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ROZPORZADZENIE KOMISJI (UE) NR 817/2013

z dnia 28 sierpnia 2013 r.

zmieniajace zalgczniki II i III do rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr
13332008 oraz zalacznik do rozporzadzenia Komisji (UE) nr 231/2012 w odniesieniu do gumy
arabskiej modyfikowanej kwasem oktenylo-bursztynowym

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady
(WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosci ('), w szczegblnosci jego art. 10 ust.
3, art. 14 oraz art. 30 ust. 5,

uwzgledniajac rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady
(WE) nr 1331/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. ustanawiajace
jednolit3 procedur¢ wydawania zezwolei na stosowanie
dodatkow do zywnosci, enzyméw spozywczych i Srodkéw
aromatyzujacych (%), w szczegdlnosci jego art. 7 ust. 5,

a takze majac na uwadze, co nastgpuje:

(1) W zalgczniku I do rozporzadzenia (WE) nr 1333/2008
ustanowiono unijny wykaz dodatkéw do zywnosci
dopuszczonych do stosowania w zywnosci oraz warunki
ich stosowania.

(2) W zalgczniku III do rozporzadzenia (WE) nr 1333/2008
ustanowiono unijny wykaz dodatkéw do zywnosci
dopuszczonych do stosowania w dodatkach do
zywnosci, w enzymach spozywczych, srodkach aromaty-
zujacych i skladnikach odzywcezych oraz warunki ich
stosowania.

(3) W rozporzadzeniu Komisji (UE) nr 231/2012 (}) ustano-
wiono specyfikacje dla dodatkéw do Zywnosci wymienio-
nych w zalacznikach Il i IIl do rozporzadzenia (WE) nr
1333/2008.

(4 Te wykazy i specyfikacje moga zosta uaktualnione
zgodnie z jednolita procedurs, o ktérej mowa w art. 3
ust. 1 rozporzadzenia (WE) nr 1331/2008, z inicjatywy
Komisji albo na podstawie wniosku.

(5) W dniu 12 listopada 2007 r. ztozono wniosek w sprawie
zezwolenia na stosowanie gumy arabskiej modyfikowanej
kwasem  oktenylo-bursztynowym  jako  emulgatora
w niektdrych kategoriach zywnosci i w $rodkach aroma-
tyzujacych, po czym udostgpniono go pafstwom czton-
kowskim.

(6)  Europejski Urzad ds. Bezpieczefistwa Zywnosci ocenit
bezpieczefistwo gumy arabskiej modyfikowanej kwasem
oktenylo-bursztynowym  stosowanej jako emulgator
dodawany do S$rodkéw aromatyzujacych i niektérych
innych $rodkéw spozywczych i wydal opinie w dniu

() Dz.U. L 354 z 31.12.2008, s. 16.
() Dz.U. L 354 z 31.12.2008, s. 1.
() Dz.U. L 83 z 22.3.2012, s. 1.

11 marca 2010 r. (*) Na podstawie wynikéw dostepnych
badan oraz informacji o samej gumie arabskiej i o innych
skrobiach modyfikowanych kwasem oktenylo-burszty-
nowym Urzad stwierdzil, ze stosowanie gumy arabskiej
modyfikowanej kwasem oktenylo-bursztynowym jako
emulgatora w zywnoSci w proponowanych zastosowa-
niach i przy zachowaniu proponowanych pozioméw
stosowania nie powoduje obaw co do bezpieczenstwa.

(7)  Istnieje technologiczna potrzeba stosowania gumy arab-
skiej modyfikowanej kwasem oktenylo-bursztynowym
jako emulgatora w niektérych $rodkach spozywczych,
a takze w emulsjach olejkéw aromatycznych dodawa-
nych do réznych $rodkéw spozywcezych, gdyz ma ona
lepsze wihasciwosci w poréwnaniu do istniejgcych emul-
gatoréw. Nalezy zatem zezwoli¢ na stosowanie gumy
arabskiej modyfikowanej kwasem oktenylo-burszty-
nowym w kategoriach zywno$ci wymienionych we
wniosku i nada¢ temu dodatkowi do zywno$ci numer
E 423.

(8)  Specyfikacje gumy arabskiej modyfikowanej kwasem
oktenylo-bursztynowym nalezy wlaczy¢ do rozporzg-
dzenia (UE) nr 231/2012, gdy zostanie ona po raz
pierwszy wlaczona do unijnych wykazéw dodatkéw do
zywno$ci okreSlonych w  zalacznikach 1I i III do
rozporzadzenia (WE) nr 1333/2008.

(9 Nalezy zatem odpowiednio zmieni¢ rozporzadzenie (WE)
nr 1333/2008 oraz rozporzadzenie (UE) nr 231/2012.

(10)  Srodki przewidziane w niniejszym rozporzadzeniu sa
zgodne z opinig Stalego Komitetu ds. Lancucha
Zywnosciowego i Zdrowia Zwierzat i ani Parlament
Europejski, ani Rada nie wyrazily wobec nich sprzeciwu,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1
W zalagcznikach 11 i 1l do rozporzadzenia (WE) nr 1333/2008

wprowadza si¢ zmiany zgodnie z zalacznikiem I do niniejszego
rozporzadzenia.

Artykut 2
W zalaczniku do rozporzadzenia (UE) nr 231/2012 wprowadza

si¢ zmiany zgodnie z zalgcznikiem II do niniejszego rozporza-
dzenia.

Artyku} 3
Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia

po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

() Dziennik EFSA 2010; 8(3):1539.
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Niniejsze rozporzadzenie wigze w calosci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich
panstwach cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 28 sierpnia 2013 r.
W imieniu Komisji

José Manuel BARROSO
Przewodniczgcy



ZALACZNIK 1

A. W zalaczniku II do rozporzadzenia (WE) nr 1333/2008 wprowadza si¢ nastgpujgce zmiany:

1) w czesci B w tabeli 3 ,Dodatki inne niz barwniki i substancje stodzace” po pozycji dotyczacej dodatku do zywnosci E 422 dodaje si¢ pozycje w brzmieniu:

JE 423 Guma arabska modyfikowana kwasem oktenylo-bursztynowym”

2) w czedci E wprowadza si¢ nastepujgce zmiany:

a) w kategorii 05.4 ,Dekoracje, powloki i nadzienia, z wyjatkiem nadziei owocowych objetych kategoria 4.2.4” po pozycji dotyczacej dodatku do zywnosci E 416 dodaje si¢ pozycje w brzmieniu:

,E 423 Guma  arabska  modyfikowana | 10 000 Tylko glazury”
kwasem oktenylo-bursztynowym

b) w kategorii 12.6 ,Sosy” po pozycji dotyczacej dodatku do zywnosci E 416 dodaje si¢ pozycje brzmieniu:

JE 423 Guma  arabska  modyfikowana | 10 000”
kwasem oktenylo-bursztynowym

¢) w kategorii 14.1.4 ,Napoje z dodatkami smakowymi lub $rodkami aromatyzujacymi” po pozycji dotyczacej dodatku do zywnosci E 405 dodaje si¢ pozycje w brzmieniu:

JE 423 Guma  arabska  modyfikowana | 1 000 Tylko w napojach energe-
kwasem oktenylo-bursztynowym tyzujacych i w napojach
zawierajagcych sok owoco-

wy”
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B. w zalaczniku III do rozporzadzenia (WE) nr 1333/2008 wprowadza si¢ nastgpujace zmiany:

w czgdci 4 ,Dodatki do zywnosci, w tym nosniki, w $rodkach aromatyzujacych” po pozycji dotyczacej dodatku do zywnosci E 416 dodaje si¢

pozycje w brzmieniu:

.E 423

Guma arabska modyfiko-
wana kwasem oktenylo-
bursztynowym

Emulsje olejkoéw aromatycznych stosowane w kategoriach 03: Lody
spozywcze; 07.2: Pieczywo cukiernicze i wyroby ciastkarskie; 08.2:
Migso przetworzone, tylko przetworzone migso drobiowe; 09.2:
Przetworzone ryby i produkty ryboldéwstwa, w tym mieczaki i skoru-
piaki, oraz w kategorii 16: Desery z wylaczeniem produktéw obje-
tych kategoriami 1, 3 i 4.

500 mg/kg w emulsji
aromatyzujjcej

Emulsje olejkéw aromatycznych stosowane w  kategorii 14.1.4:
Napoje z dodatkami smakowymi lub $rodkami aromatyzujacymi,
tylko napoje z dodatkami smakowymi lub $rodkami aromatyzuja-
cymi niezawierajace sokéw owocowych i gazowane napoje z dodat-
kami smakowymi lub Srodkami aromatyzujacymi zawierajace soki
owocowe oraz w kategorii 14.2: Napoje alkoholowe, w tym ich
odpowiedniki bezalkoholowe i o niskiej zawartoéci alkoholu.

220 mglkg w emulsji
aromatyzujgcej

Emulsje olejkéw aromatycznych stosowane w kategoriach 05.1:
Wyroby kakaowe i czekoladowe objete dyrektywa 2000/36/WE;
05.2: Pozostale wyroby cukiernicze, w tym pastylki i drazetki od$wie-
zajace oddech; 05.4: Dekoracje, powloki i nadzienia, z wyjatkiem
nadzien owocowych objetych kategorig 4.2.4 oraz w kategorii
06.3: Sniadaniowe przetwory zbozowe.

300 mg/kg w emulsji
aromatyzujgcej

Emulsje olejkéw aromatycznych stosowane w kategorii 01.7.5: Sery
topione.

120 mg/kg w emulsji
aromatyzujgcej

Emulsje olejkéw aromatycznych stosowane w kategorii 05.3: Guma
do Zucia.

60 mg/kg w emulsji
aromatyzujgcej

Emulsje olejkéw aromatycznych stosowane w kategorii 01.8: Analogi
produktéw mlecznych, wlaczajac zabielacze do napojéw; 04.2.5:
Dzemy, galaretki, marmolady i produkty podobne; 04.2.5.4: Masla
orzechowe i produkty do smarowania z orzechdw; 08.2: Migso prze-
tworzone; 12.5: Zupy i buliony; 14.1.5.2: Inne, tylko kawa i herbata
instant w daniach gotowych na bazie zbdz.

240 mgfkg w emulsji
aromatyzujjcej

Emulsje olejkéw aromatycznych stosowane w kategorii 10.2: Prze-
tworzone jaja i produkty jajeczne.

140 mg/kg w emulsji
aromatyzujjcej

Emulsje olejkéw aromatycznych stosowane w kategorii 14.1.4:
Napoje z dodatkami smakowymi lub $rodkami aromatyzujacymi,
tylko niegazowane napoje z dodatkami smakowymi lub Srodkami
aromatyzujacymi zawierajace soki owocowe; 14.1.2: Soki owocowe
w rozumieniu dyrektywy 2001/112/WE oraz soki warzywne, tylko
soki warzywne, a w Kategorii 12.6: Sosy, tylko sosy pieczeniowe
i stodkie sosy.

400 mg/kg w emulsji
aromatyzujjcej

Emulsje olejkéw aromatycznych stosowane w kategorii 15: Przekaski
gotowe do spozycia.

440 mglkg w emulsji
aromatyzujacej”




29.8.2013

Dziennik Urz¢dowy Unii Europejskiej

L 230/11

ZALACZNIK 11

W zalaczniku do rozporzadzenia (UE) nr 231/2012 po specyfikacjach dotyczacych dodatku do zywnosci E 422 dodaje
si¢ nastepujgca pozycje:
,E 423 GUMA ARABSKA MODYFIKOWANA KWASEM OKTENYLO-BURSZTYNOWYM

Nazwy synonimowe

Definicja

Numer wg EINECS
Nazwa chemiczna
Wzér chemiczny

Srednia wagowo masa czasteczkowa

Oznaczenie zawartoSci

Opis
Identyfikacja
Lepko$¢ 5 % roztworu w 25 °C
Reakcja wytracania
Rozpuszczalnosé
pH 5 % roztworu wodnego
Czysto$é

Strata przy suszeniu

Stopien estryfikacji

Popidt lacznie

Popioly nierozpuszczalne w kwasach
Substancja nierozpuszczalna w wodzie
skrobi  lub

Badanie na obecno$é

dekstryny

Badanie na obecno$¢ gum zawierajg-
cych garbniki

Pozostatosci kwasu oktenylo-burszty-
nowego

Oléw

Kryteria mikrobiologiczne

Salmonella spp.

Escherichia coli

Wodorooktenylobutanodionian gumy arabskiej; wodorooktenylobur-
sztynian gumy arabskiej; guma arabska modyfikowana kwasem okte-
nylo-bursztynowym; guma akacjowa modyfikowana kwasem oktenylo-
bursztynowym

Guma arabska modyfikowana kwasem oktenylo-bursztynowym jest
produkowana w drodze estryfikacji gumy arabskiej (Acacia seyal) lub
gumy arabskiej (Acacia senegal) w roztworze wodnym z maksymalnie
3% zawartoScig bezwodnika kwasu  oktenylo-bursztynowego.
Nastepnie jest ona poddawana suszeniu rozpylowemu.

Frakcja (i): 3,105 g/mol
Frakeja (ii): 1,106 g/mol

Kolor kremowy do jasnobezowego, sypki proszek

Nie wigcej niz 30 mPa.s
Wytracanie si¢ klaczkowatego osadu w roztworze octanu olowiu II
Latwo rozpuszczalny w wodzie; nierozpuszczalny w etanolu

3,5-6,5

Nie wiecej niz 15 % (105 °C, 5 godz.)

Nie wiecej niz 0,6 %

Nie wigcej niz 10 % (530 °C)

Nie wiecej niz 0,5 %

Nie wiecej niz 1,0 %

Nalezy doprowadzi¢ do wrzenia wodny roztwér probki 1:50, dodaé
okoto 0,1 ml roztworu jodu. Nie powinno pojawi¢ sie¢ niebieskawe ani
czerwone zabarwienie.

Do 10 ml roztworu wodnego 1:50 probki nalezy doda¢ okoto 0,1 ml
roztworu chlorku zelazowego. Nie powinny pojawil si¢ czarnawe

zabarwienie ani czarnawy osad.

Nie wiecej niz 0,3 %

Nie wigcej niz 2 mg/kg

Brak w 25 ¢

Brak w 1¢”
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