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(Rechtsakte ohne Gesetzescharakter)

VERORDNUNGEN

VERORDNUNG (EU) Nr. 101/2013 DER KOMMISSION
vom 4. Februar 2013

ilber die  Verwendung von  Milchsiure

zur  Verringerung  mikrobiologischer

Oberflichenverunreinigungen von Rinderschlachtkérpern

(Text von Bedeutung fiir den EWR)

DIE EUROPAISCHE KOMMISSION —

gestiitzt auf den Vertrag iiber die Arbeitsweise der Europaischen
Union,

gestiitzt auf die Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Europii-
schen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 mit spezi-
fischen Hygienevorschriften fir Lebensmittel tierischen Ur-
sprungs (1), insbesondere auf Artikel 3 Absatz 2,

in Erwdgung nachstehender Griinde:

(1) In der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europdischen
Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 {ber
Lebensmittelhygiene (%) sind die von Lebensmittelunter-
nehmern einzuhaltenden spezifischen Hygienevorschrif-
ten fiir Lebensmittel festgelegt; besonders beriicksichtigt
wird dabei der Grundsatz der allgemeinen Anwendung
von Verfahren zur Gefahrenanalyse und zur Uber-
wachung kritischer Kontrollpunkte (HACCP).

2)  In der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 sind die von Le-
bensmittelunternehmern einzuhaltenden spezifischen Hy-
gienevorschriften fiir Lebensmittel tierischen Ursprungs
festgelegt. Danach diirfen Lebensmittelunternehmer zum
Zweck der Entfernung von Oberflichenverunreinigungen
von Erzeugnissen tierischen Ursprungs keinen anderen
Stoff als Wasser verwenden, es sei denn, die Verwendung
dieses Stoffes ist nach der genannten Verordnung geneh-
migt worden.

(3)  In der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 vom 15. Novem-
ber 2005 iiber mikrobiologische Kriterien fiir Lebensmit-
tel °) sind zudem die mikrobiologischen Kriterien fiir
bestimmte Mikroorganismen sowie die Durchfithrungs-
bestimmungen festgelegt, die von den Lebensmittelunter-
nehmern bei der Durchfihrung allgemeiner und spezi-
fischer Hygienemaflnahmen gemdf der Verordnung
(EG) Nr. 852/2004 einzuhalten sind. Danach miissen
Lebensmittelunternehmen sicherstellen, dass die Lebens-
mittel diese mikrobiologischen Kriterien erfiillen.
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() ABL L 338 vom 22.12.2005, S. 1.

(4)

Am 14. Dezember 2010 ging bei der Kommission ein
Antrag auf Verwendung von Milchsdure zur Verringerung
der Oberflichenverunreinigung von Rinderschlachtkor-
pern und Rindfleisch ein.

Am 26. Juli 2011 gab die Europdische Behorde fiir Le-
bensmittelsicherheit (EFSA) ein wissenschaftliches Gut-
achten zur Bewertung der Sicherheit und Wirksamkeit
von Milchsdure zur Entfernung der mikrobiologischen
Oberflachenverunreinigung von Rinderschlachtkorpern
und deren Schnittabfillen (%) ab.

In ihrem Gutachten kommt die EFSA zu dem Schluss,
dass die Behandlung mit Milchsdure zur Entfernung von
Verunreinigungen keine Sicherheitsbedenken aufwirft, so-
fern der verwendete Stoff den EU-Spezifikationen fiir Le-
bensmittelzusatzstoffe entspricht. Dariiber hinaus kommt
die EFSA zu dem Ergebnis, dass die mikrobiologische
Verunreinigung sich durch Behandlungen mit Milchsaure
signifikant verringern ldsst gegeniiber der Verunreinigung,
wenn keine Behandlung oder eine Behandlung mit Trink-
wasser erfolgt, und dass ein Beitrag solcher Behandlungen
zur Entwicklung mikrobieller Resistenz unwahrscheinlich
ist.

Die EFSA empfiehlt, dass Lebensmittelunternehmer die
antimikrobielle Wirksamkeit einer solchen Behandlung
unter ihren speziellen Verarbeitungsbedingungen validie-
ren und die Milchsdurekonzentration, die Anwendungs-
temperatur und andere Faktoren ihrer Dekontaminations-
wirkung validieren. In ihrem Gutachten kam die EFSA
auch zu dem Schluss, dass diese Verwendung von Milch-
sdure keine negativen Auswirkungen auf die Umwelt hat.

Laut dem Gutachten der EFSA betrigt die vom Rind-
fleisch absorbierte Restmenge aus der Milchsdurebehand-
lung nicht mehr als 190 mg/kg. Diese Menge gilt als Rest
im Vergleich zur Wirkstoffmenge, die nétig ist, um die
Oberflachenverunreinigung zu verringern. Des Weiteren
hat sie keine technologische Wirkung im Endprodukt.
Ferner ist die Restmenge der Milchsiure, die zur Verrin-
gerung der mikrobiologischen Oberflichenverunrei-
nigung verwendet wird, vernachlissigbar im Vergleich

(%) EFSA Journal 2011; 9(7):2317.
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zum natiirlichen Milchsduregehalt von Rindfleisch und
stellt kein Sicherheitsproblem dar. In bestimmten Fleisch-
zubereitungen sind Salze der Milchsdure als Lebensmittel-
zusatzstoffe zwecks Konservierung zugelassen. Zu diesem
Zweck werden gewohnlich Mengen von 20 000 mg/kg
verwendet. Somit besteht ein deutlicher Unterschied zwi-
schen der Verwendung von Milchsdure zur Verringerung
der mikrobiologischen Oberflichenverunreinigung und
ihrer Verwendung als Lebensmittelzusatzstoff.

Angesichts des Gutachtens der EFSA und der Tatsache,
dass Milchsdure eine potenzielle mikrobiologische Ver-
unreinigung signifikant verringern kann, wird es als sinn-
voll erachtet, ihre Verwendung zur Verringerung der
Oberflachenverunreinigung von Rinderschlachtkorpern
zu genehmigen. Eine solche Verwendung sollte jedoch
bestimmten Bedingungen unterliegen. Die Verwendung
von Milchsdure zur Entfernung von Oberflichenverunrei-
nigungen sollte auf Schlachtkorper, Schlachtkorperhilften
oder -viertel im Schlachthof begrenzt und in die gute
Hygienepraxis und HACCP-gestiitzte Systeme integriert
werden.

In der Verordnung (EU) Nr. 231/2012 der Kommission
vom 9. Mirz 2012 mit Spezifikationen fur die in den
Anhingen IT und III der Verordnung (EG) Nr. 1333/2008
des Europdischen Parlaments und des Rates aufgefiihrten
Lebensmittelzusatzstoffe (1) sind Spezifikationen fur Le-
bensmittelzusatzstoffe festgelegt, insbesondere fiir Ur-
sprung, Reinheit und sonstige notwendige Angaben.

Gemifl dem Gutachten der EFSA sollte Milchsiure, die
zur Verringerung der Oberflichenverunreinigung von
Rinderschlachtkérpern verwendet wird, den in den EU-
Rechtsvorschriften festgelegten Spezifikationen fur Milch-
sdure entsprechen. Milchsdure, die zur Verringerung der
mikrobiologischen ~ Oberflichenverunreinigung  gemif§
dieser Verordnung verwendet wird, sollte daher den Spe-
zifikationen der Verordnung (EU) Nr. 231/2012 entspre-
chen.

(12)

(13)
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Die Verwendung von Milchsdure zur Verringerung mi-
krobiologischer Oberflichenverunreinigungen bei Rinder-
schlachtkorpern, Rinderschlachtkorperhilften oder -vier-
teln muss die Verpflichtung der Lebensmittelunternehmer
zur Einhaltung der EU-Rechtsvorschriften iiber Lebens-
mittelhygiene, wie in den Verordnungen (EG) Nr.
852/2004, (EG) Nr. 853/2004 und (EG) Nr. 2073/2005
festgelegt, unberiihrt lassen und ist keinesfalls als Ersatz
fur gute Hygienepraxis und -verfahren bei der Schlach-
tung oder als Alternative zur Einhaltung der Vorschriften
der genannten Verordnungen zu betrachten.

Der Stindige Ausschuss fur die Lebensmittelkette und
Tiergesundheit hat innerhalb der von seinem Vorsitzen-
den festgelegten Frist keine Stellungnahme abgegeben.
Die Kommission legte dem Rat deshalb einen Vorschlag
fir diese Mafinahme vor und leitete diesen gleichzeitig
dem Europdischen Parlament zu.

Da der Rat innerhalb der geltenden Frist keinen Beschluss
gefasst und das Europdische Parlament keine Einwinde
erhoben hat, sollte die Kommission die Mafinahme erlas-
sen —

HAT FOLGENDE VERORDNUNG ERLASSEN:

Artikel 1

Lebensmittelunternehmer diirfen Milchsdure zur Verringerung
mikrobiologischer Verunreinigungen von Rinderschlachtkor-
pern, Rinderschlachtkdrperhilften oder -vierteln gemdfl den im
Anhang dieser Verordnung festgelegten Bedingungen im
Schlachthof verwenden.

Artikel 2

Diese Verordnung tritt am zwanzigsten Tag nach ihrer Verord-
nung im Amtsblatt der Europdischen Union in Kraft.

Diese Verordnung ist in allen ihren Teilen verbindlich und gilt unmittelbar in jedem Mitglied-

staat.

Briissel, den 4. Februar 2013

() ABL L 83 vom 22.3.2012, S. 1.

Fiir die Kommission
Der Président
José Manuel BARROSO
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ANHANG

TEIL I

Bedingungen fiir die Verwendung von  Milchsiure zur  Verringerung  mikrobiologischer
Oberflichenverunreinigungen auf Rinderschlachtkorpern, Rinderschlachtkorperhilften oder -vierteln im
Schlachthof

1. Milchsdurelosungen diirfen nur aus Milchsdure zubereitet werden, die den Spezifikationen der Verordnung (EU) Nr.
231/2012 entspricht.

2. Milchsdurelosungen diirfen

a) nur auf ganzen Schlachtkorpern, Schlachtkorperhilften oder -vierteln von einheimischen Rindern (einschlielich der
Arten Bubalus und Bison) im Schlachthof verwendet werden;

b) nur durch Besprithen oder Einnebeln mit einer Milchsdurelosung von 2-5 % in Trinkwasser bei einer Temperatur
von hochstens 55 °C verwendet werden;

¢) nur unter kontrollierten und tiberpriifbaren Bedingungen im Rahmen eines HACCP-gestiitzten Systems verwendet
werden, das mindestens die in Teil II aufgefithrten Kriterien umfasst.

3. Milchsiurelosungen diirfen nicht auf Schlachtkorpern mit einer sichtbaren fikalen Verschmutzung verwendet werden.

4. Die Anwendung von Milchsdurelosungen darf nicht zu einer irreversiblen physikalischen Verinderung des Fleischs
fihren.
TEIL 1I
HACCP-Mindestkriterien und Kontrollparameter

1. Vor der Anwendung von Milchsdurelosungen auf Schlachtkorpern, deren Hilften oder Vierteln sind Stichproben
zwecks Bewertung der mikrobiologischen Kriterien im Sinne der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 zu nehmen.

2. Die Milchsdurekonzentration ist wihrend der Behandlung, im Rahmen des HACCP-Plans, durch regelméfige Uber-
wachung zu iiberpriifen, zu dokumentieren und aufzuzeichnen.

3. Die Temperatur der Milchsdurelosung ist wihrend der Behandlung, im Rahmen des HACCP-Plans, fortlaufend durch
instrumentelle Messungen zu iiberwachen, zu dokumentieren und aufzuzeichnen.

TEIL III

Information iiber die Behandlung

Lebensmittelunternehmer, die Schlachthéfe betreiben, in denen Milchsdurelosungen zur Verringerung mikrobieller Ober-
flichenverunreinigungen von ganzen Schlachtkorpern, Schlachtkorperhilften oder -vierteln verwendet werden, miissen
den Lebensmittelunternehmer, der die behandelten Schlachtkorper, deren Hilften oder Viertel erhilt, tiber diese Behand-
lung informieren. Diese Information sollte dokumentiert werden.
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