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ZALECENIA

ZALECENIE KOMISJI (UE) 2016/22
z dnia 7 stycznia 2016 r.

w sprawie zapobiegania zanieczyszczeniu okowit z owocéw pestkowych i okowit z wytlokéw z
owocoéw pestkowych karbaminianem etylu i ograniczania tego zanieczyszczenia oraz w sprawie
uchylenia zalecenia 2010/133/UE

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej, w szczegdlnosci jego art. 292,
a takze majac na uwadze, co nastgpuje:

(1) Panel naukowy ds. zanieczyszczent w fafcuchu zywnoSciowym przy Europejskim Urzedzie ds. Bezpieczenstwa
Zywnosci (EFSA) przyjat w dniu 20 wrze$nia 2007 r. opini¢ naukowa w sprawie karbaminianu etylu i kwasu
cyjanowodorowego w zywno$ci i w napojach (!). Panel uznal, ze obecno$¢ karbaminianu etylu w napojach
alkoholowych stanowi zagrozenie dla zdrowia, zwlaszcza w przypadku brandy z owocéw pestkowych, i zalecit
wprowadzenie Srodkéw zmniejszajagcych ryzyko w celu obnizenia pozioméw karbaminianu etylu w takich
napojach. Poniewaz kwas cyjanowodorowy jest waznym prekursorem w procesie tworzenia si¢ karbaminianu
etylu w okowitach z owocéw pestkowych i okowitach z wytloczyn z owocéw pestkowych, panel doszed! do
wniosku, iz Srodki te powinny obejmowal przede wszystkim kwas cyjanowodorowy i inne prekursory
karbaminianu etylu, aby zapobiec wytwarzaniu si¢ karbaminianu etylu podczas okresu przechowywania
wspomnianych produktéw.

(2)  Maksymalny poziom kwasu cyjanowodorowego w okowitach z owocéw pestkowych i okowitach z wytlokéw z
owocow pestkowych zostal okreslony w rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 110/2008 (2).
W rozporzadzeniu tym przewidziano, ze maksymalna zawarto$¢ kwasu cyjanowodorowego w okowitach z
owocow pestkowych i w okowitach z wytlokéw z owocow pestkowych wynosi 7 graméw na hektolitr alkoholu
100 % obj. (70 mg/l).

(3) W rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1334/2008 (}) ustanowiono maksymalny poziom
kwasu cyjanowodorowego w napojach alkoholowych w wysokosci 35 mg/kg. Ten maksymalny poziom ma
zastosowanie bez uszczerbku dla rozporzadzenia (WE) nr 110/2008.

(4) W zaleceniu Komisji 2010/133/UE (%) ustanowiono Kodeks praktyk w celu ograniczenia zanieczyszczenia okowit
z owocow pestkowych i okowit z wytlokéw z owocoéw pestkowych karbaminianem etylu i zapobiegania temu
zanieczyszczeniu i zalecono, by pafistwa czlonkowskie podjely niezbedne $rodki w celu dopilnowania, by kodeks
ten zostal przyjety przez wszystkie zainteresowane podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze. Ponadto
zalecono zapewnienie podjecia wszelkich stosownych Srodkéw w celu osiagnigcia mozliwie najnizszych
pozioméw karbaminianu etylu w okowitach z owocéw pestkowych i okowitach z wytlokéw z owocdw
pestkowych w perspektywie osiggniecia docelowego poziomu wynoszacego 1 mg/l. Nastgpnie zalecono takze
monitorowanie poziomu karbaminianu etylu w okowitach z owocéw pestkowych i okowitach z wytlokéw z
owocéw pestkowych w latach 2010, 2011 i 2012 w celu przeprowadzenia oceny skutkéw kodeksu praktyk.

(") Opinia panelu naukowego ds. zanieczyszczeni w laicuchu zywno$ciowym, wydana na wniosek Komisji Europejskiej, dotyczaca
karbaminianu etylu i kwasu cyjanowodorowego w zywnosci i w napojach, Dziennik EFSA (2007) 551, 1-44. http:/[www.efsa.europa.eu/
en/scdocs/doc/Contam_ej551_ethyl_carbamate_en_rev.1,3.pdf

() Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 110/2008 z dnia 15 stycznia 2008 r. w sprawie definicji, opisu, prezentacji,
etykietowania i ochrony oznaczen geograficznych napojéw spirytusowych oraz uchylajace rozporzadzenie Rady (EWG) nr 1576/89
(Dz.U.L 39 2 13.2.2008, 5. 16).

(}) Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1334/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie Srodkéw aromatyzujacych i

niektérych skladnikéw Zywnosci o whasciwosciach aromatyzujacych do uzycia w oraz na $rodkach spozywczych oraz zmieniajace

rozporzadzenie Rady (EWG) nr 1601/91, rozporzadzenia (WE) nr 2232/96 oraz (WE) nr 110/2008 oraz dyrektywe 2000/13/WE

(Dz.U.L 3542 31.12.2008, s. 34).

Zalecenie Komisji 2010/133/UE z dnia 2 marca 2010 r. w sprawie zapobiegania zanieczyszczeniu okowit z owocéw pestkowych i

okowit z wytlokéw z owocéw pestkowych karbaminianem etylu i ograniczania tego zanieczyszczenia oraz monitorowania poziomu

karbaminianu etylu w tych napojach (Dz.U.L 52z 3.3.2010, s. 53).

—_
]


http://www.efsa.europa.eu/en/scdocs/doc/Contam_ej551_ethyl_carbamate_en_rev.1,3.pdf
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Wyniki monitorowania przedstawiono w sprawozdaniu technicznym EFSA ,Evaluation of monitoring data on
levels of ethyl carbamate in the years 2010-2012 (*)" (Ocena danych z monitorowania pozioméw karbaminianu
etylu w latach 2010-2012), przyjetym w dniu 28 marca 2014 r. Sprawozdanie zawiera przeglad pozioméw
karbaminianu etylu w ,okowitach z owocéw pestkowych” i ,okowitach z owocéw innych niz owoce pestkowe” w
ciggu trzech latach kontrolnych 2010-2012. Ogdlnie rzecz biorac, w zestawie danych dotyczacych karbaminianu
etylu z lat 2010-2012 ponad 80 % wynikéw analizy w ,okowitach z owocéw pestkowych” oraz ponad 95 %
wynikéw analizy w ,okowitach z owocéw innych niz owoce pestkowe” pozostawalo ponizej wartosci docelowej
wynoszacej 1 mg[l. Przecigtna warto$¢ tych pozioméw we wspomnianych grupach zywnosci takze pozostawala
ponizej wartosci docelowej (okolo 2/3 wartosci docelowej w przypadku ,,okowit z owocdéw pestkowych” oraz 1/3
warto$ci docelowej w przypadku ,,okowit z owocéw innych niz owoce pestkowe”).

Nalezy utrzyma¢ kodeks praktyk, wraz z docelowym poziomem karbaminianu etylu w wysokosci 1 mg/l, ale
trzeba go zaktualizowaé na podstawie zdobytych doswiadczen i dostosowaé w niektdrych aspektach do kodeksu
postepowania dotyczacego zanieczyszczeni destylatéw z owocéw pestkowych karbaminianem etylu, przyjetego w
2011 r. (CAC/RCP 70-2011),

PRZYJMUJE NINIEJSZE ZALECENIE:

Zaleca sig, aby panstwa cztonkowskie:

1) wprowadzily niezbedne $rodki w celu dopilnowania, by ,Kodeks praktyk w celu ograniczenia zanieczyszczenia

okowit z owocoéw pestkowych i okowit z wytlokéw z owocéw pestkowych karbaminianem etylu i zapobiegania temu
zanieczyszczeniu®, zawarty w zalaczniku do niniejszego zalecenia, zostal przyjety przez wszystkie podmioty
zaangazowane w produkcje, pakowanie, transport, przechowywanie i skladowanie okowit z owocéw pestkowych i
okowit z wytloczyn z owocéw pestkowych;

zapewnily wprowadzenie wszelkich stosownych Srodkéw w celu osiagniecia mozliwie najnizszych pozioméw
karbaminianu etylu w okowitach z owocéw pestkowych i okowitach z wytlokéw z owocéw pestkowych w
perspektywie osiggnigcia docelowego poziomu wynoszacego 1 mg|/l.

Zalecenie 2010/133/UE traci moc.

Sporzadzono w Brukseli dnia 7 stycznia 2016 r.

W imieniu Komisji
Vytenis ANDRIUKAITIS

Czlonek Komisji

(1) Europejski Urzad ds. Bezpieczefistwa Zywnosci, 2014. »Evaluation of monitoring data on levels of ethyl carbamate in the years 2010-

2012« (Ocena danych z monitoringu pozioméw karbaminianu etylu w latach 2010-2012). Dodatkowa publikacja EFSA 2014:EN-578.
22 s. Dostepna pod adresem: http:/[www.efsa.europa.eufen/supporting/doc/578e.pdf


http://www.efsa.europa.eu/en/supporting/doc/578e.pdf
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ZAELACZNIK

WPROWADZENIE

1. Karbaminian etylu jest zwigzkiem wystepujacym naturalnie w sfermentowanej zywnosci i napojach alkoholowych,
takich jak chleb, jogurt, sos sojowy, wino, piwo, a zwlaszcza w okowitach z owocéw pestkowych i okowitach z
wytloczyn z owocéw pestkowych, szczegdlnie tych wytwarzanych z wisni, Sliwek, mirabelek i moreli.

2. Karbaminian etylu moze tworzy¢ si¢ z réznych substancji wystepujacych w produktach spozywczych i napojach, w
tym z cyjanowodoru (lub kwasu cyjanowodorowego), mocznika, cytruliny i innych zwigzkéw N-karbamylu.
Prawdopodobnie w wigkszosci przypadkéw gléwnym prekursorem jest cyjanian, ktéry w reakcji z etanolem
wytwarza karbaminian etylu.

3. W destylatach z owocéw pestkowych (okowitach z owocéw pestkowych lub okowitach z wytloczyn z owocdw
pestkowych) karbaminian etylu moze wytwarzal si¢ z glikozydow cyjanogennych, ktére sa naturalnymi
skfadnikami pestek. Przy zacieraniu owocoéw pestki moga zostal pokruszone, a glikozydy cyjanogenne moga wejs¢
w kontakt z enzymami w zacierze z owocéw. Glikozydy cyjanogenne moga wowczas ulec rozkladowi na kwas
cyjanowodorowy/cyjanki. Kwas cyjanowodorowy moze uwolni¢ si¢ réwniez podczas dlugotrwalego przecho-
wywania sfermentowanego zacieru z nieuszkodzonych pestek. W trakcie procesu destylacji kwas cyjanowodorowy
moze ulec wzbogaceniu we wszystkich frakcjach. Pod wplywem $wiatla cyjanek utlenia si¢ do cyjanianu, ktéry w
reakcji z etanolem tworzy karbaminian etylu. Po wyzwoleniu tej reakcji nie mozna jej juz zatrzymaé. Niektére
warunki $rodowiskowe, takie jak wystawienie na dzialanie $wiatla, wysokie temperatury i obecno$¢ jonéw miedzi
sprzyjaja powstawaniu karbaminianu etylu w destylacie.

4. Znaczne obnizenie st¢zenia karbaminianu etylu mozna osiagnaé za pomocg dwdch réznych metod: po pierwsze,
poprzez obnizenie stezenia substancji bedacych gléwnymi prekursorami; po drugie, poprzez zmniejszenie
sktonnosci tych substancji do wchodzenia w reakcje, w wyniku ktérej powstaje cyjanian. Czynnikami majgcymi na
to najwickszy wplyw sa: stezenie prekursoréw (np. kwasu cyjanowodorowego i cyjankéw) oraz warunki
skladowania, takie jak wystawienie na dzialanie $wiatla i temperatura.

5. Cho¢ nie stwierdzono jak dotagd wyraznego zwigzku miedzy poziomem kwasu cyjanowodorowego i karbaminianu
etylu, nie ulega watpliwosci, ze w pewnych warunkach wysokie stezenie kwasu cyjanowodorowego prowadzi do
podniesienia poziomu karbaminianu etylu. Potencjalnie wigksze wytwarzanie si¢ karbaminianu etylu powigzano z
poziomem kwasu cyjanowodorowego réwnym lub przekraczajgcym 1 mg/l w destylacie koficowym (') (3. Na
podstawie praktycznych do$wiadczen mozna zalozyé, ze z 1 mg kwasu cyjanowodorowego moze powstal do
0,4 mg karbaminianu etylu w relacji nieréwnomolowe;j.

6. W czeici I przedstawiono szczeg6ly procesu produkeji. W czesci II zawarto konkretne zalecenia oparte na dobrych
praktykach wytwarzania (GMP).

L OPIS PROCESU PRODUK(]JI

7. Proces produkcji okowit z owocéw i okowit z wytloczyn z owocéw obejmuje zacieranie i fermentacje calych
owocow, a nastepnie destylacje. Proces ten zazwyczaj dzieli si¢ na nastepujace etapy:

— zgniatanie calych dojrzalych owocéw,

— fermentacja zacieru w zbiornikach ze stali nierdzewnej lub innych pojemnikach nadajacych si¢ do tego procesu,
— przeniesienie sfermentowanego zacieru do aparatu destylacyjnego, czesto — miedzianego kotla,

— ogrzewanie sfermentowanego zacieru odpowiednig metodg w celu powolnego odparowania alkoholu,

— chlodzenie pary z alkoholu w odpowiedniej (np. wykonanej ze stali nierdzewnej) kolumnie, gdzie para ta
skrapla si¢ i jest odbierana,

— rozdzielenie trzech frakcji alkoholu: przedgonu, frakcji wlasciwej i pogonu.

8. W trakcie destylacji jako pierwszy odrzucany jest przedgon. Frakcje te mozna zazwyczaj rozpoznaé po zapachu
przypominajacym rozpuszczalnik lub lakier. Z reguly nie nadaje si¢ ona do spozycia i nalezy jg odrzucic.

9. W trakcie Srodkowej fazy destylacji (frakcja wlasciwa) destylowany jest alkohol etylowy (etanol) — najwazniejszy
alkohol we wszystkich napojach spirytusowych. Ta frakcja destylacji, w ktérej zawarto$¢ sktadnikéw lotnych innych
niz etanol jest najnizsza i w ktorej wystepuja najczystsze aromaty owocowe, zawsze jest odbierana.

(") Christoph, N., Bauer-Christoph C., Manahmen zur Reduzierung des Ethylcarbamatgehaltes bei der Herstellung von Steinobstbranden (1),
Kleinbrennerei 1998; 11: 9-13.

(%) Christoph, N., Bauer-Christoph C., Manahmen zur Reduzierung des Ethylcarbamatgehaltes bei der Herstellung von Steinobstbranden (1),
Kleinbrennerei 1999; 1: 5-13.
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Pogon destylacji zawiera kwas octowy i oleje fuzlowe, ktére tatwo rozpoznaé po nieprzyjemnym zapachu (octu i
warzyw). Ta frakcja réwniez jest odrzucana, lecz mozna poddaé ja redestylacji, poniewaz zawsze zawiera ona
etanol.

ZALECANE PRAKTYKI OPARTE NA DOBRYCH PRAKTYKACH WYTWARZANIA (GMP)
Surowce i przygotowanie zacieru z owocé6w

By uniknag¢ uwolnienia si¢ kwasu cyjanowodorowego, prekursora karbaminianu etylu, zaréwno w przypadku
surowcow, jak i przygotowania zacieru z owocéw, nalezy dopilnowaé, by spelnione zostaly odpowiednie warunki.

Owoce pestkowe powinny by¢ wysokiej jakosci, nieuszkodzone mechanicznie i bez zanieczyszczefi mikrobiolo-
gicznych, poniewaz uszkodzone lub zepsute owoce moga zawiera¢ wigcej wolnego cyjanku.

Pestki z owocéw powinny zostaé usuniete.

Jesli pestki nie zostaly usunigte, owoce nalezy zaciera¢ delikatnie, by nie miazdzy¢ pestek. Jesli to mozliwe, pestki
powinny zosta¢ usuniete z zacieru.

Fermentacja

Do zacieru z owocoéw nalezy dodaé wybrane szczepy drozdzy do produkgji alkoholu zgodnie z instrukcjami dla
uzytkownikéw.

We wszelkich czynnosciach zwiazanych ze sfermentowanym zacierem z owocéw nalezy zachowa wysoki poziom
higieny, a wystawienie na dzialanie $wiatla ograniczy¢ do minimum. Przed destylacja sfermentowany zacier z
owocow zawierajacy pestki nalezy przechowywaé mozliwie najkrocej, poniewaz kwas cyjanowodorowy moze
réwniez uwalnial si¢ z nienaruszonych pestek przy dtuzszym przechowywaniu zacieru.

Urzadzenia do destylacji

Aby zagwarantowal, ze kwas cyjanowodorowy nie zostanie przeniesiony do destylatu, zaréwno urzadzenia do
destylacji, jak i sam proces destylacji powinny spelnia¢ odpowiednie warunki.

Sprzet do destylacji powinien obejmowaé urzadzenia do plukania oraz miedziane katalizatory. Automatyczne
urzadzenie do plukania zapewni czysto$¢ destylatora, a miedziany katalizator zwiaze kwas cyjanowodorowy, zanim
ten przedostanie si¢ do destylatu.

Automatyczne urzadzenia do plukania nie sa niezbedne w przypadku destylacji nieciaglej. Urzadzenia do destylacji
powinny by¢ czyszczone systematycznie i dokladnie.

W przypadkach gdy nie stosuje si¢ miedzianych katalizatoréw ani innych czynnikéw usuwajacych cyjanek, przed
destylacja do sfermentowanego zacieru z owocoéw nalezy dodaé zwigzki miedzi. Majg one za zadanie doprowadzi¢
do zwigzania kwasu cyjanowodorowego. Zwigzki miedzi dostgpne s3 w wyspecjalizowanych sklepach. W ich
stosowaniu nalezy zachowaé szczegdlng ostrozno$¢ i postgpowaé zgodnie ze wskazoéwkami producenta. Preparaty
te zawierajg jony miedzi(l), ktére wiaza kwas cyjanowodorowy. Jony miedzi(ll) nie daja takiego rezultatu i nie
nalezy ich stosowac.

Chociaz jony miedzi mogg hamowal powstawanie prekursoréw karbaminianu etylu w zacierze i w destylatorze,
moga one sprzyja¢ powstawaniu karbaminianu etylowego w destylacie. W zwiazku z tym zamiast stosowania na

konicu aparatury destylacyjnej skraplacza z miedzi, lepiej stosowa¢ skraplacz ze stali nierdzewnej, co ograniczy ilo$¢
miedzi obecnej w destylacie i zmniejszy tempo powstawania karbaminianu etylu.

Proces destylacji
Pestek znajdujacych si¢ w zacierze z owocéw nie nalezy przepompowywac do aparatury destylacyjne;.

Destylacje nalezy przeprowadzi¢ tak, by alkohol odparowywany byt stopniowo (np. przy uzyciu pary zamiast
bezposredniego plomienia jako zrédla ciepta).

Pierwszg frakcje destylatu, zwang przedgonem, nalezy ostroznie oddzielié.
Frakcje $rodkowsg — wlasciwg — nalezy odebral i przechowywaé w ciemnosci. Gdy zawarto$¢ alkoholu osiggnie

50 % obj. w odbieralniku, odbior nalezy przelaczy¢ na pogon, tak by karbaminian etylu, ktéry mogt wytworzy¢ sie
w konicowej frakcji, zostal oddzielony.
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26. Oddzielony pogon, mogacy zawiera¢ karbaminian etylu, powinien zosta¢ odebrany, a je$li ma by¢ wykorzystany do
redestylacji, powinien zosta¢ jej poddany osobno. Jednakze aby zmniejszy¢ stezenie karbaminianu etylu, lepiej jest
odrzuci¢ pogon.

Kontrole destylatu, redestylacja i przechowywanie

Kwas cyjanowodorowy

27. Destylaty nalezy systematycznie kontrolowa¢ pod katem poziomu kwasu cyjanowodorowego. Oznaczania nalezy
dokonywa¢ poprzez odpowiednie badania: za pomocg zestawéw do szybkich badai poziomu kwasu cyjanowodo-
rowego albo w specjalistycznym laboratorium.

28. Jedli stezenie kwasu cyjanowodorowego w destylacie przekracza poziom 1 mg/l, w stosownych przypadkach zaleca
si¢ przeprowadzenie redestylacji z katalizatorami lub zwigzkami miedzi (zob. pkt 18 i 20).

29. Destylaty, w ktérych poziom kwasu cyjanowodorowego jest zblizony do 1 mg/l, réwniez najlepiej jest poddaé
redestylacji, a jesli to nie jest mozliwe, przechowywaé w nieprzepuszczajacych $wiatla butelkach lub zabezpie-
czonych pojemnikach, mozliwie najkrocej i nie w wyzszych temperaturach, aby zapobiec tworzeniu sig
karbaminianu etylu podczas przechowywania.

Karbaminian etylu

30. Zaleca si¢ badanie karbaminianu etylu w destylatach, w ktérych zwigzek ten mégt si¢ juz wytworzy¢ (np. gdy brak
informacji o przebiegu ich produkcji, przy wysokich poziomach cyjanku, w przypadku przechowywania w
obecnosci $wiatla lub w wysokich temperaturach). Poziom karbaminianu etylu zbada¢ mozna wylacznie w specjalis-
tycznym laboratorium.

31. Jesli w destylacie stwierdzono stgzenie karbaminianu etylu przekraczajace docelowy poziom 1 mg/l, w stosownych
przypadkach destylat nalezy podda¢ redystylacji.
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