃ズクコミュニグーションを含む。

グヌクコミュニグーションは、リスク査定者、リスク管理者、および他の関係者間の情報および意

見の双方向の交換である。信頼できるリスク管理は、公衆衛生の保護に関する適切な方針が首尾一

貫して適用されることを基本とするが、同時に利用可能な分析データ、製品の汚染を制御する技術

の可能性、経済的要因および公正取引基準などを含むその他関連基準を考慮することも含む。

つまり、リスク評価は毒性規格を上回る可能性がある摂取者数、摂取期間、摂取量、およびそれが

現実の健康リスクとして何を意味するのかということを確立させる。リスク管理はこの点では何が

許容可能で何がそうでないか、他の要因参考慮されるべき範囲はどこまでか、および公衆衛生の十

分な保護と汚染の制御を達成するための決定や処置を、首尾一貫した方法で決定することを含む。

リスク管理の決定は、食品の最大基準値につながる場合がある。該決定につながる過程では、結論、

コストおよび利益は、他の方針オプションに関連して提示および評価されなければならない。
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Establishnrent of maximum levels for contaminants 

The establishment of meximum levels of contaminants in foods involves several principles, some of 

which have already been mentioned. Briefiy stated, the following criteria will help in maintairring a consistent 

policy in this matter: 

'MLS Shall be set only for those contaminants that present both a significant risk to public health and a 

known or expected problem in international trade . 

MLS shall be set only for those foods that are significant for the total exposure of the consumer to 

the contaminant 

MLS shall be set as low as reasonably achievable. Providing it is acceptable from the toxicological 

point of view, MLS Shall be set at a level which is (slightly) higher than the normal range of variation 

in levels in foods that are produced with current adequate technological methods, in order to avoid 

undue disruptions of food production and trade. Where possible, MLS shall bc based on GMP and/or 

GAP considerations in which the' health concems have been incorporated as a guiding principle to 

achieve contaminant levels as low as reasonably achievable. Foods that are evidently contaminated 

by local situations or processing conditions that can bc avoided by reasonably achievable means shall 

be excluded in this evaluation, unless a higher ML can be shown to be acceptable from a public 

health point of view and appreciable economic aspects are at stake. 

Proposals for MLS in products shall be based on data from at least various countries and sources, 

encompassing the main production areas/processes of those products, as far as they are engaged in 

international trade. When there is evidence that contamination pattems are sufficiently understood 

and will bc comparable on a global scale, more limited data may be enough. 

MLS may be set for product groups when sufficient information is available about the contamination 

pattem for the. whole group, or when there are other arguments that extrapolation is appropriate. 

Numerical values for MLS shall preferably be regular figures in a geometric scale ( 0.01, 0.02, O 05 

O. I , 0.2, 0.5, I , 2, 5 etc.), unless this may pose problems in the acceptability of the MLs. 

MLS Shall apply to representative samples per lot. If necessary, appropriate methods of sampling 

shall be specified. 

MLS should not be lower than a level which can be analyzed with methods of analysis that can be 

readily applied in normal product control laboratories, unless public health considerations necessitate 

a lower detection limit which can only be controlled by means of a more elaborate method of 

analysis. In all cases, however, a validated method of analysis should be available with which a ML 

can be controlled. 

The contaminant as it should be analyzed and to which the ML applies should be clearly defined. 

The definition may include important metabolites when this is appropriate from an analyiical or 

toxicological point of view. It may also be aimed at indicator substances which are chosen from a 

group of related contaminants. 

The product as it should be analyzed and to which the ML applies, should be clearly defined. In 

general, MLS are set on primary products. MLS Shall in general preferably be expressed as a level 

of the contaminant related to the product as it is, on a fresh weight basis. In some cases, however, 

there may be valid arguments to prefer expression on a dry weight basis. Preferably the product shall 

be defined as it moves in trade, with provisions where necessary for the removal of inedible parts 

that might disturb the preparation of the sample and the analysis . The product defmitions used by the 
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汚染物質の最大基準値の確立

翻中の覆黎勿質の褒元塞埆葱の確1まいくつかの原則を含み、そのうちの何点かはすでに言及さ

れている。簡潔に述べると、次の基準はこの事項における首尾一貫した方針の維持に役立つであろ
う。

一　公衆衛生への著しいリスク、および国際取引における既知のまたは予見される問題の両方を呈す

　る汚染物質についてのみ、皿が設定される。

一　摂取者の汚染物質への総暴露が著しい食晶についてのみ、MLが設定される。

一　MLは、合理的に達成可能な限り低く設定される。毒物学的見地から許容可能であるという条件

　下で、食品の製造および取引における過度の混乱を避けるため、MLは現在の適切な技術的な方

　法で生産される食品中の基準値の可変の通常範囲より（若干）高めに設定される。できればML

　は、健康上の懸念が、合理的に達成可能な限り低い汚染基準値を達成するための指導原理として

　組み込まれているようなGMPおよび／またはGAPの問題点を根拠とするものとする。地方の

　状況により明らかに汚染されている食品や、合理的に達成可能な方法により避けることのできる

　加工条件は、この評価から除外する。ただし、公衆衛生の見地、および相当の経済的側面が危機

　に瀕していることからより高いMLが許容可能であると示される場合はこの限りではない。

一　製品中のMLのための提案は、少なくとも様々な国およびソースからのデータに基づき、該製品

　が国際貿易に関与している限り、それらの主要な製造地域／過程を含有するものとする。汚染パ

　ターンが十分に理解され、世界的規模で比較可能であるという証拠がある場合、それよりも限定

　されたデータで十分な場合がある。

一　ある全体群の汚染パターンに関する十分な情報が入手可能であるとき、または既知の事柄からの

　未知の事柄を推察することが適切であるという他の議論があるとき、製品群についてMLが設定

　される場合がある。

一　MLの数値は、できれば幾何学的尺度の通常の数字とする（0．01，0．02，0．05，0．1，0．2，0．5，1，2，5な

　ど）。ただし、MLの許容性では問題となる可能性がある。

一　MLは、代表的なサンプルのロットごとに適用するものとする。必要であれば、適切なサンプリ

　ング方法が特定されるものとする。

一　MLは通常の製品管理試験所で容易に適用できる分析方法で分析することができる基準値より

　低くてはいけないが、公衆衛生の配慮からさらに精巧な分析方法を使用することによってのみ制

　御可能なより低い検出限界が必要となる場合はこの限りではない。しかし、全てのケースにおい

　て、MLが制御可能であるような妥当性確認された分析方法が利用可能である必要がある。

一　分析する必要がありMLが適用される汚染物質は、明確に定義されるべきである。分析上または

　毒物学的な見地に照らしそれが適切である場合、定義には重要な代謝物質が含まれる場合がある。

　また、関連する汚染物質群から選ばれた指示物質も対象とする。

一　分析の必要がありMLが適用される製品は、明確に定義されるべきである。一般的に、MLは一

　次産品に設定される。MLは一般的に、望ましくは生重量べ一スで、製品に関連する汚染物質の

　基準値として表示するものとする。しかし、いくつかのケースでは、乾燥重量べ一スでの表示の

　方を好む有効な論議も出てくる可能性がある。製品は取引の中で移動するものであるから、望ま

　しくは、サンプルの調製および分析を妨げる可能性のある非食用部分を除去することが必要なと

　ころで、条件で定義するものとする。CCPRで使用され、食品および飼料の分類に含まれる製品
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CCPR and contained in the Classification of foods and feeds may serve as guidance on this subject; 

other product definitions should only be used for specified reasons. For contaminant purposes, 

however, analysis and consequently MLS will preferably be on the basis of the edible part of the 

product. 

F or fat soluble contaminants which may accumulate in animal products , provisions should be applied 

regarding the application of the ML to products with various fat content (comparable to the 

provisions for fat soluble pesticides). 

Guidance is desirable regarding the possible application of MLS established for primary products to 

processed products and multi-ingredient products. When products are concentrated, dried or dilutedj 

use of the concentration or dilution factor is generally appropriate in order to be able to obtain a 

primary judgement of the contaminant levels in these processed products. The maximum 
contaminant concentration in a multi-ingredient food can likewise bc calculated from the composition 

of the food. Ihformation regarding the behaviour of the contaminant during processing (e.g. washing, 

peeling, extraction, cooking, drying etc.) is however desirable to give more adequate guidance here. 

When contaminant levels are cohsistently different in processed products related to the primary 

products from which they are derive~ and sufficient infonnation is available about the contamiliation 

pattern, it may be appropriate to establish separate maximum levels for these processed products. 

This also applies when contamination may occur during processing. In general however, maximum 

levels should preferably be set for prirnary 'agicultural products and may be applied to processed, 

derived and multi-ingredient foods by using appropriate factors. When these factors are sufficiently 

known, they should be added to the data base about the contaminant and mentioned in connection to 

the maximum level in a product. 

MLS shall preferably not be set higher than is acceptable in a primary (theoretical maximum intake 

and risk estimation) approach of their acceptability from a public health point of view. When this 

poses problems in relation to other criteria for establishing MLs, further evaluations are necessary 

regarding the possibilities to reduce the contaminant levels, e.g. by improving GAP and/or GMP 

conditions. When this does not bring a satisfactory solution, filrther refined risk assessment and 

contaminant risk management evaluations will have to be made in order to try to reach agreement 

about an acceptable ML. 

Procedure for risk assessment in relation to (proposed) MLS for contaminallts 

It will be evident that in the case of contaminants, it is more difficult to control food contamination problems 

than in the case of food additives and pesticide residues. Proposed MLS Will inevitably be influenced by this 

situation. In order to promote acceptance of Codex contaminant MLs, it is therefore important that 

assessments of the acceptability of those MLS are done in a consistent and realistic way. The procedure 

involves assessment of the dietary intake in relation to the proposed or existing MLS and the maximally 

acceptable intake ~rom the toxicological point of view. 

For pesticide residues, Guidelines (WHO, 1989, revised 1995) have been prepared for predicting the dietary 

intake, involving a two-tiered approach with increasingly realistic predictions of intake. In the crude estimate 

phase, hypothetical global and cultural diets are used to calculate the theoretical maximum daily intake 

(TMDI) (based on proposed or existing MRLs) . The best estimate involves the national dietary pattem and 

corrections for residue losses during transport, storage, food preparation, for known residue level in foods as 

consumed, etc. It is recommended to be cautious in using other than average food consumption values, 

although it is considered appropriate to use relevant average food consumption data for identifiable subgroups 

of the population. The procedure is used to assess the acceptability of proposed MRLS and to promote 

intemational accep~nce of Codex MRLs. 
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、　の定義は、本主題についてゐ手引きとして役立っかもしれない；他の製品の定義は、特定の理由

　のためにのみ使用されるものとする。しかし、分析および結果的にMLは、できれば製品の食用

　部分をべ一スとするものとする。

動物性食品の中で蓄積する可能性のある脂溶性汚染物質については、MLの適用に関し、（脂溶

性殺虫剤に匹敵する〉様々塗脂肪分を含む食品に規定が適用されるべきである。

一　一次産品用に設定されたMLの加工製晶および多成分製品への適用にっいては、指導があること

　が望ましい。食品が濃縮、乾燥、または希釈されているとき、それらの加工食品中の汚染物質レ

　ベルについて第一次の判断を得るこ．とができるようにするため、濃縮または希釈の因子を使用す

　ることは一般的に適切である。多成分食品の最大汚染物質濃度は、同様に食品の組成から計算す

　ることができる。しかし、ここでさらに適切な指導をするためには、加工（例、洗い、皮むき、

　抽出、調理、，乾燥など）中の汚染物質の行動に関する情報があれば望ましい。一次産品から派生

　する加工製品中の汚染物質レベルが一貫して異なり、汚染パターンについての十分な情報が利用

　可能である揚合、これらの加工製品には別個の最大基準値を設定することが妥当かもしれない。

　また、このことは、加工中に汚染が発生する場合にも適用するものとする。しかし、一般的に、

　最大基準値はできれぱ一次農産物に設定すべきであり、加工食品、応用食晶、および他成分食品

　については適切な因子を用いて適用する場合がある。これらゐ因子が十分に知られているとき、

　それらを汚染物質データベースに加え、製品の最大基準値に関連して記載しなくてはならない。

一　公衆衛生の観点から～駈Lはできれば受容性に関する主な（理論最大摂取およびリスク査定）ア

　プローチで許容可能な程度より高く設定しないものとする。これがML設定のための他の基準に

　関して問題となるのであれば、例えばGAPおよび／またはGMPの条件の改善などの、汚染物

　質レベルの低減の可能性に関する更なる評価が必要である．これにより満足な結果が得られない

　場合、許容可能なMLに関する合意の到達に向け、さらに精巧なリスク評価および汚染物質のリ

　スク管理評価を作成しなくてはならない。

汚染物質のための（提案される）MLに関連したリスク評価手順

食品添加剤および残留農薬のケースより、汚染物質のケースの方が食品汚染問題の制御することが

難しいというのは、明白であろう。提案されるMLは、必然的にこの状況に影響されるであろう。

よって、’コーデックスの最大基準値の受諾を促進するため、これらのMLの受容性は首尾一貫して

現実的な方法で評価することが重要である。手順は、提案されるまたは既存のMLに関連する食事

摂取量評価、および毒物学的な最大許容摂取量を含む。

農薬残留物に関しては、増加する現実摂取量の予測にっいての二階建てのアプローチを含むガイド

ライン・（WHO，1989年、1995年に改訂）が、食事摂取量の予測のために作成されている。粗見込み

の段階では、（提案される、または既存のMLに基づく）理論最大一日摂取量（TMDI）の計算では、

グローバルで文化的な食事を仮想したものを使用する。最良の見積もりには、国家的な食習慣、お

よび輸送、保管、食晶調理中の残留物損失の補正、および摂取される食品中の既知の残留レベルな

どの補正が含まれる。平均的な食品摂取値以外を使用する際には、同一視できる下位群の関連する

平均食事摂取データの使用が適切であると考えられる場合であっても、注意することを勧める。手

順は、提案されるMRLの受容性の評価、およびコーデックスMRLの国際的な受諾の促進のために

用いられる。
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For contaminants and natural toxins in food, essentially the same procedure is used. Food consumption 

pattems with a higher intake of critical foods may be used in the intake calculations when this is part of an 

accepted national or intemational health protection and risk management policy. A hannonized approach 

using an appropriate intake estimation model that is as realistic as possible is recommended. Calculated data 

should where possible always be compared with measured intake data. Proposals for Codex MLS Should be 

accompanied by intake calculations and risk assessment conclusions regarding their acceptability and use. 

Statements from Governments about the (non-acceptance of (proposed) Codex MLS should refer to 
specified intake calculations and risk management conclusions which support this position. 
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食品中の汚染物質および自然毒については、原則的に同じ手順が使用される。危機的な食品の高摂

取を呈する食晶摂取パターンは、それが承認された国家のまたは国際的な健康保護およびリスク管

理方針の一部を成す場合は、摂取量計算に使用される可能性がある。できる限り現実的であり、適

切な摂取量推定モデルを使用する整合アプローチが推奨される。算出データは、可能であれば常に、

測定された摂取量データと比較しなければならない。コーデックスMLのための提案は、摂取量計

算式、受容性および使用に関するリスク評価の結論を伴わなくてはならない。（提案された）コーデ

ックスML（についての非受諾）についての各国政府の表明は、その立場を支持する特定された摂取

量計算式およびリスク管理上の結論について言及していなければならない。
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ANNEX II 

PROCEDURE FOR RISK MANAGEMENT DECISIONS 

Introduction 

The recommended procedure for risk management decisions in the CCFAC is presented here as a simple 

decision scheme based on the main criteria, mentioned in the Preamble, 1.4.2. Criterion (1), basic information 

about the contaminant (problem) is not fhrther mentioned, because it is considered a prerequisite, without 

which no sensible discussion can take place, hazard identification and characterization. Criterion (5), 

technological and economic aspects, is an essential tool for making recommendations about the risk 

management of the contaminant problem and for developing MLs, and when this information is not adequate, 

filrther data shall be requested. Bearing this in mind, it need not be further mentioned in the decision scheme, 

which is shown below. Decisions can bc= based on the availability of information (- or + or ?) on the 

following criteria : 

(2a) Tox toxicological nforination, 

(3 ) PHP potential health problems, 

(2b) A/In analyical and intake data, 

(4) TP intemational trade problems . 

The question mark ? is used in the column PHP, to indicate that only toxicological infonnation is sufficiently 

available, or only intake data, so that there is no sufficient basis to decide whether there are potential health 

problems. Obviously, in practice there will be many situations which are not so clear cut as it is presented in 

the scheme. Information may be considered sufficient by some, and inadequate by others. Decisions will 

have to be taken on a case by case basis, considering the criteria mentioned in Amex I. Further 

quantification of the criteria for the necessary data base for making decisions may bccome inevitable when 

serious problems are encountered in practice regarding this aspect. 

Risk management decision scheme for CCFAC 

Case 

(2a) 

Tox 

Criterion 

(2b) (3) 

A/In PHP 

(4 ) 

TP 

CCFAC Action 

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

7. 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

? 

? 

+ 

+ 

- Request Tox data/evaluation by JECFA 

+ Request Tox data/evaluation by JECFA, national risk assessment. 

In urgent cases, CCFAC statement 

Request analyticayintake data 

No ftirther action 

+ Request national risk assessment. After evaluation (in urgent 

cases, after a preliminary assessment) a CCFAC statement 

- Development of MLS by CCFAC 

+ Development of MLS by CCFAC, with priority (in urgent cases, if 

necessary, temporary MLs) 
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リスク管理決定のための手順

序論

CCEACでのリスク管理決定のための推奨手順は、序文1．4．2で言及されている主な基準に

基づく簡単な決定スキームとして、ここに提示される。評価基準［Chterion｝（1）、すなわち汚

染物質（問題）に関する基本情報は前提条件であり、それなしでは常識的な議論や危害の

特定および特徴付けがありえないと考えられるので、これ以上は言及しない。評価基準（5）、

すなわち技術的および経済的側面は、汚染物質の問題のリスク管理についての、および

ML開発のための勧告を作成する上で必須の道具であり、この情報が適正でない場合、さ

らなるデータが要求されるであろう。このことを念頭に置き、これは、次に述べる通り、

決定スキームのなかではこれ以上言及しない。

（2a）　Tox

（3）　PHP

（2b）　Mn

（4）　TP

毒性情報

潜在的な健康上の問題

分析データおよび摂取データ

国際取引上の問題

PHP欄で使用されているクエスチョンマーク？は、毒性情報のみ、または摂取量データの

みが完全であることを意味するので、潜在的な健康上の問題があるか決定するだけの十分

な根拠がないということである。明らかに、現実の多くの状況では、スキームで提示され

ているようには明快ではないであろう。同じ情報でも、あるときは十分であるとされ、違

う状況では不十分とみなされる可能性がある。決定は、付属文書1に記載の基準を考慮し

つつ、ケースバーケースの原則に照らして下されなけれぱならない。決定を下すために必

要なデータベースのための基準のさらなる定量化は、この側面に関する深刻な問題に現実

に直面する場合には避けられないで可能性がある。

CCEACのためのリスク管理決定ろキーゑ．．

ケース CCFACの処置

（2a）　　（2b）　　　（3）　　　（4）

Tox　A∬n　PHP　TP

－
《
∠
り
⊃
4
5

一　　＋　　　？　　一

＿　　　十

十　　　一

十

十　　　十　　　　＿　　　＿

十　　　十　　　＿　　　十

犀
十

十
十

十
十

十
十

6
7
”

JECEAによるToxデータ／評価を要求する

JECFA、国のリスク評価によるToxデータ／評価を要求する

分析／摂取量データを要求する

さらなる処置はなし

国のリスク評価を要求する。評価後に（至急のケースでは予備的評

価の後に）CCEACの表明

CCPACによるMLの開発

CCFACによる優先度の高いMLの開発（至急のケースでは、必要で

あれば仮のML）CCFACによるMLの開発
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ANNEX 111 

FORMAT OF THE STANDARD 

Introduction 

The format for Schedule I shall contain the following elements: 

e 

, 

e 

e 

, 

o 

Name of the contaminant: symbols, synonyms, abbreviations, scientific descriptions and 
identification codes that are commonly used shall be mentione~ too. 

Codex number of the contaminant: number according to the list described in Annex IV. 

Reference to JECFA meedngs (in which the contaminant was discussed). 

ADI, TDI. PTWI or similar toxicological intake recommendation: when the situation is complex 

a short statement and further references may be necessary here . 

Residue definition: definition of the contaminant as it shall be analyzed and to which the maximum 

level applies. 

List of Codex standards for the contaminant in foods: tbis list shall be composed of the following 

elements, in columns: 

Classification number of food commodity or food category 

Name of food commodity/category 

Numerical value of maximum level 

Suffix accompanying a ML to specify the application of the ML 

Step in Codex procedure (only in CCFAC working documents) 

References to documents, including references to source-directed measures or a code of 

practice, if appropriate 

References to standard criteria for methods of analysis and sampling 

Notes/remarks 

When appropriate, instead of a maximum level a (note referring to a) statement regarding the contaminant in 

the mentioned food (category) may be inserted. 

The format of Schedule 11 shall contain the following elements : 

e 

e 

, 

e 

Name offood commoditylcategory 

Classlfication number offood commodity or food category 

List of Codex standards for contaminants in thatfood commodity/category 

This list shall be composed of the following elements, in columns : 

Name of the contaminant 

Nuno^erical value of maximum level 

Step in Codex procedure (only in CCFAC working documents) 

References, remarks and notes (shorter than in Schedule I)_ 

Reference to a Code ofpracticefor thefood, ifappropriate 
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付属文書皿

規格の書式

序論

付属明細表［Schedhlel　Iの書式は、次の要素を含むものとする。

・汚黎勿質の培券：一般的に使用されるシンボル、同義語、略語、科学的記述、および識

　別コードについても言及するものとする。

・彦黎勿質のコーデックス番号：付属文書IVに記載のリストに従った数

・　（該汚染物質が討議された〉丑rCE4会藩の談

・油既ZDL．PT暇芸た〆胴獲の毒勿学渤な摂坂勧痔：状況が複雑な場合、短い記述およ

　びさらなる説明が必要な場合がある。

・残貿物の慈霧：分析の対象と参り、最大基準値が適用されるような汚染物質の定義

・剣房中の汚簗勿1耐ナ6コーデソクスの規搭〃スみ：このリストは次の要素から構成

　されるものとする：

産物または食品のカテゴリーの識別番号

産物／カテゴリーの名前

最大基準の数値

MLの適用を指定するためのMLに添付される添え字

コーデックス手続きにおけるステップ（CCEACの作業文書でのみ）

文書への言及。適宜、汚染源対策または規範を含む。

分析およびサンプリングの方法のための規格基準の参照

注釈／所見

適宜、最大基準値のかわりに、言及された食品（カテゴリー〉中の汚染物質に関する（注：

言及する）表明が挿入される可能性がある。

付属明細表［Schedule］■の書式は、次の要素を含むものとする。

・産吻／1カテゴグーの名券

・塵勿またな楚湯のカテゴグーの灘播号

・該淫物／／〉クテゴクーの中の彦i契勿質のコーデソクス耀替の一覧1

　このリストは、縦列で次の要素を含むものとする：

　一汚染物質の名称

　一最大基準の数値

　一コーデックス手続きにおけるステップ（CCFACの作業文書でのみ）

　一参照、所見、および注釈（付属明細表［Sじhedule】1より短いもの）

・適宜、食品規霧の，参癬
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ANNEX IV 

ANNOTATED LIST OF CONTAMINANTS AND TOXINS 

Introduction 

In this Annex an annotated list is presented of the contaminants and toxins that are or have been dealt with in 

the CCFAC. It does not only encompass the contaminants and toxins for which Codex standards exist or are 

being developedj but also those for which further information is sought or about which a Codex decision has 

been taken. 

The annotated list has the purpose of providing an overview of the situation regarding Codex decisions about 

this subject and to give guidance about filrther actions required. Therefore also relevant information and 

references are added to the list. The irLformation shall comprise at least the current situation regarding the 

criteria that are important for the decision procedure of the CCFAC. 

It is thus an active list, which needs to be regularly updated. In order to provide a structure for it and to 

facilitate the filing and retrieval of data, a number is assigned to the contaniinants and toxins in the list. 

The situation regarding contaminants and toxins is very complex and many substances are or have been the 

subj ect of scientific research and discussion regarding their occurrence in foods and their significance for 

human and anirnal health. On a national level, there are many activities, sometimes implying legal measures 

which may affect intemational trade in foods and feeds. It is obviously important for the CCFAC to take note 

of the developments in this field and to consider the necessity of actions. In order to obtain an ovelview of 

the situation, the CCFAC shall develop and maintain a working document in which more comprehensive 

information regarding contaminants and toxins in foods is presented in summary form. The docurnent shall 

consist of an annotated comprehensive list of contaminants and toxins (ADnex IV-A), and a collection of 

summarized textual information to the substances on the list, with references (Aunex IV-B). Annex IV-A 

shall be stuctured according to a substance categorization system, by which code numbers can be assigned 

to the substances on the list, to allow logical and easy filing and presentation of data. This more 

comprehensive list shall be the basis for the code numbers which are used in Aunex IV. 
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付属文書IAnnexlIV

汚染物質および毒素の注釈リスト

序論

本付属文書では、CCEACで対処されるまたは対処されてきた汚染物質および毒素の注釈リ

ストを提示する。これは、コーデックズ規格が存在する、または将来作成予定である汚染

物質および毒素のみを包含するのではなく、、さらなる情報が求められる、またはコーデッ

クスの決定が下りた汚染物質および毒素についても取り扱う。

注釈リストは、本主題についてのコーデックスの決定に関する状況の概要を提供し、必要

なさらなる処置についての指導を行う。よって、関連情報および参照もまた、リストに加

えられる。情報は、少なくとも、CCFACの決定手順において重要な基準に関する現在の状

況から構成されるものとする。

従って、それは定期的に更新され，る必要のある、生きたリストである。それに構造を提供

するため、およびファイリングとデータ検索を容易にするため、リスト中の汚染物質およ

び毒素には番号が割り当てられている。

汚染物質および毒素に関する状況が非常に複雑であり、食品中の発生ならびに人問および

動物の健康への重要という点から、多くの物質が科学的調査および討議の対象となってき

た。国家的レベルでは、食品と飼料の国際取引に影響を与える可能性のある法的対策を含

め、多くの活動が存在する。CCEACがこの分野での進展に留意し、処置の必要性を検討す

ることは、明らかに重要である。状況の概要を把握するため、CCFACは、食品中の汚染物

質および毒素に関するさらに包括的な情報が要約形式で記述されている作業文書を作成お

よび維持するものとする。該文書は汚染物質および毒素の注釈のついた包括的なリスト（付

属文書［AmexlIV－A）、リストにある物質の参照っきの要綿された文字情報（付属文書［Amexl

IV－B〉で構成されるものとする。付属文書［AmexlIV－Aは、リスト上の物質にコード番号を

割り当てる物質分類システムに従う構造を持ち、さらに容易なファイリングおよびデータ

の提示が可能な構造とする。このさらに包括的なリストは、付属文書［Amex］IVで使用され

るコード番号の根拠となる。
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ANNEX V 

FOOD CATEGORIZATION SYSTEM 

Introduction 

The food categorization system of the Codex General Standard for Contaminants and Toxins in Foods is 

constructed to perfonn the following functions: 

It has a logical structure which enables a clear and systematic presentation of the (proposed) MLs. It 

contains (references to) product definitions and defmitions of the part of the product which is analyzed and to 

which the ML refers. It contains codes for the food categories and the individual foods, so that data can be 

stored and retrieved in a convenient way. 

To achieve as much harmonization as possible, an existing agreed categorization system is used. 

The GSC uses the system which is developed in the framework of the CCPR as it is also suitable for 

contaminants. It is adopted for characterizing the various food and feed groups and the individual 

commodities. This system is especially elaborated regarding primary agricultural commodities, but needs 

further extension regarding processed products. Where necessary, new (sub)group codes or commodity 

codes are therefore introduced. These are described in Annex V-A. ~mex V-A will also contain product 

descriptions as far as they are different from those contained in the existing system described by the CCPR. 

Where appropriate and possible, the descriptive texts accompanying the food categories do or should also 

contain indications about the concentration or dilution factor in the processed commodities mentioned, in 

relation to the primary product(s) involved. In that way a frst estimate can be made of the possible carry-

over of contaminants from pntnary products to the various processed products. It has to be bome in mind 

however that the specific distribution of a contaminant in the primary product and the behaviour during 

processing is a complicating factor here. Further advice may be necessary in those cases. See also the 

general indications in Aanex I and possible specific information mentioned in relation to the contaminant. 

Description of the food categorization system of the GSC 

The flfSt part contains the categorization system as developed and maintained by the CCPR. It consists of 5 

classes, covering primary food commodities of plant, resp. anirnal origin, primary feed commodities and 

processed commodities of plant, resp. animal origin. The classes are subdivided in 19 types and 93 groups, 

which are identified by code numbers and letters. 

Reference is made to Vol. 2 of the Codex Alimentarius, section 2 (1993), in which this system is described, 

and to CX/PR 92/6 (in which a different kind of group numbering was introduced). 

Amex V-A is the other part of the food categorization system for the GSC. It is developed and maintained 

by the CCFAC, and is complementary to the system described in the frrst part. It is mainly directed to 

processed, derived and multi-ingredient foods and encompasses all those types and groups and commodity 

descriptions that are necessary to assign food categorization codes to existing or planned Codex MLS for 

c ontaminants . 
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付属文書IAnnexlV

食品分類システム

序論

食品中の汚染物質および毒素についてのコーデックスー般原則のコーデックスの食品分類

システムは、次の機能を果たす構成でなければならない：

それは、（提案される〉MLを明確にシステム的に提示できる論理構造でなければならない。

それは、分析され、かつMLが参照する製品の定義および製品の部分の定義を含む。デー

タが便利な方法で保管および検索できるよう、それには食品分類および個々の食品のコー

ドを含む。

できる限り整合するよう、既存の合意された分類システムが使用される。

GSCは、汚染物質に適当であるので、CCPRの枠組みの中で開発されたシステムを使用す

る。それは様々な食品および飼料のグループ、ならびに個々の産物の特徴付けのために採

用されるるこのシステムは、特に一次農産物に関して作成されたものであるが、加工食品

へのさらなる拡大が必要である。必要であれば、新たな（下位）グループコードまたは産

物のコードを導入する。これらは付属文書［Amex1平Aに記載されている。付属文書平Aは

また、CCPRで記述される既存のシステムに含まれるものと異なる限り場合、製品の記述を

含むものとする。

適切であり可能であるところでは、食品分類に付随する説明文は、関係する一次産品に関

し、言及された加工食品の中の濃縮または希釈の因子についての表示を含むものとする。

そのようにして、一次産品から様々な加工産晶の中の汚染物質の可能性のあるキャリーオ

ーバーで最初の評価を行うことができる。しかし、一次産品の中の汚染物質の特定の流通

および加工の間の行動が、ここでは複雑にする要因であることに留意しなければならない。

それらのケースでは、さらに助言が必要な場合がある。また、付属文書1での一般的な指

摘と、汚染物質に関連して言及された可能な特定情報を参照すること。

GSCの食品分類システムの説明

最初の部分は、CCPRにより開発されかつ維持される分類システムを含む。それは、植物性

一次産品、動物性の同産品、一次飼料産品、植物性加工食品、動物性の同産品の5クラス

で構成される。クラスは、コード番号および文字で識別される19のタイプと93のグルー

プにさらに分類される。

Codex　Al㎞entadusの㍉b1．2の第2節（1993年）、および（異なるグループナンバリングが

導入される）CX／PR92／6でこのシステムに関する参照が記述されている。

付属文書平Aは、GSCのための食品分類システムのもうひとつの部分である。それはCCEAC

により開発維持され、最初の部分で記述されるシステムを補足する。それは主に加工食品、

派生食品および多成分食品に向けられ、汚染物質にっいて既存のまたは計画中のコーデッ

クスMLへ食品分類コードを割り当てるのに必要な全てのタイプ、グループおよび食品の

説明を包含する。
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ANNEX　V－A

COMPLEMENTARYFOODCATEGOREATIONSYSTEMFORTHEGSC

Introαuction

The　fblIowing　additions　to　the　fbod　categorization　system　described　in　A血ex　V・A　wi1玉selve　the　need　of

assi脚ga飾odcoden㎝bertoco㎜o磁tiesthat肛enotcoveredby舳exVA。Theco㎜odi廿es
involved　are　mainlyprocessed，derived　andmulti－ingredientfbo（蛤、

The　system　has　been　design¢d　as　a　comprehensive　list（on　a　general　leve1），in　order　to　be　able　to

acco㎜odate　possible　fヒ雛e　needs。

Imhis　phase　no　individual　product　definitions　and　codes　are　given．It　seems　su伍cient　to　go　no㎞herthan　a

type　or　group　level　injudging　the　acceptability　ofthe　system。The　classification　can　be　developed　in　ft㎡her

de惚il　as　the　need　arises．

The　system　used　in　the　GSFA　fbr　fbod　classification　has　been　utilized　as　far　as　it　is　compatible　with　the

existing　Codex　classi負cation　system　describedinAmex　V－A．

See　the　a㎜exed　list　ofproposed　new　fbod　categories．Some　explanations　are　a（1（1ed，and　also　some　existing

related　fbod　categories，fbra　betterinsight　in　tぬeproposed　system．

Commodity　descriptions　can　oftenbe　derivedf｝om　existing　Codex　Stξmdards．

Ihfbrmation　regarding　concentration　and　dilution　factors，in　relation　to　contaminant　caπy－over　f士om　p血nary

products，will　be　added　where　appropriate　and　available．

Def㎞tions　fbr　the　part　ofthe　product　that　shall　be　analyzed　and　to　which　the　ML　ofa　contaminant　w皿apply，

that　are　diff¢reht丘om　existing　definitions　inAm．ex　V。A，may　alsobe　mentioned　inthis　Amex．
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付属文書IAnnexlV－A

GSCのための食品分類システムの補足

序論

付属丈書V．Aで記述される食品分類システムヘ次の追加を加えることは、付属文書V－Aで

カバーしきれなかった産物へ食品コード番号を付与するのに役立つであろう。関係する産

物は、主に加工食品、派生食品、および多成分食品である。

システムは、将来の可能な必要性にも対応できるよう、（一般的なレベルで）包括的なリス

トとして設計されている。『

この段階では、各製品の定義およびコードは全く与えられていない。システムの受容性を

判断する陳には、タイプまたはグループのレベルで止めておくので十分だと思われる。さ

らに詳細な分類は、その必要が生じたときに開発すればよい。

食品分類のためにGSFAで使用されるシステムは、付属文書V－Aに記載されている既存の

コーデックス分類システムに匹敵する限り、活用することができる。

提案される新分類の補足リストを参照すること。提案されるシステムでのより良い見識の

ため、数点説明が加えられており、既存の関連食品分類も載っている。

産物の記述は、しばしば既存のコーデックス規格に由来している。

濃縮および希釈の因子に関する情報は、一次産品からの汚染物質のキャリーオーバーに関

連して、適宜、入手可能な場合は付け加えられる。

分析および汚染物質のM：L1の適用の対象となる製品の部分の定義が、付属文書V－Aの既存

の定義と異なる場合は、それもまたこの付属文書で言及される。

一513一



CODEX STAN I~3 - Annex V-A 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

O1 

O1 

O1 

02 

02 

02 

03 

03 

03 

03 

03 

03 

03 

03 

03 

03 

03 

06 

07 

08 

09 

O1 

02 

03 

04 

05 

06 

07 

08 

09 

10 

TF 

TV 

Jv 

SH 

CP 

CB 

NF 

FF 

DA 

F J 

SF 

SV 

PS 

PP 

Page 1 7 of 20 

PROCESSED FOODS OF PLANT ORIGIN 
(existing) 

Secohdary commodities of plant origin 

(5 existing groups) 

Treated fruit products (peeled, cut, frozen etc.) 

(New proposed group, commodity codes can be derived from existing 

fruit codes) 

Treated vegetable products (cleaned, cut, frozen etc.) 

(New proposed group; commodity codes can be derived from existing 

vegetable codes) 

Derived products of plant origin 

(7 existing groups) 

Vegetable juices and purees 

(New proposed group,' commodity codes can be derived from the 
existing ve~etable codes) 

Sugars, syrups and honey 

(New proposed group, commodity codes to be developed) 

Manufactured foods of plant origin (multi-ingredient) 

(1 existing group) 

Manufactured multi-ingredient cereal products (e.g. bread and other 

cooked cerea,1 products) 

(existing group) 

Beverages derived from cereals (e.g. beer) 

(New proposed group,' commodty codes to be developed when the 
necessty arises) 

Fruit nectars 

(New proposed group,' commodity codes can be derived from the 
existingfruit codes) 

Fermented fruit beverages (wine, cider) 

(New proposed group,' commodty codes can be derived from the 
existingfruit concerned) 

Distilled alcoholic beverages 

(New proposed group,' commodity codes to be developed when the 
need arises) 

Fruit jams, jellies, marmalades etc. 

(New proposed group,' commodity codes to be derived from the 
existing fruit codes) 

Fruit chutneys and comparable preparations 

(New proposed group,' commodity codes to be derived from the 
existing fruit codes) 

Vegetable chutneys and comparable preparations 

(New proposed group,' commodity codes to be derived from the 
existing vegetable codes) 

Preparations from nuts, oil seed~ and other seeds 

(New proposed group, commodty codes to be derived from the 
existingproduct codes) 

Other manufactured plant products 

(New proposed group,' commodity codes to be developed when the 
need a rises) 
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D　　　　　　　植物性加工食品
　　　　　　　（既存の）
D　O1　　　　　　植物性二次産物

　　　　　　　（既存の5グルプ）
D　　O1　　06　　　TF　　処理された果実産品彼むきした、カットした、冷凍した、等）

　　　　　　　（新規に提案されたグルプ；産物コードは、既存の果算一ドから派生する）

D　　O1　　07　　　TV　　処理された野菜産品（洗浄した、カットした、冷凍した、等）

　　　　　　　（新規に提案されたグかプ；産物一ドは、既存の野菜コードから派生する）

D　O2　　　　　・植物性応用産品

　　　　　　　（既存の7グトプ）

DO208　JV野菜ジゴス・ピューレ
　　　　　　　（新規に提案されたグトプ；産物コードは、既存の野菜コードから派生する）

DO209　SH砂糖・シロップ・ハチミツ
　　　　　　　（新規に提察されたグトプ1産物コードは未作成）

D　　　O3　　　　　　　　　　　　　　製造された植物畷生食品（多成分）

　　　　　　　（既存の1グレプ）
D　　O3　　　01　　　CP　　製造された多成分穀物産品（例、パン、他の調理した穀物製品）

　　　　　　　（既存のグ㌍プ）
D　　O3　　　02　　　CB　　穀物応用飲料（例、ビーザレ）

　　　　　　　（新規に提案されたグレプ；産物コードは、必要性が生じたときに作成される）

D　　O3　　03　　　NF　　果実ネクター

　　　　　　　（新規に提案されたグトプ；産物コードは、既存の果実コードから派生する）

D　　O3　　04　　　FF　　発酵果実飲料（ワイン、サイダ→

　　　　　　　（新規に提案されたグトプ；産物コードは、既存の果実コードから派生する）

D　　O3　　05　　　DA　　蒸留酒

　　　　　　　（新規に提案されたグセプ；産物コードは、必要性が生じたときに作成される）

D　　O3　　06　　　FJ　　果実のジャム、セ“リー、マィレード等

　　　　　　　（新規に提案されたグトプ；産物コードは、既存の果昇一ドから派生する）

D　　O3　　　07　　　SF　　果実のチャツネおよびそれに匹敵する調製食品

　　　　　　　（新規に提案されたグトプ；産物コードは、既存の果実コードから派生する）

D　　O3　　08　　　SV　　野菜のチャツネおよびそれに匹敵する調製食品

　　　　　　　（新規に提案されたグ㌍プ；産物コードは、既存の野菜コードから派生する）

D　　O3　　09　　　PS　　ナッツ、脂肪種子、その他種子の調製食品

　　　　　　　（新規に提案されたグルプ；産物コードは、既存の製品コードから派生する）

D　　O3　　10　　　PP　　その他の製造された植物性産品

　　　　　　　（新規に提案されたグ炉プ；産物コードは、必要性が生じたときに作成される）
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CODEX STAN 193 - Annex V-A 

E 

E 

E 

E 

E 

E 

E 

E 
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03 
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O1 

02 

03 

04 

O1 

02 

03 

04 

MS 

ES 

wS 

MC 

ED 

WD 

u 

MT 

EM 

WP 

LM 

MP 

EP 

WI 

Page d8 of 20 

PROCESSED FOODS OF ANl~~L ORIGIN 
(existing class) 

Secondary commodities of anitnal origin 

(2 existing groups) 

Secondary meat products (e.g. cooked meat) 

(New proposed group; commodity codes to be derived from the 
existing meat codes) 

Secondary egg products (e.g. egg powder) 

(New proposed group, commodity codes to be derived from the 
existing egg codes) 

Secondary fishery products (e.g., smoked fish) 

(New proposed group, commodity codes to be derived from the 
existin~fish codes) 

Derived animal products of animal origin 

(4 existing groups) 

Derived meat products (e.g. meat extract) 

(New proposed group,' commodty codes to be derived from existing 

meat codes) 

Derived egg products (e.g. egg white, yolk) 

(New proposed group,' commodity codes to be derived from existing 

meat codes) 

Derived fishery products 

(New proposed group, commodity codes to be derived from the 
existingfish codes) 

Manufactured food (single ingredient), animal origin 

(1 existing group) 

Manufactured milk products (single ingredient) 

(existing group) 

Manufactured meat products (e.g. cured meat) 

(New proposed group,' commodi~v codes to be derivedfrom existing 

meat codes) 

Manufactured egg products (e.g. egg white powder) 

(New proposed group,' commodi~y codes to be derived from existing 

egg codes) 

Manufactured fishery products 

(New proposed group,' commodie/ codes to be derived from existing 

fish codes 

Manufactured food (multi-ingredient) of animal origin 

(1 existing group) 

Manufactured milk products (multi-ingredient) 

(existing group) 

Manufactured meat products (multi-ingredient) (e.g. sausage) 

(New proposed group, commodty codes to be developed in relation 

to commodity description) 

Manufactured egg products (multi-ingredient) 

(New proposed groups,' commodity codes to be developed in relation 

to commodity description) 

Manufactured fishery products (multi-ingredient) 

(New proposed group, commodty codes to be derivedfrom existing 

fish codes) 
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CODEX STAN Ig3 - Annex V-A 

F 

F 

F 

F 
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O1 
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04 
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02 

03 

04 
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06 
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BS 

BA 

SP 

PV 

PM 

BS 

ME 

BC 

CC 

CS 

CG 

FF 

LF 

Page 19 of 20 

MUIJTI-INGREDIENT MANUFACTURED FOOns 
(New proposed class) 

Beverages (multi-ingredient) 

(Ne'v proposed type) 

Beverages (soft drinks end comparable preparations) 

~rew proposed group,' commodity codes to be developed when the 

necessity arises) 

Alcoholic multi-ingredient beverages 

(New proposed group,' commodty codes to be developed when the 
necessity arises) 

Sauces, salad dressings, soups, bouillons etc. 

(New proposed type) 

Seasonings and condiments 

(New proposed group, commodity codes to be developed when the 
necessity arises) 

Vinegars (mult~ingredient) 

(New proposed group, commodity codes to be developed when the 
necessity arises) 

Mustards 

(New proposed group,' commodty codes to be developed when the 
necessity arises) 

Soups and broths 

(New proposed group, commodi~/ codes to be developed when the 
necessity arises) 

Sauces and comparable products 

(New proposed group,' commodity codes to be developed when the 

necessity arises) 

Salads and sandwich spreads 

(New proposed group,' commodity codes to be developed when the 
necessity arises) 

Chocolate & other confectionery 

(New proposed type) 

Chocolate products 

(New proposed group,' commodity codes to be developed when the 

necessity arises) 

Sugar confectionery, including nut based and comparable 
mult~ingredient confectionery 

(New proposed group,' commodity, codes lo be developed when the 

necessty arises) 

Chewing gum 
(New proposed group,' commodity codes to be developed when the 

necessity arises) 

Margarines & other multi-ingredient fatty foods 

~N:1 ewproposed type) 

Margarines > 80 o/o fat 

(New proposed group,' commodity codes to be developed when the 

necessity arises) 

Margarines < 80 o/o fat 

(New proposed group,' commodty codes to be developed when the 

necessity arises) 
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：F　　　　　　　多成分製造食品

　　　　　　　（新規に提案されたクラス）

F　　O1　　　　　　　　　　　飲料（多成分）

　　　　　　　（新規に提案されたタィプ）
F　　O1　　01　　　BS　　飲料（ソフトドリンクゆドに匹敵する調理品）

　　　　　　　（新規に提案されたグルプ；産物コードは、必要性が生じたときに作成される）

F　　O1　　02．　　BA　　ア加一移成分飲料

　　　　　　　（新規に提案されたグ胆プ；塵物コードは、必要性が生じたときに作成される）

F　　O2　　　　　　　　　　　ソ畝、労ダドレッシング、スープ、プ有ン等

　　　　　　　（新規に提案されたタイプ）

F　　O2　　　01　　　SP　　調味料・香辛料

　　　　　　　（新規に提案されたグ←プ；産物コードは、必要性が生じたときに作成される）

F　O2　02　　PV　酢（多成分）
　　　　　　　（新規に提案されたグトプ；産物コードは、必要性が生じたときに作成される）

F　　O2　　　03　　　PM　　マスタードー

　　　　　　　（新規に提案されたグレプ；産物コードは、必要性が生じたときに作成される）

F　　　O2　　　　04　　　　　BS　　　スープ・ブロス

　　　　　　　（新規に提案されたグトプ；産物コードは、必要性が生じたときに作成される）

F　　　O2　　　05　　　　ME　　　ソースおよびそれに匹敵ずる鄭

　　　　　　　（新規に提案されたグルプ；産物コードは、必要性が生じたときに作成される）

F　　　O2　　　　06　　　　　BC　　　サラダ・ザンドイッチスプレッド

　　　　　　　（新規に提案されたグルプ；産物コードは、必要性が生じたときに作成される）

F　　O3　　　　　　　　　　チョコレート・他の製菓

　　　　　　　（新規に提案されたタイプ）

F　　O3　　01　　　CC　　チョコレート製品

　　　　　　　（新規に提案されたグ炉プ；産物コードは、必要性が生じたときに作成される）

F　　O3　　02　　　CS　　ナッツをへ“一スにした、およびそれに匹敵する多成分製菓を含む砂糖菓子

　　　　　　　（新規に提案されたグ㌍プ；産物コードは、必要性が生じたときに作成される）』

FO303　CGチューイングカ“ム
　　　　　　　（新規に提案されたグトプ；産物コードは、必要性が生じたときに作成される）

F　　O4　　　　　　　　　　劉ガリン・他の多成分の脂肪の多い食品

　　　　　　　（新規に提案されたタイプ）

F　　O4　　　01　　　FF　　マ門ガリン〉80％脂肪分

　　　　　　　（新規に提案されたグ炉プ；産物コードは、必要性が生じたときに作成される）

F　　O4　　　02　　　　LF　　マーガリン〈80％脂肪分

　　　　　　　（新規に提案されたグかプ；産物コードは、必要性が生じたときに作成される）
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CODEX STAN 193 - Annex V-A Page 20 of 20 
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S SSS~ ~~ -***~~ ~~~**~=* < 

F 04 03 OF Other products based on fat emulsiOns 
(New proposed group' commodity codes to be developed when the 

necessity arises) 

F 05 Multi'-ingredient bakery wares 
~Vew proposed type) 

F 05 O1 BF Fine bakery wares 
(New proposed group; commodity codes to be developed when the 

necessity arises) 

F 05 02 BS Savoury snacks (potato' cereal or starch base) 
(New proposed group; commodity' codes to be developed when the 

necessity arises) 

F 05 03 NS Savoury coated nuts' other nut snackS' nut mixtures 
(New proposed group" commodity' codes to be developed when the 

necessty arises) 

F 06 Multi-ingredient foods for special dietary uses 
(New proposed type) 

F 06 Ol ID Infant .and fOllow-on formulae 
(New proposed group" commodity' codes to be developed when the 

necessty arises) ' 
F 06 02 CD Weaning foods 

~rew proposed group" commodie/ codes to be developed when the 

necessity arises) 

F 06 03 HD Dietetic fOods intended fOr special medical purposes 
(New proposed group' commodity codes to be developed when the 

necessty arises) 

F 06 04 TD Dietetic fOrmulae fOr slimming purposes and Weight reductiOn 
(New proposed group' commodity codes to be developed when the 

necessty arises) 

F 06 05 SD Supplementary foods for dietetic uses 
(New proposed group" commodity codes to be developed when the 

necessity' arises) 

F 06 06 AD FOOd Supplements 
(New proposed group' commodity codes to be developed when the 

necessity arises) 

G 

G 

G 

G 

O1 

O1 

O1 

O1 

02 

DW 

SW 

OTHER EDIBLE PRODUCTS 
(New proposed class) 

Water, millerals and organic compounds 

(New proposed type) 

Drinking water, mineral water, table waters 

(New proposed group, commodity codes to be developed when the 

necessity arises) 

Salt, salt substitutes, mineral preparations 

(New proposed group,' commodity codes to be developed when the 

n ecessty arises) 
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CODεX　S7ア亀く’203 ρa　e70f4

CODEX　STANDARD　FOR　FORMU：LA　FOODS
FORUSEI：NVERYLOWENERGYDl：ETS

　　　　　FORWEIGHTREDUCTION1

CODEX　S7ハ〈’203一プ995

1．　　　SCO丑E

　　　　This　standard　applies　to　fbmlula　fbods　fbruse　in　very　low　energy　diets圭br　weight　reduction　as　defined

in　Section2．These　fbods　are　defined　as　fbods　fbrspecial　medical　puΨoses　andmustbeused㎜dermedical

supervisionbyindiv三duals　with　moderate　or　severe　obesity．The　ma賃erofsale　onprescription　shouldbe　a

decisionmade　atnadonal　level．

It　does　not　applytoprepackagedmealspresentedinthe　fbrm　ofconventional　fbo（1s．

2．　　　　PEF皿770必ゾ

　　　　A　fb㎜ula　fbod　fbruse　invery　loW　energy　diets　is　a　fbod　speciallypreparedto　supply　aminimum

amount　ofcarbohydrates　an（1the　dailyrequirements　ofthe　essential　nutrients　in450－800kcal　whichrepresents

thes・1eso亡ceofenergyintake．

3 E8SEハτ丁乙4L　CO柳OS盟■〇四’。4ハのgα4LlTyE4CTORS

The　product　as　sold　should　comply　with　the　fbllowing　compos孟tion　and　quality　factors：

3．1　EnergyContent

　　　　A鉛mula鉛o曲rverylowenergydietsshallprovidewhenpreparedaccordingtoinstructionsa｛bily
energy並t欲e　of450－800kcal　as　the　only　source　of　energy．

3．2 Nutr藍entsContents

3．2．1　　P70陀∫π

　　　　●　Not　less　than50g　protein　with　a　nutritional　qualiげequivalent　to　a　protein一（1igestibility－corrected

　　　　　　am血oacid　score　of　l　shall　be　present血the　reco㎜ende（i　daily　intake　of　energy．

　　　　●　Essential　amino　aci（is　maybe　added　to　improve　protein　quality　only　in　amounts　necessary　fbrthis

　　　　　　purpose。Only：L－fbms　ofamino　acids　shall　be　used，except　thαt　DL。methionine　maybe　used。

3．2．2　　Fαむ

　　　　Very　low　energy　diets　shall　provide　not　less　than3g　oflinoleic　acid　and　less　than　O．5gα一linolenic

acid　in　the　recommended　daily　intake　with　t紅e　l1noleic　acid／α．1inolenic　acid　ratio　between5and15．

3。2。3　　　Cσrゐohツ41α陀s

　　　　Very　low　energy　diets　shall　provide　not　less　than50g　ofav3ilable　carbohy（k’ates圭n　the　recommended

dailyintakeOfenergy．

1

2

The　Codex　Standard　fbrFomulaFoods　fbrUse　in　VeryLowEnergy　Diets　For　Weight　Reductionwas

adoptedbytheCodexAlimenta雌usCo㎜issionatlts21stSessionln1995．

This　s亡andardhasbeen　submittedtoallMemberNations　andAssocia亡eMembers　ofFAO　andWHO　fbr
accep重ance　in　accordance　with　the　General　P擁nciples　ofthe　Codex　Alimen重arius．

Reportofthe　JolntFAo／wHo　Expert　Consu1重ation　on　Protein　Quality　Evaluation，Bethesda，MD　uSA，4－8

December1989，FAO　Food　andNutritionPaperNo51，1991，Rome，p．23．
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σの源ぐ8Z盟203

　　　　　　　　体重減少を目的とした超低エネルギー食に使用される

　　　　　　　　　　　調整食品のためのコーデックス食品規格44ひ

　　　　　　　　　　　　　　COPE顕ぐS㎜203－1995
1．適用範囲

　第2節で定義されているように、本規格は、体重減少を目的とした超低エネルギー食として使用

される調整食品に適用されている。これらの食品は、特別医療目的のための食品と定義されており、

中程度又は重度の肥満者を対象として、医師の監督下で使用されなければならない。処方箋による

販売に関する事柄は、国家レベルで決定されるべきである。

　本規格は、従来の食品に見られるような包装食品には適用されない。

2．定義

　超低エネルギー食に使用される調整食品は、唯一の摂取エネルギー源である450～800kca1の中で、

最小量の炭水化物、ならびに、一目に必要とする量の必須栄養素を供給するように、特別に調整さ

れている。

3．必須組成および品質要件

　販売用の製品は、以下の組成および品質要件を満たさなければならない。

3．1エネルギー量
　超低エネルギー食に使用される調整食品は、指示事項に従って調製された場合には、唯一のエネ

ルギー源として、一日のエネルギー摂取量450～800kca1を与えるものである。。

3．2含有栄養素

3．2．1蛋白質

・’推奨一目エネルギー摂取量の中に、蛋白質消化率の修正を加えたアミノ酸スコア1と同等の栄

養品質を有する蛋白質を50g以上含む45。

・蛋白質の質を改善するために、この目的のために必要な量に限り、必須アミノ酸を添加すること

が可能である。L型のアミノ酸のみが使用されねばならないが、例外としてDL一メチオニンが使用

できる。

32．2脂質
　超低エネルギー食は、リノール酸とαリノレン酸の比率が5～15を有する推奨1目摂取量の中で、

3g以上のリノール酸と05g未満のαリノレン酸を与えるものである。

3．2．3　炭水化物

　超低エネルギー食は、推奨1目エネルギー摂取量の中で、50g以上の有効な炭水化物を与えるも

のである。

嘱体重減少を目的とした超低エネルギー食に使用される調整食品のためのコーデックス規格は、1995年の第

　21回会議におけるコーデックス食品規格委員会で採択された。

　本規格は、コーデックス食品規格の一般原則に従って承認を得るために、すべてのFAOおよびWHO‘加盟

　国および準加盟国に提示された。

451989年12，月4～8日に、アメリカ合衆国メリーランド州ベセズダにて開催された、蛋白質の品質評価につ

　いてのFAOIWHO合同専門会議の報告。1991年にローマで開催されたFAOの食品および栄養についての

　報告の51番、p23
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CODEX STAN 203 Pa e20f4 

3.2.4 Vitamins and Minerals 

Very low energy diets shall provide I OOo/o of the recommended daily intakes for vitamins and 

minerals. Other essential nuttients not specified below may also be included. 

Vitamins 3 

Vitamin A 

Vitamin D 

Vitamin E 

Vitamin C 

Thiamin 

Riboflavin 

Niacin 

Vitamin B6 

Vitamin B 12 

Folic Acid (as monoglutamate) 

Minerals3 

Calcium 

Phosphorus 

lron 

Iodine 

Magnesium 

C opp er 

Zinc 

Potassium 

Sodiurn 

600 ug 

2.5 ug 

10 mg 

30 mg 

0.8 mg 

1 .2 mg 

1lmg 

2mg 
1 ug 

200 ug 

500 mg 

500 mg 

16 mg 

140 ug 

350 mg 

1 .5 mg 

6mg 
1.6 g 

lg 

3 .3 Ingredients 
Very low energy diets shall be prepared from protein constituents of animal and/or plant which have 

been proved suitable for human consumption and from other suitable ingredients necessary to achieve the 

essential composition of the product as set out in Sections 3. I and 3.2 above. 

4. FOOD ADDITIVES 
Food additives cleared by the Joint FAOWHO Expert Committee on Food Additives shall be 

permitted at levels endorsed by the Codex Committee on Food Additives and Contaminants. 

5. CONTAMINANTS 

5.1 Pesticide Residues 

The product shall be prepared with special care under good manufacturing practices, so that no 

residues of pesticides, which may be required in the production, storage or processing of the raw materials or 

the finished food ingredient, remain in the product, or, if technically unavoidable, are reduced to the maximum 

3 These lists should be reviewed when new FAOIWHO recommendations become available. 
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3．2．4　ビタミンおよびミネラル

　超低エネルギー食は、推奨される一目のビタミンおよびミネラル摂取量の100％を与えるもので

ある。ただし、以下に指定されていない他の必須栄養素も含むことができる。

ビタミン46

左表参照

3．3原材料

超低エネルギー食は、ヒト消費用に適しているとして証明されている動物および／又は植物の蛋

白質成分、ならびに、r上記の3．1節および32節に示された製品の必須組成を達成するために必要な

その他の適切な原材料から作られねばならない。

4．食品添加物
　rAOIWHO合同食品添加物専門家会議によって承認された食品添加物は、食品添加物および汚染、

物質についての食品規格部会によって承認された限度までは許可されるであろう。

5．汚染物質

5．1残留農薬

　製品は、適正製造規範にもとづいて、特別な注意を払って製造されねばならず、その結果、原材

料や完成食品原材料の製造、保存、あるいは加工において必要でありうるこれらの農薬は残留しな

いか、あるいは、技術的に避けられない場合には、最大許容値まで減少することとなる。また、こ

46これらのリストは、新FAOIWHO勧告が発行される時点で、改訂されるべきである。
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CODEX S TAN 203 Pa e30f4 

extent possible, and shall comply with those maximum residue limits established by the Codex Committee on 

Pesticide Residues for this commodity. 

5.2 ~ Other Contaminants 

The product shall be free from residues of hormones and antibiotics, as determined by means of 

agreed methods of analysis, and practically free from other contaminants especially phannacologically active 

substances. 

6. 

6. 1 

matter. 

6.2 

HYGIENE 
To the extent possible in good manufacturing practices, the product shall be free from objectionable 

When tested by appropriate methods of sampling and examination, the product: 

(a) Shall be free from pathogenic microorganisms; 

(b) shall not contain any substances originating from microorganisms in amounts which may 

represent a hazard to health; and 

(c) shall not contain any other poisonous or deleterious substances in amounts which may represent a 

hazard to health. 

7. PA CK4 GING 
7 . I The product shall be packed in containers which will safeguard hygienic and other qualities of the 

foods. When in liquid form, the product shall be thermally processed and packed in hermetically sealed 

containers to ensure sterility; nitrogen and carbon dioxide may be used as packing media. 

7 . 2 The containers, including packaging materials, shall be made only of substances which are safe and 

suitable for their intended uses. Where the Codex Alimentarius Commission has established a standard for 

any such substances, used as packaging materials, that standard shall apply. 

8. FILL OF CONTA INER 
In the case ofproducts in ready-to-eat form, the fill of the container shall be: 

(a) Not less than 800/0 v/v for products weighing less than 1 50 g (5 oz); 

(b) not less than 850/0 v/v for products in the weight range of 1 50-250 g (5-8 oz); and 

(c) not less than 900/0 v/v for products weighing more than 250 g (8 oz) of the water capacity of the 

container. The water capacity of the container is the volume of distilled water at 20'C which the 

sealed container will hold when completely filled. 

9. LABELLING 
In addition to the appropriate Sections of the General Standard for the Labelling of and Claims for 

Prepackaged Foods for Special Dietary Uses (CODEX STAN 146-1985) and the Codex Standard for the 

Labelling of and Claims for Foods for Special Medical Purposes (CODEX STAN 1 80-1991), the following 

specific provisions apply: 

9 1 The name ofthe food shall be "Formula Food for Use in Very Low Energy Diets"_ 

9.2 List of Ingredients 

A complete list of ingredients shall be declared in accordance with Section 4.2 of the General 

Standard. 
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の商品に関しては、残留農薬にっい七の食品規格部会によって定められたこれらの最大残留基準値

に従って、適切な処置がなされるべきである。

5．2他の汚染物質

　製品の中にホルモンや抗生物質が残留していてはならず、それは、合意された分析法によって決

められる。その他の汚染物質、特に薬理学的活性物質は、事実上含まれていてはならない。

6．衛生

6．1適正製造規範で可能な範囲まで、製品は欠陥の原因となりそうな物質を含んではならない。

6。2適切なサンプリング方法、および試験方法で検査した場合には、製品は以下のようでなくては

ならない。

（a）病原性微生物が存在しない。

（b）健康へ危害を与えうる量の微生物に由来するいかなる物質も含まない。および、

（c）その他の健康へ危害を与えうる量の有毒物質又は劇物を含ま按い。

7．包装

7．1製品は、食品の衛生性やその他の品質を守るような容器で包装されねばならない。液状の場合

には、確実に無菌状態にするために、製品を、熱加工し、かつ、完全密閉容器の中に包装しなけれ

ばならない。包装媒体として窒素や炭酸ガスが使用できる。

7．2包装材料を含めて、容器は、安全かつ使用目的に適した物質のみで製造されたものでなければ

ならない。コーデックス食品規格委員会が、包装材料として使用されるべきこのような物質につい

ての規格を定めた場合には、その規格を適用しなければならない。

8．容器の量

　食品がインスタント食品の場合に、容器の量は、

（a）150g（50z）未満の製品は、当該容器の水容量の80％v／v以上、

（b）150～250g（5～80z）の製品は、当該容器の水容量の85％v／v以上、および、

（c）250g（80z）を超える製品は、当該容器の水容量の90％v／v以上、

である。当該容器の水容量とは、密閉容器を完全に満たすような20℃の蒸留水の量である。

9．表示

　特別食使用の包装食品に関する表示、および申し立てのための一般規格（CODEXSIAN146．1985）

中の該当する項目、および、特別医療目的のための食品に対する表示および申し立てのためのコー

デックス食品規格（CODEXSTAN180－199工）に加えて、以下に示す特別規定が適用される。

9．1食品名は、「超低エネルギー食に使用される調整食品」としなければならない。

9．2原材料のリスト

　原材料の完全なリストを、一般規格の第4．2節にもとづいて表示しなければならない。
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9.3 Declaration of Nutritive Value 

9.3. I The nutritive value shall be declared on the label per 100 grammes or I OO ml of the food as sold and, 

where appropriate, for a specified quantity of the food as suggested for consumption: 

(a) The amount of energy expressed in kilocalories (kcal) and kiloJoules (kJ); 

(b) the amounts of protein, available carbohydrates and fat expressed in grammes; 

(c) the amouhts of vitamins and minerals in Section 3.2.4 expressed in metric units; 

(d) the amounts of other nutrients may also be declared. 

9 . 3 .2 If the fatty acid composition is declared on the label, it should be done in accordance with the Codex 

Guidelines on Nutrition Labelling (CAC/GL 2-1 985). 

9 . 3 . 3 In addition, the quantity of nuttients may be expressed in tenns of percentages of internationally 

acceptable recommended daily nutrient standards. 

9.4 Date Marking 
The date of minimum durability shall be d~clared in accordance with Section 4.7.1 of the General Standard. 

9.5 Storage Instructions 

9. 5. I Un-opened Food 

Any special conditions for the storage of the food shall be declared on the label if the validity of the date 

depends thereon. Storage instructions of opened packages of the food shall be included on the label to ensure 

that the opened food maintains its wholesomeness and nutritive value. A warning should be included on the 

label if the food is not capable of being stored after opening or is not capable of being stored in the container 

afier opening. 

9. 6 Information for Utilization 

In addition to the appropriate sections of the Codex Standard on the Labelling of and Claims for 

Foods for Special Medical Purposes, the following directions should be provided: 

e The statement "for the dietary management of obesity" shall be declared on the label, in close 

proximity to the name of the food. 

e Reference to the importance of maintaining adequate daily fluid intake. 

e A statement that the product should not be used by pregnant, nursing and lactating women or by 

infants, children, adolescents and elderly, except when medically indicated. 

9.7 Additional Provisions 

A statement that the product may not be recommended for use for purposes other than the dietary 

management of obesity. 

The statements with respect to the name of the food and the indications for use as given in Sections 

9.1 and 9.6 shall appear on the label of the package and/or sachet for use by the consumer. Other statements, 

as required under Section 9.6 above and Section 4.5 of the Codex Standard for the Labelling of and Claims for 

Foods for Special Medical Purposes, may appear on an accompanying leaflet in which case reference shall be 

made to this fact on the label of the package and/or sachet. 
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9．3　栄養価の表示

9．3．1、栄養価は、販売される際に、食品』1009又は100mlあたりの値、そして、適切な場合には、

’食品の推奨消費量あたりの値をラベルに表示しなければならない。

『
（ a）キロカロリー（kca1）およびキロジュール（M）で表されるエネルギー量、－

　（b）、グラムで表される蛋白質量、使用する炭水化物および脂質量、

　（c）メートル単位で表される3．2．3節で指定のビタミン、およびミネラルの量、

　（d）その他の栄養素の量も表示することができる。『

9．3．2脂肪酸の組成をラベルに表示する場合には、栄養表示についてのコーデックスガイドライン

（CAC／GL2－1985〉にもとづいて行われねばならない。

9．3．3　さらに、栄養素の量は、国際的に許容されている1目あたりの推奨栄養素標準に対するパー

センテージで表示することができる。

9．4　日付表示

　品質保持期限は、一般規格の4．7．1節にもとづいて、表示されねばならない。

9．5保存のための指示事項

9．5．1未開封食品

　食品の保存に関するいかなる特別な条件も、それによって目付の有効性が変化する場合には、ラ

ベルに表示しなければならない。開封済みの食品の保存に関する指示事項は、開封食品の衛生性と

栄養価を確実に維持するために、ラベルに含まれなければならない。食品を開封した後に保存する

ことが不可能な場合や、開封後に容器での保存ができないものの場合には、そうした警告事項をラ

ベルに加えなけれぱならない。，

9．6活用方法についての情報

　特別医療目的のための食品に対する表示、および申し立てのためのコーデックス規格の中の該当

する項目に加えて、さらに以下の指示事項が提供されねばならない。

・「肥満の食事管理のため」との注意書きを、ラベルの食品名のそばに表示しなければならない。

・十分な一目の水分摂取量を維持する重要性を言及しなければならない。

・妊婦、育児中の女性や授乳中の女性、あるいは乳幼児、子供、青年、高齢者が医学的指示なしに

使用することのないように、注意書きを表示すべきである。

9．7追加規定

　製品が、肥満の食事管理以外の目的での使用を推奨しない、という注意書きを表示しなければな

らない。

　使用する消費者のために、食品名に対応した記述と、’9．1節および9。6節に示されている使用に関

する指示事項を包装や袋のラベルに表示しなければならない。その他の記述は、上記の9．6節、お

よび特別医療目的のための食品に対する表示、および申し立てのためのコーデックス食品規格の4．5

節にもとづいて、求められているぶうに、添付冊子内に記載することができるが、その場合には、

包装や袋のラベルにこの事実についても言及しなければならない。
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MAXIMUM LEVEL AND SAMPLlNG PLAN FOR TOTAL AFLATOXINS IN PEANUTS 
INTENDED FOR FURTHER PROCESSING 

CODEX STAN 209-1999. RevL 1-2001 

INTRODUCTION 

1. The sampling plan calls for a single 20 kg laboratory sample of shelled peanuts (27 kg of unshelled 

peanuts) to be taken from a peanut lot (sub-lot) and tested against a maximum level of 1 5 micrograms per 

kilogram (uglkg) total aflatoxins. 

2. This sampling plan has been designed for enforcement and controls concerning total aflatoxins in 

bulk consignments of peanuts traded in the export market. To assist member countries in implementing the 

Codex sampling plan, sample selection methods, sample preparation methods and analytical methods 
required to quantify aflatoxin in bulk peanut lots are described in this document. 

A. Definitions 

Lot: an identifiable quantity of a food commodity delivered at one time and determined by 

the official to have common characteristics, such as origin, variety, type of packtng, 

packer, consignor or markings. 

Sublot: designated part of a large lot in order to apply the samphng method on that designated 

part. Each sublot must be physicany separate and identifiable. 

Sampling plan: is defined by an aflatoxin test procedure and an accep~reject lirnit. An aflatoxin test 

procedure consists of three steps: sample selection, sample preparation and aflatoxin 

quantification. The accep~reject limit is a tolerance usually equal to the Codex 

maximurn lirnit. 

Incremental sample : a quantity of material taken from a single random place in the lot or sublot. 

Aggregate sample: the combined total of all the incremental samples taken from the lot or sublot. The 

aggregate sample has to be at least as large as the 20 kg laboratory sample. 

Laboratory sample: smallest quantity of peanuts comminuted in a mill_ The laboratory sample may be a 

portion of or the entire aggregate sample. If the aggregate sample is larger than 20 kg, a 

2 O kg laboratory sample should be removed in a random manuer fiom the aggregate 
sample_ The sample should be finely ground and mixed thoroughly using a process that 

approaches as complete a homogenisation as possible . 

Test portion : portion of the comminuted laboratory sample. The enhre 20 kg laboratory sample 

should be comminuted in a mill. A portion of the comminuted 20 kg sample is 
randomly removed for the extraction of the aflatoxin for chemical analysis. Based upon 

grinder capacity, the 20 kg aggregate sample can be divided into several equal sized 

samples, if all results are averaged. 

B. Sampling 

Material to be Sam led 

3. Each lot which is to be examined must be sampled separately. Large lots should be subdivided into 

sublots to be sampled separately. The subdivision can be done following provisions laid down in Table I bclow. 

4. ' Taking into account that the weight of the lot is not always an exact multiple of the weight of the 

sublots, the weight of the sublot may exceed the mentioned weight by a maximum of 20 o/o. 
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σの鋤ぐ5㎜209－Rε紘1

　　追加加工に向けてのピーナッツの全アフラトキシンの最大レベルとサンプリング方法

　　　　　　　　　　　　σα）醍S㎜209－1999，」R8鴨1弓～001

序文

L　本サンプリング方法は、最大レベルが1キ巨グラムあたり15マイクログラム（15μg／kg〉の全

アフラトキシンを試験するために、ひとつのピーナッツ・巨ット（サブロット）から抜き取った20

kgの殻なしピーナッツ実験室試料（27kgの殻っきピーナッツに相当）を必要とする。

2．本サンプリング方法は、輸出市場で取引されるような無包装ピーナッツの積荷の中の、全アフ

ラトキシンに関する強制施行ならびに管理を目的として設計されたものである。コーデックスサン

プリング方法を実施するうえで、加盟国を支援するために、未包装ピーナッツロットのアフラトキ

シン量を定菊るのに必要な試料選択方法、試料作成方法、および分析方法が本文書に記載されてい

る。

A．定義

ロット：一度に納品され、産地、品種、包装の種類、包装業者、荷送人又は荷印のような、共通す

る特徴があることが関係者によって判断された、食品製品の特定可能な量。

サブロット：大きなロットの指定された部分でサンプリング方法を適用するために用いられる。

個々のサブロットは、物理的に離れていて、かっ、特定可能でなければならない。

サンプリング方法：アフラトキシン試験の手順、および受諾／拒否の基準値によって定められる。．

アフラトキシン試験の手順は、次の三段階からなっているご試料の選択、試料の調製、およびアフ

ラトキシンの定量。この受諾／拒否の基準値は、通常はコーデックス最大基準値と等しい許容限度

である。

インクリメント試料：そのロット、あるいはサブロットの中の、任意のひとつの個所から採取され

た材料の一分量。

集合試料：ロットあるいはサブロットから採取された、全インクリメント試料の集合物。本集合試

料は、最小でも、20kgの実験室試料でなければならない。

実験室試料：ミルで粉砕されるピーナッツの最小の分量。本実験室試料は集合試料の一部分であっ

てもいい。もし集合試料が、20kg以上の場合には、20kgの実験室試料を、その集合試料から無作

為に採取しなければならない。実験室試料は、可能な限り試料を均質にするような処理過程を用い
『
て
、 細かに挽いて完全に混合しなければならない。

試験分配量：粉砕された実験室試料の一部分。全20kgの実験室試料をミルで粉砕しなければなら

ない。その粉砕したサンプルの一部分を化学分析するために、アフラトキシンの抽出用として無作

為に採取する。もし、全ての結果が平均化されるならば、グラインダーの大きさによって、この20

kgの集合講料を、数個の等しい大きさの試料群に分けることもできる。

B．サンプリング

試料とする材料

3．検査される予定になっている各ロットを、別々にサンプリングしなければならない。大きなロ

ットは、別々にサンプリングするために、さらにサブロットに再分割する。この再分割は、下に示

す表1の規定にもとづいて実施することができる。

4。ロットの重量は、必ずしもサブロットの重量のきっかりとした倍数とは限らないことを考慮に

いれれば、『サブロットの重量は、指定重量を最大で20％超過することができる。
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Table I : Subdivision of Lar e Lots into Sublots for Sam lin 

Number of Incremental Sam les for Lots of Less than 1 5 Tonnes 

5. The number of incremental samples to bc taken depends on the weight of the lot, with a minimum of 

1 O and a maximum of I OO. The figures in the following Table 2 may be used to determine the number of 
incremental samples to bc nken. It is necessary that the total sample weight of 20 kg is achieved. 

Table 2 : Number of Incremental Sam les to be Taken De endin on the Wei ht of the Lot 

Incremental Sam le Selection 

6. Procedures used to take incremental samples from a peanut lot are extremely important. Every 

individual peanut in the lot should have an equal chance of being chosen. Biases will be introduced by the 

sample selection methods if equipment and procedures used to select the incremental samples prohibit or 

reduce the chances of any item in the lot from being chosen. 

7. Since there is no way to know if the contaminated peanut kernels are uniformly dispersed through 

out the lot, it is essential that the aggregate sample be the accumulation of many small portions or increments 

of the product selected from different locations throughout the lot. If the aggregate sample is larger than 

desired, it should be blended and subdivided until the desired laboratory sample size is achieved. 

Static Lots 

8. A static lot can be defined as a large mass of peanuts contained either in a single large container such 

as a wagon, truck, or railcar or in many small containers such as sacks or boxes and the peanuts are 

stationary at the time a sample is selected. Selecting a truly random sample from a static lot can be difficult 

because the container may not allow access to all peanuts. 

9. Taking a aggregate sample from a static lot usually requires the use of probing devices to select 

product from the lot. The probing devices used should be specially designed for the type of container. The 

probe should ( I ) be long enough to reach all product, (2) not restrict any item in the lot from being selected, 

and (3) not alter the items in the lot. As mentioned above, the aggregate sample should be a composite from 

many small increments of product taken from many different locations throughout the lot. 

10. For lots traded in individual packages, the sampling frequency (SF), or number of packages that 

incremental samples are taken from, is a function of the lot weight (LT), incremental sample weight (IS), 

aggregate sample weight (AS) and the individual packing weight (IP), as follows : 

Equation I : SF = (LT x IS)/(AS x IP). The sampling frequency (SF) is the number of packages sampled. All 

weights should be in the sarne mass units such as kg. 
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15トン未満のロットのためのインクリメント試料の数

左表参照

5．『採取されるインクリメント試料の数は、巨ットの重量によって決まるが、その数は最小で10ま

た最高で100である。次の表2に示した数字を、採取されるインクリメント試料の数を決めるため

に利用することができる。20kgの全サンプル重量に到達する必要がある。

左表参照

インクリメント試料の選択

6．ひとつのピーナッツ・潔ヅトから、インクリメント試料を採取するために使用される手順が極め

て重要である。当該ロット中の個々のピーナッツが、試料として選ばれる可能性は、等しくなくて

はならない。もし、インクリメント試料を選択するために使用される機器と手順が、ロット中の品

目が均等に選ばれる機会を妨げたり減じたりするならば、その試料の選択方法が、偏りをもたらす

こととなる。

7．汚染されたピーナッツの種が、ロット内の全体にわたり一様に拡散しているかどうかを知る方

法はないので、その集合試料が、当該ロットの全域にわたる違う箇所から選択された小部分あるい

はインクリメントの、多数の集積体であるということが最も重要なことである。もし、集合試料が、

期待したものよもり大きい時には、望ましい実験室試料の大きさになるまで、混合して再分割すべ

きである。

静的ロット

8．静的ロジトとは、’ワゴン、トラック、又は、鉄道車両のような単一の大型コンテナ、又は袋や

箱のような多数の小型コンテナのどちらかに収納される多量のピーナッツとしして、そして、試料

の選択がなされる時間に静止しているピーナッツとして、定義することができる。

9．静的ロットから集合試料を採取するにあたって巡当該ロットから製品を選択するための探査用

器具が必要となる。使用される探査用器具は、コンテナの種類によって特別に作られたものでなけ

ればならない。その器具は、（1）全製品に十分に到達する長さであり、（2）品目をまんべんなく選

択でき、かつまた、（3）ロット中の品目に変更を加えないようなものでなくてはならない。先に述

べた通り、集合試料というものは、当該ロットの全域にわたる、多数の異なる箇所から採取される

多数の小インクリメントからなる複合物であるべきである。

10．個別の包装物で流通されるロットについては、pサンプリング頻度（SF）、すなわち、インクリ

メント試料が採取される包装物の数は、当該ロット重量（LT）、インクリメント試料重量（IS）、集

合試料重量（AS）、および、個々の包装重量（IP）の関数であり、その式1は、SF＝（LTxIS）／（ASx

IP）である。サンプリング頻度（SF）は採取された包装物の数である。すべての重量はkgのように、

同じ重量単位で示されなければならない。

一533一



CODEX STAN 209-Rev. 1 Pa e30f5 

D amic Lots 

11. True random sampling can be more neiarly achieved when selecting an aggregate sample fom a 
moving stream of peanuts as the lot is transferred, for example, by a conveyor belt from one location to 

another. When sampling from a moving stream, take small increments of product from the entire length of 

the moving stream; composite the peanuts to obtain an aggregate sample; if the aggregate sample is larger 

than the required laboratory sample, then blend and subdivide the aggregate sample to obtain the desired size 

laboratory sample. 

12. Automatic sampling equipment such as cross-cut samplers are commercially available with timers 

that automatically pass a diverter cup through the moving stream at predetermined and uniform intervals. 

When automatic equipment is not available, a person can be assigned to manually pass a cup though the 

stream at periodic intervals to collect incremental samples. Whether using automatic or manual methods, 

small increments of peanuts should be collected and composited at frequent and uniform intervals throughout 

the entire time peanuts flow past the sampling point. 

13. Cross-cut samplers should be installed in the following manner: ( I ) the plane of the opening of the 

diverter cup should be perpendicular to the direction of flow; (2) the diverter cup should pass through the 

entire cross sectional area of the stream; and (3) the opening of the diverter cup should be wide enough to 

accept all items of interest in the lot. As a general rule, the width of the diverter cup opening should be about 

three times the largest dimensions of the items in the lot. 

14. The slze of the aggregate sample (S) m kg taken from a lot by a cross cut sampler rs 

Equation 2 : S = (D x LT) / (T x V). D is the width of the diverter cup opening (in cm), LT is the lot size (in 

kg), T is interval or time between cup movement through the stream (in seconds), and V is cup velocity (in 

cm/sec). 

15. If the mass flow rate of the moving stream, MR (kg/sec), is known, then the sampling ftequency 

(SF), or number of cuts made by the automatic sampler cup is : 

Equation 3 : SF = (S x V) / (D x MR) 

16. Equation 2 can also be used to compute other terms of interest such as the time between cuts (T). For 

example, the required time (T) between cuts of the diverter cup to obtain a 20 kg aggregate sample from a 

30,000 kg lot where the diverter cup width is 5.08 cm (2 inches), and the cup velocity through the stream 30 

cm/sec. Solving for T in Equation 2, 

T = (5.08 cm x 30 OOO kg)/(20 kg x 30 cm/sec) 254 sec 

17. If the lot is moving at 500 kg per minute, the entire lot will pass through the sampler in 60 minutes 

and only 1 4 cuts ( 1 4 incremental samples) will be made by the cup through the lot. This may be considered 

too inftequent, in that too much product passes through the sampler between the time the cup cuts through 

the stream. 

Wei t of the Incremental Sam le 

18. The weight of the incremental sample should be approximately 200 grams or greater, depending on the 

total number of increments, to obtain an aggregate sample of 20kg. 
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動的ロット

11．例えば、ある箇所から別の箇所へのベルト・コンベアなど当該質ヅトが移動するようなピーナ

ッツの一連の流れから集合試料を選択する場合には、真の無作為サンプサングに、より近づくこと

ができる。一連の流れからのサンプリングにおいては、その流れの全領域から小インクリメントを

採取し、そのピーナッツを集積して集合試料を作成し、そして、その集合試料が望まれ・る実験室試

料よりも大きい場合には、集合試料を混合し、さらに望みの実験室試料の大きさになるように再分

割する。

12．あらかじめ設定した均一な時間間隔で、自動的に流れゐ中に採取カップを通過させるタイマー

付の、クロス・カット・サンプラーのような自動サンプリング装置が市販されている。自動装置が

ない場合には、人間が手動で、流れの中に周期的にカップを通過させてインクリメント試料を採取

することもできる。自動法を使うにしろ、手動法を使うにしろ、ピーナッツが、そのサンプリング

箇所を通過する全時問にわたり、高い頻度で、かっ均一な時間間隔で、ピーナッツの小インクリメ

ントを採取し、一集積しなければならない。

13。クロス・カット・サンプラー装置は、以下のようにして設置しなければならない：（1）採取カ

ップの開口面が、流れの方向に対して直角であること、（2）採取カップが、流れの横方向全域にわ

たり通過すること、および、1（3〉採取カップの開口が、当該ロットの対象品目を受容しうる大きさ

であること・一般則として、採取カップの開口深度は、当該ロット品目の最大サイズのおよそ3倍

でなければならない。

14・クロス・カツト・サンプラーを用いて採取したロットから得られる集合試料（S）の大きさは、

式2：S＝（DxLT）／（TxV）である。ここで、Dは採取カップの開口深度（cm）、LTはロットの大きさ

（kg〉、Tは流れの中を移動する間隔（秒）、および、Vはカップの移動速度（cm／秒）である。

15・もし・移動する流れの移動体積量（MR（kg砂））が舞知ならば、サンプリング頻度（SF）、す

なわち、自動サンプラーρカップが採取する数は、式3：SF＝（SxV）／（DxMR』）である。

16．式2を用いて、採取の間隔時問（T）のような、その他の知りたい節も、計算することができ

る。例えば、採取カップの深度が5．08cm（2インチ）で、流れの中でのカップの移動速度が30cm／

秒のときに、30，000kgのロットから、20kgの集合試料を獲得するための、カップの採取間隔時間

（T）は、式2をTに関して解いて、T＝（5．08cmx30，000kg）／（20kgx30cm／秒）＝254秒と計算でき

る。

17．かりに当該ロットが、1分あたり500kgの速度で移動するとすれば、ロット全体が、60分の間

にサンプラーを通過し、かつ、カップがそのロットから採取する頻度はたった14回（14個のイン

クリメント試料）である。この数字は、カップが行う採取動作の間に、製品があまりにも多量に通

過するという状況の中で、少なすぎるように思われる。

インクリメント試料の重量

18．インクリメントの総計にもよるが、20kgの集合試料を獲得するためには、インクリメント試

料の重量を、およそ200グラム、あるいはそれ以上とすべきである。
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Packa in and transmission of sam les 

19. Each laboratory sample shall be placed in a clean, inert container offering adequate protection from 
contamination and against damage in transit. All necessary precautions shall bc ' tak'en to a~oid any change in 

composition of the laboratory sample which might arise during transportation or storage. ' ' ' 

Sealin and labellin of sam les 

20. Each laboratory sample taken for official use shall be sealed at the place of sampling and identified. A 

record must be kept of each samplmg , permitting each lot to be identified unambiguously and giving the date 

and place of samphng together with any additional information likely to bc of assistance to the analyst. 

C. Sample Preparation 

Precautions 

21. Daylight should be excluded as much as possible during the procedure, since aflatoxin gradually 

breaks down under the influence of ultra-violet light. 

Homo enisation - Grindin 

22 . As the distribution of aflatoxin is extremely non-homogeneous, samples should be prepared - and 

especially homogenised - with extreme care. A11 Iaboratory sample obtained from aggregate sample is to be 

used for the homogenisation/grinding of the sample. 

23 . The sample should be finely ground and mixed thoroughly using a process that approaches as 

complete a homogenisation as possible. 

24. The use of a hammer mill with a #14 screen (3.1 mm diameter hole in the screen) has been proven to 

represent a compromise in terms of cost and precision. A better homogenisation (fmer grind - slurry) can be 

obtained by more sophisticated equipment, resulting in a lower sample preparation variance. 

Test ortion 

25. A mmlmum test portron slze of 100 g taken from the laboratory sample 

D. Analytical Methods 

Back ound 

26. A criteria-based approach, whereby a set of performance criteria is established with which the 

analyical method used should comply, is appropriate. The criteria-based approach has the advantage that, by 

avoiding setting down specific details of the method usedj developments in methodology can be exploited 

without having to reconsider or modify the specified method. The performance criteria established for 

methods should include all the parameters that need to be addressed by each laboratory such as the detection 

limit, repeatability coefficient of variation, reproducibility coefficient of variation, and the percent recovery 

necessary for various statutory lirnits. Utilising this approach, Iaboratories would be free to use the analytical 

method most appropriate for their facilities. Analyical methods that are accepted by chemists internationally 

(such as AOAC) may be used. These methods are regulary monitored and improved depending upon 

technology. 
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試料の包装および移送

19．個別の実験室試料は、汚染を十分に防ぐような、また、移動の間の損傷から守るような、清潔

でかつ不活性の容器に収納しなければならない。実験室試料が｛輸送、又は、保存される期間に発

生しうるような、いかなる成分上の変化も避けるために匁あらゆる必要な予防策をとらなければな

らない。

試料の封入および表示

20．公式に使用するために採取された実験室試料は、サンプリングし、かっ、識別されたその場所

において、封入されねばならない。個々のロットが、正確に識別されることができるように、また、

そのサンプリングの目付と場所を、分析者にとって役立っ可能性があるあらゆるその他の情報と共

に、提供するために、個々のサンプリングの記録を保管しなければならない。

C．試料調製

留意事項

2L　アフラトキシンは、紫外線の影響をうけて、徐々に分解するので、本工程を実施する間は、日

光をできるだけ遮断すべきである。

均一化および粉砕

22．アフラトキシンの分布は、極めて不均一なのでイ試料の調製、および、とりわけ均一化の作業

を、高度の注意を払って実施するべきである。集合試料から獲得した実験室試料の全体が、試料の

均一化／粉砕のために使用される。

23．試料は、細かく粉砕して、可能なかぎり、完全均一化が得られるような手法を用いて、よく混

合する。

24．コストと精度とが互いに適切に満足できる手法として、従来から、＃14のメッシュ（メッシュ

内の穴の直径が3．1㎜〉のハンマー・ミルを使用してきた。試料内のばらつきをいっそう少なくす

るようなより高級な装置を利用して、より高度の均一化（より細かい、すなわち、懸濁物）を得る

ことも可能である。

試験部分

25．実験室試料から作られる最小試験試料サイズは100gである。

D．分析法
背景

26．本分析法が満たすべき一連の性能基準値が、設定されているような、基準値に則したアプロー

チが適切である。このような基準値に則したアプローチは、使用する方法の詳細な部分を、特に定

める必要がなくなるので、その特定な方法を、再考し、あるいは改善したりすることなく、方法を

改良することができるという利点がある。方法のた’めに定められた性能基準値には、種々の法定限

界値を定めるうえで、必要となる、検出限界、変異の反復性係数、変異の再現性係数、および、回

収率などの、個々の実験室が決めるべきすべてのパラメータも含まれる。このようなアプローチを

使用することによって、個々の実験室が、それぞれの施設に最も適した分析法を自由に選択するこ

とが可能となる。国際的に化学者が認める（AOACのよ・うな）分析方法を使用するのがよい。これ

らの方法は、・技術に依存しながら、定期的にモニターされ、かっ、改善されている。
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CODε）ぐS踏’〉209。尺bv．ブ Pa　e50f5

Per｛b㎜anceCdtedafbrMet姓odsofAnal　sis

Taめle3＝S　eci∬c　Re　ukements　with　wMcぬMethodsofAna盈sis　ShOuld　Com豆

Criterion Concentr3憾on　Range Recommended　V田ue MaximumPermitted
　　　　Value

Blanks A11 NegHgible 騨

Recovery－Aflato短ns　Tota1 1。15μ9／kg 70to110％
＞15μ9／kg 80to110％

PrecisionRSDR A11 As　derived　f妻om
HonvitzEqua廿on

2x　value　derived　fヤom

H：orwitzEquadon

Precision：RSDrmaybe　calculatedas　O．66t㎞es　Precision　RSDR　atthe　concentration　ofinterest

●The　detection1㎞its　of　the　methods　used　are　not　stated　as　the　precision　values　are　given　at　the

　COnCen往atiOnS　Of血tereSt

●Theprecision　values　are　calculated　f｝omthe　Horwitz　equation，i．e．：

　　　　　　　　　　（1－0．510gC）

　　　　RSD　＝2
　　　　　　　R

　　　　where：

　　　　＊　RSDR　is　the　relative　standard　deviation　calculated丘om　results　generate（1under　reproducibility

　　　　　　condidons［（s：R／x）xloo1

　　　、＊　C　is　the　concentrαtionratio（i．e．1＝1009／100g，0．001＝1，000mg／kg）

27．　　Th．isおa　generalised　precision　equation　which　has　been　fbun（1to　be　indep¢ndent　of　analyte　and

matrixbut　solely　dependent　on　concentration　fbrmostroutine　methods　ofanalysis。
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分析法のための性能基準

左表参照

・用レ1る方法の検出限界曝記載せず、精度値を対象の濃度に示すじ

・精度値は、次のHorwitzの式から計算される。

RSDR＝2（1鋤解）

ここで、

＊RSDRは、再現性のある条件下で与えられる結果をもとにして算出される相対標準偏差である

［（SR㍍）x100】◎

＊Cは、濃度比（すなわち、1＝1009／100g、0．001＝1，000mg／kg）

27．これは、一般化された精度式であり、個別の分析試料およびマトリクスには依存しない。ただ

し、ほとんどの分析法は濃度にのみ依存する。
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GENERAL STANDARD FOR BOTTLED/PACKAGED DRINKING WATERS 
(OTHER THAN NATUI~AL MINERAL WATERS) 

CODEX STAN 22 7-2001 

1. SCOPE 

This Standard applies to waters for drinkng purposes other 

defined in the Revised Codex Standard CODEX - STAN 
prepackaged/bottledl and are suitable for human consumption. 

than Natural Mineral Waters 

108-1981, Rev.1-1997, that 
as 

are 

2. DESCRIPTION 

2.1 PACKAGED WATERS 

"Packaged waters", other than natpral mineral waters, are waters for human consumption and 

may contain minerals, naturally occurring or intentionally added; may contain carbon dioxide, 

naturally occurring or intentionally added; but shall not contain sugars, sweeteners, flavourings or 

other foodstuffs. 

2. 1. I Waters Defined by Origin 

"Wat,ers defined by origin", whether they come from the underground or from the surface, 

defined under the present standard share the following characteristics: 

a) they originate from specific environmental resources without passing through a 

community water system; 
b) precautions have been taken within the vulnerability perimeters to avoid any pollution of, 

or external influence on, the chemical, microbiological and physical qualities of water at 

origin; 

c) collecting conditions which guarantee the original microbiological purity'and essential 

elements of their chemical make-up at origin; 

d) from the microbiological standpoint, are constantly fit for human consumption at their 

source and are kept in that state with particular hygienic precautions until and while 

packaging in accordance with provisions of sections 3 and 4; 

e) are not subject to any modification or treatment other than those permitted under Section 

3.1.1 

2. 1.2 Prepared Waters 

"Prepared waters" are waters that do not comply with all the provisions set for waters defmed by 

origin under subsection 2. I . I . They may originate from any type of water supply. 

l As defined in Codex General Standard for the Labelling of Prepachaged Foods: 

to consumer or for catering purposes". 

"prepackaged foods to be offered as such 
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σα》唖ぐ3Z渥ノ》227

瓶入り／容器入り飲料水の一般規格

（天然ミネラル・ウォータを除く）

　　CのE署「S盟V227篭2001

1．適用範囲

本規格は改訂コーデックス規格CODEXSTAN108－1981，Rev1－1997で定議ざれているように、包装

済／瓶詰め47であり、ヒト消費用として適している、天然ミネラル・ウォータ以外の飲料目的の水

に適用する。

2．説明

2、1　容器入り水

天然ミネラル・ウォータ以外のr容器入り水」は、ヒト消費用の水であり、自然に生じるミネラル、

あるいは意図的に添加されたミネラルを含んでいてもよい。また、自然に生じる二酸化炭素、ある

いは、意図的に添加された二酸化炭素を含んでいてもよい。しかし、砂糖、甘味料、風味料、ある

いは、その他の食材を含んではならない。

2．1．1水源によって定義される水

現規格の中で定義される「水源によって定義される水」は、地下水および地上水のいずれの場合に

も、以下の諸特性を共有する。

a）公共水道を通過することがない特有の環境資源に由来する。

b）水源における水の化学的、微生物学的、および物理的性質にいかなる汚染あるいは、それらに

おける外部からの影響を避けるために、危険周辺地内で予防対策措置がとられてきている。

c）原水において、微生物が混じっていないこと、および、化学的性質の必須成分を保証する状況

を収集している。

d）微生物学的観点から、水源地においては常に、ヒト消費用として適していて、また、容器に詰

められるまでの期間および詰められている期間にわたり、第3節と第4節の規定にしたがって、特

別な衛生予防対策がとられているような状態で保管している。

e）第3．L1節で認められた以外のどのような改変または処理もされない。

2．1．2　調整水

「調整水」とは｛第2、1．1節の水源によって定義された水に対する規定のどれにも適合しない水であ

る。調整水の供給源は、いかなる種類のものであってもよい。

47　r包装食品の表示についてのコーデックスー般規格」の中で定義されているように、rそれ自体が、消費者

　に販売される、あるいは、調理目的で販売される包装食品」。
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3. ESSENTIAL COMPOSITION AND QUALITY FACTORS 

3 . I MODIFICATIONS AND HANDLING OF PACKAGED WATERS 

3. 1. I Permitted physicochemical modifications and antimicrobial treatments for 

the waters defined by origin. ' 

Waters defined by origin must not, prior to packaging, be modified or subj ected to treaiments 

other than those described in subsections below with the proviso that these modifications or 

treaiments and the processes2 used to achieve them do not change the essential physicochemical 

characteristics nor compromise the chemical, radiological and microbiological safety of these 

waters when packaged: 

3.1.1.1. Selective treatnrellts that modif the ori inal com osition: 

, 

e 

, 

, 

e 

e 

e 

reduction and/or elimination of dissolved gases (and resulting possible change in pH); 

addition of carbon dioxide (and resulting change in pH) or re-incorporation of the original 

carbon dioxide present at em~rgence; 

reduction and/or elimination ofunstable constituents such as iron, manganese, sulphur (as 
So or S~~) compounds and carbonates in excess, under normal conditions of temperature 

and pressure, of the calco-carbonate equilibrium; 

addition of air, oxygen or ozone on condition that the concentration of by-products 

resulting from the ozone treatment is below the tolerance established under section 3.2. I ; 

decrease and/or increase in temperature; 

reduction and/or separation of elements originally present in excess of maxirnum 

concentrations or of maximum levels of radioactivity set according to section 3 .2. I . 

3.1.1.2. Antimicrobiat treatments for the waters defined b ori in 

Antimicrobial treatments 

original microbiological 

defined by origin. 

may be used singly or in combination solely in order to conserve the 

fitness for human consumption, original purity and safety of waters 

3.1.2 Physical andchemical modifications and antimicrobial treatmentsfor 

prepared waters 

Prepared waters can be subjected to any microbial treatments and any treatments that modify the 

physical and chemical characteristics of the original water on condition that such treatments result 

in prepared waters that comply with all provisions of section 3 .2 and 4 regarding the chemical, 

microbiological and radiological safety requirements for pre-packaged waters. 

3 .2 CHEMICAL AND RADIOLOGICAL QUALITY OF PACKAGED WATERS 

3. 2. I Health-related Limits for Chemical and Radiological Substances 

No packaged water shall contain substances or emit radioactivity in quantities that may be 

injurious to health. To this effect, all packaged water shall comply with the health-related 

requirements of the most recent 'Guidelines for Drinking Water Quality" published by the World 

Health Organization. 

2 These processes include the techniques listed in Section 4. I of the Code ofHygienic Practicefor Bottled/Paclaged 

Drinking Waters (Other Than Natural Mineral Waters) with the proviso that such techniques comply with the provisions 

outlined in Section 3.2. I of the present standard. 
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3．必須組成および品質要件

3．1』容器入り水の改変および取り扱い

3．1．1　水源によっ七定義される水に対して許可される物理化学的改変および抗菌処理

水源によって定義される水は、容器詰めの前に、そのために用いられた水の改変または処理、およ

び加工48が、容器詰め時に～これらの水の重要な物理化学的特性を変えない、もしくはく化学的、

放射線学的、および微生物学的安全性を脅かすことがないという、ただし書き付きの下記の小節に

記載されている以外の改変、あるいは、処理をしてはならない。

　　　3．1．1．1　元来の組成を改変する選択処理

・　溶解ガスの削減および／あるいは除去（および、結果として起こりうるpH変化）。

・　二酸化炭素の添加（そして結果として起こるpH変化）、あるいは、噴水時の原水の二酸化炭素

を再注入すること。

・　温度、気圧、カルシウム塩一炭酸塩の平衡が正常な状況下での鉄、マンガン、イオウ（soまたは

S2｝）化合物，および過剰に存在する炭酸塩のような、不安定な成分を削減および／または削除す

ること。

・　オゾン処理に起因する副産物の濃度が、第3。2．1節で定められている許容値以下であるという条

件で、空気、酸素、あるいはオゾンを添加すること。

・　温度を下げること、および／または上げること。

・第32．1節により設定された最大濃度あるいは最高値を超えて原水に存在する放射性物質を削減

および／または分離すること。

　　　3．1．1．2．水源によって定義される水の抗菌処理

水源によって定義される水のヒト消費用としての元来の微生物学的適性、元来の純度、および安全

性をまもる目的でのみ、抗菌処理を単独で、あるいは組み合わせて行なうことができる。

3．1．2調整水に対する物理的、化学的改変、および抗菌処理

調整水は、そのような処理が結果として、包装済み水に対する化学的、微生物学的、および、放射

線学的安全性の必要事項に関する第3．2節および第4節の全規定を遵守する調整水になるという条

件で、いかなる微生物処理および原水の物理的、化学的特性を改変するいかなる処理もすることが

できる。

3．2容器入り水の化学的、放射線学的品質

3．2．1化学的物質および放射性物質の健康に関する許容値

どのような容器入り水も、健康を害するような量の物質を含んでいてはならず、または、放射能を

発してはならない。この趣旨のために、すタての容器入り水は、世界保健機構により発行された最

新の「飲料水品質のガイドライン」の健康に関する必要事項を満たさねばならない。

48これらの加工には、瓶入り／容器入り飲料水（天然ミネラル・ウォータを除く）の衛生取扱い規範、第4．1

　節の技術が含まれる。ただし、そのような技術は、現規格の第32．1節の中で概説されている規定に準拠す

　ること。
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3. 2.2 Addition ofminerals 

Any addition of minerals to water before packaging must comply with the provisions outlined in 

the present standard and, where applicable, with the provisions in the Codex General Standard for 

Food Additives (STAN 192-1995,Rev. 1-1997) and/or the Codex General Principles for the 

Addition ofEssential Nutrients to Foods (CAC/GL 9-1987). 

4. HYGIENE 

4.1 CODE OF PRACTICE 

It is recommended that all waters covered by the provisions of this standard be collected, 
transported, stored, and if applicable treated, and packaged in accordance with the Recommended 

International Code ofPractice - General Principles ofFood Hygiene (CACfRCP 1-1991 , Rev. 

3-1997) and in accordance with the Code of Hygienic Practice for Bottled/Packaged Drinking 

Waters (other than Natural Mineral Waters) (CAC/RCP 48-200 1). 

4.2 AppROVAL AND INSPECTioN OF THE SOURCE FOR WATERS DEFINED BY ORIGIN 

Initial approval or inspection of the source of waters defined by origin should be based upon 

appropriate scientific study adapted to the type of resource (hydrogeology, hydrology, etc.) and 

based on field survey of the source and of the recharge zone that shall demonstrate the safety of 

the source, the facilities and collection operations. The initial inspection of the source must be , 

confirmed on a regular basis by periodic monitoring of the essential constituents, temperature, 

flow (in the case of natural springs) and the chemical and radiological factors specified under 

section 3 .2.1 and the microbiological standards established in conformity with the latest 

"Guidelines for Drinking Water Quality" published by the World Health Organization. The 
results of source inspection should be made available to the importing country upon request. 

5. LABELLING REQUIREMENTS 

In addition to the Codex General Standard for the Labelling of Prepackaged Foods 
(CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991), the following provisions shall apply: 

5.1 NAME OF THE PRODUCT 

Countries may select appropriate names for products, to be specified in national legislation, that 

reflect local consumer expectations arising from cultural and traditional practices. 

However, in establishing such labelling requirements, consideration should be given to ensuring 

that any product complying with this standard may be represented in a way that reflects its 

classification within the standard and that consumers are not misled. 

5. 1. 1 

The name of the product shall be as follows, depending on its classification in accordance with 

Section 2. I . 

5.1.1.1. waters defined b ori in 

Any appropriate name (or names) in the case of waters that comply with the criteria described 

under section 2.1.1 and that meet additional criteria established by each country including 

restricting the name of such water to certain names or only one name. In the case of blends or 

mixtures of waters from different environment resources, each resource shall be labelled. 
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3．2．2　ミネラルの添加

容器詰めの前に、水へのミネラルの添加は、現規格で、概説されている規定、および適用可能な場

合は、食品添加物に関するコーデックスー般規格（STAN192－1995，R帆h997）、および／または食

品への必須栄養素の添加に関するコーデックスー般原則（CAC／GL9－1987）の規定を遵守しなくて

はならない。

4．衛生

4．1取扱い規範

本規格の規定の対象となるすべての水は、勧告国際取扱い規範一食品衛生の一般原則（CAC／RCP

1－1991，ReM3－1997）、および瓶入り／容器入り飲料水（天然ミネラル水の以外の）のための衛生取

扱い規範（CAC／RCP48－2001）にもとづいて、採水し、．輸送し、保存し、さらに、適用可能であれ

ば処理し、容器詰めをすることが推奨される。

4．2　水源によって定義される水の水源地の承認および検査

水源によづて定義される水源地の最初の承認、あるいは検査は、供給源の種類に適合する適切な科

学的研究（水文地質学、水文学など）にもとづいて実施するべきであり、また、水源地、施設、お

よび、採水作業の安全性を証明するような水源地、および作業地の現地調査にもとづいて実施する

べきである。水源地の最初の検査は、標準的な基礎の上に定期的なモニタリングによって確かなも

のとしなければならない。定期的なモニタリング事項は、必須成分、温度、流量（天然泉の場合に

は〉および第3．2．1節で規定されている化学的要素と放射性要素及び世界保健機構によって発行され

た最新版「飲料水品質のガイドライン」に準拠して制定された微生物規格である。水源地検査の結

果は、要請に応じて輸入国に提供しなければならない。

㌫表示必要事項

包装食品の表示のコーデックスー般規格（CODEX　STAN1－1985，ReM1－1991）に加えて、以下の規

定が適用される。

5．1製品名

各国は、国内法で定められているように、文化的そして伝統的習慣から起こるその地域の消費者の

期待を反映するような、適切な製品名を選択することができる。

しかしながら、当該の表示必要事項を制定することにおいて検討すべき事は、本規格に適合するい

かなる製品も、本規格内の分類を反映するように、また、消費者が欺かれないように表示すること

を保証することにある。

5．1．1

製品名は、第2．1節にもとづく分類に応じて、以下のようでなければならない。

　　　5．1．1．1水源によって定義される水

第2．1．1節に記載されている基準に適合し、かっ、そのような水をある種のいくつかの名称あるいは

たった一つの名称に限定することも含めて、各国の追加基準を満たすようなしかるべき名称（ある

いは幾っかの名称）。種々の環境の供給源から採取した水のブレンド、あるいはミックスチャーの場
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Only waters defined by origin, in accordance with the present standard, can be represented by 

names that refer to the origin or give an iinpression of specific origin. The names used or chosen 

by the countries, in accordance with the present standard, to represent prepared waters cannot 

apply to waters defined by origin and vice versa. When applicable, the additional criteria 

established by the countries for the definition of the chosen names cannot contravene the 
provisions of the present standard. 

5.1.1.2. Pre ared waters 

Any appropriate name (or names) to designate prepared waters described under section 2.1.2 and 

that meet additional criteria established by each country including restricting the name of such 

water to certain names or only one name. 

5. 1. 2 Carbonation 

5.1.2.1. 

The following respective declarations should appear on the label in accordance with the following 

criteria: 

In the case of ground waters defined by origin, "naturally carbonated" or '~aturally sparkling" if, 

after packaging, carbon dioxide spontaneously and visibly is given off under normal conditions of 

temperature and pressure and the carbon dioxide originates from the source at emergence and is 

present at the same level as was present originally at emergence, with a possible re-incorporation 

of gas from the same source, taking into consideration a technical tolerance of ~ 20 olo. 

In the case of ground waters defined by origin, 'fortlfied with carbon dioxide" if, after packaging, 

carbon dioxide spontaneously and visibly is given off under normal conditions of temperature and 

pressure and the carbon dioxide originates from the source at emergence but is present at a level at 

least 200/0 higher than the quantity present originally at emergence, with a possible re-

incorporation of gas from the same source. 

In the case of all waters, "carbonatedP' or "sparkling' if, after packaging, carbon dioxide 

spontaneously and visibly is given off under normal conditions of temperature and pressure and 

the carbon dioxide does not entirely originate from the same source as that of the water at 

emergence. 

5.1.2.2. 

Words such as "non carbonatecr' or "non sparkling" or "stilr' may apply if, after packaging, there 

is no visible and spontaneous release of carbon dioxide under nonnal conditions of temperature 

and pressure when the packaged is opened. 

5.2 ADDITIONAL LABELLlNG R EQUIREMENTS 

5. 2. I Chemical composition 

The total dissolved solid content of packaged waters may be declared on the principal display 

panel. With regard to waters defmed by origin, the chemical composition that confers the 
characteristics to the product may also be declared on the label. 

5. 2.2 Geographic location 

Where required by the authorities having jurisdiction, the precise geographic location of the 

specific environmental resource and/or the source of a water defined by origin must be declared in 

the manner prescribed in the applicable legislation. 
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合は、各供給源を表示しなければならない。水源によって定義される水のみは、現規格に従って、

水源を指すような名称、または、特定水源地を印象づけるような名称で表示することができる。現

規格に従い、調整水を表示するために、各国が使用したり選択したりした名称は、水源によって定

義される水に使用することはできないし、また、その逆も同様である。適用できる場合は、選択さ

れる名称の定義についての各国の追加判断基準が》現規格の規定に反することはできない。

　　　5．1．1．2　調整水

第2．L2節に記載されている調整水を表わすような、しかるべき名称（あるいは幾つかの名称）であ

り、当該水の名称を、ある種のいくっかめ名称、あるいはたったひとつの名称に限定することを含

めて、各国によって定められた追加判断基準を満たすような、しかるべき名称（あるいは幾つかの

名称）。

訂．2　炭酸化

　　　5．1．2．1

以下に示す判断基準にしたがって、以下の個別の標識をラベルに表示しなけれぱならない。

水源によって定義される地下水に関しては、容器詰め後に、通常温度ならびに大気圧のもとで自然

的および可視的発泡があり、かっ、二酸化炭素が噴出時におけるその水源に由来しており、さらに、

もともとの噴出時と同程度（再注入では、±20％の技術的許容範囲で〉の二酸化炭素を含んでいる．

場合には、「天然炭酸水」または「天然炭酸発泡水」と表示する。

水源によって定義される地下水に関しては、容器詰め後に、通常温度ならびに大気圧のもとで自然

的および可視的発泡があり、かつ、二酸化炭素が噴出時におけるその水源に由来しているが、同じ

水源からの二酸化炭素の再注入で噴出時値の20％以上の二酸化炭素を含んでいる場合には、「二酸

化炭素強化水」と表示する。

すべての種類の水に関して、容器詰め後に、通常温度ならびに大気圧のもとで自然的および可視的

発泡があり、かつ、二酸化炭素の一部が噴出時におけるその水源以外にも由来する場合には、「炭酸

水」または「発泡水」と表示する。

　　　5．1、2．2

容器詰め後に、製品を開けたとき、通常温度ならびに大気圧のもとで、自然的かっ可視的な二酸化

炭素の放出がないならば、「非炭酸水」、または「非発泡水」、または「スティル　ウォター」の語句

が適用できる。

5．2追加表示必要事項

5．2．1化学的成分

容器入りの水のすべての溶解固形成分を、主要な表示パネルに公表することができる。水源によっ

て定義される水に関しては、製品に特性を付与する化学的成分も含めて、ラベル上に公表すること

ができる。

5．2．2地理的位置

管轄権のある当局による要求があれば、水源によって定義される水の特定の環境資源、および／ま

たは水源の正確な地理的位置もまた、準拠法で定められた方法で、ラベル上に公表するべきである。
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5. 2. 3 Prepared Water from a Water Distribution System 

When prepared water is supplied by a public or private tap water distribution system and 

subsequently packaged/bottled, but has not undergone further treaiment that would modify its 

original composition or to which carbon dioxide or fluoride have been added, the wording "From 

a public or private distribution system" must appear on the label along with the name of the 

product on the principal display panel. 

5. 2. 4 Treatments 

Where required by the authorities having jurisdiction, if a packaged/bottled water has been 

modified by a permitted treatment before packaging, the modification or the result of the 
treatment must be declared on the label in a manner prescribed in the applicable legislation. 

5.3 LABELLING PROHIBITIONS 

5. 3. 1 

No claims conceming medicinal (preventive, alleviative or curative) effects shall be made in 

respect of the properties of the product covered by this standard. Claims of other beneficial 

effects related to the health of the consumer shall not be made unless true and not misleading. 

5. 3. 2 

The name of the locality, hamlet or specified place may not form part of the trade name unless it 

refers to a water defined by origin collected at the place designated by that trade name. 

5. 3. 3 

The use of any statement or of any pictorial device which may create confusion in the mind of the 

public or in any way mislead the public about the nature, origin, composition and properties of 

packaged waters put on sale is prohibited. 

6. METHODS OF ANALYSIS AND SAMPLING 

See Codex Alimentarius Volume 1 3 . 
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5．2．3　配水系から採取される調整水

調整水が公共あるいは私有の水道配水系によって供給され、その後に包装／瓶詰めされるが、元来

の成分を改変するか二酸化炭素やフッ化物を添加するような処理を行ならていない場合は、主たる

表示パネルの製品名と共に「公共あるいは私有の水道配水系から」の語句をラベルに表示しなけれ

ばならない。

5．2．4　処理

管轄権のある当局からの要求があり、容塁詰め前に、容器入り／瓶入り水が、許可された処理によ

り改変されたのであれば、改変または処理の結果を、準拠法で定められた方法で、ラベル上に公表

するべきである。

5．3表示禁止

5．3．1

本規格の対象となる製品の特性に関して、薬効（予防的、緩和的、治癒的な）に関する宣伝をして

はならない。消費者の健康に関する他の有益な効果についての能書きも、正確でなければ、また、

誤解を招く恐れがあれば、してはならない。

5．3．2

商標名によって表わされる場所で収集された水を指す場合をのぞいては、地方、村落、あるいは特

定の場所の名称が商標名の一部となってはならない。

5．3．3

一般の人々に混乱を引き起こすような、または、販売されている容器入りの水の性質、水源、成分

および特性について、一般の人々の誤解を招くような、説明文あるいは図柄の使用を禁じる。

6．分析およびサンプリングの方法

コーデックス食品規格集第13巻を参照のこと。
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RECOMMENDED METHODS OF ANALYSIS FOR PESTICIDE RESIDUES 
CODEX STAN 229* 

1. INTRODUCTION 

1.1 Scope 

Hereunder are given analyiical methods which can, from practical experience of the Working 

Group on Methods of Analysis to the Codex Committee on Pesticide Residues, be applied to the 
determination of pesticide residues for regulatory purposes. The list, given in par.2, is not exhaustive and 

methods not mentioned in the list can also be applied, provided that they can be shown to be effective. 

1 .2 Criteria for the selection of analyical methods 

Whenever 
methods : 

possible, the Workulg Group used the following criteria when selecting analyiical 

(i) published in books, manuals or open literature; (For some newer compounds, few 
methods might be available from these sources; in those cases, GIFAP is prepared to 

supply analyiical methods to regulatory authorities as a matter of routine policy and to 

other scientists on a case by case basis. Requests can be directed to: GIFAP, Avenue 

Albert Lancaster 79A, 1 1 80 Brussels, Belgium); 

(ii) collaboratively studied or known to have been validated in a large number of laboratories; 

(iii) capable of determining more than one residue, i.e. multi-residue methods; 

(iv) suitable for as many commodities as possible at or below the specified MRLs; 

(V) applicable in a regulatory laboratory equipped with routine analyiical instrumentation. 

Preference was given to gas chromatography or high performance liquid chromatography as the 

determinative step for the methods. Under certain conditions however, methods using less sophisticated 

procedures, such as thin-layer chromatography or spectrophotometry, may be applicable. This may be the 

case, for example, when an exporting country wants to check whether or not a commodity produced in 

that county complies with an Codex MRL. In this case, the treatment history of the commodity may be 

known or assumed, so that the method used need not be as elaborate as in cases where samples of 

unknown treatment history are under investigation. Also, when the MRL is high compared to the limit of 

determination, simpler methodology may be applied in order to anive at a "pass/no pass" decision or for 

quick screening purposes. 

1.3 Application of methods 

It will always be necessary for the analyst to validate a method before it is first applied in a 

practical situation. There is a further need for regular checks on the performance of the method in use at 

both the MRL and at the lower limit of determination. For all new pesticide/conunodity combinations the 

l 

Last revised in l 993 
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残留農薬の推奨分析方法

　CODEX　STAN22949

1。序文

1．1範囲

下記に示したのは、「残留農薬に関する食品規格部会め分析方法に関するワーキンググループ」の実

際的な経験から、規制を目的とした残留農薬測定に適用可能な分析方法である。第2項において提

示したリストは全てを網羅するものではなく、リストに記載されていない分析方法も、当該方法が

効果的であると示すことが可能であれば適用することが可能である。

1．2　分析方法の選択基準

分析方法を選択する際に、ワーキンググループは適用可能な限り次の基準を使用した。

（i）本、マニュアル、公開文献において発表されたもの（いくつかの新しい化合物に関しては、こ

れらの情報源から得られる分析方法は数少ないものとなる可能性がある。そのような場合には、

GIFAPでは、規制当局に対しては定期的な政策のため、また他の科学者には個別的な事例ごとに分

析方法を提供する用意ができている。要請の申請先は次の通りである。GIEAR　Avenue　Albe貢

Lancaster79A，1180Bmssels，Belgium）；

（ii）多数の検査室によって共同で検討された、あるいは検証されたことが判明している；

（iii）1種以上の残留物の測定が可能、っまり複数残留物分析方法である；

（iv）特定のMRLあるいはそれを下回る値で、可能な限り多くの商晶に適したもの；

（v）通常の分析機器を設備した規制検査室において適用できるもの。

分析方法の確定段階として、ガスクロマトグラフィーあるいは高速液体クロマトグラフィーを優先

した。しかし、ある種の条件の下では、複雑度のより低い方法、例えば薄層クロマトグラフィーや

分光光度法なども適用することが可能である。例えば、輸出国が当該国で生産された商品1こついて

コーデックスMRLに遵守しているか否かを検査したい場合などがこれにあてはまる事例となる可

能性がある。この事例では、当該商品の処理記録が既知であるかあるいは想定される場合があり、

このため使用される分析方法は処理が不明である試料を検査対象とする場合ほどに綿密である必要

はない。またMRLが測定限界と比較して高値である場合には、「合格／不合格」の決定判別あるい

は迅速なスクリーニングの目的のため、より簡便な分析方法を採用することも可能である。

L3　分析方法の適用

分析者は、実際の状況で分析方法を最初に適用する前に、必ず分析方法を検証する必要がある。さ

らに、使用している分析方法の性能をMRL値および測定限界の下限の両方で定期的に検査する必

要がある。全ての農薬／商品の新しい組み合わせに関して、分析方法を残留物分析の適正規範（参

照

49最終改訂　1993年
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method must be validated following Good Practice in Residue Analysis, (see reference 4 ). Confirmation 

of the identity of an indicated residue by an independent technique is also to be regarded as an essential 

part of Good Practic~ in Residue Analysis, especially when the initial result suggests that an MRL is 

exceeded. Mass spectrometry has become for many residues the method of choice for confimatory 
purposes, but the ultimate choice of a confinnatory test depends upon the technique used in the initial 

determination and upon the available instrumentation and necessary expertise. 

1 .4 References to literature 

Other relevant Codex recommendations in the field of enforcement of Codex maximum lirnits for 

pesticide residues are as follows: 

1 . Recommended Methods of Sampling for the Determination of Pesticide Residues (Refi 
Codex Alimentarius Vol. 2, Section 3 ). 

2 . Portion of a Commodities tQ which Codex Maximum Residue Limits apply and which should 

be analysed (Refi Codex Alimentarius Vol. 2, Section 4. l). 

3 . Explanatory Notes on Codex Maximum Limits for Pesticide Residues (Refi Codex 
Alimentarius Vol. 2, Section 1). 

4. Codex Guidelines on Good Practice in Pesticide Residue Analysis. (Refi Codex Alimentarius 

Suppl I to vol, 2. Section 4). 

In paragraph 3 references can be found to : 

general articles on pesticide residue methodology (paragraph 3. 1); 

manuals (paragraph 3.2); 

individual papers (paragraph 3 . 3), 

After each reference given in paragraph 3 . 3 , the compounds to which the methods involved apply 

are indicated by their CCPR-number. 
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資料4を参照のこと）に従って検証し姦ければならない。浅留が宗唆された勿質の同定に関する独

立な方法による確認も、残留物分析の適正規範の必須部分であると見なされており、特に当初の結

果がMRLを越えていると示唆している場合には必須である。質量会析浅は、多くの残留物に対し

て確定目的における第一選択の分析方輩と参ってきたが、究極的には確牢検査方法の選択は、当初

の測定で使用された技術および利用可能な設備と必要な専門技術に依存し七いる。

1．4参考文献

コーデックス残留農薬最大基準値の執行分野において、コーデックスの他の関連推奨事項は次のも

のである：

L　残留農薬測定のための推奨サンプリング方法（Ref：コーデックス食品規格集、第2巻、第3節）

2．コーデックス最大残留基準値が適用され、分析されなければならない商品の部分について

（Ref：コーデックス食品規格集、第2巻、第4．1節〉

3．コーデックス残留農薬最大基準値に関する注釈（：Ref：コーデックス食品規格集、第2巻、第1

節）

4　残留農薬分析の適正規範に関するコーデックスガイドライン（Ref：コーデックス食品規格集第

2
、
巻への補足，第4節）

第3項では次の事項に関する参照を記載した。

一　残留農薬分析に関する一般記事（第3．1項）；

一　マニュアル（第3．2項）；

一　個々の文献（第＄．3項）；

第3．3項で提示された各参照文献のあとには、当該関連分析方法が適用される化合物がCCPR番号

で提示されている。
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2. LIST OF METHODS OF ANALYSIS 

The numbers refer to the manuals and books listed in par""graph 3 ,2, the names to the (first) author of 

the papers listed in paragraph 3.3. 

CCPR 
numb er 

Com pound References 

OO l aldrin/dieldrin la, In, Io, Ip, 2a, 2d, 2f, 3, 4 (XII-5, 6; S1-5, S8-10, S12, S19), 5, 7a 

(5, 6), 7c (S8-10, S12, S19), 8a, 8b, 8c, 8d, 9a (M1, M12), 10 

Anibrus, Abbott (2), Panel (4), Stijve (2, 3) 

002 azinphos-methyl 2c, 2d, 2e, 2f, 3, 4 (XII-6; S5, S8, S19; 63, 63A), 7a (6), 7c (S8, S19), 

7d(255), 9a (M2, M5, M12), 10 

Abbott (1), Anibrus, Panel (3) 

003 binapacryl 2a, 2d, 3, 4 (XII-4, 6; S19; 8, 43), 7a (6), 7c (S19), 9b, lO 

Baker, PB (2) 

o 04 bromophos 2a, 2c, 2d, 4 (XII-3, 6; S5, S8-10, S13, S17, S19; 210, 210A), 6d, 7a 

(3, 6), 7c (S8-10, S13, S17, S19), 9a (M2, M5, M12), 10 

Abbott (1), Anibrus, Bottomley, Panel (7, 8), Stijve (7) 

005 bromophos-ethyl 2a, 2c, 2d, 3, 4 (XII-3, 6; S8, S13, S17, S19; 263), 6d, 7a (3,6), 7c 

(S13, S17, S19), 9a (M2, M5, M12), 10 

Abbott ( I ), Ambrus 

006 captafol 2d, 2e, 4 (XII-6; S8, S19, S20; 266, 266A), 6d, 7a (6), 7b, 7c (S8, S19, 

S20), 9a (M1, M12), 10 

Anibrus, Baker, PB (1), Buettler, Gilvydis, Pomerantz 

007 captan 2a, 2d, 2e, 3, 4 (XII-6; S8, S12, S19, S20; 12, 12A), 7a (6), 7b, 7c (S8, 

S12, S19, S20), 9a (M1, M12), 10 

Anibrus, Baker, PB (1), Buettler, Gilvydis, Pomerantz 

008 carbaryl lq, 2d, 2e, 2f, 2g, 3, 4 (XII-6; 100), 6c, 7a (6), 9a (M2, M13), 10 

Brauckhoff, Chaput, Lawrence( I ) 

009 carbon disulphide 9a (M8) 

Mestres (2) 

OIO carbon tetrachloride ld, 9a (M8) 

Daft, Mestres (2), Panel (5) 

~ 554 ~ 



左表参照

一555一



CODEX STAN 229 Pa e 4 of35 

CCPR 
number 

Compound References 

Oll carbophenothion 2a, 2c, 2d, 2e, 2f, 3, 3d, 4 (XII-5, 6; S8, SIO, S13, S16, S19), 7a (5, 6), 

7c (S8, SIO, S13, S16, S19), 8b, 8e, 9a (M2, M5, M12), 10 

Abbott (1), Am:brus 

012 chlordane la, Io, 2a, 2d, 2f, 3, 4 (XII-5, 6; S9, SIO, S12, S19), 5, 7a (5, 6), 7c 

(S9, SIO, S12, S19), 6c, 6d, 8a, 8b, 8c, 8d, 9a (M1, M12), 10 

Panel (4), Stijve (3), Veierov 

013 chlordimef orm 2e, 6a, 9a (M4), 10 

014 chlorfenvin pho s 2c, 2d, 2e, 2f, 3, 4 (XII-3, 5, 6; S8, S13, S17, S19; 239), 5, 7a (3, 5 6) 

7c (S8, S13, S17, S19), 9a (M2, M5, M12), 10 

Abbott (1), Anibrus, Panel (7,8), Stijve (7) 

015 chlormequat 6a, 9b 

Sachse, Stijve (5) 

016 chlorobeazilate 2a, 2d, 2e, 3, 4 (XII-6; S19), 7a (6), 7c (S19), 10 

017 chlorpyrifos lp, 2a, 2c, 2d, 2e, 2f, 3, 4 (XII-6; S8, S9, S13, S19), 5, 7a (6), 7c (S8, 

S9, S13, S19), 8b, 8e, 9a (M2, M5, M12), 10 

(Am:brus, Stijve (7)) 

018 coumaphos 2c, 2d, 2e, 3, 4 (XII-6; S19), 7a (6), 7c (S19), 8b, 8e, 9a (M2, M5, 

M12) 
Ainbrus, Stijve (7) 

019 crufomate 2d, 2e, 2f, 4 (XII-6; S19), 7a (6), 7c (S19), 8b, 8e 

Sti've 7 

020 2,4-D 2b, 2f, 3, 4 (27, 27A-380), 5,7d(27A-28A), 9a (M6) 

Ebing, Specht (1) 

02 1 DDT la, In, Io, Ip, 2a, 2d, 2f, 3, 4 (XII-4, 5, 6; S1-5, S8-10, S12, S19), 5, 

6c, 7a (4,5,6), 7c (S8-10, S12, S19), 8a, 8b, 8c, 9a (M1, M12), 10 

Abbott (2), Anibrus, Bottomley, Panel (4), Stijve (2, 3), Veierov 

022 diazinon la, 2a, 2c, 2d, 2f, 3, 4 (XII-5, 6; S5, S8, SIO, S13, S17, S19; 35A, 

35B), 6c, 7a (5, 6), 7c (S8, SIO, S13, S17, S19), 8e, 9a (M2, M5, 

M12), 10 

Abbott (1), Ambrus, Bottomley, Panel (7), Stijve (7) 
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CODE）ぐS71A〈ノ229 Paθ50f35

CCPR．　　Compound
number

Refbrences

023 1，2－dibromoethane 1d，8£9a（M8）

DaR，Heikes，Mestres（2），Panel（5），Rains

024 1，2－dichloroethane 1d，9a（M8）

Daft，Mes宣es（2），：Panel（5）

025 d重chlolvos 2c，2d，2e，2fβ，4（XII－3，61S5，S8，S13，S17，S191200），7a（3，6），7c

（S13，S17，S19），8b，8e，9a（M2，M5），10

Abbo賃（1），Anlbms，Bottomley，Panel（1，3，7），St考ve（7）

026 出cofbI 2a，2d，2£3，4（XII－6；S8，S9，S12，S19169，69A），7a（6），7c（S8，S9，

S12，S19），9a（M1，M12），10

027 d㎞ethoate 2c，2d，2fl3，4（XII－3，65S5，S8，S13，S17，S19；42，236），5，7a（3，6），

7c（S8，S13，S17，S19），9a（M5，M12），10

Abbott（1），Ambms，：Panel（3，7，8），S両ve（7）

028 dioxa廿1ion 2c，2d，4（XII－61S8，S13，S19），7a（6），7c（S8，S9，S19），8e，9a（M2，

M5，M12），10

Abbott（1），St麺ve（7）

029 （1iphenyl 2d，4（XII－61256A），7a（6），10

Farrow，Kitada，Lord，Mestres（1），Player，Pyysalo

030 diphenyla曲e 2d，2e，4（XII－6），7a（6），10

Allen（1），Luke

031 diquat 2e，4（37），6d

Calderbank（2），碕ng

032 endosul㎞ 1b，2a，2d，2fl3，4（XII－5，61S5，S8，S12，S19150），5，7a（5，6），7c

（S19），5ラ9a（M1，M12），10

Abbott（2），Ambms

033 endrin 1a，10，2a，2d，2fl3，4（XII－5，61S5，S9，S10，S12，S19），5，7a（5，6），7c

（S9－10，S12，S19），8a，8b，8c，冬d，9a（M1，M12），10

Abbott（2），Ambrus，Pane1（4）

034 ethion 1a，2a，2c，2d，2fl3，4（XII－3，5，61S8，S9，SB，S17，S19），7a（3，5，6），

7c（S8，S9，S13，S17，S19），8e，9a（M2，M5，M12），10

Abbott（1），Ambms，St輯ve（7）
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CODEX STAN 22g Pa e 6 of35 

CCPR 
numb er 

Compound References 

035 ethoxyquin ~d, 2e, 4 (XII-6; 500) 

Winell 

03 6 fenchlorphos la, 2a, 2c, 2d, 2f, 3, 4 (XII-3, 5, 6; S8-10, S13, S17, S19), 7a (3, 5, 6), 

7c (S8-10, S13, S17, S19), 8b, 8e, 9a (M2, M5), 10 

Abbott (1), Alnbrus, Panel (7, 8), Stijve (7) 

037 fenitrotbion 2a, 2c, 2d, 2f, 3, 4 (XII-3, 6; S5, S8, S13, S17, S19; 58), 6a, 8e, 9a 

(M2, M5), lO 

Abbott (1), Anibrus, Bottomley, Desmarchelier, Panel (7,8), Stijve (7) 

03 8 fensulfothion 2c, 2d, 2e, 3, 4 (XII-3, 6; S8, S13, S16, S17, S19), 6a, 7a (3, 6), 7c (S8, 

S13, S16, S17, S19), 9a (M2, M5), lO 

03 9 fenthion 2c, 2d. 2e, 2f. 3, 4 (XII-3, 6; S5, S8, S13, S16, S17, S19), 7a (3, 6), 7c 

(S8, S13, S16, S17, S19), 8e, 9a (M2, M5), 10 

Abbott (1). Anibrus. Hill 

040 fentin 2e, 4 (S24; 55A, 55B), 6e Baker, PG (1) 

04 1 fol pet 2a, 2c, 2d, 3, 4 (XII-6; S8, S12, S19, S20; 91, 91A), 7a (6), 7b, 7c (S8, 

S12, S19, S20), 9a (M1, M12), 10 

Anibrus, Baker, PB (1), Buettler, Gilvydis, Pomerantz 

042 fonuothion 2d, 4 (XII-6; S5, S8, S19; 236), 6b, 7a (6), 7c (S8, S19), 9a (M2, M5, 

M12), 10 

Abbott ( I ), Ambrus 

043 heptachlor la, In, Io, 2a, 2d, 2f, 3, 4 (XII-5, 6; S 1-4, S8-10, S12, S19), 5, 6c, 6d, 

7a (5, 6), 7c (S8-lO, S12, S19), 8a, 8b, 8c, 8d, 9a (M1, M12), 10 

Abbott (2), Anibrus, Stijve (2, 3), Veierov 

044 hexachlorobenzene lk, Io, 2a, 2d, 3, 4 (XII-1, 5, 6; S9, SIO, S12, S19), 5, 6c, 7a (1, 5, 6), 

7c (S9, SIO, S12, S19), 8a, 8b, 8c, 8d, 9a (M1, M12), 10 

Anibrus, Panel (4), Stijve (2, 3), Veierov, Zimmerli 

045 hydrogen cyanide 2e, 4 (1 1), 9b 

D arr 

046 hydrogen phosphide 2e, 4 (13), 9a (M8) 

Scudamore (2) 
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CCPR 
numb er 

Compound References 

047 inorganic bromide 2e, 4 (S18; 149), 7c (S18), 9b 

Panel (2), Roughan, Stijve (1,4), VanWees 

04 8 lindane la, Io, 2a, 2d, 3, 4 (XII-5, 6; Sl-5, S8-10, S12, S19), 5, 7a (5, 6), 7c 

(S8-10, S12, S19), 8a, 8b, 8c, 8d, 9a (M1, M12), 10 

Abbott (2), Antbrus, Panel (4), Stijve (2,3), Veierov 

04 9 malathion la, 2a, 2c, 2d, 2f, 3, 4 (XII-3, 5, 6; S5, S8, SIO, S13, S17, S19; 72), 7a 

(3, 5, 6), 7c (S8, SIO, S13, S17, S19), 8e, 9a (M2, M5, M12), 10 

Abbott (1), Ambrus, Bottomley, Desmarchelier, Panel (1, 3, 7, 8), 

Stijve (7) 

050 mancozeb see 10~: diihiocarbamates 

05 1 methidathion 2a, 2c, 2d, 2e, 3, 4 (XII-6; S5, S8, S13, S19; 232), 6b, 7a (6), 7c (S8, 

S13, S19), 9a (M2, M5, M12), 10 

Ambrus 

052 methyl bromide 9a (M8) 

Mestres (2), Panel (5) 

053 mevin phos 2c, 2d, 2f, 3, 4 (XII-3, 6; S5, S8, S13, S17, S19; 93), 7a (3, 6), 7c (S8, 

S13, S17, S19), 9a (M2, M5, M12), 10 

Abbott ( I ), Ambrus 

054 monocrotophos lp, 2c, 2d, 2e, 2f, 4 (XII-6; S19), 7c (S19), 9a (M2, M5), 10 

Ambrus 

05 5 omethoate lp, 2c, 2d, 4 (XII-6; S13, S17, S19; 236), 5, 7a (6), 7c (S13, S17, S19), 

9a (M2, M5), 10 

Abbott (1), Panel (3) 

056 ortho-phenylphenol 2d, 2e, 10 

Farrow, Kitada, Lord, Mestres (1), Player, Pyysalo 

057 paraquat 2e, 4 (134), 6d, 7b 

Calderbank (1), Kllan, King, Lott 

058 parathion la, 2a, 2c, 2d, 2f, 3, 4 (XII-3,4, 5, 6 S5 S8 SIO S13 S17 S19 87A 

87B), 7a (3, 4, 5, 6), 7c (S8, SIO 

M12), 10 

Abbott (1), Ambrus, Panel (3) 

, S13, S17, S19), 8e, 9a (M2, M5, 
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CCPR 
number 

Compound References 

059 parathion-methyl la, 2a, 2c, 2d, 2f, 3, 4 (XII-3, 5, 6; S5, S8, S13, S17, S19; 88A, 88B), 

7a (3, 5, 6), 7c (S8, S13, S17, S19), 8e, 9a (M2, M5, M12), 10 

Abbott (1), Anibrus, Panel (3) 

060 phosalone 2a, 2c, 2d, 2e, 3, 4 (XII-5, 6; S8, S19), 5, 6a, 7a (5, 6), 7c (S8, S19), 9a 

(M2, M5, M12), 10 

Abbott (1), Anibrus, Stijve (7) 

06 1 pho sphami don 2c, 2d, 2e, 3, 4 (XII-6; S5, S13, S19), 7a (6), 7c (S13, S19), 9a (M5, 

M12), 10 

Abbott (1), Arribrus, Bottomley 

062 piperonyl butoxide 2e, 4 (XII-6; S19, S22; 163), 7a (6), 7c 

(S 1 9), 9b Krause (2) 

063 pyrethrins 2a, 2d, 2e, 4 (XII-6; S19, S22), 6b, 7a (6), 7c (S19), 9b 

064 quintozene 2a, 2d, 2f, 3, 4 (XII-4, 5, 6; S8, S9, S12, S19; 99), 7a (4, 5, 6), 7c (S8, 

S9, S12, S19), 9a (M1, M12), 10 

065 thiabendazole 2d, 2e, 2h, 4 (XII-6; 256A, 256B),7d (256A, 256B), 8g, 9a (M3), 10 

Farrow, Kltada, Mestres (1, 3), Rajzman, Yamada 

066 trichlorfon 2c, 2d, 2e, 2f, 3, 4 (XII-6; S5, S13, S19; 1 12), 5, 7a (6), 7c (S13, S19), 

8e, 9a (M2, M5, M12) 

Abbott (1), Ambrus, Bottomley 

067 cyhexatin 2e, 4 (S24), 6a, 9b 

Moellhoff (2) 

068 azinphos-ethyl 2c, 2d, 4 (XII-3, 5, 6; S5, S8, S13, S17, S19; 62, 62A), 7a (3, 5, 6), 7c 

(S8, S13, S17, S19), 9a (M2, M5, M12), 10 

Abbott (1), AJnbrus 

069 b enomyl see 072: carbendazim 

070 bromopro pylate 2a, 2d, 4 (XII-6; S19), 7a (6), 7c (S19), 9a (M12), 10 

Stijve (6) 

07 1 camphechlor 2a, 2d, 2e,4 (XII-5, 6; S9, S19), 7a (5, 6), 7c (S9, S19) 

Stijve (2) 
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CODEX STAN 229 Pa e 9 of35 

CCPR 
nunib er 

Compound References 

072 carbendazim 2e, 2h, 4 (261, 378), 6a, 6d,7d (261, 370, 378) 9a (M3), 10 

Al~ibrus, Farrow, Mestres (3), VanHaver 

073 demeton-S-methyl 2d, 2f, 4 C(II-6; S5, S13, S16, S19), 7a (6), 7c (S.13, S16, S19),9a 

(M2, M5), 10 

Abbott (1), Am:brus, Hill, Wagner 

074 di sul foton 2a, 2c, 2d, 2e, 2f, 3, 4 (XII-3, 6; S5, S8, S13, S16, S17, S19), 7a (3, 6), 

7c (S8, S13, S16, S17, S19), 8e, 9a (M2, M5) 

Abbott (1), Ambrus, Panel (7) 

075 pro poxur le, 2d, 2g, 4 (XII-6; S19; S25; 216), 6a, 7a (6), 7c (S19), 9a (M2, 

M1 3), .10 

Anibrus, Brauckhoff, Cha ut, Lawrence 1 

076 thiometon 2d, 4 (XII-6; S13), 6b, 7a (6), 7c (S13), 9a (M2, M5, MIO, M12) 

Abbott (1), Ambrus, Hill 

077 thiophanate-methyl 2e, 2h, 4 (261), 5, 7d(261, 370, 378), 9a (M3), 10 

Ambrus, Mestres (3), VanHaver 

078 vamidothion 4 (XII-3,6; S17), 6a, 7a (3,6), 7c (S17), 9a (M2, M5, MIO) 

079 amitrole 2e(4A), 7d(4A) 

Galoux. Lokke (1), v.d.Poll 

080 chinomethionate 2d, 2e, 4 (XII-6; S19; 189), 7a (6), 7c (S19), 9b, 10 

Ambrus, Francoeur, Krause (1), Tjan 

081 chlorothalonil 2a, 2d, 2e, 3, 4 (XII-6; S19), 6b, 7a (6), 7c (S19), 9a (M1, M12), 10 

Ambrus, Lokke (2) 

082 dichlofluanid 2a, 2d, 4 (XII-6; S8, S12, S19; 203; 203A, 203 -(371)), 7a (6), 7c (S8, 

S12, S19), 7d(203, 371, 203A, 371A), 9a (M1, M12), 10 

Anibrus, Lokke (2), Breunecke (4) 

083 dicloran 2d, 3, 4 (XII-6; S19), 7a (6), 7c (S19), 9a (M1), 10 

Ambrus 

084 dodine 2e 

Newsome (1 ) 
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CCPR 
number 

Compound References 

085 fenami pho s 2c, 2d, 2e, 4 (XII-6; S8; S16; S19), 7a (6), 7c (S16, S19), 9a (M5, 

M 1 2) 

Hill 

086 pirirniphos-methyl 2a, 2c, 2d, 2e, 4 (XII-6; S8, S19; 476), 6b, 7a (6), 7c (S8, S19), 9a 

(M2, M5, M12), 10 

Anibrus, Desmarchelier, Panel (7, 8), Stijve (7) 

087 dinocap 2a, 2d, 2e, 4 (XII-6; S19; 68), 7a (6) 7c (S19) 9a (M9) 9b 

Ambru s 

088 leptophos withdrawn 

089 sec-butylamine 2e, 6b 

Day, Hunter, Scudamore ( I ) 

090 chlorpyifos-methyl 2c, 2d, 4 (XII-6; S8, S19), 7a (6), 7c (S19), 9a (M2, M5), 10 

Arribrus, Bottomley, Desmarchelier, Panel (4,8), Stijve (7) 

091 c anofen hos 2d, 4 XII-6; S8, S19 , 7a 6 , 7c S19 , 9a M2, M5 , 10 

092 demeton 2c, 2d, 2e, 4 (XII-6; S5, S16), 7a (6), 7c (S16), 9a (M5) 

Abbott ( I ) 

093 bioresmethrin 6c, 6d, 9a (MI 1) 

Baker, PG (2), Bottomley 

094 methomyl lq, 2d, 2e, 2g, 4 (299), 6a, 7b, 9a (M13) 

Ambrus, Chaput 

095 acephate lp, 2c, 2d, 2e, 4 (XII-6; S19; 358), 6a 7a (6) 7b 7c (S19) 9a (M5 

M12), 10 

096 carbofuran le, Iq, 2e, 2g, 3, 4 (XII-6; S25), 6a, 7a (6), 7d(658, 344). 9a (M13), 10 

Anibrus, Brauckhoff, Chaput, Lawrence(1), Moellhoff (1) Leppert (1, 

2) 

097 cartap Offilcial Gazette 

098 di alifo s 2a, 2d, 2e, 4 (XII-6; S19; 281), 7a (6), 7c (S19), 9a (M2, M5, M12), 10 

099 edifenphos 2d, 4 (XII-6; S19), 7a (6), 7c (S 19) 
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CCPR 
number 

Compound References 

1 OO methamido phos lp, 2c, 2d, 3, 4 (XII-6; S19; 358, 365), 5, 6a, 7a (6), 7c (S19), 9a(M5), 

10 

101 pirirnicarb 2d, 4 (XII-6; S19; 309), 5, 6a, 7b, 10 

l 02 maleic hydrazide Im, 4 (297) 

Lane, Newsome (3) 

103 phosmet 2c, 2d, 4 (XII-6), 7a (6), 9a (M2, M5, M12), 10 

Ambrus 

1 04 daminozide 2e, 6b 

Allen (2), Newsome (5), Saxton, Wright, Conditt 

1 05 dithiocarbamates 2e, 3, 4 (S15, S21), 7c (S21), 9b 

Newsome (2), Panel (6), Ott 

1 06 ethephon 2e, 9b 

Cochrane 

1 07 ethiofencarb 2d, 2g, 4 (S25; 393), 9a (M13), 10 

108 ethylene thiourea lj, 4 (389), 7b, 9b 

Panel (9), Hirvi, Otto, Rosenberg 

1 09 fenbutatin oxide 2e, 4 (S24), 6d 

Sano 

110 imazalil 2d, 2e, 4 (XII-6; S19) 

111 i prodione 2c, 2d, 2e, 4 (XII-6; S8, 

M12), 10 

S19; 419), 6e, 7a (6), 7c (S8, S19), 9a (M1, 

112 phorate 2a, 2c, 2d, 2e, 4 (XII-3, 6; S8, S13, S16, S17, S19), 7a (3, 6), 7c (S8 

S13, S16, S17, S19), 9a (M2, M5) 

Abbott (1), Ambrus, Hill 

113 propargite 2a, 2d, 2e, 3, 4 (XII-6), 6a, 7a (6), 9a (M1) 

Ambrus 

114 guazatine Kobayashi 
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CCPR 
numb er 

Com pound References 

115 tecnazene 2a, 2d, 2e, 3, 4 (XII-6; S8, S12, S19; 108), 7a (6), 7c (S8, S12,･ S19), 

9a I , 10 

116 ttiforine 2e, 4 (338), 6d, 9b 

Bourke, Newsome (4) 

117 aldicarb lq, 2e, 2g, 4 (XII-6; 250), 6a, 7a (6), 9a (MIO, M13), lO 

Ambrus, Chaput 

118 cypermethrin 2a, 2d, 4 (Xll-6; S19, S23), 6g, 7a (6), 7c (S19), 9a (MI 1), 10 

Anibrus, Baker, PG (2), Bottomley 

119 fenvalerate 2a, 2d, 2e, 4 (XII-6; S19, S23), 6g, 7a (6), 7c (S19), 9a (MI 1), 10 

Ambnis, Baker, PG (2), Bottomley 

1 20 permethrin 2a, 2d, 2e, 4 (XII-6; S19, S23), 6g, 7a (6), 7c (S19), 9a (MI 1), 10 

Anibrus, Baker, PG (2), Bottomley 

121 2,4,5-T 2b, 4 Q(II-6; 105), 6c, 7a (6), 9a (M6) 

Ebing, Lokke (3), Specht (1) 

1 22 amitraz 2e, 4 (XII-6), 7a (6), 9b 

123 etrirnf o s 2a, 2c, 2d, 4 (XII-6; S8, S19), 7a (6), 7c (S19), 6e, 9a (M2, M5) 

Anrbrus, Bottomley, Panel (8) 

1 24 mecarbam 2c, 2d, 4 (XII-6; S19), 6b, 7a (6), 7c (S19), 9a (M2),10 

Abbott (1) 

125 methacrifos 4 (XII-6), 7a (6) 

Ambrus, Desmarchelier, Panel (7, 8) 

126 oxamyl lq, 2e, 2g, 4 (XII-6; 441), 5, 7a (6), 7d (441), 9a (M13), 10 

Ambrus 

127 phenothrin 4 (XII-6), 7a (6), 9 

Baker, PG (2), Bottomley 

128 phenthoate 2a, 2c, 2d, 4 (XII-6; S19), 6b 7a (6) 7c (S19) 9a (M11) 10 

Ambrus 
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CCPR 
numb er 

Com pound References 

129 azocyclotin 4 (S24) 

Moellhoff (2) 

130 diflubenzuron 2e, 6d, 6f, 9a (M4) 

Austin 

131 isofenphos 2a, 2c, 2d, 2e, 4 (XII-6; S8), 7a (6), 9a (M5, M12), 10 

132 methiocarb lq, 2d, 2g, 4 (79, 79A), 9a (M2, M13), 10 

Chaput 

133 triadimefon 2d, 2e, 4 (XII-6; S8, S19; 425-(605)), 7a (6), 7c (S8, S19), 7d (613, 

425, 605) 10 

Ambrus, Brennecke (2), Ragab 

134 aminocarb 2d, 10 

Brauckhoff 

135 deltamethrin 2a, 2d, 4 (XII-6; S19, S23), 6g, 7a (6), 7c (S19), 9a (MI 1) 

Arribrus, Baker, PG (2), Boptomley 

136 procymidone 2a, 2d, 4 (XII-6; S8, S19), 7a (6), 7c (S8, S19), 10 

137 bendiocarb 2d, 2g, 6d, 4 (XII-6), 7a (6), 9a (M2, M13) 

Ambrus 

138 metalaxyl 2c, 2d, 2e, 4 (XII-6; S8, S19; 517), 7a (6), 7b, 7c (S19),9a (M4), 10 

Ambru s 

139 butocarboxim 2g, 9a (M13) 

Aharonson, Brauckhoff, Li, Muszkat 

140 nitro f en la, 2a, 2d, 2e, 4 (XII-6; S19; 340), 6d, 7a (6), 7b, 7c (S19) 

Adler, Ambrus, Yu 

141 phoxim 2d, 4 (XII-6; S19; 307), 7a (6), 7c (S19), 9a (M2, M12) 

Ambrus 

1 42 prochloraz 2d 

Maclaine Pont, Somerville 
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number 

Compound References 

143 triazophos 2c, 2d, 4 (XII-4,6; S8, S19; 401), 6d, 7a (6), 7c 

M12), 10 

Anibru s 

(S 1 9), 9a(M2, M5 , 

1 44 bitertanol 2d~ 4 (XII-6; S19; 613; 613A), 7a (6), 7c (S19), 7d (613A, 426, 605), 

9a (M12) 

Brennecke (1 ,3) 

145 carbosulfan 2d, 4 (658 - (344)) 

Le ppert ( I ,2) 

1 46 cyhalothrin 2d, 6g 

147 methoprene 2e, 6d 

148 propamocarb Gentil e 

149 etho profos 2c, 2d, 2e, 4 (XII-6; S8, S19), 7a (6), 7b, 7c (S19), 9a (M2, M5) 

Anibrus 

150 propylene thiourea Lembo, Nitz 

151 dimethipin 2e 

152 flucyihrinate 2d, 2e 

153 pyrazophos 2d, 4 (XII-4,6; S8, S19 328) 6d 7a (6) 7b 7c 

M12), 10 

(S19), 9a (M2, M5, 

1 54 thiodicarb 2g 

155 benalaxyl 4 (S 1 9) not published yet 

156 clofentezine Bichi, Snowdon 

157 cyfluthrin 2d, 4 (S23), 9a (MI 1) 

158 glyphosate 2e, 4 (405), 6h, 7d (405) 9b 

Cowell, Tuinstra, Wigfield 

159 vinclozolin 2a, 2d, 4 (XII-6; S8, S19; 412), 9a (MI M12) 
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CCPR 
nurnb er 

Compound References 

1 60 propiconazole 2d, 4 (SI 9; 624), 7d (624) 

161 paclobutrazol 2d 

Reed 

1 62 tolylfluanid 2d, 4 (XII-6; S 8; S19: 371; 203- (371)), 7c (S8, S19), 7d (203A,371A) 

9a (MI ,M12) 

Brennecke (4) Specht (2), Anderson 

1 63 anilazine 4 (XII-6; S19: 186), 7c (S19), 7d (186) 2d, 2e 

Lawrence(2), Brennecke(5) 

1 64 demeton- S -methyl-

sul phone 

4(XII-6, S16, S19), 7c (S16), 9a (M5), 2d, 2e 

Andersson, Thornton, Wagner 

1 65 flusilazole 2d, 4(S 19)(only parent compound) 

1 66 oxydemeton-methyl 4(XII-6, S16, S19), 7c (S16), 9a (M5), 2c, 2d, 2e 

Thornton, Wagner 

1 67 terbufos 4 (S8; S 1 9), 9a(M5) (Only parent compound), 2c, 2d, 2e 

Westcott 

168 triadimenol 4 (XII-6, S19, 425 - (605)) 7a (6), 7c (S19), 9a (M12), 2d 

Allmendinger, Andersson, Brennecke (2), Ragab, Mendes 

169 cyromazine 2e 

Cabras, Bardalaye 

1 70 hexaconazole 2d, 1 1 

171 profenofos 2c, 2d, 2e 

Andersson 

172 bentazone 2e 

Cessna, Hogendoorn 

173 bu profezin Nishizawa JAOAC accepted for publication, Ishii (1) 

1 74 cadusafos 2d 
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CCPR 
number 

Compound References 

175 glufosinate-

ammonium 

4 (65 1), 7d (65 l) 

176 hexathiazox 2e 

1 77 abamectin 2e 

Prabhu , Vuik 

178 bifentrin 2a,2e 

1 79 cycloxydim 

180 dithianon Baker,' Kadenczki 

181 myclobutanil 2e 

182 penconazole 2d 

1 83 propham 2d, 4 (sl 1), 6e (343-350) 7c (SI 1) 

1 84 ethofenprox 

185 fenpropathrin 2, 7d (S23) 

Nakamura 

1 86 metiram see 105: dithiocarbamates 

1 87 clethodim 

188 fenpropimorph Kadenczki, v. Zoonen, Dieckmann, Lafuente (1 ,2), Tadeo 

1 89 tebuconazole 7c(S 1 9) 

Brennecke (6), Allmendinger, Maasfeld 

1 90 teflubenzuron 

191 tolclofos-methyl 4 (sl9), 7a (6), 7c (sl9), 7d (S8) 

Becker, Ishii, Stan, Phili s 
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3. REFERENCES TO LITERATURE 

3 . I . General artlcles 

The following papers or books deal with general problems in pesticide residue analysis (cf also 

the manuals referred to in par. 3.2): 

Arribrus, A. & Thier, H.-P., Application of multi-residue procedures in pesticides residues analysis. Pure 

Appl. Chem., 58, 1035-1062 (1986). 

Beck, H., Untersuchungsmethoden zur Bestinunung der Riickstande von Chlorkohlenwasserstoff-
Pestiziden in oder aufLebensmitteln, Bundesgesundheitsblatt, 17, 269-274 (1974). 

Becker, G. et al., Dtinnschichtchromatographie in der Riickstandsanalyiik von Pflanzenschutzmitteln und 

deren Metaboliten, Verlag Chemie VCH, Weinheim, FRG (1 987). 

Burke, J.A., The interlaboratory study in pesticide residue analyses, in: Advances in Pesticide Science. H. 

Geissbuehler (edit.), Pergamon Press, Oxford, UK, 633-642 (1979). 

Carl, M., Iilternal laboratory quality control in the routine detennination of chlorinated pesticides, in: 

Advances in Pesticide Science, H. Geissbuehler (edit.), Pergamon Press, Oxford, UK, 660-663 (1979). 

Cochrane. W.P., Chemical derivatization in pesticide analysis, Plenum Press, New York, N.Y., USA, 

(1981). 

Egli, H., Storage stability ofpesticide residues, J. Agr. Fd. Chem., 30, 861-866 (1982) 

Frehse, H. & Timme, G., Quantitative residue analyiical reliability: beatitude through the application of 

latitude, Res. Revs., 73, 27-47 (1980). 

Gunther, F.A., Interpreting pesticide residue data at the analyiical level, Res. Revs., 76, 155-171 (1980). 

Horwltz W The role of the analyst m analyircal chenustry FDA Bylines, 4, 169-178 (1979). 

Horwitz, W., The inevitability of variability in pesticide residue analysis, in: Advances in Pesticide 

Science, H. Geissbuehler (edit.), Pergamon Press, Oxford, UK, 649-655 (1979). 

Horwitz, W. et al., Quality assurance in the analysis of foods for trace constituents, JAOAC, 63, 

1344-1 354 (1980). 

Horwitz, W., Evaluation of analyiical methods used for regulation of foods and drugs, Anal Chem 54 

67A-76A (1 982). 

ISO Document ISO 5725, 2nd edit. (1986), Precision of test methods: determination of repeatability and 

reproducibility IUPAC Reports on Pesticides (13). Development and evaluation of simplified approaches 

to residues analysis, Pure Appl. Chem., 53, 1039-1049 (1981). 
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Moye，H．A．（edit．），Analysis　ofpesticide　residuesシVol580丑Chemical　Analysis，Jo㎞Wiley　and　Sons，

New　Yo水，NY．，USA（1981）。

Pesticide　Residue　Analysis，Health　Aspects　ofChemical　Safヒty，Interim　Document．14，WHO，：Regional

Office　fbr　Europe，Cope曲agen，Denmark（1984）．

Safb，S．＆Hutzinger，O．，Mass　sp㏄trome留ofpesticides　and　pollutants，CFC　Press　IncっBoca　Raton，

F1orida，USA（1979）．

Smalt，N。，Samples　used　fbr　interlaboratory　studies　of　methods　fbr　pesticide　residues　analysis　in

fbodstuf食，Res．Revs．，96，1－12（1985）。

Steiner，E。H．，Pla皿ing　and　analysis　ofresu臨ofcollaborative　tests，in：Statistical　Manual　ofthe　AOAC，

Washington，D．C。，USA（1974）．

The　Agrochemical　Handbook，The　Royal　Society　ofChemistly，The　University，Nottingham，UK，（1983），

Thier，H，．P．＆：Frehse，H．，ROckstandsanalytik　von　Pflanzenschutzmitteln，Georg　Thieme　Verlag，

Stuttgart－New　York（1986）．

Youden，WJ．，Statistical　tec㎞iques　fbr　collaborative　tests，ln：Statistical　Manual　of　the　AOAC，

Washington，D．C．ラUSA（1974）．

Zweig，G．（edit．），Analytical　methods　fbrp6sticides，plant　growthregulators　and　fbodadditives　Academic

Press，New　York－San：Francisco－London，VoL　XIV　and　XV（1986），

3．2．　Manuals

（1）　O伍cialMethods　ofAOAC　INTERNATIONAL，16thedition（1995）

　
　
　
　
　
　
　
　
ラ

⑥
㈲
＠
◎
①
G
⇒
①
伽
＠
⑥
㈲
④

970．52

976．23

977．18

975．40

978．16

977．19

960．43

963．24

983．21

984．21

985．22

985．23

（2）　PesticideAnalyticalManua1，FoodandDrugAdministration，Washington，D。C。，USA
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(a) Vol. I, 

(b) 

(*) 

(d) 

(e) 

Vol. I, 

Vol. I, 

Vol. I, 

Vol. ll, 

(D Vol. I, 

(g) Vol. I, 

(h) Vol. I~ 

2nd edition 

Table 201 -A and sections, 

21 1.1, 212.1, 231.1, 232.1 and 252 

Table 201-D and section 221 . 1 

Table 201-H and section 232.3 

Table 201-1 and section 232.4 

Method under compound name (when 
in this reference several methods have 

been given, they are generally listed in 

order of preference) 

Table 65 1 -A and sections 650 and 

65 1 

Table 242.2-1 and section 242.2 

Section 242.3 

3rd edition 

nonfat foods: Section 303 

faty foods: Section 304, E1-E5+C I -C4 

Section 402 

[method not in PAM 1 3rd edition] 

Section 302 E1-E4, no cleanup 

[not in PAM 1 3rd edition] 

Section 40 1 

Section 404 

(3) Manual on Analyiieal Methods for Pesticide Residues in Foods, Health Protection Branch, Health 

and Welfare Canada, Ottawa, Ont., Canada (1985) (available in English and French) 

(4) Methodensarnmlung zur Rtickstandsanalyiik von Pflanzenschutzmitteln, I .- 1 1 . Lieferung, VCH 

Verlagsgesellschaft, Weinheim, FRG (199 1) (the numbers in parentheses refer to the numbers of 

the methods in this manual; methods preceeded by "S" are multi-residue methods; the manual is 

also available in English, see ref. 7). 

(5) Laboratory Manual for Pesticide Residues Analysis in Agricultural 

Maybury, Pesticide Laboratory, Food Production and Inspection 
Ottawa, Ont., Canada (1984) (available in English and French). 

Products, compiled by R.B. 

Branch, Agriculture Canada, 

(6) Zweig, G. 

New York 
(edit.), Analyiical Methods for Pesticides, Plant Growih Regulators 

- San Francisco - London 
, 
Academic Press, 

(*) 

(b) 

(*) 

(d) 

(*) 

(D 

(g) 

(h) 

Vol. 

Vol . 

Vol. 

Vol . 

Vol. 

Vol . 

Vol . 

Vol . 

VII 

VIII 

IX 

X 
XI 

XII 

XIII 

XVI 

( 1 974) 

(1976) 

(1977) 

(1978) 

(1980) 

(1982) (Lawrence J.F. Editor) 

(1984) (Zweig, G. and Sherma, J. 

(1988) (Sherma. J. Editor) 

Editors) 

(7) Manual of Pesticide Residue Analysis, Deutsche Forschungsgemeinschaft, 

schaft, Weinheim, FRG (1987) (English translation of ref. 4) 
VCH Verlagsgesell-

(a) Vol. I, 

(b) Vol. I, 

(c) Vol. I, 

Section Clean-up Methods (the numbers in parentheses refer to the numbers of 

the clean-up methods in this volume) 

Section Individual Pesticide Residue Analyiical Methods 

Section Multiple Pesticide Residue Analyiical Methods (the numbers in 
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parentheses refer to the numbers of the multi-residue methods in this volume) 

(d) Vol. 11 (1992). 

(8) Chemistry Laboratory Guidebook, United States Department of Agriculture, Food Safety and 

Inspection Service, Science Program, Washington, D.C., USA 

(a) Section 5 .OO 1 

(b) Section 5 .002 

(c) Section 5 .003 

(d) Section 5 . 004 

(e) Section 5 . 006 

(D Section 5.005 

(g) Section 5.050 

(9) Analyiical Methods for Residues of Pesticides in Foodstuffs, P.A. Greve (edit.), 5th edition, 

Government Publishing Office, The Hague, Netherlands ( 1 988) 

(a) Part I : Multi-residue Methods (the numbers in parentheses refer to numbers of the 

multi-residue methods in this volume) 

(b) Part II: Special Methods (methods given under compound name) 

(10) Materials and Methods Used for Pesticide Residues Monitoring in Sweden, V~r F6da, 38, Suppl.2, 

79-136 (1986) 

(11) Comprehensive Analyiical Profiles of Important Pesticides (M:odem methods for pesticides 

analysis) e.d. J. Sherma & T Caims 1 992. 

3 . 3 . Individual papers 

The numbers in italics after the references refer to the compounds, indicated by their CCPR-

number, to which the methods involved apply. 

Abbott (1), D.C. et al., Pest. Sci., 1, 10-13 (1970) 

Pesticide residues in the total diet in England and Wales, 1 966-1967; Part 111: Organophosphorus 

pesticide residues in the total diet 

2, 4, 5. 11, 14. 22, 25. 27. 28, 34. 36, 37, 39, 42, 49. 53, 55, 58, 59, 60, 66, 68, 73, 74, 76, 92. 112. 124 

Abbott (2), D.C. et al., J. Chromatog., 16, 481-487 (1964) 

Some observations on the thin-layer chromatography of organochlorine pesticides 

1, 21, 32, 33. 43, 48 

e 20 of 35 

Adachi, K. et al., JAOAC, 67, 798-800 (1984) 

Simple analyiical method for organophosphorus pesticide determination in unpolished rice, using removal 

of fats by zinc acetate 

22, 27, 37, 49. 58, 128 

Adler, I.L. & Wargo Jr, J.P., JAOAC, 58, 551-553 (1975) 
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Determination of residues from the herbicide 2,4-dichloro- I -(4-nitrophenoxy)-beazene in rice and wheat 

by electron-capture gas-liquid chromatography 

140 

Aharonson, N. & Muszkat, L., Z. Lebensm. Unters. Forsch., 1 80, 96-100 (1985) 

Direct gas chromatographic determination of the two isomeric insecticides, aldicarb and butocarboxime 

and their toxic metabolites: application to residue analysis in crops and leaves 

117, 139 

Allen (1), J.G. & Hall, K.J., J. Agr. Fd. Chem., 28, 255-258 (1980) 

Methods for the determination of diphenylamine residues in apples 

30 

Allen (2), J.G., Pest. Sci., 1 1, 347-350 (1980) 

Daminozide residues in sweet cherries, and 
chromatographic methods 

1 04 

their determination by colorirnetric and gas-liquid 

Allmendinger, H. Pflanzensch. Nachr. Bayer, 44, 5-66 ( 1 991) 

A method for determining residues of the fungicides folieur and Bayfidan in plant material and soil by gas 

chromatogra phy . 

168, 189 

Ambrus, A. et al., JAOAC, 64, 733-768 (1981) 

General method for determination ofpesticide residues in samples of plant origin, soil, and water 

1, 2, 4, 6. 7, 8, 14, 17, 21. 22, 25. 27, 32, 33, 37, 39, 41, 42, 43, 48, 49, 51, 53, 54, 58, 59, 60, 61, 66, 72, 

73, 74. 75, 76. 77, 80, 81, 82. 83, 86, 87, 94, 96, 101, 103, 112, 113, 117. 118, 119, 120, 123, J28, 133. 

135. 

137, 140. 141, 143. 159 

Andersson, A and Ohlin, B. Var F6da 38, 79-109 (1986) 

A capillary gaschromatographic multiresidue method for the determination pesticide residues in fiuit and 

vegetables. 

162, 164. 168, 171 

Austin, D.J. & Hall, K.J., Pest. Sci., 12, 495-502 (1981) 

A method of analysis for the deterrnination of binapacryl, bupirirnate and diflubenzuron on apple foliage 

and fruit, and its application to persistence studies 

3, 130 

Baker, P.B. (1) & Flaherty, B., Analyst, 97, 713-71 8 (1972) 

Fungicide residues; Part II: The simultaneous determination of residues of folpet, captan and captafol in 

selected ftuits by gas chromatography 

6, 7, 41 

Baker, P.B. (2) & Hoodless, R.A., Analyst, 98, 172-175 (1973) 
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Fungicide residues; Part 111 : The determination of binapacryl in selected fruits by gas chromatography 

3 

Baker, P.G. (1) et al., Analyst, 105, 282-285 (1980) 

Fungicide residues; Part VII: Determination of residues of fentin in vegetables and cocoa products by 

spectrofluorimetry 

40 

Baker, P.G. (2) & Bottomley, P., Analyst, 107, 206-212 (1982) 

Deterrnination of residues of synthetic pyrethroids in fruit and vegetables by gas liquid and 

high-perfonnance liquid chromatography 

93, 118, 119. 120. 127, 135 

Baker, P.G. & Clarke, P.G., Analyst 109, 81-83 (1984) 

Detennination of residues of dithianon ir! apples by HPLC 

Bardalaye. C, Wheeler, W.B. & Meister C.W. JAOAC 70, 455-457 (1987) 

Gas chromatographic determination of cyromazine and its degradation product melamine in chinese 

cabbage . 

169 

Becker. G., Schug, P., D, eutsche Lebensm. Rundschau 86, 239-242 (1990) 

Eine miniatunnethode zur schnellen Bestinunung von Pestizidriiokst~iden in pflanzlichen Lebensmitteln. 

1 91 

Bichi, C. et al. Pestic. Sci. 30, 13-19 (1990) 

Simultaneous determination of clofentezine, fenoxycarb and hexthiazox by HPLC on apples, pears and 

their pulps 

156 

Bottomley, P. & Baker, P.G., Analyst, 109, 85-90 (1 984) 

Multi-residue determination of organochlorine, organophosphorus and synthetic pyrethroid pesticides in 

grain by gas-liquid and high-performance liquid chromatography 

1, 4, 2J. 22, 25. 37, 44, 49, 61, 66, 86, 90, 93, 118, 119, 120, 123, 127. 135 

Bourke, J.B. et al., J. Agr. Fd. Chem., 25, 36-39 (1977) 

Residues and disappearance of triforine from various crops 

116 

Brauckhoff, S. & Thier, H.-P., Z. Lebensm. Unters. Forsch., 184, 91-95 (1987) 

Analysenmethode fiir Rbckstande von Methylcarbamat-Insecticiden in pflanzlichen Lebensmitteln 

8, 75, 94. 96, 101, 107, 117. 132, 134, 137, J39 

Breunecke (1), R., Pflanzensch. Nachr. Bayer, (Engl. edit.)38, 33-54 (1985) 

Method for gas-chromatographic determination of residues of Baycor fimgicide in plant material, soil and 
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water (Engl. edit.: 38, 33 54 (1985)) 

1 44 

Brennecke (2), R., Pflanzensch. Nachr. Bayer, 37, 68-93 (1984) 

Method for gas-chromatographic determination of residues of Bayleton and Bayfidan fimgicides in plant 

material, soil and water (German edit.: 37, 66-91 (1984)) 

133. 168 

Brennecke (3), R., Pflanzensch. Nachr. Bayer , 41, 1 13-13 1 (1988) 

Method for the determination of residues of the fungicide Baycor in plant material and beverages by high 

pressure liquid chromatography with fluorescence detection (German edit.: 41 , 1 13-1 35 (1 988)) 

144 

Brennecke (4), R., Pflanzensch. Nachr. Bayer, 41, 137-174 (1988). 

A method for the determination of residues of the fungicides Euparen and Euparen M in plant material 
and beverages by gaschromatography (~erman edit. 41 , 1 36-172 (1988)). 

82. 162 

Brennecke (5), R., Pflaazensch. Nachr. Bayer, 38, 1 1-32 (1985) 

Method for gas-chromatographic determination of Dyrene residues in plant material, soil and water 

(German edit.: 38, 1 1-32 (1985)). 

163 

Brennecke (6), R., Pflanzensch. Nachr. Bayer, 42, 223-284 (1989) German edit. 

A method for determining residues of the fungicides Euparen, Euparen M and Folicur in plant material 

and beverages by gaschromatography. 

1 89 

Buettler, B. & Hoermann, W.D., J. Agr. Fd. Chem., 29, 257-260 (1981) 

High-pressure liquid chromatographic deterrnination of captan, captafol, and folpet residues in plant 

material 

6, 7. 41 

Cabras, P., Meloni, M., & Spaneddal, J. Chromatogr. 505, 41 3-416 (1990) 

High-performance liquid chromatographic separation ofcyromazine and its metabolite melamine. 

169 

Calderbank (1), A. & Yuen, S.H., Analyst, 90, 99-106 (1965) 

An ion-exchange method for detennining paraquat residues in food crops 

57 

Calderbank (2), A. & Yuen, S.H., Analyst, 91, 625-629 (1966) 

An improved method for determining residues of diquat 

31 
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Cessna, A.J. J.Agr.Fd.Chem. 33, 108-1 10 (1985) 

Gas chromatograohic analysis of the herbicide bentazone in leeks 

172 

Chaput, D. JAOAC, 71, 542-546, (1988) 

Simplified multiresidue method for liquid chromatographic deterrnination of N-methylcarbamate 
insecticides in fruits and vegetables. 

8, 75. 94. 96, 117, 132 

Cochrane, W.P. et al., JAOAC, 59, 617-621 (1976) 

Gas-1iquid chromatographic analysis of ethephon and fenoprop residues in apples and their decline before 

and after harvest 

1 06 

Conditt, M et al, JAOAC, 71, 735-739 (1988). 

Gas chromatography/mass spectrometric determination of daminozide in high protein food products. 

1 04 

Cowell, J.E., Kunstman, J.L., Nord, P.J., Steinmetz, J.R. and Wilson, G.R. J. Agric. Fd. Chem. 34, 

955-960 (1986) 

Validation of an analyiica;1 method for analysis of glyphosate and Metabolite : An interlaboratory study 

158 

Daft, J.L., JAOAC, 66, 228 (1983) 

Gas chromatographic determination of fumigant residues in stored grains, using isooctane partitioning and 

dual column packings 

10, 23, 24 

Day, E.W. et al., JAOAC, 51 , 39-44 (1968) 

Detennination of sec-butylamine residues in fruit 

89 

Desmarchelier, J. et al., Pest. Sci., 8, 473-483 (1977) 

A collaborative study of residues on wheat of chlorpyrifos-methyl, fenitrothion, malathion, methacrifos 

and pirimiphos-methyl 

37, 49, 86, 90, 125 

Diecknlann H. et al, Fresenius J. Anal. Chem. 345, 784-786 (1993) 

Simultaneous determination of fenpropimorph and the corresponding metabolite fenpropimorphic acid in 

soil. 

J 88 

Ebing, W. et al., Lebensm. gerichtl. Chem., 39, 126-130 (1985) 

Zur Rickstandsanalyiik von Phenoxyalkancarbonsaure-Herbiziden in Getreidek6rnern 

20, 121 
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Farrow, J.E. et al., Analyst, 102, 752-758 (1977) 

Fungicide residues; Part VI: Determination of residues of post-harvest fungicides on citrus fruit by 

high-performance liquid chromatography 

29. 56, 65, 72 

Francoeur, Y. & Mallet, V., JAOAC, 59, 1 72-173 (1976) 

Determination of quinomethionate (6-methylquinoline-2,3-diyldithiocarbamate) residues in crops by in 

situ fluorimetry 

80 

Galoux, M. et al., JAOAC, 65, 24-27 (1982) 

Colorimetric determination of 3-amino- I ,2,4-triazole in grain or meal 

79 

Gentile, I.A. & Passera, E., J. Chromatog., 236, 254-257 (1982) 

Separation and detection of propamocarb by thin-1ayer chromatography 

1 48 

Gilvydis, D.M. & Walters, S.M., JAOAC, 67, 909-912 (1984) 

Determination of captan, folpet, and captafol in fiuits and vegetables, using two multiresidue methods 

6, 7, 41 

Heikes, D.L., JAOAC, 68, 43 1-436 (1 985) 

Purge and trap method for determination of ethylene dibromide in table-ready foods 

23 

Hill, A.R.C. et al., Analyst, 109, 483-487 (1984) 

Organophosphorus sulphides, sulphoxides and sulphones; Part I: Determination of residues in fruit and 

vegetables by gas-liquid chromatography 

38. 39. 73, 74. 76, 85, 112 

Hirvi, T. et al., J. Agr. Fd. Chem., 27, 194-195 (1979) 

A glass capillary gas-1iquid chromatography 
derivatization 

1 08 

method for determining ethylenethiourea without 

Hogendoorn, E.A. and Goewie, C.E. J. Chromatogr. 475, 432-441 (1989) 

Residue analysis of the herbicides cyanizine and bentazone in sugar maize and surface water using 

high-performance liqiuid chromatography and an on-1ine clean-up column-sitching procedure 

172 

Hunter, K. & Lindsay, D., Pest. Sci., 12, 3 19-324 (1981) 

High-pressure liquid chromatographic determination of sec-butylamine residues in potatoes 

89 
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Ishii, Y. (1) et al., J. Pest. Sci., 15, 205-209 (1990) 

Clean up procedure for determination of pesticide residues in crops using charcoal - Florisil mini column 

Ishii, Y. (2) et al., J. Pest. Sci. 15, 23 1-236 (1990) 

Residue analysis of organochlorine pesticides by GC 

detector (Halogen mode) 

1 91 

equipped with a Hall electrolyic conductivity 

Kadencaki, L., et al, JAOAC 75, 53-61 (1992) 

Colurnn extraction of residues of several pesticides from fruits and vegetables: 

analysis method 

1 88 

A simple multi residue 

Khan, S.U., Bull. Envir. Cont. Tox., 14, 745-749 (1975) 

Determination of paraquat residues in food crops by gas chromatography 

57 

King, R.R., J. Agr. Fd. Chem., 26, 1460-1463 (1978) 

Gas chromatographic determination of diquat residues in potato tubers 

31 

Kitada, Y. et al., JAOAC, 65, 1302-1304 (1982) 

Simultaneous liquid chromatographic determination of 
residues in citrus fiuits, without prior cleanup 

29. 56, 65 

thiabendazole, o-phenylphenol, and diphenyl 

Kobayashi, H. et al., J. Pest. Sci., 2, 427-430 (1977) 

Gas chromatographic detennination of guanidino fungicide, guazatme m nce gram 

114 

Krause (1), R.T. & August, E.M., JAOAC, 66, 1018-1022 (1983) 

Applicability of a multiresidue method and high performance liquid chromatography for the detenuination 

of chinomethionate in apples and oranges 

80 

Krause (2), R.T. & August, E.M., JAOAC, 66, 234-240 (1983) 

Applicability of a carbamate insecticide multiresidue method for determining additional types of pesticides 

in fruits and vegetables 

62 

Lafuente (1) M.T. et al, JAOAC 69, 859-862 (1986) 
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MAX豆MUM　LEVELS　FOR　LEAD

　　　COP朋3㍑！V230－2001

FCl　FPg

FS12　FB18

FT26　FI30

Fmit 0．1

0．2Small　ffuit　berries　and　ra　es

VA35　VO50

VC45V：R75
0．1

Inclu（1ing　Peele（l　potatoes

Except　brassica（VB）71eafy　vegetables

（VL），andmushrooms，hops　andherbs

VB40

VL53

甘rassica

0．3Exceptkale（480）

Lea　　ve　etables（except　spinach）

C81

VD70

VP60

0．2Pulses

Le　me　ve　etables

MM97
PM100

Meatofcattle　shee　and　i 0．1

幽tMF97

PF111

0C172

0R172

Fat丘om　meat

0．1Fat　f士om　oul

Ve　etable　oils　exce　t　cocoa　but‡er

MO97 Edible　of飴10f　ca賃1e　　i　and　oult 0．5

ML107

FM183

Milk1 0．02

0．1

Also　secondary　（82）　milk
products（as　consume（1）

Milk　Fat

FF269 Wine 0．20

LM
（unspeciHed）

Infant　fbrmulae 0．02 ：Readytouse

1 For　daiηproducts，an　apPropriate　concentration£actor　should　apPly
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GENERAL　CODEXMETHODS　FORTHE　DETECTIONOF　IRRADIATEDFOODS
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　CODEX3T～4！V231－2001

PROVISlON COMMODITY METHOD PRINCIPLE TYPE

ー
①
N
髄
ー

detection　of孟rradiate（1fbod　containing　fat Foodcontainingfat EN1784：1996 Gas　chromatographic　analysis

・fhydr・carbons

Type　II

detection　of　irradiated　fbod　containing　fbt Food　containing鉛t EN1785：1996 Gas　chromatographic／

spectrophotome曾ic　analysis　of

2／alkylcyclobutanones

Type　III

detection　of　irradiated　R）od　containing　bones Food　containing　bone EN1786：1996 EsRspectr・sc6py Type　II

detection　of　irradiated　fbod　containing　cellulose Food　containing　cellulose EN1787：2000 ESR　spectroscopy Type　II

detection　ofirradiate（i　fbod　ffom　which　silicate

minerals　can　be　isolated

Food　ffom　which　silicate

minerals　can　be　isolated

EN1788：1996 Themoluminescence Type　II
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MAXIMUMLEV肌FORAFLATOXINMIINMILK
　　　　　　　　　　CO1）EX　SZ4ハ1232－2001

AfしatoxinMI　inMilk：0．5μg／kg
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C6哩》齪SZ幽ゾ232

乳中のアフラトキシンM1の最大基準値

　　　Clの醍S㎜232－2001

乳中のアフラトキシンM1 0．5μ9／kg
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CODEX SAMPLING PLANS FOR PREPACKAGED FOODS (AQL 6.5) 
CODEX STAN 233-1969 

1. SCOPE 
The Sampling Plans in Appendix I of this document apply to the acceptance of defective units 

(defectives) in lots of prepackaged foods, as defined in individual Codex Standards, insofar as the 

Sampling Plans have been specifically included in such Codex Standards for the purpose of detennining 

the acceptability or otherwise of the lot. They shall be used in accordance with the provisions dealing with 

the classification of defectives and lot acceptance in Codex Standards to which these Sampling Plans are 

stated to apply and within the limits of Section 2 of this document. 

2. FIELD OF APPLICATION 

2.1 TYPE OF EXAMINATION TO WHICH THE SAMPLING PLANS APPLY 

The Sampling Plans in Appendix I of this document are intended primarily to cover the quality provisions 

of Codex Commodity Standards where an AQL of 6.5 is appropriate for the defective unit as defined in 

Codex Standards. For the purposes of these Sampling Plans, "quality" refers to those factors or product 

characteristics which are evaluated by organoleptic or physical means, such as colour, flavour, texture, 

defects, size and appearance. They are not intended however, to cover factors which may represent a 

hazard to health or which are unwholesome or otherwise highly obj ectionable to the consumer on the basis 

of which responsible authorities would reject the lot. Examples of these latter categories are pesticide 

residues, contaminants, blown cans, foreign material such as stones and large insects. Other criteria and 

sampling plans must be used in dealing with factors of this type . While these Sampling Plans are intended 

primarily for quality evaluation, they may be found suitable for other determinations such as net weight, 

Brix values and drained weight, provided an acceptance criterion with an AQL of 6.5 is appropriate for 

these determinations. In this case a defmition of "defective" for the specific determination under 

consideration would be required in the respective Codex Standard. 

2.2 SIZE OF LOT AND POINT OF AppLICATION 

The Sampling Plans and acceptanee procedures contained in this document are designed to cover lots that 

represent substantial portions of factory production or relatively large blocks of merchandise. The plans 

may also be used for small lots, but Governments may elect to use sampling procedures of their own 

choosing for enforcement at the retail level. T]his is done in recognition of the high ratio of sample size to 

lot size when dealing with small lots and the probability that once the production of defective or non-

conforming product is no longer likely to be uniform between and within the smaller lots. 

2.3 PRINCIPLES OF ACCEPTANCE SAMPLING 

For detailed explanation of the statistical basis for these Sampling Plans, see Appendix 11 of this 

document . 

3. DESCRIPTION 
The Sampling Plans - Appendix I of this document - are a tabular presentation appropriate for acceptance 

sampling of prepackaged foods where an AQL of 6.5 has been accepted for certain products 
characteristics. The Plans include: 

1. Inspection Levels; 

2. Sample Sizes in relation to lot size and container size; and 

3. Acceptance Numbers. 
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σ0の瀦3㎜233
　　　　　　　包装食品のためのコーデックスサンプリング方法（AQL6．5）

　　　　　　　　　　　　　コーデックス食品規格2334969

1．範囲

本文書の付属文書1中のサンプリング方法は、それぞれのコーデックス食品規格で定められている

通り、ロットの受入可能性やその他のことを決定するためにこのようなコーデックス食品規格に明

確に述べられているサンプリング方法に関する範囲内で、－包装食品のロット中の不良ユニット（不

良品）の受入に利用される。これらは、こうしたサンプリング方法を適用するために述べられてい

る、コーデック久食品規格における不良品とロット受入の分類を論じ否規定に従って、，本文書の第

2節の範囲内で使用されるものとする。

2．適用分野

2，1　サンプリング方法が適用される検討の種類

本文書の付属文書1中のサンプリング方法は、主にコーデックス食品規格で定められている不良ユ

ニットについて65のAQLが適切であるコーデックス食品別規格の品質規定をカバーすることを意

図する。こうしたサンプリング方法の目的では、「品質」とは、色、香り、感触、傷、大きさおよび

外観などの官能的または物理学的手段によって評価される因子または食品の特性を意味する。しか

し、これらは健康に危害をもたらす可能性がある因子、あるいは摂取者に有害であるか、監督下に

ある当局がロットを不合格にする基準に基づいて非常に好ましくない因子をカバーするものではな

い。こうした後者の因子のカテゴリーの例は、残留農薬、汚染物質、変形した缶、石および大きな

虫などの外来性の物質である。この種類の因子を扱う際には、他の基準およびサンプリ～グ方法が’

使用されなければならない。こうしたサンプリング方法は、主に品質評価のためのものであるが、

これらは正味重量、ブリックス値、および固形量など、他の決定にも適していると判断される可能

性がある。ただし、これは6．5のAQLを用いる受入基準が、こうした決定に適切であるということ

が条件である．この場合、検討中のある特定の決定についての「不良品」の定義がそれぞれのコー

デックス食品規格の中で必要になる。

2．2　ロットサイズおよび適用のポイント

本文書に記載されているサンプリング方法および受入手順は、工場生産のかなりの部分または製品

の相対的に大きなブロックに相当するロットをカバーするために設計されている。この方法はまた、

各国政府が小売りレベルでの実施のために独自に選んだサンプリング手順を使用することを決定で

きない小さなロットにも使用することができる。これは、小さなロットを扱う場合にロットサイズ

に対する試料採取量の割合が高いこと、また、不良品または不適合品の製造は、より小さなロット

間およびより小さなロット内では均一でない可能性があるという可能性を認識した上で行われる。

2．3　受入サンプリングの原則

こうしたサンプリング方法についての統計学的根拠の詳細な説明については、本文書の付属文書H

を参照のこと。

3．説明

サンプリング方法一本文書の付属文書1一は、ある種の食品特性について6．5のAQLが受け入れら

れている包装食品の受入サンプリングに該当する表による表示である。この方法には、次の事項が

含まれる：

1．検査水準；

2．ロットサイズおよび容器サイズに関する試料採取量；および

3。合格判定個数。
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A salnple is drawn at random from the lot according to the appropriate schedule in the Sampling Plans. 

Each sample unit is examined according to the requirements of the individual Codex Standard and 

classlfied as elther "acceptable" or as "defective". Based on the total number of "defectives " m the 

sample, the ,lot either "meets" or "fails" the requirements of the Codex standatd, to which these Sampling 

Plans apply, according to th~ following criteria: 

Meets if th~ number of "defec.tives" is equal to, or less than, the acceptance number of 

the appropriate plan. 

Fails if the number of "defectives" exceeds the acceptance number of the appropriate 

plan. 

4. DEFINITIONS 

4.1 ACCEPTABLE QUALITY LEVEL (AQL) 

The maximum percent defective units (defectives) permitted in a lot which will be accepted 
approximately 95 percent of the time. For example, a sampling plan at an AQL of 6.5 will accept a lot or 

production which has 6.5 percent defective approximately 95 percent of the time. 

4.2 ACCEPTANCE NuMBER (c) 

The number in a sampling plan which indicates the maximum number of defectives permitted in the 

sample in order to consider the lot as meeting the requirements of a Codex Standard. 

4.3 BuvER's RISK 

The risk a buyer takes that a lot will be accepted on the basis of these Sampling Plans even though such a 

lot may fail to conform to the requirements of the Codex Standard. 

4.4 PRODUCER'S RISK 

The risk a producer takes that a lot will fail on the basis of these Sampling Plans even though such a lot in 

reality may meet the requirements of the Codex Standard. 

4.5 DEFECTIVE 
A "defective" is a sample unit which does not conform with a certain specified requirement (or 

requirements) of a Codex Standard (on the basis of total "demerit points", individual tolerances for 

"defects" etc ) The cntena on the basrs of which a sample unit rs classlfied as "defective" are specified 

in individual Codex standards to which these Sampling Plans apply (see also Sub-sections 2.1 and 2.2 of 

this document). Although a defective is a sample unit which fails to meet certain specified requirements 

in Codex standards, it does so only to an extent which is slightly below those requirements and which 

would not make the product objectionable to the consumer as specified in Section 2 - Field ofApplication, 

Sub-section 2. I . 

4.6 INSPECTION 

The process of measuring, examining, testing or otherwise comparing a container or unit of product 

(sample unit) with the requirements of a Codex Standard. 

4.7 INSPECTION LEVEL 

The term used to indicate the relative amount of sampling performed on lots of a given product or class of 

products. 
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サンプルは、サンプリング方法の適切なスケジュールに従い、ロットから無作為に抽出される。昏

サンプル単位は、個々のコーデックス食品規格の要件に従って検討され、「合格」または〔不良品」

に分類される。ロットはサンプル中の「不良品」の総数に基づき、以下の基準に従って、・このよう

なサンプリング方法が適用されるコーデックス食品規格の要件に「適合する」か「不合格となる」：

一　　「不良品」の数が該当する方法の合格判定個数と等しいか、それ未満である場合、適合する。

一　　「不良品」の数が該当する方法の合格判定個数を超える場合、不合格となる◎

4．定義

4．1　合格品質水準（AQL）

ほぽ95パーセント．が受け入れられるであろうロット中で許可される不良ユニット（不良品〉の最大

百分率。例えば、6．5のAQLでのサンプリング方法は、6．5％の不良品を含むロットまたは製品をほ

ぼ95パーセント受け入れることとなる。

4，2　合格判定個数（C）

そのロットが、コーデックス食品規格の要件に適合することを判断するために、サンプル中に許可

された不良品の最大数を示すサンプリング方法における個数。

4．3　消費者リスク

これらのサンプリング方法に基づいて、ロットがコーデックス食品規格の要件に適合していないに

もかかわらず受け入れられてしまう、消費者が受けるリスク。

4，4　生産者リスク

これらのサンプリング方法に基づいて、ロットが実際にはコーデックス食品規格の要件に適合して

いるにもかかわらず不合格になってしまう、生産者が受けるリスク。

4．5不良品

「不良品」は、（総合的な「欠陥」や、「不良品」に対する個々の許容限度などに基づく）コーデッ

クス食品規格のある種の特定の要件（または複数の要件）に適合しないサンプル単位である．サン

プル単位を「不良品」と分類することに基づく基準は、こうしたサンプリング方法が適用される個々

のコーデックス食品規格で記述されている（本文書の第2節の2．1および2．2を参照のこと）。不良

品は、コーデックス食品規格中のある種の特定の要件に適合できないサンプル単位であるが、わず

かにそれらの要件以下である範囲、また、第2節一適用の分野の2．1に記述される通りの摂取者に

有害である食品を製造しないであろう範囲に限り、それに適合する。

4．6検査

食品の容器または単位（サンプル単位）をコーデックス食品規格の要件と測定、検討、試験あるい

は比較するプロセス。

4．7検査水準

ある特定の食品または食品クラスのロットに関して行われるサシプリングの相対的な量を示すため

に使用される用語。
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4.8 LOT OR INSPECTION LOT 

Collection of primary containers, or sample units, of the same size, type and style which have been 

manufactured or processed under essentially the same conditions. 

4.9 LOT SIZE (N) 

The number of primary containers, or sample units, in the lot. 

4.10 SAMPLE UNlT 

The individual container (primay container), a portion of the contents of the primary container or a 

composite mixture of product that is examined or tested as a single unit 

4.1 1 SAMPLE 

Any number of sanrple units which are used for inspection. Generally the sample comprises all of the 

containers or sample units drawn for examination or testing pmposes from a particular lot. 

4 . 1 2 SAMPLING 

The process of drawing or selecting contajmers or sample units from a lot or production. 

4.13 SAMPLE SIZE (N) 

The number of containers, or sample units comprising the total sample drawn from a lot or production. 

4.14 SAMPLING PLAN 

A sampling scheme which includes sample sizes, inspection levels, acceptance and/or rejection numbers ~ 

so that a decision can be made to accept or reject the lot or production based on the results of inspection 

and testing ofthe sample. 

5. APPLICATION OF THE SAMPLING PLANS 

5. I INFORMATION REQUIRED 

In using the Sampling Plans in Appendix I of this document, the following information shall be known: 

a Container size (net weight in kg or lb) 

b Inspection Level (see sub-section 4.7) 

c Lot size (N) (see sub-section 4.9) 

d Requirements of the Codex Standard with respect to product quality (i.e. classification of 

defectives and requirements for acceptance of the lot) . 

5.2 INSPECTION 

The following steps are taken: 

a The appropriate inspection level is selected as follows: 

Inspection Level I - Normal sampling 
Inspection Level 11 - Disputes (Codex referee purposes sample size), enforcement or 

need for better lot estimate . 

b Determine the lot size (N), i.e. number ofprimary containers or sample units. 

c Detennine the number of sample units (sample size (n)) to be drawn from the inspection lot, 

consideration being giving to container size, Iot size, and inspection level. 
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4．8　ロットまたは検査ロット

本質的に同じ条件下で製造または加工された、同じ大きさ、種類、および形態の一次容器またはサ

ンプル単位の集まり。

4，9　ロットサイズ（N）

ロット中の一次容器またはサンプル単位の数。

4、10　サンプル単位

一つの単位として検討または試験される個々の容器（一次容器）、一次容器の内容物の一部、または

食品の混合物。

4。11サンプル

検査のために使用される任意の数のサンプル単位。一般にサンプルは、検討または試験目的で、あ

る特定のロットから抽出された容器またはサンプル単位のすべてからなる。

4．12サンプリング

ロットまたは製品から、容器またはサンプル単位を抽出または選択するプロセス。

4．13　試料採取量（N）

ロットまたは製品から抽出された全サンプルを含む容器またはサンプル単位の数。

4．14サンプリング方法

サンプルの検査および試験の結果に基づいて、ロットまたは製品の受入または不合格を決定するた

めの、試料採取量、検査水準、受入および／または不合格数を含めたサンプリング計画。

5』サンプリング方法の適用

5．1　必要とされる情報

本文書の付属文書1中のサンプリング方法を使用する際には、以下の情報が知られているものとす

る：

a容器サイズ（キログラムまたはポンド表示の正味重量）

b検査水準（第4節4フを参照のこと）

c　ロットサイズ（N）（第4節4．9を参照のこと）

d食品の品質に関するコーデックス食品規格の要件（すなわち不良品の分類およびロヅトの受入の

ための要件）。

5，2検査

以下のステップが講じられる：

a適切な検査水準が次の通りに選択される：

検査水準1　一　通常のサンプリング

検査水準II一　論議（コーデックス審査目的の試料採取量）、施行またはより優れたロット推定の

必要性

b　ロットサイズ（N）の決定、すなわち一次容器またはサンプル単位の数を決定する。

c検査ロットから抽出されるサンプル単位（試料採取量（n））の数を決定し、容器サイズ、ロット

サイズおよび検査水準を検討する。
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d 

e 

f 

g 

h 

Draw at random the required number of sample units from the lot giving proper consideration to 

code or other identifying marks in selection of the sample. 

Examine the product in accordance with the requirements of the Codex Standard. Classify any 

container or sample unit which fails to meet the specified quality level of the standard as a 

defective on the basis of the classification of defectives contained in the Codex Standard. 

Refer to the appropriate Sampling Plan in Appendix I. 

Consider the lot acceptable if the nuniber of defectives is equal to or is less than the acceptance 

number (c) of the appropriate Sampling Plan contained in Appendix I of this document. 

Consider the lot as failing if the number of defectives exceeds the acceptance number (c) of the 

appropriate Sampling Plan contained in Appendix I of this document. 

5.3 EXAMPLES FOR THE AppLICATION OF THE SAMPLING PLANS 

Inspection Level I (see sub-section 5.2 (a)) a 

A Iot consists of 1200 cases, packed 12 x 2.5 Ib primary containers per case. A decision is made to use 

Inspection Level I since the goods are not in dispute and there is no history of controversy over quality. A 

container is defined in the Codex Standards or is taken to be the sample unit. 

Lot Size (N) = 1200 x 12 or 14,400 units 
Container Size = 2.5 Ib 
Inspection Level = I (see Sampling Plan I , Appendix I) 

Sample size (n) = 13 
Acceptance Number (c) = 2 

In this example if there are no more than two (2) "defectives" in a sample size of 1 3 containers the lot is 

considered acceptable. If, however, there are three (3) or more "defectives" in the sample the lot is 

considered as failing to meet the requirements. A "defectrve" as used In the Sampling Plans rs defined m 

the Codex Standard. 

b Inspection Level 11 (see sub-section 5.2 (a)) 

If in the foregoing example (5 . 3 (a)) the quality of the goods is in dispute and a referee method is required 

for the examination or re-examination of the lot, an increased sample size is taken at Inspection Level II, 

selecting at least 21 containers. 

Lot 'Size (N) = 1200 x 12 or 14,400 units 
lnspection level = 11 (see Sampling Plan 2, Appendix I) 

Sample Size (n) = 21 Acceptance Number (c) = 3 
5.4 NOTES ON SAMPLE SIZE 

It is not necessary to restrict the sample size to the minimum corresponding to the appropriate lot size and 

Inspection Level. In all cases a larger sample may be drawn. In the example at 5 .3 (b) an even more 

reliable estimate of lot quality could be made by taking a sample of 29 or even 48 and applying the 

corresponding acceptance numbers of 4 and 6 respectively. 
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dサンプルを選択する際のコードまたは他の識別記号に対して適切に検討したロットから、必要と

される数のサンプル単位を無作為に抽出する。

e　コーデックス食品規格の要件に従って食品を検討する。コーデックス食品規格に記載される不良

品の分類に基づいて、規格の特定の品質水準に適合できないあらゆる容器またはサンプル単位を不

良品として分類する。

f付属文書1の適切なサンプリング方法を適用する。

g　不良品の数が、本文書の付属文書1に記載されている該当するサンプリング方法の合格判定個数

（c〉と等しいか、それ未満である場合、ロットを合格と判断する。

h　不良品の数が、本文書の付属文書1に記載されている該当するサンプリング方法の合格判定個数

（c）を超える場合、ロットを不合格と判断する。

5．3サンプリング方法の適用の例

a　検査水準1（第5節の5．2（a）参照）

2．5ポンドの一次容器がケースあたり12個詰められたケース1200個からなるロットがある。この商

品は、論議中ではなく、晶質に関する議論の履歴もないので、検査水準1を使用することが決定さ

れる。容器は、コーデックス食品規格で定められるか、サンプル単位であるとみなされる。

　ロットサイズ（N）＝1200×12、すなわち14，400単位

　容器サイズ＝2．5ポンド

　検査水準＝1（付属文書1、サンプリング方法1参照）

　試料採取量（n）＝13

　合格判定個数（c〉ニ2

この例では、13個の容器の試料採取量中に存在する「不良品」が2個以下である場合、そのロット

は合格と判断される。しかし、サンプル中に3個またはそれ以上の「不良品』が存在する場合、こ

のロットは要件に適合できないと判断される。サンプリング方法に使用されるところの「不良品」

は、コーデックス食品規格中で定められる。

b　検査水準n：（第5節の5．2（a〉参照）

先の例（5．3（a））において、商品の品質が論議中であり、ロットの検討または再検討のために審査

方法が必要とされる場合、検査水準IIで増加された試料採取量が採用され、少なくとも21容器を

選択する。

　ロットサイズ（N）＝1200×12、すなわち14，400単位

　検査水準＝II（付属文書1、サンプリング方法2参照）

　試料採取量（n）＝21

　合格判定個数（c）＝3

5．4　試料採取量に関する注意

試料採取量を該当するロットサイズおよび検査水準に対応する最小値に限定する必要はない。すべ

ての場合において、より多く，のサンプル塗抽出することができる。53（⇒）の例では、29個、ある

いは48個のサンプルを採取し、それぞれに対応する4と6の合格判定個数を適用することによって、

ロット品質のさらに信頼度の高い推定を行うことができるであろう。
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APPENDIX　I

　　　SAMPHNGP：LAN1

（lnspection　Leve叢1，AQL＝6．5）

　　　　　　　NET　w宣IGHT　IS　EQUAL　TO　OR　LESS　THAN　l　KG（2．2LB）

　　　Lot　Size（N）　　　　　　　　Sample　Size（n）　　　　AcceptanceNumber（c）

　　　4，8000r至ess　　　　　　　　　　　　　　　　6　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　1

　4，801　－　24，000　　　　　　　　　　　　　　　　13　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　2

24，001　－　48，000　　　　　　　　　　　　　　　21　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　3

48，001－84，000　　．　　29　　　　　　　4
84，001　－144，000　　　　　　　　　　　　　　　38　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　5

144，001　＿240，000　　　　　　　　　　　　　　　　48　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　6

more　than240，000　　　　　　　　　　60　　　　　　　　　　　　　7

NETwEIGHTISGREATERTHAN　l　KG（2．2LB）BuTNOTMORE　THAN4．5KG（10LB）

　　　Lot　Size（N）　　　　　　　　Sample　Size（n）　　　　　AcceptanceNumber（c）

　　　2，4000r　less　　　　　　　　　　　　　　　　　（5　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　1

　2，401　－　15，000　　　　　　　　　　　　　　　　13　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　2

15，001　－　24，000　　　　　　　　　　　　　　　　21　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　3

24，001　－　42，000　　　　　　　　　　　　　　　　29　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　4

42，001　－　72，000　　　　　　　　　　　　　　　　38　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　5

72，001－120・000　　　　、48　　　　　　　6
morethan120，000　　　　　　　　　　60　　　　　　　　　　　　　7

　　　　　　　　　　　NET　wEIGHT　GREATER　THAN45KG（10LB）

　　　Lot　Size（N）　　　　　　　　Sample　Size（n）　　　　　AcceptanceNumber（c）

　　　6000r　less　　　　　　　　　　　　　　　　　　　6　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　1

　　601　＿　　2，000　　　　　　　　　　　　　　　　13　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　2

　2，001　－　　7，200　　　　　　　　　　　　　　　　21　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　3

　7，201－15，00029415，001　－　24，000　　　　　　　　　　　　　　　　38　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　5

24，001　＿　42，000　　　　　　　　　　　　　　　　48　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　6

more　than42，000　　　　　　　　　　60　　　　　　　　　　　　　7
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　　　SAMPLING　PLAN2

（lnspection　Level　II，AQL＝6・5）

　　　　　　　：NETWEIGHTI舘QU仙丁00RLESSTH姻1KG（2．2LB）

　　　Lot　size（N）　　　　　　　　sample　size（n）　　　　AcceptanceNumber（c）

　　　4，8000r　less㌔　　　　　　　　　　　　　　　13　　　　　　　　　　　　　　　　　　　2

　4，801　－　24，000　　　　　　　　　　　　　　　21　　　　　　　　　　　　　　　　　　3

24，001　－　48，000　　　　　　　　　　　　　　　29　　　　　　　　　　　　　　　　　　4

48，001　－　84，000　　　　　　　　　　　　　　　　38　　　　　　　　　　　　　　　　　　　5

84，001　－144，000　　　　　　　　　　　　　　　　48　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　6

144，001　－240，000　　　　　　　　　　　　　　　　　60　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　7

more　than240，000　　　　　　　　　　72　　　　　　　　　　　　　8

：NETwEGHTISG既ATERT㎜1KG（2．2LB）BuTNoT血o朗THAN4．5kG（10LB）

　　　　Lot　Size（N）　　　　　　　　Sample　Size（n）　　　　Acceptance　Number（c）

　　　　2，4000rless　　　　　　13　　　　　　　2
　　　2，401　－　15，000　　　　　　　　　　　　　　　　21　　　　　　　　　　　　　　　　　　　3

　　15，001　－　24，000　　　　　　　　　　　　　　　　29　　　　　　　　　　　　　　　　　　　4

　　24，001－42，000　　　　　　38　　　　　　　5
　　42，001－72，000　　　　　　48　　　　　　　6
　　72，001－120，000　　　　　　60　　　　　　　7
　more　than120，000　　　　　　　　　　72　　　　　　　　　　　　　8

　　　　　　　　　　：NETWEIGHTGREATER　THAN4．5KG（10LB）

　　　Lot　Size（N）　　　　　　SampIe　Size（n）　　　　　　AcceptanceNumber（c）

　　6000r　less　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　13　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　2

　　601－2，000　　　　　　2．1　　　　　　　3
2，001－7，200　　　　　　29　　　　　　　4
7，201－15，000　　　　　　38　　　　　　　5

155001－24，000　　　　　　48　　　　　　　6
24，001　－　42，000　　　　　　　　　　　　　　　　60　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　7

more　thξm42，000　　　　　　　　　　　72　　　　　　　　　　　　　8
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APPENDIX II 

EXPLANAT,ORY NOTES ON ACCEPTANCE SAMPLING 

SAMPLING 

Sampling is the process of drawing or selecting containers or sample units from a lot or production. As a 

result of sampling, information is obtained by which an estimat, e can be made to accept, reject or negotiate 

the merchandise in question. Sampling procedures which contain both sample size and acceptance criteria 

are commonly referred to as "acceptance sampling". 

There are many types of acceptance sampling systems in use today. A plan that is suitable for one product 

or type of inspection may be entirely unsuitable for another product or inspection system. The plan 

selected is determined to a large extent by the degree to which it satifies the needs of the user. 

In developing these acceptance sampling plans, initial consideration has been given to quality evaluation of 

the end product. This requires opening of containers with resultant loss of products. This type of 

mspection rs referred to as "destructrve sampling" Not only is the loss of product an important 

consideration, but also destructive sampling is generally quite time consuming, Consequently, both 

inspection time and economic loss of product tbrough destructive inspection are significant limiting factors 

in developing sampling plans for quality evaluation of processed foods. Sample size must necessarily be . 

relatively small in order to make the plan practical in application. 

RISKS 

The aim of any sampling plan should be to accept more "good" Iots and reject more "bad"lots. Since 

probability and chance are involved, decisions will, of necessity, involve an element of risk. This risk 

factor has to be accepted as a part of any sampling procedure. One method of reducing the buyer's risk 

of accepting deliveries of non-confonning quality is to increase sample size. In other words, the larger the 

sample, the less risk involved in accepting "bad" Iots. Inspection level is the term indicating the relative 

amount of sampling and inspection performed on lots of a given product or class of products. If the 

inspection lot is packed under close control and meets the requirements of the Codex Standard, changing 

inspectioh levels do not appreciably change the buyer-seller risk. In other words, this would be a "good" 

lot and should be passed practically all of the time by a good sampling plan. The effectiveness of a 

sampling plan in discriminating between "good" and "bad" Iots can be estimated by examination of the 

OC curves (see Appendix 111) for the v~rious sarnple sizes. For example, if a lot is produced so that it 

does not contain more than 6.5 percent defectives, such lot will be passed at least 95 percent of the time 

by the sampling plans applicable for an AQL of 6.5. On the other hand, if the production contains an 

appreciable amount of defective material, a higher inspection level (i.e. a larger sample size) will reduce 

the risk of accepting these non-conforming lots. The effect of increased sample size is explained in 

greater detail under the discussion of OC curves. 

AQL 
One of the initial considerations in the development of a statistical acceptance sampling plan is the 

selection of an appropriate AQL or Acceptable Quality Level. This characteristic is defined as the 

maximum percent defective units in lots that will be accepted most of the time (approximately 95 percent 

of the time) . Lots or production containing more defective material will be accepted less often - the ratio 

of rejection to acceptance increasing as the sample size increases and as the percent defective material in 

the lot increases. 

In developing these sampling plans, an AQL of 6.5 was selected for lot acceptance with respect to quality 

evaluation. In other words, an AQL of 6.5 is used in these sampling plans (Appendix I) to determine 
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付属文書II

　　　　　　　　　　　　受入サンプリングに関する解説的内容

サンプリング

サンプリングは、ロットまたは製品から容器またはサンプル単位を抽出または選択するプロセスで

ある。サンプリングの結果として情報が得られ、その情報によって懸案の製晶を受け入れるか、不

合格にするか1または協議する判断を行うことができる。試料採取量と受入基準との両方を含むサ

ンプリング手順は、一般に「受入サンプリング」と呼ばれる。

今日使用されている受入サンプリングシステムには多くの種類がある。ある食品または検査の種類

に適した方法が別の食品または検査システムには全く適さない可能性がある。選択される方法は、

大部分は使用者の必要性をどの程度満足させるかによって決定される。

こうした受入サンプリング方法を作成する際には、最初に最終製晶の品質評価に対して検討が行わ

れている。これは容器を開ける必要があり、それに伴って食品の損失が生じる。この種類の検査は、

　「破壊的サンプリング」と呼ばれる。破壊的サンプリングは、食品の損失が重要な考慮すべぎ事項

であるだけでなく、全般にかなりの時間を要する。したがって、検査の時問と破壊検査を介する食

品の経済的損失との両方が、加工食品の晶質評価のためのサンプリング方法の作成における重要な

制限因子である。この方法の適用を実用化するためには、試料採取量は、必然的にかなり小さくな

ければならない。

リスク

いかなるサンプリング方法の目的も、より・r優れた」ロットを受け入れ、よりr劣った」ロットを．

不合格にすることであるべきである。可能性や見込みも含まれているので、決定には必然的にリス

クの要素が含まれることになる。このリスク因子は、あらゆるサンプリング手順の一部として受け

入れられる必要がある。不適合品質の納品物の受け入れという消費者リスクを低減する1つの方法

は、試料採取量を多くすることである。言い換えれば、サンプルがより大きくなれば、「劣った」ロ

ットの受け入れを含むリスクは小さくなる。検査水準は、ある特定の食品または食品クラスのロッ

トについて行われるサンプリングおよび検査の相対的な量を示す用語である。検査ロットが厳重な

管理下で包装され、コーデックス食品規格の要件に適合する場合、検査水準が変わっても消費者一一

販売者リスクはそれほど変わらない。言い換えれば、これは「優れた」ロットであり得るので、優

れたサンプリング方法によって実質的にすべてを合格させるべきである。「優れた」’ロットと「劣っ

た」ロットとの識別におけるサンプリング方法の有効性は、様々な試料採取量についてOC曲線（付

属文書皿参照）を検討することによって判断することができる。例えば、ロットが不良品を6．5パ

ーセントより多く含まないように製造される場合、こうしたロットは、6．5のAQLに該当するサン

プリング方法によって、少なくとも95パーセントを合格させることとなる。一方、製品が、かなり

の量の不良な物質を含む場合、より高い検査水準（すなわちより多い試料採取量〉により、こうし

た不適合ロットを受け入れるリスクを低減することとなる。試料採取量を多くする効果は、OC曲

線の議論の中でより詳細に説明されている。

AQ：L

統計学的な受入サンプリング方法の作成において最初に考慮されるべき事項の1つは、適切なAQL

すなわち合格品質水準の選択である。この特性は、ほとんど（ほぽ95パーセント）が受け入れられ

るであろうロット中の不良ユニットの最大率と定義される。より不良な物質を含むロットまたは製

品は、多くの場合、より受け入れられにくくなる一試料採取量が多くなると、また、ロット中の不

良な物質のパーセントが増すと、受入に対する不合格の割合が増大する。

こうしたサンプリング方法の作成において、品質評価に関するロット受入について、6．5のAQLが

選択された。言い換えれぱ、6．5のAQLは、検査ロットがコーデックス食品規格の最低品質基準に
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whether or not the inspection lot meets minimum quality requirements of the Codex Standard. This value 

was selected on the basis of years of experience and the capability of industy to produce preserved fruits 

and vegetables and certain other processed foods at this level under good commercial practice. For other 

factors (such as Brix value and net weight) other AQLS may be selected. Sampling plans can be drawn 

up for a ftill range of AQLS from a very strict value of 0.10 to a rather lenient value of 25.0 and higher, 

depending either on the type of product and/or on the criteria involved. 

INSPECTION LEVEL 

These sampling plans provide for two inspection levels, I and H. These two levels provide some 

discretion in the application of the Sampling Plans to the inspection of a commodity, 
depending upon circumstances. For normal trading purposes Level I is recomrnended. In the case of 

dispute or controversy, i.e. for Codex referee purposes, Level 11 is recommended. Smaller sample sizes 

than those provided by Levels I and 11 may be justified, e.g. when a delivery is being checked for 

labelling or for detection of non-permitted additives. However, the acceptance sampling criteria of the 

Plans, which permit 6.5 percent "defectives", do not apply to such an inspection. 

OC CURVES 
The problem of buyer's and seller's risks in relation to sample size and lot quality is illustrated through the 

use of Operating Characteristic Curves (OC Curves). Appendix 111 contains OC Curves for the 
sampling plans contained in Appendix I of this document. For Purposes of destructive inspection sample 

sizes in excess of 84 are not practical, since any further inspection beyond this point will not generally 

provide sufficient additional data to warrant the time and expense of testing. 

In studying the OC Curves for AQL 6 .5 several conclusions can be drawn, namely: 

1 A11 ofthe Curves have the same general slope although the curve for sample size 6 is flatter. 

2 All curves intersect at a point represented by the coordinates of "6.5 percent defective"and 

approximately "95 percent probability of acceptance". 

3 As the sample slze mcreases the curves become steeper and more discnmmatmg I e lots havmg 
"defectives" in excess of 6.5 percent are rejected with greater frequency. 

The reliability of the larger sample size is not in direct proportion to the increased sample. For 4 
example, for a lot that is 20 percent defective a sample size of 6 (curve E) will accept such lot 65 

percent of the time; whereas a sample size of 48 (curve L) will accept the same lot 22 percent of 

the time. In this example the ratio between probabilities of acceptance is only 3 to I . 

To illustrate the use of the OC Curves (AQL 6.5) Iet it be assumed that a lot is 10 percent defective. A Iot 

with 6.5 percent defectives will be accepted approximately 95 percent of the time, the frequency of 

acceptance increasing as the percent defective decreases. However, the I O percent defective lot fails to 

measure up to requirements, and while it may be a marginal lot, it may not be acceptable. An exainination 

of the OC curves shows that a sample size of 6 (curve E) will accept this marginal lot 88 percent of the 

time; a sample size of 84 (curve M) is somewhat better, accepting the lot 65 percent of the time. 

If, on the other hand, the lot is 30 percent defective, a sample size of 6 (curve E) will accept the lot only 42 

percent of the time, whereas a sample size of 2 1 (curve ~ will accept such a lot only 8 percent of the time 

and a sample size of 84 (curve M) will always fail such a lot. 
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適合するかどうか判断するために、こうしたサンプリング方法（付属文書1）に使用される・この

値は、経験年数ならびに業界がこの水準で、優れた商業規範下で、保存用果物および野菜ならびに

ある種の他の加工食品を製造する能力に基づいて選択される。他の因子・（ブリックス値および正味

重量など）については、他のAQLが選択される可能性がある。サンプリング方法は、0・10の非常

にきつい値から、25．oおよびそれ以上のかなり『ゆるい値までの十分な範囲のAQLを、食品ゐ種類、

および／または使用される基準に応じて抜き出すことができる。

検査水準

こうしたサンプリシグ方法では、1とIIの2っの検査水準が提供される。これらの2つの水準は、

状況に応じて食品の検査に対するサンプリング方法の適用の際に、若干の裁量の余地を与える。通

常の商業目的では、水準1が推奨される。論議または議論の場合、すなわちコーデックス審査目的

では、水準IIが推奨される。例えば、納品物が表示あるいは許可されていない添加物の検出につい』

てチェジクされる場合、水準1およびIIによって与えられるよりも少数の試料採取量が正当化され

る可能性がある。しかし、6．5パーセントの「不良品」．を許可するこの方法の受入サンプリング基準

は、こうした検査には適用されない。

OC曲線
試料採取量およびロット品質に関する消費者および販売者のリスクの問題は、操作特性曲線（OC

曲線〉の使用を介して説明される。付属文書皿は、本文書の付属文書1に記載されたサンプリング

方法のOC曲線を記載する。破壊検査の目的では、84より多い試料採取量は実際的ではない。一般

に、この点を超えるどのようなさらなる検査を行っても、試験の時間および費用に値するような十

分な追加のデータが提供されることはないからである。

AQL6．5のoc曲線の研究では、いくつかの結論を得ることができる。すなわち以下の通りである：臼

1試料採取量6についての曲線は、より平坦ではあるが、曲線はいずれも共通の同じ傾斜をもつ。

2いずれの曲線も「不良率6．5パーセント」とほぽ「95パーセントの受入の可能性」の座標で示さ

れる点で交差する。

3　試料採取量が増すと、曲線はより急勾配かっより特徴的になる。すなわち「不良品jが6．5％を

超えるロットは、より高頻度で不合格にされる。

4　より多い試料採取量の信頼度は、サンプルの増加に直接比例しない。例えぱ、不良率20パーセ

ントである覆ットについて、試料採取量6（曲線E）はこうしたロットを65パーセント受け入れる

こととなるが、試料採取量48（曲線L）は、同じロットを22パーセント受け入れることとなる。

この例では、受入の町能性の比は、3対1に過ぎない。

oc曲線（AQL65）の使用法を例示するために、ロットが不良率10パーセントであると仮定した。

不良品が6．5パーセントであるロットは、ほぽ95パーセント受け入れられることとなり、不良率が

低下すると受入の頻度は増大する。しかし、不良率10パーセントのロットは、必要とされるところ

まで測定できず、これは限界のロットである可能性があり、合格でない可能性がある。OC曲線の

検討により、試料採取量6（曲線E〉が、この限界ロットを88パーセント受け入れることとなり、

試料採取量84（曲線M）は、若干優れており、ロットを65パーセント受け入れることが示された。

一方で、ロットが不良率30パーセントである場合、試料採取量6（曲線E）は、ロットをわずか42

パーセント受け入れることとなるのに対し、試料採取量21（曲線」〉は、こうしたロットをわずか

8パーセント受け入れることとなり、試料採取量84（曲線M）は、常に不合格となる。
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APPENDIX皿

OPERATING　CHARACTER夏STIC　CURVES

　　　　　　　　　AQL＝6．5

Identif産cation　le“：er　ofOC　curve
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