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1 Pour plus de détails voir https://effa.eu/library/guidance-documents

https://effa.eu/library/guidance-documents


Le Règlement (CE) n°1334/2008 four-
nit les conditions d’usage du terme 
naturel dans une dénomination de 
vente en son Article 16 ; le considé-
rant 26 apporte des compléments 
(cf. ci-dessous).

Quatre dénominations de vente sont 
possibles concernant les arômes à 
statut naturel, cependant en pra-
tique seulement les trois dénomi-
nations suivantes sont couramment 
utilisées. Ces trois dénominations 
sont exclusives l’une de l’autre.

• « Arôme naturel de X », X étant le 
matériau de base de l’arôme : Défini 
par l’Article 16.4

4. Le qualificatif «naturel» ne peut 
être utilisé en association avec la 

référence à une denrée alimen-
taire, une catégorie de denrées ali-
mentaires ou une source d’arôme 
végétale ou animale que si la par-
tie aromatisante a été obtenue ex-
clusivement ou à au moins 95 % à 
partir du matériau de base visé.

• « Arôme naturel de X avec autres 
arômes naturels » : Défini par l’Ar-
ticle 16.5

5.  La désignation «arôme natu-
rel de “denrée(s) ou catégorie de 
denrées ou matériau(x) source” 
avec autres arômes naturels» ne 
peut être utilisée que si la partie 
aromatisante provient en partie du 
matériau de base visé, la flaveur 
de celui-ci étant facilement recon-
naissable.

• « Arôme naturel » : Défini à l’Article 16.6
6. Les termes «arôme naturel» ne 
peuvent être utilisés que si la par-
tie aromatisante est issue de diffé-
rents matériaux de base et si la ré-
férence aux matériaux de base ne 
reflète pas leur arôme ou leur goût.

Le considérant 26 (reproduit ci-des-
sous) apporte des précisions quant 
aux exigences du Règlement 
concernant l’utilisation du qualifi-
catif « naturel » dans la désigna-
tion d’un arôme. Ce considérant 
introduit de plus des critères sen-
soriels se rapportant à la source de 
l’arôme, à travers les notions de « 
note » organoleptique, de « flaveur…
reconnaissable ».
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(26) Il convient d’établir des exi-
gences spécifiques en matière 
d’information garantissant que le 
consommateur n’est pas induit en 
erreur quant au matériau de base 
utilisé pour la production d’arômes 
naturels. En particulier, si le qualifi-
catif «naturel» est employé dans la 
désignation d’un arôme, les agents 
aromatisants utilisés devraient être 
entièrement d’origine naturelle. En 
outre, la source des arômes devrait 
être déclarée dans leur désigna-
tion, sur l’étiquette, excepté lorsque 
le matériau de base ne peut pas 
être reconnu dans l’arôme ou le 
goût de la denrée alimentaire. Si la 
source de l’arôme est mentionnée, 
au moins 95 % de la partie aroma-
tisante devrait être obtenue à partir 
du matériau de base visé. Comme 
l’utilisation d’arômes ne devrait 
pas induire le consommateur en 
erreur, les 5 % maximum restants 
ne peuvent être utilisés que pour 
les besoins de la standardisation 
ou, par exemple, pour conférer à 
l’arôme une note fraîche, piquante, 
mûre ou verte, plus importante. 
Lorsque moins de 95 % de la partie 

aromatisante provenant du maté-
riau de base visé dans la désigna-
tion de l’arôme est mise en œuvre, 
et que la flaveur du matériau de 
base est encore reconnaissable, 
celui-ci doit être mentionné dans la 
désignation de l’arôme, avec l’indi-
cation que d’autres arômes natu-
rels ont été ajoutés, par exemple de 
l’extrait de cacao auquel d’autres 
arômes naturels ont été ajoutés 
pour obtenir une note aromatique 
de banane.

L’EFFA a développé un guide expli-
quant les dispositions du Règlement 
(CE) n°1334/2008 et leur interpréta-
tion par le secteur des producteurs 
d’arômes disponible publiquement 
sur leur site internet : EFFA Guidance 
Document on the EC Regulation on 
Flavourings.

https://cdn2.assets-servd.host/aggressive-shelduck/production/Documents/Guidance/effa-guidance-document-on-the-ec-regulation-on-flavourings-updated-july-2019.pdf
https://cdn2.assets-servd.host/aggressive-shelduck/production/Documents/Guidance/effa-guidance-document-on-the-ec-regulation-on-flavourings-updated-july-2019.pdf
https://cdn2.assets-servd.host/aggressive-shelduck/production/Documents/Guidance/effa-guidance-document-on-the-ec-regulation-on-flavourings-updated-july-2019.pdf
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En conclusion, le contrôle de la conformité réglementaire des arômes 
naturels est multifactoriel. L’approche analytique permet de collec-
ter des indices concernant la naturalité ou la non-naturalité d’un 
arôme. Seuls, des résultats analytiques ne peuvent permettre de 
conclure, ils devraient être complétés par l’examen d’autres critères : 
vérification de la formule, validation des procédés de fabrication, 
résultats d’analyse sensorielle, etc. 

Plusieurs focus sont en cours d’élaboration concernant les méthodes 
analytiques les plus communément utilisées ; ces focus présentent 
notamment les apports et limites de ces méthodes dans le cadre 
du contrôle de la conformité des arômes naturels. 

Ainsi, un ensemble de résultats au terme de protocoles d’analyses 
différents peut amener des éléments de preuve du caractère naturel 
ou authentique d’un arôme. Cependant, ils devraient être accom-
pagnés d’une évaluation des garanties de la conformité établie par 
le producteur de l’arôme en termes de procédés, de formulation, …

La profession souhaite protéger la propriété intellectuelle de ses for-
mules ; par conséquent, l’inspection en charge du contrôle officiel y 
a seule accès.

L’EFFA a élaboré une Position à ce sujet : EFFA Position Paper Intellec-
tual Property-Trade Secrets

• Règlement (CE) n°1334/2008 « Arômes »
• Règlement (CE) n°178/2002 « Droit ali-
mentaire »
• EFFA Guidance Document on the EC Re-
gulation on Flavourings
• EFFA Guidance Document for the Pro-
duction of Natural Flavouring Substances 
and (Natural) Flavouring Preparations in 
the EU

https://effa.eu/uploads/Documents/Position-Papers/effa-position-paper-intellectual-property-trade-secrets_011217.pdf
https://effa.eu/uploads/Documents/Position-Papers/effa-position-paper-intellectual-property-trade-secrets_011217.pdf
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/PDF/?uri=CELEX:02008R1334-20201203&qid=1620394322165&from=FR
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/?uri=CELEX%3A02002R0178-20210327&qid=1620640561710
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/?uri=CELEX%3A02002R0178-20210327&qid=1620640561710
https://cdn2.assets-servd.host/aggressive-shelduck/production/Documents/Guidance/effa-guidance-document-on-the-ec-regulation-on-flavourings-updated-july-2019.pdf
https://cdn2.assets-servd.host/aggressive-shelduck/production/Documents/Guidance/effa-guidance-document-on-the-ec-regulation-on-flavourings-updated-july-2019.pdf
https://cdn2.assets-servd.host/aggressive-shelduck/production/Documents/Guidance/effa-guidance-document-for-the-production-of-natural-flavouring-substances-and-natural-flavouring-preparations-in-the-eu6c53ae21f98c63ce9dbbff000087830d.pdf
https://cdn2.assets-servd.host/aggressive-shelduck/production/Documents/Guidance/effa-guidance-document-for-the-production-of-natural-flavouring-substances-and-natural-flavouring-preparations-in-the-eu6c53ae21f98c63ce9dbbff000087830d.pdf
https://cdn2.assets-servd.host/aggressive-shelduck/production/Documents/Guidance/effa-guidance-document-for-the-production-of-natural-flavouring-substances-and-natural-flavouring-preparations-in-the-eu6c53ae21f98c63ce9dbbff000087830d.pdf
https://cdn2.assets-servd.host/aggressive-shelduck/production/Documents/Guidance/effa-guidance-document-for-the-production-of-natural-flavouring-substances-and-natural-flavouring-preparations-in-the-eu6c53ae21f98c63ce9dbbff000087830d.pdf
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