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RICHTLINIEN

RICHTLINIE 2010/69/EU DER KOMMISSION
vom 22. Oktober 2010

zur Anderung der Anhinge der Richtlinie 95/2/EG des Europdischen Parlaments und des Rates iiber
andere Lebensmittelzusatzstoffe als Farbstoffe und SiiBungsmittel

(Text von Bedeutung fiir den EWR)

DIE EUROPAISCHE KOMMISSION —

gestiitzt auf den Vertrag iiber die Arbeitsweise der Europdischen
Union,

gestiitzt auf die Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 des Europii-
schen Parlaments und des Rates vom 16. Dezember 2008 iiber
Lebensmittelzusatzstoffe (1), insbesondere auf Artikel 31,

gestiitzt auf die Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europii-
schen Parlaments und des Rates vom 28. Januar 2002 zur Fest-
legung der allgemeinen Grundsitze und Anforderungen des Le-
bensmittelrechts, zur Errichtung der Europdischen Behorde fiir
Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur
Lebensmittelsicherheit (?), insbesondere auf Artikel 53,

nach Anhérung des Wissenschaftlichen Lebensmittelausschusses
und der Europdischen Behorde fiir Lebensmittelsicherheit,

in Erwdgung nachstehender Griinde:

(1)  Die Richtlinie 95/2/EG des Europdischen Parlaments und
des Rates iiber andere Lebensmittelzusatzstoffe als Farb-
stoffe und StSungsmittel (}) enthilt eine Liste von Le-
bensmittelzusatzstoffen, die in der Europiischen Union
verwendet werden diirfen, und legt die Verwendungs-
bedingungen fest.

(2)  Seit der Verabschiedung der Richtlinie 95/2/EG hat sich
der Bereich der Lebensmittelzusatzstoffe technisch weiter-
entwickelt. Die Richtlinie sollte angepasst werden, um
diesen Entwicklungen Rechnung zu tragen.

()  Gemaf Artikel 31 der Verordnung (EG) Nr. 1333/2008
werden bis zur Fertigstellung der in Artikel 30 der Ver-
ordnung vorgesehenen EU-Listen von Lebensmittel-
zusatzstoffen die Anhinge der Richtlinie 95/2/EG erfor-
derlichenfalls durch Maffnahmen der Kommission gedn-
dert.

(4)  Die Stabilisatoren Agar-Agar (E 406), Carrageen (E 407),
Johannisbrotkernmehl (E 410), Guarkernmehl (E 412),
Xanthan (E 415), Pektine (E 440), Cellulose (E 460),
Carboxymethylcellulose (E  466), oxidierte Stdrke
(E 1404), Monostirkephosphat (E 1410), Distirkephos-
phat (E 1412), phosphatiertes Distarkephosphat (E 1413),
acetyliertes Distirkephosphat (E 1414), acetylierte Stirke
(E 1420), acetyliertes Distirkeadipat (E 1422), Hydroxy-
propylstirke (E 1440), Hydroxypropyldistiarkephosphat
(E 1442), Stirkenatriumoctenylsuccinat (E 1450), acety-
lierte oxidierte Stirke (E 1451) und die Emulgatoren
Mono- und Diglyceride von Speisefettsduren (E 471)

() ABL L 354 vom 31.12.2008, S. 16.
() ABL L 31 vom 1.2.2002, S. 1.
() ABL L 61 vom 18.3.1995, S. 1.

sind derzeit nach der Richtlinie 95/2/EG fiir verschiedene
Verwendungszwecke zugelassen. Fiir diese Lebensmittel-
zusatzstoffe hat der Wissenschaftliche Lebensmittelaus-
schuss (im Folgenden ,SCF“) die akzeptierbare tigliche
Aufnahmemenge (acceptable daily intake, ADI) mit ,nicht
spezifiziert festgelegt; sie stellen somit keine Gefahr fur
die Gesundheit der Verbraucher dar. Aus technologischen
Griinden sollte die Verwendung auf nicht aromatisierte,
mit lebenden Bakterien fermentierte Sahne/Rahmerzeug-
nisse und Ersatzerzeugnisse mit einem Fettgehalt von
weniger als 20 % ausgeweitet werden, um die Stabilitat
und Integritit der Emulsion sicherzustellen. Der Vorteil
fur die Verbraucher wire, dass durch diese Anwendung
eine Auswahl fettreduzierter Sahne/Rahmerzeugnisse mit
dhnlichen Eigenschaften wie die herkémmlichen Erzeug-
nisse bereitgestellt werden konnte. Es ist daher angezeigt,
diese zusitzliche Verwendung zuzulassen.

Im Jahr 1990 hat der SCF Natrium- und Kaliumlactat
(E 325 und E 326), Kaliumacetat (E 261), Natriumacetat
(E 262i) und Natriumhydrogenacetat (E 262ii) bewertet
und kam zu dem Schluss, dass sie alle natiirlicherweise
als Lebensmittelbestandteile vorkommen und ihre ge-
schitzte Aufnahme gegeniiber der Aufnahme aus natiir-
lichen Quellen unerheblich sein diirfte. Daher wurden alle
der Gruppe ,ADI nicht spezifiziert* zugewiesen. Folglich
sind diese Lebensmittelzusatzstoffe generell zur Verwen-
dung in allen Lebensmitteln aufler den in Artikel 2
Absatz 3 der Richtlinie 95/2/EG genannten zugelassen.
Es liegt ein Vorschlag vor, die Verwendung dieser Lebens-
mittelzusatzstoffe auf vorverpackte Zubereitungen aus fri-
schem Hackfleisch/Faschiertem zur Hemmung des
Wachstums mikrobieller Pathogene, z.B. Listeria, E. coli
0157, auszuweiten. Basierend auf dieser technologischen
Begriindung und unter Beriicksichtigung der Tatsache,
dass diese Verwendung keine Sicherheitsbedenken her-
vorruft, sollte die zusitzliche Verwendung dieser Lebens-
mittelzusatzstoffe fir vorverpackte Zubereitungen von
frischem Hackfleisch/Faschiertem zugelassen werden.

Sorbate (E 200, E 202, E 203) und Benzoate (E 210,
E 211, E 212, E 213) sind derzeit als Lebensmittelzusatz-
stoffe nach der Richtlinie 95/2/EG zugelassen. Eine zu-
sdtzliche Verwendung dieser Lebensmittelzusatzstoffe als
Konservierungsmittel wird fiir Fischerzeugnis-Imitate auf
Algenbasis (Kaviarimitat aus Algen), welche zur Garnie-
rung verschiedener Lebensmittel dienen, vorgeschlagen,
um das Wachstum von Schimmelpilzen und Hefen und
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die Entstehung von Mykotoxinen zu verhindern. Fiir
diese Salze gilt eine ADI von 0-25 mglkg KG bzw.
0-5 mg/kg KG. Die auf Basis eines Worst-Case-Szenarios
unter Verwendung der Hochstkonzentrationen geschitzte
Aufnahmemenge ist im Vergleich zur ADI sehr niedrig.
Die aus dieser Verwendung resultierende Verbraucher-
exposition gibt keinen Anlass zu Sicherheitsbedenken.
Daher sollte die zusitzliche Verwendung von Sorbaten
und Benzoaten fur Fischerzeugnis-Imitate auf Algenbasis
angesichts der technologischen Begriindung und unter
Beriicksichtigung der Tatsache, dass dieses neue Erzeugnis
einen Nischenmarkt darstellt, zugelassen werden.

Die Verwendung von Sorbaten (E 200, E 202, E 203)
und Benzoaten (E 210, E 211, E 212, E 213) wurde fiir
Fassbier beantragt, dem mehr als 0,5 % vergirbare Zu-
cker undfoder Fruchtsifte oder Fruchtsaftkonzentrate zu-
gesetzt wurden und das direkt vom Fass gezapft wird.
Dieses Bier kann lingere Zeit an den Zapfhahn ange-
schlossen sein. Da die Verbindung zwischen Fass und
Hahn nicht unter sterilen Bedingungen erfolgen kann,
ist eine mikrobiologische Kontamination des Fasses mog-
lich. Das Problem stellt sich bei Bier, in dem vergirbare
Zucker verblieben sind, da dies zum Wachstum gefdhr-
licher Mikroorganismen fithren kann. Daher sind antimi-
krobielle Mittel fiir Fassbier erforderlich, dem vergirbare
Zucker und/oder Fruchtsifte oder Fruchtsaftkonzentrate
zugeftigt wurden. Unter dem Aspekt der Aufnahme ist
der Verzehr solcher fruchtiger Biere von untergeordneter
Bedeutung, und die geschitzte Aufnahmemenge von Sor-
baten und Benzoaten diirfte selbst bei einem Worst-Case-
Ansatz unter der jeweiligen ADI liegen. Daher sollte die
zusdtzliche Verwendung von Sorbaten und Benzoaten fiir
Fassbier zugelassen werden, das mehr als 0,5 % vergar-
baren Zucker undfoder Fruchtsifte oder Fruchtsaftkon-
zentrate enthalt.

Um die Entwicklung von Schimmelpilzen bei Zitrus-
fricchten zu verhindern, ist die Nacherntebehandlung
mit Pestiziden wie Imazalil und Thiabendazol zuldssig.
Sorbate (E 200, E 202, E 203) konnten verwendet wer-
den, um diese Pestizide ganz oder teilweise bei der Be-
handlung von Zitrusfriichten zu ersetzen. Sorbate kon-
nen auf der Oberfliche der ungeschilten frischen Zitrus-
friichte mit den zugelassenen Wachsen aufgebracht wer-
den: Bienenwachs, Candelillawachs, Carnaubawachs und
Schellack (E 901, E 902, E 903 bzw. E 904). Die Ver-
braucherexposition gegeniiber diesen Zusatzstoffen auf-
grund dieser Verwendung gibt keinen Anlass zu Sicher-
heitsbedenken. Daher sollte die zusitzliche Verwendung
zugelassen werden.

Die Verbraucher entscheiden sich mitunter dafiir, die Zu-
fuhr bestimmter Nahrstoffe durch Nahrungsergianzungs-
mittel zu ergdnzen. Zu diesem Zweck konnen Vitamin A
und Kombinationen aus Vitamin A und D den Nahrungs-
erganzungsmitteln im Sinne der Richtlinie 2002/46/EG
des Europdischen Parlaments und des Rates (') zugefiigt
werden. Aus Griinden der sicheren Handhabung miissen
Vitamin A und Kombinationen aus Vitamin A und D in
Form von Zubereitungen formuliert werden, wobei gege-
benenfalls hohe Feuchtigkeit und hohe Temperaturen bei
gleichzeitiger Anwesenheit von Stirke und Zucker erfor-
derlich sind. Diese Verarbeitung kann die Entwicklung
von Mikroorganismen begiinstigen. Um das Wachstum

() ABL L 183 vom 12.7.2002, S. 51.

(10)

(11)

(12)

dieser Mikroorganismen zu verhindern, sollte der Zusatz
von Sorbaten (E 200, E 202, E 203) und Benzoaten
(E 210, E 211, E 212 und E 213) zu Vitamin A und
Kombinationen aus Vitamin A und D zugelassen werden,
wenn sie in Nahrungsergianzungsmitteln in trockener
Form verwendet werden.

Schwefeldioxid und Sulfite (E 220, E 221, E 222, E 223,
E 224, E 226, E 227, E 228) sind nach der Richtlinie
95/2|EG zugelassene Lebensmittelzusatzstoffe, die in ers-
ter Linie antimikrobiell wirken und den chemischen Ab-
bau aufhalten. Heutzutage kommt dem Transport frischer
Friichte grofSe Bedeutung zu, insbesondere auf dem See-
weg. Dieser Transport kann mehrere Wochen andauern.
Die Verwendung von Schwefeldioxid und Sulfiten schiitzt
frische Heidelbeeren vor Pilzbefall. Da es sich um einen
Nischenmarkt handeln diirfte, sollte diese zusitzliche Ver-
wendung von Schwefeldioxid und Sulfiten zugelassen
werden, um frische Heidelbeeren vor Pilzbefall zu bewah-
ren. Beriicksichtigt man ferner die fundierten technologi-
schen Griinde zur Aufnahme dieser neuen Zulassungen,
die Notwendigkeit der Erleichterung des weltweiten Han-
dels und die geringfugigen Auswirkungen hinsichtlich der
Aufnahme von Schwefel und Sulfit, so sollte die zusitz-
liche Verwendung von Schwefeldioxid bei Heidelbeeren
in der im Anhang dieser Richtlinie angegebenen Konzen-
tration zugelassen werden.

Fir die Herstellung von Zimtstangen (nur Cinnamomum
ceylanicum), auch als ,Quills“ bezeichnet, werden frische
Stiicke der Innenrinde des Zimtbaums verwendet. Die
Rindenstiicke sind im Erzeugerland mikrobieller Kon-
tamination und Insektenbefall ausgesetzt, insbesondere
unter tropisch-feuchten Klimaverhiltnissen. Die Berdu-
cherung mit Schwefeldioxid stellt ein geeignetes Verfah-
ren zur Verhiitung von mikrobieller Kontamination und
Insektenbefall dar. Im Jahr 1994 legte der SCF eine ADI
von 0-0,7 mglkg KG fest und befand, dass die Verwen-
dung von Schwefeldioxid und anderen Sulfiten begrenzt
werden sollte, um das Auftreten schwerer asthmatischer
Reaktionen einzuschranken. Wenngleich die Verwendung
von Schwefeldioxid und Sulfiten limitiert werden soll,
macht dieser spezielle Verwendungszweck nur einen ge-
ringen Anteil der Aufnahme von Schwefeldioxid und
Sulfiten aus. Daher sollte die zusitzliche Verwendung
von Schwefeldioxid und Sulfiten (E 220, E 221, E 222,
E 223, E 224, E 226, E 227, E 228) nur fiir diese
bestimmte Zimtart zugelassen werden.

Die Europiische Behorde fiir Lebensmittelsicherheit (im
Folgenden ,EFSA*) hat Informationen iiber die Sicherheit
der Verwendung von Nisin in einer zusitzlichen Lebens-
mittelkategorie von Flissigei und iiber die Sicherheit von
nach einem modifizierten Herstellungsverfahren pro-
duziertem Nisin bewertet. Die EFSA bestdtigte in ihrem
Gutachten vom 26. Januar 2006 (3 die bereits frither
festgelegte ADI von 0-0,13 mgfkg fur Nisin, welches
durch ein neues Herstellungs- und Extraktionsverfahren
auf der Grundlage der Fermentation eines Zuckermedi-
ums anstelle des herkémmlichen Milchmediums erzeugt

(®) Gutachten des Wissenschaftlichen Gremiums fiir Lebensmittelzusatz-

stoffe, Aromastoffe, Verarbeitungshilfsstoffe und Materialien, die mit
Lebensmitteln in Berithrung kommen, iiber die Verwendung von
Nisin (E 234) als Lebensmittelzusatzstoff, auf Ersuchen der Kommis-
sion, The EFSA Journal (2006) 314, S. 1.
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wird. In diesem Gutachten bestitigte die EFSA ferner,
dass bei der Verwendung von Nisin in Lebensmitteln
die Entwicklung einer Antibiotikaresistenz nicht zu er-
warten ist. Der EFSA zufolge hatten nisinresistente Mu-
tanten keine Kreuzresistenz gegeniiber therapeutischen
Antibiotika gezeigt. Threr Ansicht nach diirfte dies auf
die Unterschiede in der antimikrobiellen Wirkungsweise
zwischen therapeutischen Antibiotika und Nisin zurtick-
zufithren sein. Ferner bestitigte die EFSA in ihrem Gut-
achten vom 20. Oktober 2006 (1), dass die zusitzliche
Verwendung von Nisin in pasteurisiertem Fliissigei unter
den geplanten Verwendungsbedingungen (Hochstgrenze
6,25 mg/l) keine Sicherheitsbedenken aufwirft und unter
technologischen Gesichtspunkten gerechtfertigt ist, um
die Haltbarkeitsdauer des Erzeugnisses zu verlingern
und zugleich das Wachstum sporenbildender Arten, wel-
che lebensmittelbedingte Erkrankungen hervorrufen und
die Pasteurisierung moglicherweise iiberleben konnen,
wie z. B. Bacillus cereus, zu verhindern. Daher sollte diese
zusitzliche Verwendung von Nisin in pasteurisiertem
Flussigei zugelassen werden.

Dimethyldicarbonat (DMDC, E 242) ist ein nach der
Richtlinie 95/2/EG zugelassener Lebensmittelzusatzstoff,
der als Konservierungsmittel in nichtalkoholischen aro-
matisierten Getrdnken, alkoholfreiem Wein und Fliissig-
teekonzentrat eingesetzt wird. Die Zulassung dieses Zu-
satzstoffes wurde auf der Grundlage einer befirworten-
den Stellungnahme des SCF aus dem Jahr 1990, die
1996 bestdtigt wurde, beschlossen. Der SCF war nicht
in der Lage, eine ADI festzulegen, da DMDC rasch in
Kohlendioxid und Methanol zerfillt. Im Jahr 2001 wurde
der SCF ersucht, die Sicherheit der Verwendung von
DMDC in Wein zu bewerten. Der SCF vertrat damals
die Auffassung, dass die Entstehung von Methanol und
anderen Reaktionsprodukten, wie z. B. Methylcarbamat,
das aus der Verwendung von DMDC zur Behandlung
alkoholischer Getranke und Wein resultiert, derjenigen
in nichtalkoholischen Getranken dhnelt und dass selbst
ein starker Weinkonsum keine Gefahr durch Methanol
und Methylcarbamat mit sich bringen wiirde. Die Ver-
wendung von DMDC wurde beantragt, um das Verder-
ben durch Fermentierung in ungeoffneten nicht steril
abgefullten Flaschen zu verhindern, welche mit Apfel-
wein, Birnen- und Obstwein, alkoholreduziertem Wein,
Getranken auf Weinbasis und allen anderen Erzeugnissen
gemif der Verordnung (EWG) Nr. 1601/91 des Rates (%)
gefullt sind. Diese zusitzlichen Verwendungszwecke ge-
ben keinen Anlass zu Sicherheitsbedenken hinsichtlich
der Verbraucher. Auflerdem konnte die Verwendung
von DMDC zur Verringerung der Schwefeldioxidexpo-
sition beitragen. Daher sollten die zusdtzlichen Verwen-
dungen von DMDC in Apfelwein, Birnen- und Obstwein,
alkoholreduziertem Wein, Getrinken auf Weinbasis und
anderen Erzeugnissen gemifl der Verordnung (EWG)
Nr. 1601/91 des Rates zugelassen werden.

Die EFSA hat Informationen iiber die Sicherheit der Ver-
wendung von Extrakten aus Rosmarin als Antioxidations-

(") Gutachten des Wissenschaftlichen Gremiums fiir Lebensmittelzusatz-
stoffe, Aromastoffe, Verarbeitungshilfsstoffe und Materialien, die mit
Lebensmitteln in Berithrung kommen, iiber die Sicherheit der Ver-
wendung von Nisin als Lebensmittelzusatzstoff in einer zusdtzlichen
Kategorie von Fliissigei und iiber die Sicherheit von Nisin als Lebens-
mittelzusatzstoff bei Herstellung tiber ein modifiziertes Verfahren,
The EFSA Journal (2006) 314b, S. 1.

() ABL L 149 vom 14.6.1991, S. 1.

(15)

17)

mittel in Lebensmitteln bewertet. Extrakte aus Rosmarin
werden aus Rosmarinus officinalis L. hergestellt und ent-
halten verschiedene Stoffe, die antioxidative Wirkungen
entfalten (vor allem phenolische Siuren, Flavonoide, Di-
terpenoide und Triterpene). Wenngleich die toxikologi-
schen Daten zu Extrakten aus Rosmarin fir die EFSA
nicht ausreichten, um einen ADI-Wert abzuleiten, befand
sie in ihrem Gutachten vom 7. Mirz 2008 (?), dass der
Sicherheitsabstand groff genug ist, um die Schlussfolge-
rung zu ziehen, dass die erndhrungsbedingte Exposition,
die sich aus den vorgeschlagenen Anwendungen und Ver-
wendungsmengen ergibt, keine Sicherheitsbedenken auf-
wirft. Extrakte aus Rosmarin konnen daher zugelassen
werden, sofern ihre Verwendung technologisch begriindet
ist. Die vorgeschlagenen Verwendungszwecke fiir Ex-
trakte aus Rosmarin als Antioxidationsmittel sollten ge-
nehmigt werden, und den Extrakten aus Rosmarin sollte
die E-Nummer E 392 zugewiesen werden.

Molke entsteht als Nebenerzeugnis bei der Kiseherstel-
lung. Es wurden einige molkeproteinhaltige Getrdnke ent-
wickelt, um bei der Erndhrung eine ausreichende Versor-
gung mit Proteinen sicherzustellen. Um die Proteine bei
der Hitzebehandlung in Suspension zu halten, miissen
diese Getrinke mehr Phosphate enthalten als sonstige
nichtalkoholische aromatisierte Getridnke. Phosphate soll-
ten fur molkeproteinhaltige Getranke fiir Sportler zuge-
lassen werden.

Bienenwachs (E 901) ist derzeit als Uberzugmittel zur
Verwendung fiir mit Schokolade iiberzogene kleine feine
Backwaren zugelassen. Diese Zulassung gilt nicht fur Eis-
waffeln ohne Schokoladeiiberzug. Neben der Tatsache,
dass Bienenwachs als Alternative zu Schokolade bei vor-
verpackten Eiswaffeln angesehen werden kann, wiirde der
Uberzug der Waffeln mit Bienenwachs die Migration von
Wasser auf die Waffel verhindern, ihre Knusprigkeit be-
wahren und die Haltbarkeitsdauer des Erzeugnisses ver-
langern und wird somit als technologisch begriindet er-
achtet. Daher sollte Bienenwachs als Uberzugmittel zuge-
lassen werden, das die Schokoladenbeschichtung der In-
nenseite vorverpackter, mit Speiseeis gefillter Waffeln
ganz oder teilweise ersetzt.

Die EFSA hat Informationen iiber die Sicherheit der Ver-
wendung von Bienenwachs hinsichtlich des Einsatzes als
Trégerstoff fir Aromen in nichtalkoholischen aromati-
sierten Getrianken bewertet. Wenngleich die verfiigbaren
Daten zum Bienenwachs selbst nicht ausreichten, um
einen ADI-Wert abzuleiten, kam die EFSA zu dem
Schluss, dass angesichts der geringen Toxizitit von Bie-
nenwachs die bereits zuldssigen Verwendungen in Le-
bensmitteln und die vorgeschlagene neue Verwendung
keine Sicherheitsbedenken aufwerfen. Daher sollte diese
zusitzliche Verwendung von Bienenwachs als Tragerstoff
fur Aromen in nichtalkoholischen aromatisierten Getran-
ken zugelassen werden.

(%) Gutachten des Wissenschaftlichen Gremiums fiir Lebensmittelzusatz-

stoffe, Aromastoffe, Verarbeitungshilfsstoffe und Materialien, die mit
Lebensmitteln in Berithrung kommen, iiber die Verwendung von
Rosmarinextrakten als Lebensmittelzusatzstoff, auf Ersuchen der
Kommission, The EFSA Journal (2008) 721, S. 1.
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(18)  Triethylcitrat (E 1505) ist derzeit in der EU nach der grenzte zusitzliche Aufnahme ergibt. Daher sollte diese

(19)

(20)

Richtlinie 95/2[EG als Tragerstoff fir Aromen und Eiklar-
pulver zugelassen. Die ADI wurde vom SCF im Jahr
1990 auf 0-20 mg/kg festgelegt. Es wurde eine Erweite-
rung der Verwendung von Triethylcitrat als Uberzugmit-
tel fir Nahrungsergdnzungstabletten vorgeschlagen. Tri-
ethylcitrat wiirde die Widerstandsfahigkeit des Filmiiber-
zugs, der die Tablette vor Umwelteinfliissen schiitzt, ver-
bessern und auflerdem die Freisetzungsdauer des Erzeug-
nisses verlingern. Diese zusitzliche Quelle der Triethylci-
trat-Aufnahme ist unter Annahme eines Worst-Case-Sze-
narios gegeniiber dem ADI-Gesamtwert vernachldssigbar
(0,25 % der ADI). Daher sollte die zusitzliche Verwen-
dung von Triethylcitrat auf EU-Ebene als Uberzugmittel
fiir Nahrungserganzungstabletten zugelassen werden.

Die EFSA hat Informationen iiber die Sicherheit der Ver-
wendung von Polyvinylalkohol (PVA) als Filmiiberzug-
mittel fiir Nahrungserginzungen bewertet und ihr Gut-
achten am 5. Dezember 2005 veroffentlicht (!). Die EFSA
befand, dass die Verwendung von PVA im Uberzug von
Nahrungsergianzungskapseln oder -tabletten keine Sicher-
heitsbedenken aufwirft. Der EFSA zufolge ist unter den
vorgesehenen Verwendungsbedingungen die zu erwar-
tende Exposition des Menschen gegeniiber PVA gering.
PVA wird nach oraler Aufnahme nur in minimalem Um-
fang resorbiert. Die Hochstgrenze fur die Verwendung
wurde ausgehend vom Worst-Case-Szenario, auf dessen
Grundlage die EFSA ihre Risikobewertung durchgefiihrt
hat, auf 18 g/kg festgesetzt. Aufgrund der guten Adhisi-
onsfahigkeit und Zugfestigkeit von Polyvinylalkohol
diirfte diesem neuen Lebensmittelzusatzstoff eine tech-
nologische Rolle als Filmiiberzugmittel fiir Nahrungs-
erginzungen zukommen, insbesondere dort, wo eine
Feuchtigkeitkeitsbarriere oder feuchtigkeitsschiitzende Ei-
genschaften erforderlich sind. Daher sollte diese Verwen-
dung auf EU-Ebene zugelassen werden. Diesem neuen
Lebensmittelzusatzstoff sollte die E-Nummer E 1203 zu-
gewiesen werden.

Die EFSA hat Informationen iiber die Sicherheit der Ver-
wendung fir sechs Polymerisationsgrade von Polyethy-
lenglykol (PEG 400, PEG 3000, PEG 3350, PEG 4000,
PEG 6000, PEG 8000) als Filmiiberzugmittel fiir Nah-
rungserganzungen bewertet und ihr Gutachten am
28. November 2006 veroffentlicht (?). Die EFSA befand,
dass die Verwendung dieser Polymerisationsgrade von
Polyethylenglykol in Filmiiberziigen fiir Nahrungsergin-
zungstabletten oder -kapseln unter den geplanten Ver-
wendungsbedingungen keine Sicherheitsbedenken auf-
wirft. Die EFSA beriicksichtigte bei ihrer Risikobewertung
auflerdem die zusitzliche Exposition gegeniiber diesen
PEG durch die Einnahme von Arzneimitteln und befand,
dass die bereits zugelassene Verwendung von PEG 6000
als Tragerstoff fiir Siifungsmittel sowie die Verwendung
von PEG in Lebensmittelkontaktmaterialien nur eine be-

(') Gutachten des Wissenschaftlichen Gremiums fiir Lebensmittelzusatz-

stoffe, Aromastoffe, Verarbeitungshilfsstoffe und Materialien, die mit
Lebensmitteln in Berithrung kommen, zur Verwendung von Poly-
vinylalkohol als Uberzugsmittel fiir Nahrungsergdnzungen, auf Ersu-
chen der Kommission, The EFSA Journal (2005) 294, S. 1.
Gutachten des Wissenschaftlichen Gremiums fiir Lebensmittelzusatz-
stoffe, Aromastoffe, Verarbeitungshilfsstoffe und Materialien, die mit
Lebensmitteln in Berithrung kommen, zur Verwendung von Poly-
ethylenglykol (PEG) als Filmiiberzugsmittel in Nahrungserginzungs-
mitteln, auf Ersuchen der Kommission, The EFSA Journal (2006) 414,
S. 1.

(21)

(22)

(23)

=

neue Verwendung auf EU-Ebene zugelassen werden. Fer-
ner sollte angesichts der begrenzten Aufnahme von PEG
6000 als Tragerstoff fur Stffungsmittel und seines mit
den anderen PEG-Polymerisationsgraden vergleichbaren
Toxizitdtprofils (diesen sechs PEG wurde ein Gruppen-
wert fur die tolerierbare tigliche Aufnahmemenge (tole-
rable daily intake, TDI) zugewiesen) die Verwendung der
von der EFSA bewerteten PEG alternativ zu PEG 6000 als
Trigerstoff fiir Siiungsmittel zugelassen werden. Allen
diesen PEG sollte die E-Nummer E 1521 zugewiesen
werden.

Die EFSA hat Informationen tiber die Sicherheit der Ver-
wendung von Cassia-Gummi als neuen Lebensmittel-
zusatzstoff in seiner Eigenschaft als Geliermittel und Ver-
dickungsmittel bewertet und ihr Gutachten am
26. September 2006 veroffentlicht (3). Die EFSA befand,
dass die Verwendung von Cassia-Gummi unter den an-
gegebenen Bedingungen keinen Anlass zu Sicherheits-
bedenken gibt. Wenngleich die EFSA die verfiigbaren to-
xikologischen Daten iiber Cassia-Gummi fir unzurei-
chend hielt, um einen ADI-Wert festzulegen, gaben die
vorhandenen Daten ihrer Ansicht nach keinen Anlass zur
Sorge. Insbesondere unterstrich die EFSA die sehr geringe
Resorption von Cassia-Gummi sowie die Tatsache, dass
Cassia-Gummii, falls iiberhaupt hydrolysiert, zu Substan-
zen abgebaut wiirde, die tiber physiologische Stoffwech-
selwege metabolisiert werden. Die technologische Be-
griindung fur die Verwendung von Cassia-Gummi liegt
in seinen synergistischen Geliereffekten, wenn es anderen
zugelassenen Gummiarten zugefiigt wird. Daher sollten
diese Verwendungen auf EU-Ebene zugelassen und fiir
Cassia-Gummi die E-Nummer E 427 zugewiesen werden.

Die EFSA hat die Sicherheit von Neotam als Geschmacks-
verstarker bewertet und ihr Gutachten am 27. September
2007 veroffentlicht (*). Die EFSA kam zu dem Schluss,
dass Neotam bei den vorgeschlagenen Verwendungen als
Geschmacksverstarker unbedenklich ist, und legte eine
ADI von 0-2 mg/kg KG[Tag fest. Daher sollte die Ver-
wendung von Neotam als Geschmacksverstirker zugelas-
sen werden.

Die EFSA hat Informationen tiber die Sicherheit der Ver-
wendung von L-Cystein (E 920) in bestimmten, fir Sdug-
linge und Kleinkinder vorgesehenen Nahrungsmitteln
bewertet. Die EFSA kam in ihrem Gutachten vom

() Gutachten des Wissenschaftlichen Gremiums fiir Lebensmittelzusatz-

stoffe, Aromastoffe, Verarbeitungshilfsstoffe und Materialien, die mit
Lebensmitteln in Berithrung kommen, zur Verwendung von Cassia-
Gum als Lebensmittelzusatzstoff, auf Ersuchen der Kommission, The
EFSA Journal (2006) 389, S. 1.

Gutachten des Wissenschaftlichen Gremiums fiir Lebensmittelzusatz-
stoffe, Aromastoffe, Verarbeitungshilfsstoffe und Materialien, die mit
Lebensmitteln in Berithrung kommen, zu Neotam als Siifungsmittel
und Geschmacksverstirker, auf Ersuchen der Kommission, The EFSA
Journal (2007) 581, S. 1.
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26. September 2006 () zu dem Schluss, dass die vor-
geschlagene Verwendung in Getreidebeikost und anderer
Beikost fiir Siuglinge und Kleinkinder (insbesondere Ba-
bykeksen) keinen Anlass zu Sicherheitsbedenken gibt.
Kekse fiir Sduglinge und Kleinkinder miissen eine geeig-
nete Zusammensetzung aufweisen, zu der auch ein kon-
trollierter Zucker- und Fettgehalt gehort. Allerdings wei-
sen Kekse mit einem geringen Fettgehalt eine erhohte
Briichigkeit auf, was zu Erstickungsgefahr fiihrt, wenn
der Keks im Mund des Kindes zerbricht. L-Cystein soll
als Teigverbesserer zur Steuerung der Textur des Endpro-
dukts fungieren. Daher sollte die Verwendung von L-Cys-
tein in Keksen fur Sduglinge und Kleinkinder auf EU-
Ebene zugelassen werden.

(24) Die EFSA hat die Sicherheit der Verwendung einer En-
zymzubereitung auf der Basis von aus Rindern und/oder
Schweinen gewonnenem Thrombin und Fibrinogen als
Lebensmittelzusatzstoff zur Rekonstitution von Lebens-
mitteln bewertet und kam in ihrem Gutachten vom
26. April 2005 (3 zu dem Schluss, dass diese Verwen-
dung der Enzymzubereitung, wenn sie wie im Gutachten
dargelegt hergestellt wird, keine gesundheitlichen Beden-
ken aufwirft. Gleichwohl vertrat das Europdische Par-
lament in seiner Entschliefung vom 19. Mai 2010 zum
Entwurf einer Richtlinie der Kommission zur Anderung
der Anhidnge der Richtlinie 95/2/EG des Europdischen
Parlaments und des Rates iiber andere Lebensmittel-
zusatzstoffe als Farbstoffe und StuRungsmittel die Auffas-
sung, dass die Aufnahme dieser Enzymzubereitung in
Anhang IV der Richtlinie 95/2/EG als Lebensmittelzusatz-
stoff zur Rekonstitution von Lebensmitteln mit Ziel und
Inhalt der Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 unvereinbar
sei, da diese Zubereitung nicht die allgemeinen Kriterien
des Artikels 6 der Verordnung (EG) Nr. 1333/2008, ins-
besondere die in Artikel 6 Absatz 1 Buchstabe ¢ genann-
ten, erfiille.

(25)  Mit der Entscheidung 2004/374/EG der Kommission ()
wurden das Inverkehrbringen und die Einfuhr von Gelee-
Siwaren in Minibechern ausgesetzt, welche aus Algen
gewonnene Gel-bildende Lebensmittelzusatzstoffe oder
bestimmte Gummiarten enthalten (E 400, E 401,
E 402, E 403, E 404, E 405, E 406, E 407, E 4074,
E 410, E 412, E 413, E 414, E 415, E 417, E 418), da
bei diesen Erzeugnissen Erstickungsgefahr besteht. Die
Richtlinie 95/2/EG  wurde durch die Richtlinie
2006/52/EG des Europdischen Parlaments und des Ra-
tes ()  entsprechend gedndert. Die Entscheidung
2004/374[EG der Kommission sollte daher aufgehoben
werden, da ihre Bestimmungen in die Richtlinie 95/2/EG
aufgenommen wurden.

(26) Die in dieser Richtlinie vorgesehenen Mafinahmen ent-
sprechen der Stellungnahme des Stindigen Ausschusses
fur die Lebensmittelkette und Tiergesundheit, und weder
das Europdische Parlament noch der Rat haben ihnen
widersprochen —

HAT FOLGENDE RICHTLINIE ERLASSEN:

Artikel 1

Die Anhdnge II bis VI der Richtlinie 95/2/EG werden gemaifS
dem Anhang der vorliegenden Richtlinie gedndert.

Artikel 2

(1)  Die Mitgliedstaaten erlassen und verdffentlichen bis spa-
testens 31. Mirz 2011 die erforderlichen Rechts- und Verwal-
tungsvorschriften, um Artikel 1 dieser Richtlinie nachzukom-
men. Sie teilen der Kommission unverziiglich den Wortlaut
dieser Rechtsvorschriften mit.

Sie wenden diese Rechtsvorschriften spitestens ab dem
1. April 2011 an.

Bei Erlass dieser Vorschriften nehmen die Mitgliedstaaten in den
Vorschriften selbst oder durch einen Hinweis bei der amtlichen
Veroffentlichung auf diese Richtlinie Bezug. Die Mitgliedstaaten
regeln die Einzelheiten der Bezugnahme.

(2)  Die Mitgliedstaaten teilen der Kommission den Wortlaut
der wichtigsten innerstaatlichen Rechtsvorschriften mit, die sie
auf dem unter diese Richtlinie fallenden Gebiet erlassen.

Artikel 3

Die Entscheidung 2004/374/EG der Kommission wird aufgeho-
ben.

Artikel 4

Diese Richtlinie tritt am zwanzigsten Tag nach ihrer Veroffent-
lichung im Amtsblatt der Europdischen Union in Kraft.

Artikel 5

Diese Richtlinie ist an die Mitgliedstaaten gerichtet.

Briissel, den 22. Oktober 2010

Fiir die Kommission
Der Président
José Manuel BARROSO

Gutachten des Wissenschaftlichen Gremiums fiir Lebensmittelzusatz-
stoffe, Aromastoffe, Verarbeitungshilfsstoffe und Materialien, die mit
Lebensmitteln in Berithrung kommen, iiber die Verwendung von L-
Cystein in Sduglings- und Kleinkindnahrung, auf Ersuchen der Kom-
mission, The EFSA Journal (2006) 390, S. 1.

Gutachten des Wissenschaftlichen Gremiums fiir Lebensmittelzusatz-
stoffe, Aromastoffe, Verarbeitungshilfsstoffe und Materialien, die mit
Lebensmitteln in Berithrung kommen, beziiglich der Verwendung
eines Enzympriparats auf der Basis von aus Rindern und/oder
Schweinen gewonnenem Thrombin-Fibrinogen als Lebensmittel-
zusatzstoff zur Rekonstitution von Lebensmitteln, auf Ersuchen der
Kommission, The EFSA Journal (2005) 214, S. 1.

() ABL L 118 vom 23.4.2004, S. 70.

(9 ABL L 204 vom 26.7.2006, S. 10.

~—
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ANHANG

Die Anhidnge II bis VI der Richtlinie 95/2/EG werden wie folgt gedndert:

1. Anhang II wird wie folgt gedndert:

a) Der Eintrag fiir ,Zubereitungen aus frischem Hackfleisch, vorverpackt® erhilt folgende Fassung:

,Zubereitungen aus frischem Hackfleisch/ 261 Kaliumacetat quantum satis"
Faschiertem, vorverpackt
262i Natriumacetat
262ii Natriumhydrogenacetat
300 Ascorbinsdure
301 Natriumascorbat
302 Calciumascorbat
325 Natriumlactat
326 Kaliumlactat
330 Citronensaure
331 Natriumcitrate
332 Kaliumcitrate
333 Calciumcitrate
b) Am Ende des Anhangs wird folgender Eintrag hinzugefiigt:
,Nicht aromatisierte, mit lebenden Bakte- 406 Agar-Agar quantum satis*
rien fermentierte Sahne/Rahmerzeugnisse
und Ersatzerzeugnisse mit einem Fettgehalt 407 Carrageen
von weniger als 20 %
410 Johannisbrotkernmehl
412 Guarkernmehl
415 Xanthan
440 Pektine
460 Cellulose

466

471

1404

1410

1412

1413

1414

1420

1422

1440

Carboxymethylcellulose

Mono- und Diglyceride
von Speisefettsiuren

Oxidierte Stirke
Monostirkephosphat
Distirkephosphat

Phosphatiertes Distarke-
phosphat

Acetyliertes Distirke-
phosphat

Acetylierte Stirke

Acetyliertes  Distdrkeadi-
pat

Hydroxypropylstirke
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E 1442 Hydroxypropyldistirke-
phosphat

E 1450 Starkenatriumoctenylsuc-
cinat

E 1451 Acetylierte oxidierte
Stirke

2. Anhang I wird wie folgt gedndert:

a) Am Ende von Teil A werden folgende Eintrdge hinzugefiigt:

,Fischerzeugnis-Imitate auf Algenba- | 1000 500

sis

Bier im Fass, das mehr als 0,5 % 200 200 400
vergiarbaren  Zucker  und/oder

Fruchtsifte oder Fruchtsaftkonzen-

trate enthilt

Ungeschilte frische Zitrusfriichte 20

(nur Oberflichenbehandlung)

Nahrungserganzungsmittel ~ gemaf 1000 im ver-
Richtlinie 2002/46/EG in trockener zehrfertigen Er-
Form, die Zubereitungen von Vita- zeugnis*
min A oder von Kombinationen aus
Vitamin A und D enthalten
b) Am Ende von Teil B werden folgende Eintrige hinzugefiigt:
,Heidelbeeren (nur Vaccinium corymbosum) 10
Zimt (nur Cinnamomum ceylanicum) 150
¢) Teil C wird wie folgt gedndert:
i) Der Eintrag fiir den Zusatzstoff E 234 erhlt folgende Fassung:
,E 234 Nisin (*) Grief8- und Tapiokapudding und dhnliche Erzeug- 3 mgfkg
nisse
Gereifter Kise und Schmelzkise 12,5 mg/kg
Clotted cream 10 mg/kg
Mascarpone 10 mg/kg
Pasteurisiertes Fliissigei (Eiklar, Eigelb oder Vollei) 6,25 mg/l

(*) Dieser Stoff kann als natiirliches Produkt von Fermentierungsvorgéngen in bestimmten Kéisearten vorkommen.

ii) Der Eintrag fiir den Zusatzstoff E 242 erhilt folgende Fassung:

JE 242 Dimethyldicar- | Nichtalkoholische aromatisierte Getranke 250 mg/l zugesetzte
bonat Alkoholfreier Wein Menge, RucksFande nicht
nachweisbar
Fliissigteckonzentrat
Apfelwein, Birnen- und Obstwein 250 mg/l zugesetzte
Alkoholreduzierter Wein Menge, Rucks.t andf icht
nachweisbar

Getranke auf Weinbasis und Erzeugnisse gemafS
der Verordnung (EWG) Nr. 1601/91




23.10.2010

Amtsblatt der Europdischen Union

L 279/29

d) In Teil D wird nach dem Eintrag fiir den Zusatzstoff E 316 folgender Eintrag eingefiigt:

JE 392

Extrakt
Rosmarin

aus

Pflanzenéle (ausgenommen natives Ol und Oli-
venol) und Fett, sofern der Gehalt an mehrfach
ungesittigten Fettsauren mehr als 15 % (Massen-
anteil) des Gesamtfettsduregehalts betrdgt, zur
Verwendung in nicht wiarmebehandelten Lebens-
mitteln

30 mg/kg

(ausgedriickt als Summe aus
Carnosol und Carnosolsidure)

auf den Fettgehalt bezogen

Fischole und Algenol

Schmalz, Rinder-, Gefliigel-, Schaf- und Schwei-
nefett

Fette und Ole fiir die gewerbliche Herstellung
von wirmebehandelten Lebensmitteln

Bratol und -fett, aufer Olivendl und Oliventres-
terd]

Knabbererzeugnisse (Snacks auf Getreide-, Kartof-
fel- oder Stirkebasis)

50 mg/kg

(ausgedriickt als Summe aus
Carnosol und Carnosolsidure)

auf den Fettgehalt bezogen

Saucen

100 mg/kg

(ausgedriickt als Summe aus
Carnosol und Carnosolsiure)

auf den Fettgehalt bezogen

Feine Backwaren

200 mg/kg

(ausgedriickt als Summe aus
Carnosol und Carnosolsidure)

auf den Fettgehalt bezogen

Nahrungserginzungsmittel Richtlinie

2002/46[EG

gemaf

400 mg/kg

(ausgedriickt als Summe aus
Carnosol und Carnosolsdure)

Trockenkartoffeln
Eierzeugnisse

Kaugummi

200 mg/kg

(ausgedriickt als Summe aus
Carnosol und Carnosolsdure)

Milchpulver fiirr Verkaufsautomaten
Wiirzmittel

Verarbeitete Niisse

200 mg/kg

(ausgedriickt als Summe aus
Carnosol und Carnosolsdure)

auf den Fettgehalt bezogen

Trockensuppen und -brithen

50 mg/kg

(ausgedriickt als Summe aus
Carnosol und Carnosolsdure)

Trockenfleisch

150 mg/kg

(ausgedriickt als Summe aus
Carnosol und Carnosolsiure)

Fleisch- und Fischerzeugnisse, aufler Trocken-
fleisch und getrockneter Wurst

150 mg/kg

(ausgedriickt als Summe aus
Carnosol und Carnosolsiure)

auf den Fettgehalt bezogen

Getrocknete Wurst

100 mg/kg

(ausgedriickt als Summe aus
Carnosol und Carnosolsdure)

Aromen

1 000 mg/kg

(ausgedriickt als Summe aus
Carnosol und Carnosolsdure)

Trockenmilch zur Herstellung von Speiseeis

30 mg/kg

(ausgedriickt als Summe aus
Carnosol und Carnosolsdure)
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3. Anhang IV wird wie folgt gedndert:

a) In den Eintrag fir die Zusatzstoffe E 338, E 339, E 340, E 341, E 343, E 450, E 451 und E 452 wird nach der
Zeile fur ,Pflanzeneiweiflgetranke” folgende Zeile eingefiigt:

,Molkeproteinhaltige Getrinke fir Sportler

4 glkg"

b) Folgender Eintrag wird vor dem Eintrag fir die Zusatzstoffe E 432, E 433, E 434, E 4

35 und E 436 eingefigt:

JE 427

Cassia-Gummi

Speiseeis
Fermentierte Milcherzeugnisse mit Ausnahme
von nicht aromatisierten, mit lebenden Bakterien

fermentierten Milcherzeugnissen

Dessertspeisen und dhnliche Erzeugnisse auf
Milchbasis

Fiillungen, Glasuren und Uberziige fiir feine
Backwaren und Desserts

Schmelzkise
Saucen und Salatsaucen

Trockensuppen und -brithen

2 500 mg/kg

Hitzebehandelte Fleischerzeugnisse

1 500 mg/kg"

¢) Im Eintrag fiir E 901, E 902 und E 904 wird in der dritten Spalte unter der Verwendung ,Als Uberzugmittel nur

fur* folgender Eintrag hinzugefugt:

,— vorverpackte, mit Speiseeis gefiillte Waffeln
(nur fir E 901)

quantum satis*

&

(nur Oberflichenbehandlung)* der folgende Eintrag hinzugefiigt:

Im Eintrag fir E 901, E 902 und E 904 wird in der dritten Spalte unter der Verwendung ,Pfirsiche und Ananas

»Aromen in nichtalkoholischen aromatisierten Ge-
trinken (nur fir E 901)

0,2 g/kg in den aro-
matisierten Getrdn-
ken*

e) Folgender Eintrag wird nach dem Eintrag fiir den Zusatzstoff E 959 eingefiigt:

.E 961

Neotam

Brennwertverminderte oder ohne Zuckerzusatz her-
gestellte aromatisierte Getrianke auf Wasserbasis

Brennwertverminderte oder ohne Zuckerzusatz her-
gestellte Getrinke auf der Basis von Milch/Milch-
erzeugnissen oder auf Fruchtsaftbasis

,Snacks* gesalzene und trockene Knabbererzeugnisse
auf der Basis von Stirke oder Niissen und Haselniis-
sen, vorverpackt und bestimmte Aromen enthaltend

Brennwertverminderte oder ohne Zuckerzusatz her-
gestellte Siifwaren auf Stirkebasis

Ohne Zuckerzusatz hergestellte, sehr kleine Sifl-
waren zur Erfrischung des Atems

Stark aromatisierte Rachenerfrischungspastillen ohne
Zuckerzusatz

Kaugummi mit Zuckerzusatz

Brennwertverminderte Konfitiiren, Gelees und Mar-
meladen

2 mg/l als Ge-
schmacksverstirker

2 mg/l als Ge-
schmacksverstirker

2 mgfkg als Ge-
schmacksverstirker

3 mglkg als Ge-
schmacksverstirker

3 mg/kg als Ge-
schmacksverstirker

3 mg/kg als Ge-
schmacksverstirker

3 mg/kg als Ge-
schmacksverstirker

2 mg/kg als Ge-
schmacksverstirker
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Saucen
Nahrungserganzungsmittel im gemdf Richtlinie
2002/46/EG in fliissiger Form

Nahrungserganzungsmittel gemafl Richtlinie 2002/
46/EG in fester Form

Nahrungserganzungsmittel gemaf$ Richtlinie 2002/

2 mg/kg als Ge-
schmacksverstirker

2 mg/kg als Ge-
schmacksverstarker

2 mg/kg als Ge-
schmacksverstarker

2 mgfkg als Ge-

46/EG auf Vitamin- und/oder Mineralstoffbasis in | schmacksverstirker”
Form von Sirup oder nichtkaubarer Form
f) Folgender Eintrag wird nach dem Eintrag fiir den Zusatzstoff E 1202 eingefugt:
,E 1203 Polyvinylalkohol | Nahrungsergidnzungsmittel gemifl Richtlinie 2002/ 18 g/kg"

46/EG in Form von Kapseln oder Tabletten

g) Nach dem Eintrag fiir den Zusatzstoff E 1202 erhalt der Eintrag, der sich auf den Lebensmittelzusatzstoff E 1505
bezicht, folgende Fassung:

LE 1505

Triethylcitrat

Nahrungserginzungsmittel gemafl Richtlinie 2002/
46/EG in Form von Kapseln oder Tabletten

Eiklarpulver

3.5 glkg

quantum satis”

h) Folgender Eintrag wird nach dem Eintrag fiir den Zusatzstoff E 1452 eingefuigt:

,E 1521 Polyethylenglykol | Nahrungserginzungsmittel gemaf Richtlinie 2002/ 10 g/kg*
46/EG in Form von Kapseln oder Tabletten
4. In Anhang V erhilt der Eintrag fiir den Zusatzstoff ,Polyethylenglykol 6000“ folgende Fassung:
,E 1521 Polyethylenglykol Siilungsmittel
5. In Anhang VI Teil 3 wird folgender Eintrag nach dem Eintrag fir den Zusatzstoff E 526 eingefiigt:
,E 920 L-Cystein Kekse fiir Sauglinge und Kleinkinder 1 g/kg"




