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REGULAMENTUL (CE) NR. 123/2008 AL COMISIEI
din 12 februarie 2008

de modificare si corectare a anexei VI la Regulamentul (CEE) nr. 2092/91 al Consiliului privind
metoda de productie agricold ecologicd si indicarea acesteia pe produsele agricole si alimentare

COMISIA COMUNITATILOR EUROPENE,

avand in vedere Tratatul de instituire a Comunitatii Europene,

avand in vedere Regulamentul (CEE) nr. 2092/91 al Consiliului
din 24 iunie 1991 privind metoda de productie agricold
ecologicd si indicarea acesteia pe produsele agricole si
alimentare ('), in special articolul 13 a doua liniutd,

intrucat:

(1)

In temeiul articolului 5 alineatul (8) din Regulamentul
(CEE) nr. 2092/91, listele restrictive ale substantelor si
produselor enumerate la alineatul (3) literele (c) si (d)
din articolul mentionat urmeazd si fie previzute in
sectiunile A si B din anexa VI la regulamentul in cauzi.
Conditiile de utilizare a acestor ingrediente si substante
pot fi precizate.

Ca urmare a includerii pe listd a substantelor utilizate la
prepararea produselor destinate consumului uman care
contin ingrediente de origine animald, prin Regulamentul
(CE) nr. 780/2006 al Comisiei din 24 mai 2006 de
modificare a anexei VI la Regulamentul (CEE) nr.
2092/91 al Consiliului privind metoda de productie
agricold ecologicd si indicarea acesteia pe produsele
agricole si alimentare (?), aditivii nitrit de sodiu si nitrat
de potasiu urmau si fie reexaminati inainte de 31
decembrie 2007, in vederea limitdrii sau elimindrii
utilizirii acestora. In concluzia sa din data de 5 iulie
2007 (%), un grup de experti independenti (denumit in
continuare ,grupul”) a recomandat eliminarea nitritului
de sodiu si a nitratului de potasiu din produsele
ecologice din carne, intr-o perioadd de timp rezonabila.
Grupul a recomandat, de asemenea, luarea anumitor
mdsuri de precautie, in cazul in care aceste substante
sunt eliminate. In consecintd, ar trebui aprobata utilizarea
nitritului de sodiu §i a nitratului de potasiu pand la 31
decembrie 2010, pentru a permite evaluarea efectelor
elimindrii acestora. Aceastd evaluare ar trebui si ia in
considerare masura in care statele membre au gsit alter-
native sigure la nitriti/nitrati, precum si progresul pe care
statele membre l-au ficut in stabilirea de programe
educationale privind metodele alternative de prelucrare.

Incepand cu 1 decembrie 2007, in temeiul dispozitiilor
Regulamentului (CE) nr. 780/2006, se aprobd utilizarea
dioxidului de sulf si a metabisulfitului de potasiu la

(") JO L 198, 22.7.1991, p. 1. Regulament modificat ultima datd prin

Regulamentul (CE) nr. 1517/2007 al Comisiei (JO L 335,
20.12.2007, p. 13).

() JO L 137, 25.5.2006, p. 9.
() Concluzii ale Grupului de experti independenti privind ,Aditivii

alimentari §i adjuvantii tehnologici permisi in procesul de fabricare
a produselor alimentare ecologice de origine animald §i vegetald”
http://ec.europa.eu/fagriculture/qual/organic/foodadd/expert/
05072007.pdf

prepararea vinurilor din fructe, altele decat strugurii,
precum si la prepararea cidrului de mere, a cidrului de
pere si a hidromelului. In opinia grupului mentionat
anterior, utilizarea acestora ar trebui permisd pand in
momentul dezvoltdrii unor compusi sau a unor
tehnologii alternative. Comisia propune respectarea
acestei opinii. Avand in vedere ¢ urmeazd sd fie ficute
publice rezultatele unor noi cercetdri, utilizarea dioxidului
de sulf §i a metabisulfitului de potasiu in produsele
ecologice ar trebui reexaminatd pand la data de 31
decembrie 2010.

Pentru a garanta cd anumiti adjuvanti tehnologici
alimentari de pe listd (talcul, bentonita si caolinul) nu
contin substante neautorizate, grupul a sugerat ca
acestea s fie utilizate doar in cazurile in care indeplinesc
standardele de puritate stabilite de legislatia comunitard
pentru adjuvantii alimentari respectivi.

In cadrul procesului de fabricare a branzei din lapte acru,
se adaugd carbonat de sodiu E 500 in laptele pasteurizat,
in vederea neutralizdrii acidititii produse de acidul lactic
pand la o valoare corespunzitoare a pH-ului, creind
astfel conditiile necesare de dezvoltare a culturilor de
maturare. In consecintd, in opinia grupului de experti,
ar trebui aprobatd utilizarea carbonatului de sodiu la
fabricarea branzei ecologice din lapte acru. Comisia
propune respectarea acestei opinii.

In opinia grupului de experti, pentru a putea inlocui,
dupd o anumitd perioadd de timp, gelatina produsd din
piele sau din oase de animale neecologice cu gelatina
produsd din piele de porc ecologicd, ca ingredient in
produsele ecologice, ar trebui sd fie addugati pe listd
cativa adjuvanti tehnologici. Comisia propune respectarea
acestei opinii.

Se preconizeazd necesitatea utilizdrii acidului clorhidric ca
si adjuvant tehnologic in fabricarea anumitor tipuri
speciale de branzd cu crustd durd (Gouda, Edam si Maas-
dammer, Boerenkaas, Friese si Leidse Nagelkaas), in
vederea reglarii pH-ului saramurii, fird a cauza
degajarea de mirosuri neplicute. Cu toate acestea,
utilizarea acidului clorhidric la fabricarea acestor tipuri
speciale de branzd cu crustd durd trebuie reexaminatd
inainte de 31 decembrie 2010.

Anexa VI la Regulamentul (CEE) nr. 2092/91, modificat
prin Regulamentul (CE) nr. 780/2006, permite utilizarea
aditivului alimentar E 160b (annato, bixind si norbixind)
la fabricarea branzei ,Scottish Cheddar”. Avind in vedere
cd acesta nu este un termen generic pentru brinza
cheddar coloratd, mentiunea din anexa VI trebuie modi-
ficatd astfel incat si includd toate tipurile de branza
cheddar. In consecinti, utilizarea aditivului alimentar E
160b (annato, bixind, norbixind) ar trebui aprobatd
pentru toate tipurile de branza cheddar.
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(10)

(1)

Mentiunea privind ,orice preparate pe bazd de microor-
ganisme si enzime” de la sectiunea B din anexa VI la
Regulamentul (CEE) nr. 2092/91, modificat prin Regula-
mentul (CE) nr. 780/2006, a fost introdusd din greseald
in nota de subsol. Aceastd mentiune trebuie tiparitd cu
caractere normale si addugatd ca o entitate separatd. Prin
urmare, anexa VI trebuie modificatd in consecint, cu
efect de la data aplicirii Regulamentului (CE) nr.
780/2006.

Prin urmare, Regulamentul (CEE) nr. 2092/91 ar trebui
modificat in consecintd.

Misurile prevdzute de prezentul regulament sunt
conforme cu avizul comitetului instituit prin articolul
14 din Regulamentul (CEE) nr. 2092/91,

ADOPTA PREZENTUL REGULAMENT:

Articolul 1
Anexa VI la Regulamentul (CEE) nr. 2092/91 se modificd in
conformitate cu anexa la prezentul regulament.

Atticolul 2
Prezentul regulament intrd in vigoare in a treia zi de la data
publicdrii in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene.

Se aplicd de la 15 februarie 2008.

Cu toate acestea, punctul 3 litera (f) din anexi se aplicd de la 1
decembrie 2007.

Prezentul regulament este obligatoriu in toate elementele sale si se aplicd direct in toate statele

membre.

Adoptat la Bruxelles, 12 februarie 2008.

Pentru Comisie
Mariann FISCHER BOEL
Membru al Comisiei
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ANEXA

Anexa VI la Regulamentul (CEE) nr. 2092/91 se modificd dupd cum urmeazi:

. Al patrulea paragraf de la capitolul ,PRINCIPII GENERALE” se se inlocuieste cu urmdtorul text:
Jnainte de 31 decembrie 2010, se reexamineazi utilizarea urmdtoarelor substante:

— nitritul de sodiu si nitratul de potasiu din subsectiunea A.1, in vederea elimindrii acestor aditivi;
— dioxidul de sulf si metabisulfitul de potasiu din subsectiunea A.1;

— acidul clorhidric din subsectiunea B pentru prelucrarea urmdtoarelor tipuri de branzi: Gouda, Edam §i Maas-
dammer, Boerenkaas, Friese si Leidse Nagelkaas.

Reexaminarea mentionatd la prima liniutd ia in considerare eforturile ficute de statele membre in scopul gasirii de
alternative sigure la nitriti/nitrati si al stabilirii unor programe educationale privind metodele de prelucrare alternative si

x

normele de igiend destinate unitdtilor de prelucrare sau producitorilor de carne ecologici.
. Sectiunea A se modificd dupd cum urmeazi:

(a) in subsectiunea A.1, mentiunea referitoare la E 160b se inlocuieste cu urmdtorul text:

Prepararea Prepararea
. roduselor roduselor - .
Codul Denumirea P P Conditii speciale
alimentare de alimentare de ’
origine vegetald origine animald
JE 160b annato, bixind, norbixind X Branzd Red Leicester

Branzd Double Gloucester
Cheddar

Branzd Mimolette”

(b) in subsectiunea A.1, mentiunea referitoare la E 500 se inlocuieste cu urmitorul text:

Codul

Denumirea

Prepararea
produselor
alimentare de
origine vegetald

Prepararea
produselor
alimentare de
origine animald

Conditii speciale

.E 500

Carbonati de sodiu

X

X

«Dulce de leche» (¥), unt din
smantand acidd i branza din
lapte acru (1)

(*) «Dulce de leche» sau «Confiture
de lait» se referd la o cremd
moale, onctuoasd si de
culoare maronie, fabricatd
din lapte indulcit si ingrosat

(") Restrictia se referd numai la produse de origine animala.”

3. Sectiunea B se modificd dupd cum urmeazai:

(a) mentiunea referitoare la ,acidul citric” se inlocuieste cu urmitoarele mentiuni:

Denumirea

Prepararea produselor
alimentare de origine vegetald

Prepararea produselor
alimentare de origine animald

Conditii speciale

JAcid lactic

X

In  vederea reglirii pH-ului
saramurii in  procesul  de
fabricare a branzei ()
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Denumirea

Prepararea produselor
alimentare de origine vegetald

Prepararea produselor
alimentare de origine animald

Conditii speciale

Acid citric

X

X

In  vederea reglarii pH-ului
saramurii  in  procesul  de
fabricare a branzei (!)

Producerea uleiului si hidroliza
amidonului (?)

(") Restrictia se referd numai la produse de origine animala.
(%) Restrictia se referd numai la produse de origine vegetald.”

(b) mentiunea referitoare la ,acidul sulfuric” se inlocuieste cu urmdtoarele mentiuni:

Denumirea

Prepararea produselor
alimentare de origine vegetald

Prepararea produselor
alimentare de origine animald

Conditii speciale

LAcid sulfuric

X

X

Producerea gelatinei (')

Producerea  zahdrului

rurilor) (%)

(zaha-

Acid clorhidric

Producerea gelatinei

Pentru reglarea pH-ului
saramurii in cadrul procesului
de fabricare a urmitoarelor
tipuri de branzi: Gouda, Edam
si  Maasdammer, Boerenkaas,
Friese si Leidse Nagelkaas

Hidroxid de amoniu

Producerea gelatinei

Peroxid de hidrogen

Producerea gelatinei

(") Restrictia se referd numai la produse de origine animald.
(%) Restrictia se referd numai la produse de origine vegetald.”

X9

(c) mentiunile referitoare la ,tal”, ,bentonitd” si ,caolin” se inlocuiesc cu urmdtorul text:

Prepararea produselor

Prepararea produselor

Denumirea . . < | L N Condiii speciale
alimentare de origine vegetald | alimentare de origine animald ’

,Talc X in conformitate cu criteriile
specifice de puritate pentru
aditivul alimentar E 553b

Bentonitd X X Agent coloidal pentru
hidromel (*)
in conformitate cu criteriile
specifice de puritate pentru
aditivul alimentar E 558

Caolin X X Propolis (1)
in conformitate cu criteriile
specifice de puritate pentru

aditivul alimentar E 559

(") Restrictia se referd numai la produse de origine animald.”

(d) dupd mentiunea referitoare la ,caolin” se insereazd urmatoarea mentiune:

Denumirea

Prepararea produselor
alimentare de origine vegetald

Prepararea produselor
alimentare de origine animald

Conditii speciale

,Celuloza

X

X

Producerea gelatinei (')

(") Restrictia se referd numai la produse de origine animali.”
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(e) mentiunile referitoare la ,diatomit” si ,perlit” se inlocuiesc cu urmdtorul text:

. Prepararea produselor Prepararea produselor - .
Denumirea . L - L A Conditii speciale
alimentare de origine vegetald | alimentare de origine animald
,Diatomit X X Producerea gelatinei (')
Perlit X X Producerea gelatinei (')

(") Restrictia se referd numai la produse de origine animala.”

(f) mentiunea referitoare la ,preparate din microorganisme si enzime” se inlocuieste cu urmdtorul text:

~Preparate din microorganisme §i enzime:

Orice preparate pe bazd de microorganisme si enzime utilizate in mod normal ca adjuvanti tehnologici in
prelucrarea produselor alimentare, cu exceptia microorganismelor modificate genetic §i cu exceptia enzimelor
derivate din «organisme modificate genetic» in sensul Directivei 2001/18/CE (*).”



