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HENSTILLINGER

KOMMISSIONENS HENSTILLING

af 2. marts 2010

om forebyggelse og reduktion af ethylcarbamatforurening i braendevin af stenfrugter og braendevin
af presserester af stenfrugter og om overvigning af ethylcarbamatniveauerne i disse drikkevarer

(E@S-relevant tekst)

(2010/133/EU)

EUROPA-KOMMISSIONEN HAR —

under henvisning til traktaten om Den Europwiske Unions
funktionsmdde, seerlig artikel 292, og

ud fra folgende betragtninger:

Den Europaiske Fodevaresikkerhedsautoritets Ekspert-
panel for Forurenende Stoffer i Fodevarekeden (EFSA)
vedtog den 20. september 2007 en videnskabelig udta-
lelse om ethylcarbamat og cyanbrinte i fedevarer og drik-
kevarer ('). I denne udtalelse opstillede panelet ekspone-
ringsmargener (MOE) for ethylcarbamat for forskellige
scenarioer af fedevare- og drikkevareforbrug. Ud fra
disse MOE konkluderede panelet, at ethylcarbamat i alko-
holholdige ~drikkevarer udger et sundhedsproblem,
navnlig for sd vidt angdr brandevin af stenfrugter, og
anbefalede at iverksatte reducerende foranstaltninger
for at nedbringe niveauerne af ethylcarbamat i disse drik-
kevarer. Da cyanbrinte er en vigtig prakursor for
dannelsen af ethylcarbamat i brandevin af stenfrugter
og presserester af stenfrugter, konkluderede panelet, at
sddanne foranstaltninger burde satte fokus pa cyanbrinte
og andre prakursorer for ethylcarbamat for at forebygge
dannelsen af ethylcarbamat i disse varers holdbarhedstid.

Maksimumsindholdet af cyanbrinte i breendevin af sten-
frugter og brendevin af presserester af stenfrugter er
blevet fastlagt i Europa-Parlamentets og Rédets forord-
ning (EF) nr. 110/2008 af 15. januar 2008 om defini-
tion, betegnelse, presentation og merkning af samt
beskyttelse af geografiske betegnelser for spiritus og om
ophavelse af Rédets forordning (EQF) nr. 1576/89 (3).

(") 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, The EFSA Journal
(2007) Journal number, 551, p. 1 http://www.efsa.curopa.cufen/
scdocs/doc/Contam_ej551_ethyl_carbamate_en_rev.1,3.pdf

() EUT L 39 af 13.2.2008, s. 16.

Ifelge denne forordning md indholdet af cyanbrinte i
brandevin af stenfrugter og brandevin af presserester
af stenfrugter ikke overstige 7 g/hl alkohol (100 % vol.)
(70 mg/l).

»Retningslinjer for god praksis med henblik pa forebyg-
gelse og reduktion af ethylcarbamatniveauet i breendevin
af stenfrugter og brandevin af presserester af stenfrugter«
betragtes som et velegnet veerktej til at hdndtere EFSA’s
anbefalinger. I disse retningslinjer anbefales god fremstil-
lingspraksis, for hvilken der er dokumentation for, at der
kan opnéds lavere ethylcarbamatniveauer, ndr den
anvendes. Et ethylcarbamatmaélniveau pd 1 mg/l i den
drikkeklare brandevin er realistisk og opndelig, nar
man anvender en god fremstillingspraksis.

Ethylcarbamatniveauerne i breendevin af stenfrugter og
brandevin af presserester af stenfrugter ber overvdges i
en tidsperiode pa tre dr, og resultaterne ber anvendes til
at vurdere virkningerne af retningslinjerne tre ar efter
gennemforelsen. Endvidere bor muligheden af at faststte
et maksimumsniveau vurderes —

VEDTAGET DENNE HENSTILLING:

Det anbefales, at medlemsstaterne

1. treeffer de fornedne foranstaltninger til at sikre, at »Retnings-

linjer for god praksis med henblik pd forebyggelse og reduk-
tion af ethylcarbamatniveauet i breendevin af stenfrugter og
breendevin af presserester af stenfrugters, jf. bilaget til denne
henstilling, gennemfores af alle aktorer, der beskeftiger sig
med fremstilling, emballering, transport, opbevaring og
lagring af breendevin af stenfrugter og braendevin af pres-
serester af stenfrugter

. sikrer, at alle passende foranstaltninger er truffet med henblik
pd at opnd ethylcarbamatniveauer i breendevin af stenfrugter
og brendevin af presserester af stenfrugter, der er sd lave
som muligt, og hvor malniveauet er 1 mg|l


http://www.efsa.europa.eu/en/scdocs/doc/Contam_ej551_ethyl_carbamate_en_rev.1,3.pdf
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. overvager ethylcarbamatniveauerne i brandevin af sten-
frugter og breendevin af presserester af stenfrugter i 2010,
2011 og 2012 for at vurdere virkningerne af retningslinjerne
i bilaget til denne henstilling

. indberetter overvdgningsdataene for det foregdende ar til
EFSA senest 1. juni hvert & med de oplysninger og i det
format, som EFSA har fastsat

. folger de proveudtagningsmetoder i forbindelse med over-
vagningsprogrammet, der er fastlagt i del B i bilaget til
Kommissionens forordning (EF) nr. 333/2007 af 28. marts
2007 om preveudtagnings- og analysemetoder til offentlig
kontrol af indholdet af bly, cadmium, kvikselv, uorganisk
tin, 3-MCPD og benzo(a)pyren i fedevarer (1)

() EUT L 88 af 29.3.2007, s. 29.

6. gennemforer ethylcarbamatanalyserne i overensstemmelse

med kriterierne i punkt 1 og 2 i bilag III til Europa-Parla-
mentets og Radets forordning (EF) nr. 882/2004 af 29. april
2004 om offentlig kontrol med henblik pé verifikation af, at
foderstof- og fedevarelovgivningen samt dyresundheds- og
dyrevelfeerdsbestemmelserne overholdes (?).

Udfeerdiget i Bruxelles, den 2. marts 2010.

Pd Kommissionens vegne
John DALLI
Medlem af Kommissionen

() EUT L 165 af 3.4.2004, s. 1.
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BILAG

Retningslinjer for god praksis med henblik pa forebyggelse og reduktion af ethylcarbamatforurening i braendevin

af stenfrugter og brandevin af presserester af stenfrugter

INDLEDNING

1. Ethylcarbamat er en forbindelse, der optrader naturligt i garede fodevarer og alkoholholdige drikkevarer som f.eks.
bred, yoghurt, sojasauce, vin, ol og navnlig i breendevin af stenfrugter og brandevin af presserester af stenfrugter,
is@er dem pa basis af kirsebar, blommer, mirabeller og abrikoser.

2. Ethylcarbamat kan dannes ud fra en raekke forskellige stoffer i fode- og drikkevarer, herunder cyanbrinte (eller

hydrogencyanidsyre), urinstof, citrullin og andre N-carbamylforbindelser. Cyanat er sandsynligvis den ultimative
prakursor i de fleste tilfaelde, som reagerer med ethanol og danner ethylcarbamat.

. I destillater af stenfrugter (breendevin af stenfrugter og brandevin af presserester af stenfrugter) kan ethylcarbamat
dannes ud fra cyanogene glycosider, der er naturlige bestanddele i stenene. Nér frugten knuses, kan stenene ga i
stykker, og cyanogene glycosider fra stenene kan komme i kontakt med enzymer i den knuste frugt. De cyanogene
glycosider nedbrydes derefter til cyanbrinte/cyanider. Cyanbrinte kan ogsd frigives fra intakte sten ved langere
opbevaring af den garede mesk. Under destillationsprocessen kan cyanbrinte blive beriget i alle fraktioner. Under
indflydelse af lys oxideres cyanid til cyanat, der reagerer med ethanol og danner ethylcarbamat. Nér forst reaktionen
er blevet igangsat, kan den ikke stoppes.

4. En storre reduktion i koncentrationen af ethylcarbamat kunne opnds ved anvendelse af to forskellige tilgange: for det

forste ved at reducere koncentrationen af de vigtigste prackursorer, for det andet ved at reducere disse stoffers tendens
til at reagere og danne cyanat. De faktorer, som har sterst betydning, er koncentrationen af prakursorer (f.eks.
cyanbrinte og cyanider) og lagringsforhold som f.eks. lyseksponering og temperatur.

. Skent der ikke hidtil er blevet pavist nogen steerk sammenhzeng mellem niveauet af cyanbrinte og ethylcarbamat, er
det klart, at under bestemte forhold forer heje koncentrationer af cyanbrinte til hojere niveauer af ethylcarbamat. En
potentiel stigning i dannelsen af ethylcarbamat er blevet keedet sammen med niveauer pa eller over 1 mg/l cyanbrinte
i det endelige destillat () (3).

. Idel I gives en detaljeret beskrivelse af fremstillingsprocessen. Del 1I indeholder specifikke henstillinger pa grundlag af
god fremstillingspraksis.

I. BESKRIVELSE AF FREMSTILLINGSPROCESSEN

. Fremstillingsprocessen for brandevin af frugter og brandevin af presserester af frugter omfatter knusning og gaering
af hele frugten efterfulgt af destillation. Processen forleber typisk i nedenstdende etaper:

— knusning af hele den modne frugt

— garing af maesken i tanke af rustfrit stdl eller andre egnede gaeringsbeholdere

— omstikning af den gaerede maesk til destillationsapparatet, ofte et kobberkar

— opvarmning af den garede mask ved hjelp af en passende opvarmningsmetode for langsomt at inddampe
alkoholen

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

(), Kleinbrennerei 1998; 11: 9-13.

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

(I), Kleinbrennerei 1999; 1: 5-13.
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— afkeling af alkoholdampene i en passende kolonne (f.cks. af rustfrit stdl), hvor de kondenserer og opsamles

— adskillelse af tre forskellige alkoholfraktioner: »hoveds, »hjerte« og »hale«.

. Det forste destillat, der opsamles, er hovedet. Det kan normalt genkendes pa sin lugt af oplesningsmiddel eller lak.

Denne fraktion er normalt udrikkelig og ber kasseres.

. Det andet destillat (-hjertet«) indeholder den vigtigste alkohol i al spiritus ethylalkohol (ethanol). Dette destillat, hvori

indholdet af flygtige stoffer — bortset fra ethanol — er lavest, og hvori de reneste frugtaromakomponenter findes,
gemmes altid.

Det naeste destillat er »halenc, og det indeholder eddikesyre og fuselolier, som ofte kan genkendes pa deres ubehage-
lige eddikeagtige og vegetabilske aromaer. De kasseres ogsd, men kan udsattes for en ekstra destillation, fordi der
uvaegerligt er en del ethanol tilbage i halen.

. ANBEFALET PRAKSIS PA GRUNDLAG AF GOD FREMSTILLINGSPRAKSIS

Révarer og fremstilling af frugtmeesk

Révarerne og fremstillingen af frugtmask ber vere af en sidan art, at man undgdr, at der frigives cyanbrinte.

Stenfrugterne ber vare af hej kvalitet, ikke mekanisk beskadiget og ikke mikrobiologisk fordarvet.

Frugten skal helst udstenes.

Hvis frugten ikke er udstenet, skal den knuses forsigtigt for at undga, at stenene gér i stykker.

Gering

Udvalgte garstammer til fremstilling af alkohol tilsattes den knuste frugt ifelge brugervejledningen.

Der skal anvendes heje hygiejnestandarder i forbindelse med knust, garet frugt, og lyseksponeringen skal minimeres.
Geeret frugtmask ber opbevares sd kort som muligt for destillation, da intakte sten ogsd kan afgive cyanbrinte ved
leengere opbevaring af maesk.

Destillationsudstyr

Destillationsudstyret og destillationsprocessen skal vare af en sddan art, at de sikrer, at cyanbrinte ikke finder vej til
destillatet.

Destillationsudstyret ber omfatte automatiske skylleanordninger og kobberkatalysatorer. De automatiske skyllean-
ordninger holder klarepanderne rene, mens kobberkatalysatorerne binder cyanbrintene for at undgd, at de finder vej
til destillatet.

Automatiske skylleanordninger er ikke nedvendige ved diskontinuerlig destillation. Destillationsudstyret ber rengeres
ved systematiske og grundige rengeringsprocedurer.

I tilfelde af at der ikke anvendes kobberkatalysatorer eller andre specifikke cyanidseparatorer, ber der tilsattes
kobberagenser til den gerede frugtmeask for destillation. Formdlet med at tilsatte kobberagenser er, at de binder
cyanbrinte. Kobberagenser sxlges i specialforretninger og ber anvendes med omhu, jf. fabrikantens anvisninger.
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Destillationsproces

Sten, der har bundfeldet sig i den gerede mask, ber ikke pumpes ind i destillationsapparatet.

Destillationen ber foregd pa en sddan made, at alkoholen inddampes langsomt (f.cks. ved at bruge damp i stedet for
en direkte flamme til opvarmning).

De forste fraktioner af destillatet (vhovedet«) ber omhyggeligt udskilles.

Den midterste fraktion (vhjertet«) bor derefter indsamles og lagres morkt. Nar alkoholindholdet nér op pa 50 % vol. i
beholderen, ber indsamlingen af »halen« indledes, siledes at ethylcarbamat, som matte vere opstéet, udskilles i
halefraktionen.

Halen, der kan indeholde ethylcarbamat, ber indsamles, og hvis den anvendes til gendestillation, ber den gende-
stilleres separat.

Kontrol af destillatet, gendestillation og lagring
Cyanbrinte

Destillaterne ber jevnligt kontrolleres for deres indhold af cyanbrinte. Bestemmelsen ber foretages ved hjelp af
egnede test, enten med udstyr til hurtig test af niveauet af cyanbrinte eller af et speciallaboratorium.

Hvis koncentrationen af cyanbrinte i destillatet ligger over et niveau pa 1 mg/l, anbefales i givet fald gendestillation
med katalysatorer eller kobberagenser (jf. punkt 18 og 20).

Destillater med et niveau af cyanbrinte taet pd 1 mg/l burde ideelt set ogsa gendestilleres eller, hvis dette ikke er
muligt, lagres i lystatte flasker eller kasser sd kort tid som muligt for at undgd dannelse af ethylcarbamat.

Ethylcarbamat

Ethylcarbamattest anbefales for destillater, hvori forbindelsen allerede kan vare opstdet (f.eks. destillater med uvis
oprindelse, hgje cyanidniveauer, lagring i lys). Ethylcarbamatniveauet kan kun testes i et speciallaboratorium.

Hvis ethylcarbamatkoncentrationen i destillatet ligger over mélniveauet pa 1 mg/l, ber destillatet i givet fald gende-
stilleres.




