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DOPORUCENI

DOPORUCENI KOMISE (EU) 2016/22
ze dne 7. ledna 2016

o prevenci a sniZzeni kontaminace lihovin z peckovin a lihovin z vyliskii peckovin ethylkarbamétem
a o zruSeni doporuceni 2010/133/EU

(Text s vyznamem pro EHP)

EVROPSKA KOMISE,

s ohledem na Smlouvu o fungovéni Evropské unie, a zejména na ¢lanek 292 této smlouvy,

vzhledem k témto davodam:

Dne 20. zaf{ 2007 ptijal Védecky vybor pro kontaminujici litky v potravinovém fetézci Evropského tfadu pro
bezpecnost potravin (EFSA) védecké stanovisko tykajici se ethylkarbamdtu a kyseliny kyanovodikové
v potravinich a ndpojich (). Vybor dospél k zavéru, ze ptitomnost ethylkarbamdtu v alkoholickych ndpojich,
zejména pokud se jednd o pélenky z peckovin, mize byt diivodem k obavim o zdravi, a doporucil, aby byla
pfijata zmirfiujici opatfeni ke snizeni obsahu ethylkarbamatu v téchto ndpojich. Vzhledem k tomu, Ze dilezitym
prekurzorem tvorby ethylkarbamdtu v lihovindch z peckovin a lihovindch z vyliskii peckovin je kyselina kyanovo-
dikova, dospél vybor k zdvéru, Ze tato opatfeni by se méla zaméfit i na kyselinu kyanovodikovou a dalsi
prekurzory ethylkarbamatu, aby se tak ptedeslo tvorbé ethylkarbamdtu béhem doby skladovéni téchto vyrobkd.

Maximalni obsah kyseliny kyanovodikové v lihovinach z peckovin a v lihovindch z vyliskti peckovin byl stanoven
v nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢ 110/2008 (3). Toto nafizeni stanovi, Ze maximdlni obsah
kyseliny kyanovodikové v lihovindch z peckovin a lihovindch z vyliskti peckovin je 7 gramd na hektolitr alkoholu
0 100 % objemovych (70 mg/l).

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1334/2008 () stanovi maximadlni obsah kyseliny kyanovodikové
v alkoholickych ndpojich 35 mg/kg. Tento maximdlni limit se pouZije, aniz je dotceno nafizeni (ES) ¢. 110/2008.

Doporuceni Komise 2010/133/EU (*) obsahovalo kodex zdsad prevence a snizeni kontaminace lihovin z peckovin
a lihovin z vyliska peckovin ethylkarbamdtem a doporucovalo ¢lenskym stitim pfijmout nezbytnd opatieni, aby
se zajistilo, Ze tento kodex uplatiiuji vSichni dotéeni provozovatelé potravindiskych podnikd. Dédle mélo byt
zajisténo piijeti viech ptislusnych opatfeni, aby bylo dosazeno co nejnizsiho obsahu ethylkarbamétu v lihovinach
z peckovin a lihovinach z vyliskt peckovin, pfi¢emz cilovou hodnotou byl 1 mg/l. Kromé toho bylo doporuceno
sledovat v letech 2010, 2011 a 2012 obsah ethylkarbamatu v lihovindch z peckovin a lihovinach z vyliska
peckovin s cilem posoudit Gi¢innost uvedeného kodexu zdsad.

(") Opinion of the Scientific Panel on Contaminants in the Food Chain on a request from the European Commission on ethyl carbamate and

hydrocyanic acid in food and beverages (Stanovisko Védeckého vyboru pro kontaminujici litky v potravinovém fetézci k zddosti
Evropské komise ohledné ethylkarbamatu a kyseliny kyanovodikové v potravindch a ndpojich), The EFSA Journal (2007) 551, s. 1-44.

http://www.efsa.europa.eu/en/scdocs/doc/Contam_ej551_ethyl_carbamate_en_rev.1,3.pdf.

() Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 110/2008 ze dne 15. ledna 2008 o definici, popisu, obchodni tipravé, oznacovani

a ochrané zemépisnych oznaceni lihovin a o zruseni nafizeni Rady (EHS) ¢. 1576/89 (Ut vést. L 39, 13.2.2008, 5. 16).

(*) Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1334/2008 ze dne 16. prosince 2008 o latkdch ur¢enych k aromatizaci a nékterych
slozkach potravin vyznacujicich se aromatem pro pouziti v potravinich nebo na jejich povrchu a o zméné natizeni Rady (EHS)

¢.1601/91, nafizeni (ES) ¢. 2232/96 a (ES) ¢. 110/2008 a smérnice 2000/13/ES (Uf. vést. L 354, 31.12.2008, . 34).

(*) Doporuceni Komise 2010/133/EU ze dne 2. bfezna 2010 o prevenci a sniZeni kontaminace lihovin z peckovin a lihovin z vylisk®

peckovin ethylkarbamatem a o monitorovan{ obsahu ethylkarbamdtu v téchto napojich (U, vést. L 52, 3.3.2010, 5. 53).


http://www.efsa.europa.eu/en/scdocs/doc/Contam_ej551_ethyl_carbamate_en_rev.1,3.pdf
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Vysledky téchto kontrol byly obsazeny v technické zpravé EFSA ,Evaluation of monitoring data on levels
of ethyl carbamate in the years 2010-2012“ (') (Hodnoceni tidaji z monitorovani obsahu ethylkarbamdatu
v letech 2010-2012), pfijaté dne 28. bfezna 2014. Zprdva podéva prehled o trovnich obsahu ethylkarbamétu
v ,lihovindch z peckovin® a ,lihovindch z jiného ovoce nez peckovin“ v pribéhu tif sledovanych let 2010-2012.
Celkové byly trovné obsahu ethylkarbamadtu u souboru tdaji za roky 2010-2012 ve vice nez 80 % analytickych
vysledka pro ,lihoviny z peckovin“ a ve vice nez 95 % analytickych vysledktt pro ,lihoviny z jiného ovoce nez
peckovin“ niz§i nez cilovd hodnota 1 mg/l. Hodnota stfedniho vyskytu ve stejnych potravindfskych skupinich
byla rovnéz niz$i nez cilovd hodnota (zhruba dvé tietiny cilové hodnoty u ,lihovin z peckovin“ a jedna tfetina
cilové hodnoty u ,lihovin z jiného ovoce nez peckovin®).

Je vhodné zachovat tento kodex zdsad, jehoz cilovou hodnotou pro ethylkarbamdt je 1 mg/l, ale aktualizovat ho
s ohledem na ziskané zkuSenosti a sladit ho v nékterych aspektech s kodexem zdsad tykajicim se kontaminace
ethylkarbamdtem v lihovindch z peckovin pfijatym v roce 2011 (CAC/RCP 70-2011),

PRIJALA TOTO DOPORUCENT:

Clenskym stitim se doporucuje:

1.

pijjmout potiebnd opatfeni, aby zajistily, Ze ,Kodex zdsad prevence a sniZeni obsahu ethylkarbamdtu v lihovinach
z peckovin a lihovindch z vyliskd peckovin“ uvedeny v pfiloze tohoto doporuceni je pouzivin viemi hospodaiskymi
subjekty zapojenymi do vyroby, baleni, pfepravy, uchovévéani a skladovani lihovin z peckovin a lihovin z vyliskl
peckovin;

. zajistit prijeti vSech piislusnych opatfeni, aby bylo dosaZzeno co nejnizstho obsahu ethylkarbamdtu v lihovindch
z peckovin a lihovinach z vyliskd peckovin, pficemz cilovou hodnotou je 1 mg/l.

Doporuceni 2010/133/EU se zruduje.

V Bruselu dne 7. ledna 2016.

Za Komisi
Vytenis ANDRIUKAITIS

clen Komise

(") Evropsky tfad pro bezpecnost potravin, 2014; Evaluation of monitoring data on levels of ethyl carbamate in the years 2010-2012

(Hodnoceni tdajti z monitorovéni obsahu ethylkarbamétu v letech 2010-2012). EFSA supporting publication 2014:EN-578, 22 stran.
K dispozici na internetové adrese: http:/[www.efsa.europa.eu/en/supporting/doc/57 8e.pdf.


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

1. Ethylkarbamaét je sloucenina, kterd je pfirozenou souddsti kvaenych potravin a alkoholickych ndpoji, jako je
chleba, jogurt, sojovd omacka, vino, pivo, a zejména lihovin z peckovin a lihovin z vyliskd peckovin, a to
pfedevsim lihovin vyrobenych z tfesni, Svestek, mirabelek a merunék.

2. Ethylkarbamdt se mtize vytvofit z riznych latek obsaZenych v potravinich a ndpojich. K témto latkdm pati{
napifklad kyanovodik (neboli kyselina kyanovodikovd), mocovina, citrulin a dal$i slouceniny N-karbamoylu. Ve
vétsiné piipadi je hlavnim prekurzorem pravdépodobné kyanatan, ktery reakci s ethanolem vytvari ethylkarbamat.

3.V destildtech z peckovin (lihoviny z peckovin a lihoviny z vyliskd peckovin) se ethylkarbamdt muze vytvorit
z kyanogennich glykosidd, které jsou pfirozenou souddsti 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 mtize uvolnit také z neporusenych
pecek pii delsim skladovani ovocného kvasu. Béhem procesu destilace se kyselina kyanovodikovd mize vyskytnout
ve vSech frakcich. Kyanid vlivem svétla oxiduje na kyanatan, ktery reaguje s ethanolem, a vznikd tak ethylkarbamat.
Spusti-li se tato chemickd reakce, nelze ji zastavit. Nékteré okolni podminky, jako je vystaveni svétlu a vysokym
teplotdm a ptitomnost médnatych iont podporuji tvorbu ethylkarbamdtu v destilatu.

4. Vyrazného snizen{ koncentrace ethylkarbamdtu lze dosdhnout dvéma zpisoby: jednak snizenim koncentrace latek,
které jsou hlavnimi prekurzory, a jednak snizenim tendence téchto latek reagovat, a vytvafet tak kyanatan. Hlavnimi
faktory, které toto ovliviiuji, jsou koncentrace prekurzori (napft. kyseliny kyanovodikové a kyanidti) a skladovaci
podminky, jako je ptisobeni svétla a teplota.

5. Prestoze dosud nebyla zjisténa vyznamnd souvislost mezi obsahem kyseliny kyanovodikové a ethylkarbamdtem, je
ziejmé, Zze vysoké koncentrace kyseliny kyanovodikové vedou za urcitych podminek k vy$simu obsahu ethylkar-
bamatu. Pfipadné zvyseni tvorby ethylkarbamatu je ddvano do souvislosti s obsahem kyseliny kyanovodikové
v kone¢ném destilitu o hodnoté rovnajici se 1 mg/l nebo vyssi (') (). Na zdkladé praktickych zkuSenosti lze
pfedpoklddat, Ze z 1 mg kyseliny kyanovodikové se miize vytvorit az 0,4 mg ethylkarbamdtu v rdmci neekvimo-
larniho vztahu.

6. 'V &sti I jsou uvedeny podrobné informace o vyrobnim postupu. Cdst 11 obsahuje konkrétni doporuceni zalozend
na postupech spravné vyrobni praxe.

. POPIS VYROBNIHO POSTUPU

7. Postup vyroby lihovin z ovoce a lihovin z vyliskd ovoce zahrnuje rozmackdni a kvaseni celych ovocnych plod,
pak ndsleduje destilace. Vyrobni postup obvykle sestdvd z ndsledujicich krok:

— rozmackdani celych zralych ploda ovoce,

— kvaeni smési v tancich z nerezové oceli nebo v jinych nddobdch vhodnych ke kvaseni,
— pieprava ovocného kvasu do destila¢niho zafizeni, kterym je obvykle médény kotel,
— zahfati ovocného kvasu vhodnym zptsobem tak, aby se pozvolna odpatoval alkohol,

— ochlazeni alkoholovych par ve vhodné destilacni koloné (napf. z nerezové oceli), kde se vypary srdzi
a zachycuji,

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

8. 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.

9. Béhem prostiedni frakce destilace (prokap) je destilovan zdkladni alkohol vSech lihovin — ethylalkohol (ethanol).
Tato ¢ast destila¢ni frakce, kterd md s vyjimkou ethanolu nejniz$i obsah tékavych latek a kterd ma &isté ovocné
aroma, je vzdy zachycovina.

(") 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., Maffnahmen zur Reduzierung des Ethylcarbamatgehaltes bei der Herstellung von Steinobst-
brinden (II), Kleinbrennerei 1999; 1: 5-13.
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10. Dokap destilace obsahuje kyselinu octovou a pfiboudliny, které Ize casto identifikovat podle nepifjemného

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

octového a rostlinného aroma. Dokap se také likviduje, ale Ize jej rovnéz znovu destilovat, protoze stile obsahuje
uréité mnozstvi ethanolu.

DOPORUCENE POSTUPY VYCHAZEJIC{ ZE SPRAVNE VYROBNI PRAXE
Suroviny a pfiprava ovocného kvasu

Mély by byt pouzity vhodné suroviny a také piiprava ovocného kvasu by méla probihat vhodnym zptisobem tak,
aby nedoslo k uvoliiovani kyseliny kyanovodikové, prekurzoru ethylkarbamaétu.

Peckoviny by mély byt velmi kvalitni, bez mechanického poskozeni a mikrobiologického napadeni, nebot
poskozené a napadené ovoce muze obsahovat vice volného kyanidu.

Je velmi vhodné, aby ovoce bylo vypeckovano.

Neni-li ovoce vypeckovdno, mélo by byt rozmackdno zlehka, aby nedoslo k rozdrceni pecek. Pecky by mély byt
pokud mozno z kvasu odstranény.

Kvaseni

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

Pfi manipulaci s ovocnym kvasem by mély byt dodrzovany vysoké hygienické standardy a kvas by mél byt co
nejméné vystaven svétlu. Doba skladovani ovocného kvasu pied destilaci by méla byt co nejkratsi, protoze pfi jeho
del$im skladovani se z neporusenych pecek maze uvoliiovat kyselina kyanovodikova.

Destila¢ni zafizeni

Mélo by byt pouzito vhodné destila¢ni zafizeni a vhodny destila¢ni proces, coz zajisti, aby do destildtu nepronikla
kyselina kyanovodikova.

Soucdsti destila¢niho zafizeni by mél byt mechanismus umozZiujici automatické proplachovani zafizeni a déle
médéné katalytické konvertory. Diky automatickému proplachovani bude destilaéni zafizeni Cisté a médéné
katalytické konvertory navdzou kyselinu kyanovodikovou dfive, nez piejde do destiltu.

V piipadé prerusované destilace neni automatické proplachovaci zafizeni nutné. Postupy ¢isténi destila¢niho
zatizeni 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 pfed destilaci do ovocného kvasu pfidéna ¢inidla obsahujici méd. Tato ¢inidla se priddvaji za
Gicelem navazani kyseliny kyanovodikové. Cinidla obsahujici méd lze zakoupit ve specializovanych prodejnich
a méla by byt pouzivina velmi opatrné a v souladu s pokyny vyrobce. Tyto pfipravky obsahuji ionty médi (I), které
vazou kyselinu kyanovodikovou. Ionty médi (II) jsou bez Gcinku a nemély by se pouZivat.

lIonty médi mohou sice branit tvorbé prekurzorti ethylkarbamdtu v kvasu a v destilaénim zafizeni, mohou viak
podporovat tvorbu ethylkarbamdtu v destildtu. Pouziti chladi¢e z nerezavéjici oceli na konci destila¢niho zafizeni
spise nez médéného chladice omezi piitomnost médi v destiltu a snizi miru tvorby ethylkarbamatu.

Destilaéni proces
Pecky, které se nachdzeji v ovocném kvasu, by se nemély dostat do destila¢niho zafizeni.

Destilace by méla byt provadéna tak, aby se alkohol vypafoval pozvolna (misto pfimého ohné je jako zdroj tepla
vhodné pouzit paru).

Prvn{ frakce destilitu zvand ,dkap“ by méla byt peclivé oddélena.

Pak by méla byt zachycena prostfedni frakce zvand ,prokap®, kterou je tfeba skladovat ve tmé. Jakmile obsah
alkoholu v destilacni predloze dosdhne 50 % objemovych, je tfeba piejit k zachycovdni ,dokapu®, aby z néj bylo
mozné oddélit ethylkarbamat, ktery se jiz mohl zacit tvorit.



L 6/12 Utedn véstnik Evropské unie 9.1.2016

26. Mél by byt zachycen oddéleny dokap, ktery mize obsahovat ethylkarbamat. Je-li dokap znovu destilovdn, méla by
byt tato destilace provedena samostatné. Nicméné pro sniZeni koncentrace ethylkarbamétu je Zadouci se dokapu
zbavit.

Kontrola destildtu, opakovand destilace a skladovani

Kyselina kyanovodikova:

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

28. Pokud koncentrace kyseliny kyanovodikové v destildtu ptekro¢i hodnotu 1 mg/l, doporucuje se v ptipadé potieby
destilat znovu destilovat s pouzitim katalytickych konvertorii nebo ¢inidel obsahujicich méd’ (viz také bod 18 a 20).

29. Destilaty s obsahem kyseliny kyanovodikové, ktery se blizi hodnoté 1 mg/l, by v idedlnim pfipadé mély byt znovu
destilovdny, nebo, neni-li to mozné, by mély byt skladovany v neprisvitnych lahvich nebo krycich boxech a co
nejkratsi dobu a pfi niZsich teplotdch, aby se béhem skladovani nezacal tvofit ethylkarbamat.

Ethylkarbamdt:

30. Testovani obsahu ethylkarbamdtu se doporucuje u destilatd, v nichz se ethylkarbamat jiz mohl zacit tvofit (jednd se
napiiklad o destility, u nichZ neni zndm pfedchozi pribéh vyroby, destility s vysokym obsahem kyanidu nebo
destilaty vystavené pii skladovani svétlu nebo vyssim teplotdm). Obsah ethylkarbamaétu lze testovat pouze ve specia-
lizované laboratofi.

31. Pokud jsou v destildtu zjistény koncentrace ethylkarbamadtu vys3i nez cilovd hodnota 1 mg/l, mél by byt destilat,
je-li to mozné, znovu destilovan.
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