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(Nelegislativni akty)

NARIZENI

PROVADECI NARIZENI KOMISE (EU) & 237/2012
ze dne 19. biezna 2012

o povoleni pfipravku z alfa-galaktosiddzy (EC 3.2.1.22) ze Saccharomyces cerevisiae (CBS 615.94)
a endo-1,4-beta-glukandzy (EC 3.2.1.4) z Aspergillus niger (CBS 120604) jako dopliikové litky pro
vykrm kufat (drZitel povoleni Kerry Ingredients and Flavours)

(Text s vyznamem pro EHP)

EVROPSKA KOMISE,

s ohledem na Smlouvu o fungovani Evropské unie,

s ohledem na nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 1831/2003 ze dne 22. zdH 2003 o doplikovych ldtkdch
pouzivanych ve vyzivé zvifat (!), a zejména na ¢l. 9 odst. 2
uvedeného nafizeni,

vzhledem k témto ddévodim:

(1) Nafizeni (ES) ¢. 1831/2003 stanovi povoleni dopliko-
vych litek pouzivanych ve vyzivé zvifat a davody
a postupy, na jejichz zdkladé se povoleni udéluje.

(2)  V souladu s ¢lankem 7 nafizeni (ES) ¢. 1831/2003 byla
podana zadost o povoleni piipravku z alfa-galaktosiddzy
(EC 3.2.1.22) ze Saccharomyces cerevisiae (CBS 615.94)
a endo-1,4-beta-glukandzy (EC 3.2.1.4) z Aspergillus
niger (CBS 120604). Tato zddost byla pfedloZena spolu
s Udaji a dokumenty pozadovanymi podle ¢l. 7 odst. 3
naffzen{ (ES) ¢. 1831/2003.

(3)  Z4dost se tykd povoleni piipravku z alfa-galaktosiddzy
(EC 3.2.1.22) ze Saccharomyces cerevisiae (CBS 615.94)
a endo-1,4-beta-glukandzy (EC 3.2.1.4) z Aspergillus
niger (CBS 120604) jako doplitkové latky pro vykrm
kufat, se zatfazenim do kategorie doplitkovych latek ,zoo-
technické doplikové latky*

() Uk vést. L 268, 18.10.2003, s. 29.

(4)  Evropsky ufad pro bezpetnost potravin (dale jen ,tfad)
dospél ve svém stanovisku ze dne 17. listopadu 2011 (%)
k zdvéru, Ze za navrienych podminek pouziti nemd
piipravek z alfa-galaktosidazy (EC 3.2.1.22) ze Saccharo-
myces cerevisiae (CBS 615.94) a endo-1,4-beta-glukanazy
(EC 3.2.1.4) z Aspergillus niger (CBS 120604) nepfiznivé
G¢inky na zdravi zvifat, lidské zdravi nebo na Zivotni
prostredi, a Ze jeho pouziti mize zvySovat konecnou
télesnou hmotnost vykrmu kufat. Ufad nepovazuje
zvlastni pozadavky na monitorovdni po uvedeni na trh
za nutné. Ufad také ovéfil zprivu o metodé analyzy
doplikové litky piidané do krmiv predlozenou refe-
renéni laboratof, z#{zenou nafizenim (ES) ¢. 1831/2003.

(5)  Posouzeni piipravku z alfa-galaktosiddzy (EC 3.2.1.22) ze
Saccharomyces cerevisiae (CBS 615.94) a endo-1,4-beta-
glukandzy (EC 3.2.1.4) z Aspergillus niger (CBS 120604)
prokazuje, Ze podminky pro povoleni stanovené v ¢lanku
5 nafizeni (ES) ¢ 18312003 jsou splnény. Proto by
pouzivani uvedeného piipravku meélo byt povoleno
podle prilohy tohoto nafizeni.

(6)  Opatieni stanovend timto nafizenim jsou v souladu se
stanoviskem Stdlého vyboru pro potravinovy fetézec
a zdravi zvifat,

PRIJALA TOTO NARIZENI:

Cldnek 1

Pripravek uvedeny v piiloze, ndlezejici do kategorie doplitko-
vych latek ,zootechnické doplikové latky* a funkéni skupiny
Latky zvysujici stravitelnost”, se povoluje jako doplitkova latka
ve vyZivé zvifat podle podminek stanovenych v uvedené
piiloze.

() EFSA Journal 2011; 9(12):2451.
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Clanek 2

Toto nafizeni vstupuje v platnost dvacitym dnem po vyhldseni v Ufednim véstniku Evropské unie.

Toto nafizeni je zdvazné v celém rozsahu a piimo pouzitelné ve vsech ¢lenskych statech.

V Bruselu dne 19. bfezna 2012.

Za Komisi
José Manuel BARROSO
predseda



PRILOHA
NPT Maximalni
Identifika¢ni S Minimélni obsah obsah
Cislo Jméno drzitele “L s . i . _ Ul NEO 1\ faximaln . . Konec platnosti
donlitkové . Dopliikovd litka | = SloZeni, chemicky vzorec, popis, analytickd metoda kategorie . Jind ustanoven{ .
opliikové povoleni virat Stafi Jednotky aktivity | kg povoleni
latky kompletniho krmiva o obsahu
vlhkosti 12 %
Kategorie: zootechnické doplitkové latky. Funkéni skupina: litky zvysujici stravitelnost
4al7 Kerry Ingredients | Alfa- Slozeni doplitkové ldtky Vykrm — 50 U alfa- — . 'V névodu pro pouziti 9. dubna 2022
and Flavours galaktosiddza kuftat galaktosidazy dopliikové latky a premixu
piipravek z alfa-galaktosiddzy (EC 3.2.1.22) ze mus{ byt uvedena teplota
(EC 3.2.1.22) | Saccharomyces cerevisiae (CBS 615.94) a endo- 285 U endo- pii skladovani, doba trvan-
1,4-beta-glukandzy (EC 3.2.1.4) z Aspergillus 1,4-beta- livosti a stabilita pii pele-
Endo-1,4-beta- | niger (CBS 120604), v pevném stavu, s minimélni glukandzy tovani.

glukanaza

(EC 3.2.1.4)

aktivitou
— 1000 U (") alfa-galaktosiddzy/g
— 5700 U () endo-1,4-beta-glukandzy/g

Charakteristika ticinné ldtky

Alfa-galaktosiddza ze Saccharomyces cerevisiae (CBS
615.94) a endo-1,4-beta-glukandza (EC 3.2.1.4)
z Aspergillus niger (CBS 120.604)

Analytickd metoda ()
Méfeni:

— kolorimetrickd metoda zalozend na méfeni
p-nitrofenolu uvolnéného cinnosti alfa-galak-
tosiddzy ze substrdtu p-nitrofenyl-alfa-galak-
topyranosidu;

— kolorimetrickd metoda, pfi které se méi
barvivo rozpustné ve vodé uvolnéné piiso-
benim endo-1,4-beta-glukandzy z azurinem
sitovaného substritu betaglukanu jecmene.

. Maximdlni doporucend

ddvka:

— 100 U alfa-galaktosida-
zylkg

— 570 U endo-1,4-beta-
glukandzy/kg.

. Bezpecnost: béhem mani-

pulace se musi pouzivat
prostiedky k ochrané

dychacich cest a bezpec-
nostni bryle a rukavice.

(") 1U je mnozstvi enzymu, které uvolni 1 mikromol p-nitrofenolu za minutu z p-nitrofenyl-alfa-galaktopyranosidu (pNPG) pfi pH 5,0 a teploté 37 °C.
() 1U je mnozstvi enzymu, které uvolni 1 miligram redukujicich cukrt (ekvivalenty glukdzy) za minutu z beta-glukanu pfi pH 5,0 a teploté 50 °C.

(%) Podrobné informace o analytickych metodach lze ziskat na internetové strance referen¢ni laboratore: http://irmm.jrc.ec.europa.eu/EURLs/EURL_feed_additives/Pages/index.aspx
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