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DOPORUCENI

DOPORUCENI KOMISE
ze dne 2. bfezna 2010

o prevenci a sniZeni kontaminace lihovin z peckovin a lihovin z vyliska peckovin ethylkarbamitem
a o monitorovani obsahu ethylkarbamétu v téchto ndpojich

(Text s vyznamem pro EHP)
(2010/133/EV)

EVROPSKA KOMISE,

s ohledem na Smlouvu o fungovdni Evropské unie, a zejména

na

¢lanek 292 této smlouvy,

vzhledem k témto davodim:

v

)

Dne 20. zdf{ 2007 piijal Védecky vybor pro kontaminu-
jici latky v potravinovém fetézci Evropského tfadu pro
bezpecnost potravin (EFSA) védecké stanovisko tykajici se
ethylkarbamdtu a kyseliny kyanovodikové v potravinach
a napojich (). Vybor v tomto stanovisku uved! expozi¢ni
limity (MOE) ethylkarbamétu pro rtizné scéndfe spotieby
potravin a ndpoji. Na zdkladé téchto expozi¢nich limitd
vybor dospél k zdvéru, ze pfitomnost ethylkarbamdtu
v alkoholickych népojich, zejména pokud se jednd
o palenky z peckovin, maze byt divodem k obavdm
o zdravi a doporucil, aby byla pfijata zmirfiujici opatfeni
ke snizeni obsahu ethylkarbamdtu v téchto ndpojich.
Vzhledem k tomu, Ze délezitym prekurzorem tvorby
ethylkarbamdtu v lihovindch z peckovin a lihovindch
z vyliski peckovin je kyselina kyanovodikovd, dospél
vybor k zavéru, Ze tato opatfeni by se méla zaméfit
i na kyselinu kyanovodikovou a dalsi prekurzory ethyl-
karbamdtu, aby se tak pfedeslo tvorbé ethylkarbamdtu
béhem doby skladovani téchto vyrobkii.

Maximdlni obsah kyseliny kyanovodikové v lihovinach
z peckovin a lihovindch z vyliskd peckovin byl stanoven
naffzenim Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 110/2008 ze dne 15. ledna 2008 o definici, popisu,
obchodni dpravé, oznacovdni a ochrané zemépisnych
oznaceni lihovin a o zruSeni nafizeni Rady (EHS)

¢ 1576/89 (3. Toto nafizeni stanovi, Ze maximdlni

Stanovisko ~ Védeckého  vyboru  pro  kontaminujici  latky
v potravinovém fetézci k zZddosti Evropské komise ohledné ethylkar-
bamatu a kyseliny kyanovodikové v potravindch a ndpojich, Véstnik
EFSA (2007) ¢. 551, s. 1. http:/[www.efsa.europa.eufen/scdocs/doc/
Contam_e¢j551_ethyl_carbamate_en_rev.1,3.pdf

Uf. vést. L 39, 13.2.2008, s. 16.

obsah kyseliny kyanovodikové v lihovindch z peckovin
a lihovindch z vyliskd peckovin je 7 grama na hektolitr
alkoholu o 100 % objemovych (70 mg]l).

Za vhodny ndstroj k feSeni doporuceni EFSA je pova-
zovan Kodex zédsad prevence a snizeni obsahu ethylkar-
bamétu v lihovindch z peckovin a lihovinach z vyliskd
peckovin. Kodex obsahuje doporuceni tykajici se postupt
spravné vyrobni praxe, u kterych je dolozeno, zZe
umoziuji dosdhnout nizstho obsahu ethylkarbamatu.
Pokud jsou pouzity postupy sprévné vyrobni praxe, je
cilovd hodnota ethylkarbamdtu obsazeného v hotovych

alkoholickych nédpojich ve vysi 1mg/l realistickd
a dosazitelna.
Obsah  ethylkarbamdtu v lihovindich z peckovin

a lihovindch z vyliskii peckovin by mél byt sledovin
po dobu tif let a vysledky by mély byt pouzity
k posouzeni #i¢innosti tohoto kodexu po tiech letech
od jeho zavedeni. Déle by méla byt posouzena mozZnost
stanoveni maximalniho limitu,

PRIJALA TOTO DOPORUCENI:

Clenskym statim se doporucuje:

1.

piijmout potfebnd opatieni, aby zajistily, Ze Kodex zdsad
prevence a snizeni obsahu ethylkarbamdtu v lihovinich
z peckovin a lihovindch z vyliski peckovin uvedeny
v ptiloze A tohoto doporuceni je pouzivin viemi hospodai-
skymi subjekty zapojenymi do vyroby, baleni, pfepravy,
uchovdvani a skladovani lihovin z peckovin a lihovin
z vyliskd peckovin,

. zajistit piijeti vSech piislusnych opatieni, aby bylo dosazeno

co nejnizstho obsahu ethylkarbamdtu v  lihovindch
z peckovin a lihovindch z vyliskli peckovin, pficemz cilovou
hodnotou je 1 mg]l,


http://www.efsa.europa.eu/en/scdocs/doc/Contam_ej551_ethyl_carbamate_en_rev.1,3.pdf
http://www.efsa.europa.eu/en/scdocs/doc/Contam_ej551_ethyl_carbamate_en_rev.1,3.pdf
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3. sledovat v letech 2010, 2011 a 2012 obsah ethylkarbamatu 6. provadét analyzu ethylkarbamdtu podle kritérii uvedenych
v lihovindch z peckovin a lihovindch z vyliskd peckovin v bodech 1 a 2 piilohy II nafizeni Evropského parlamentu
s cilem posoudit ucinnost kodexu zdsad uvedeného a Rady (ES) ¢. 882/2004 ze dne 29. dubna 2004 o dfednich
v piiloze tohoto doporuceni, kontroldch za ucelem ovéfeni dodrzovani pravnich predpist

tykajicich se krmiv a potravin a pravidel o zdravi zvifat
a dobrych zZivotnich podminkdch zvifat (2).
4. predlozit tfadu EFSA do 1. ¢ervna kazdého roku zpravu
o vysledcich sledovéani za predchozi rok, kterd bude obsa-
hovat takové informace a bude zpracovand v takovém

formatu, jak stanovi tento dfad,
V Bruselu dne 2. bfezna 2010.

5. dodrzovat postupy odbéru vzorki za tcelem monitorova-
ctho programu uvedené v &asti B piilohy nafizeni Komise
(ES) ¢. 333/2007 ze dne 28. bfezna 2007, kterym se stanovi

74 Komisi
metody odbéru vzorkG a metody analyzy pro dfedni @ ROt
kontrolu obsahu olova, kadmia, rtuti, anorganického cinu, John DALLI
3-MCPD a benzo[a]pyrenu v potravinich (1), clen Komise

() Uf. vést. L 88, 29.3.2007, s. 29. () Ut. vést. L 165, 3.4.2004, s. 1.
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PRILOHA

Kodex zisad prevence a sniZeni kontaminace lihovin z peckovin a lihovin z vyliski peckovin ethylkarbamdtem

.

UvoD

1. Ethylkarbamét je sloucenina, kterd je pfirozenou souddsti kvasenych potravin a alkoholickych ndpojd, jako je chleba,
jogurt, sojovd omdcka, vino, pivo, a zejména lihovin z peckovin a lihovin z vyliskd peckovin, a to pfedevsim lihovin
vyrobenych z tiesni, §vestek, mirabelek a merunék.

2. Ethylkarbamdt se muaze vytvofit z riiznych ldtek obsazenych v potravindch a ndpojich. K témto ldtkdm patif naptiklad

kyanovodik (neboli kyselina kyanovodikovd), mocovina, citrulin a dalsi slouceniny N-karbamoylu. Ve vétsiné piipadi
je hlavnim prekurzorem pravdépodobné kyanatan, ktery reakci s ethanolem vytvaii ethylkarbamat.

.V destildtech z peckovin (lihoviny z peckovin a lihoviny z vyliski peckovin) se ethylkarbamdt mdze vytvorit
z kyanogennich glykosidd, které jsou pfirozenou soucdsti pecek. Pecky mohou pfi rozmackdni ovoce prasknout
a kyanogenni glykosidy z pecek mohou piijit do kontaktu s enzymy v ovocném kvasu. Kyanogenni glykosidy se pak
rozlozi na kyselinu kyanovodikovou/kyanidy. Kyselina kyanovodikovd se mtze uvolnit také z neporusenych pecek
pii delsim skladovani ovocného kvasu. Béhem procesu destilace se kyselina kyanovodikovd miize vyskytnout ve vech
frakcich. Kyanid vlivem svétla oxiduje na kyanatan, ktery reaguje s ethanolem, a vznikd tak ethylkarbamat. Spusti-li se
tato chemickd reakce, nelze ji zastavit.

4. Koncentraci ethylkarbamdtu lze vyrazné snizit dvéma zputsoby: snizenim koncentrace latek, které jsou hlavnimi

prekurzory, nebo snizenim tendence téchto létek reagovat, a vytvéfet tak kyanatan. Hlavnimi faktory, které toto
ovliviiji, jsou koncentrace prekurzor (napf. kyselina kyanovodikovd a kyanidy) a skladovaci podminky, jako je
pusobeni svétla a teplota.

. Prestoze dosud nebyla zjisténa vyznamnd souvislost mezi obsahem kyseliny kyanovodikové a ethylkarbamdtem, je
ziejmé, Ze vysoké koncentrace kyseliny kyanovodikové vedou za urcitych podminek k vyssimu obsahu ethylkarba-
métu. PFipadné zvySeni tvorby ethylkarbamdtu je ddvdno do souvislosti s obsahem kyseliny kyanovodikové
v kone¢ném destilitu o hodnoté rovnajici se 1 mgfl () (3) nebo vyssi.

.V &sti 1 jsou uvedeny podrobné informace o vyrobnim postupu. Cast II obsahuje konkrétni doporucenf zalozend na
postupech sprdvné vyrobni praxe.

I. POPIS VYROBNIHO POSTUPU

. Postup vyroby lihovin z ovoce a lihovin z vyliski ovoce zahrnuje rozmackani a kvaseni celych ovocnych plodd, pak
nésleduje destilace. Vyrobni postup obvykle sestdvd z ndsledujicich krokd:

— rozmackdni celych zralych ploda ovoce,

— kvaseni smési v tancich z nerezové oceli nebo v jinych nddobach vhodnych ke kvasen,

— preprava ovocného kvasu do destilacniho zafizeni, kterym je obvykle médény kotel,

— zahtati ovocného kvasu vhodnym zplisobem tak, aby se pozvolna odpafoval alkohol,

(") Christoph, N., Bauer-Christoph C., Mafnahmen zur Reduzierung des Ethylcarbamatgehaltes bei der Herstellung von Steinobstbranden (1),

Kleinbrennerei 1998; 11: 9-13.

(%) Christoph, N., Bauer-Christoph C., Mafnahmen zur Reduzierung des Ethylcarbamatgehaltes bei der Herstellung von Steinobstbrinden (II),

Kleinbrennerei 1999; 1: 5-13.
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— ochlazeni alkoholovych par ve vhodné destilacni koloné (napf. z nerezové oceli), kde se vypary srdzi a zachycuji,

— oddéleni tif raznych frakei alkoholu: dkap, prokap a dokap.

. Béhem destilace se vypafi nejprve tikap, ktery lze rozpoznat podle aroma pfipominajictho rozpoustédlo ¢i lak. Tato

frakce obecné neni vhodnd ke konzumaci a méla by byt zlikvidovana.

. Béhem prostiedni frakce destilace (prokap) je destilovan zdkladni alkohol vsech lihovin — ethylalkohol (ethanol). Tato

Cast destilacni frakce, kterd md s vyjimkou ethanolu nejnizsi obsah tékavych ldtek a kterd md ¢isté ovocné aroma, je
vzdy zachycovana.

Dokap destilace obsahuje kyselinu octovou a pfiboudliny, které lze ¢asto identifikovat podle nepifjemného octového
a rostlinného aroma. Dokap se také likviduje, ale Ize jej rovnéz znovu destilovat, protoze stile obsahuje urcité
mnozstvi ethanolu.

. DOPORUCENE POSTUPY VYCHAZEJICI ZE SPRAVNE VYROBNI PRAXE

Suroviny a pfiprava ovocného kvasu

Meély by byt pouzity vhodné suroviny a také piiprava ovocného kvasu by méla probihat vhodnym zpiisobem tak, aby
nedoslo k uvoliovéni kyseliny kyanovodikové.

Peckoviny by mély byt velmi kvalitni, bez mechanického poskozeni a mikrobiologického napaden.

Je velmi vhodné, aby ovoce bylo vypeckovino.

Neni-li ovoce vypeckovino, mélo by byt rozmackino zlehka, aby nedoslo k rozdrceni pecek.

Kvaseni

K rozmackanému ovoci by mély byt piidiny vybrané kmeny kvasinek urcené pro vyrobu alkoholu, a to v souladu
s pokyny pro pouZiti.

Pii manipulaci s ovocnym kvasem by mély byt dodrzoviny vysoké hygienické standardy a kvas by mél byt co
nejméné vystaven svétlu. Doba skladovdni ovocného kvasu pred destilaci by méla byt co nejkratsi, protoze pfi jeho
delsim skladovani se z neporusenych pecek mtize uvoliovat kyselina kyanovodikova.

Destila¢ni zafizeni

Meélo by byt pouzito vhodné destilacni zafizeni a vhodny destilacni proces, coz zajisti, aby do destildtu nepronikla
kyselina kyanovodikova.

Soucasti destilacniho zafizeni by mél byt mechanismus umoziujici automatické proplachovani zafizeni a déle
médéné katalytické konvertory. Diky automatickému proplachovani bude destila¢ni zafizeni ¢isté a médeéné kataly-
tické konvertory navazou kyselinu kyanovodikovou dfive, nez prejde do destildtu.

V piipadé prerusované destilace neni automatické proplachovaci zafizeni nutné. Postupy ¢isténi destila¢niho zafizeni
by mély byt systematické a dikladné.

V nékterych piipadech, kdy nejsou pouziviny médéné katalytické konvertory ani jind zafizeni urCend k oddéleni
kyanidu, by méla byt pied destilaci do ovocného kvasu pfiddna cinidla obsahujici méd. Tato ¢inidla se pFiddvaji za
ticelem navazan{ kyseliny kyanovodikové. Cinidla obsahujici méd Ize zakoupit ve specializovanych prodejndch a méla
by byt pouzivina velmi opatrné a v souladu s pokyny vyrobce.
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Destila¢ni proces

Pecky, které se nachdzeji v ovocném kvasu, by se nemély dostat do destilacniho zafizeni.

Destilace by méla byt provddéna tak, aby se alkohol vypafoval pozvolna (misto pifimého ohné je jako zdroj tepla
vhodné pouzit péru).

Prvni frakce destilitu zvand tikap by méla byt peclivé oddélena.

Pak by méla byt zachycena prostiedni frakce zvand prokap, kterou je tfeba skladovat ve tmé. Jakmile obsah alkoholu
v destila¢ni pfedloze dosihne 50 % objemovych, je tieba prejit k zachycovani dokapu, aby z néj bylo mozné oddélit
ethylkarbamat, ktery se jiz mohl zacit tvofit.

Mél by byt zachycen oddéleny dokap, ktery muze obsahovat ethylkarbamat. Je-li dokap znovu destilovin, méla by
byt tato destilace provedena samostatné.

Kontrola destilitu, opakovand destilace a skladovani
Kyselina kyanovodikovd

U destilitd by mél byt pravidelné kontrolovdn obsah kyseliny kyanovodikové. Jeji obsah by mél byt stanoven
vhodnymi testy, bud pomoci sady pro rychlé zjistovani obsahu kyseliny kyanovodikové, nebo ve specializované
laboratofi.

Pokud koncentrace kyseliny kyanovodikové v destildtu ptekro¢i hodnotu 1 mgfl, doporucuje se v piipadé potieby
destildt znovu destilovat s pouzitim katalytickych konvertorii nebo ¢inidel obsahujicich méd’ (viz také bod 18 a 20).

Destildty s obsahem kyseliny kyanovodikové, ktery se blizi hodnoté 1 mgfl, by v idedlnim piipadé mély byt znovu
destilovany, nebo, neni-li to mozné, by mély byt skladoviny v neprusvitnych lahvich nebo krycich boxech a co
nejkratsi dobu, aby se béhem skladovani nezacal tvorit ethylkarbamat.

Ethylkarbamdt

Testovani obsahu ethylkarbamdtu se doporucuje u destildtli, v nichz se ethylkarbamdt jiz mohl vytvofit (jednd se
napifklad o destility, u nichz neni zndm ptedchozi pribéh vyroby, destility s vysokym obsahem kyanidu nebo
destildty vystavené pfi skladovéni svétlu). Obsah ethylkarbamdtu lze testovat pouze ve specializované laboratofi.

Pokud jsou v destildtu zjistény koncentrace ethylkarbamdtu vyssi nez cilovd hodnota 1 mg/l, mél by byt destildt, je-li
to mozné, znovu destilovan.




