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KOMISSION PAATOS,

tehty 25 pdivinid heindkuuta 2005,

isomaltuloosin markkinoille saattamisen sallimisesta uuselintarvikkeena tai elintarvikkeiden uutena
ainesosana Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 258/97 mukaisesti

(tiedoksiannettu numerolla K(2005) 2776)

(Ainoastaan saksankielinen teksti on todistusvoimainen)

(2005/581EY)

EUROOPAN YHTEISOJEN KOMISSIO, joka
ottaa huomioon Euroopan yhteison perustamissopimuksen,

ottaa huomioon uuselintarvikkeista ja elintarvikkeiden uusista
ainesosista 27 piivand tammikuuta 1997 annetun Euroopan
parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 258/97 (!) ja eri-
tyisesti sen 7 artiklan,

sekd katsoo seuraavaa:

(1) Siudzucker AG esitti 4 pdivind maaliskuuta 2004 Saksan
toimivaltaisille viranomaisille hakemuksen isomaltuloosin
saattamisesta markkinoille uuselintarvikkeena tai elintar-
vikkeiden uutena ainesosana.

(2)  Saksan toimivaltainen elintarvikkeiden arviointielin antoi
1 péivind lokakuuta 2004 ensiarvioraporttinsa. Ensiar-
vioraportissaan se padttelee, ettd isomaltuloosin ehdotetut
kayttotarkoitukset eivdt muodosta vaaraa kuluttajille.

(3)  Komissio toimitti ensiarvioraportin kaikille jasenvaltioille
30 piivdnd marraskuuta 2004.

(4)  Asetuksen (EY) N:o 258/97 6 artiklan 4 kohdassa sddde-
tyssi 60 pdivin mddrdajassa esitettiin kyseisen kohdan
mukaisia perusteltuja muistutuksia tuotteen saattamisesta
markkinoille. Muistutuksista ja huomautuksista keskustel-
tiin jasenvaltioiden kanssa 14 piivind helmikuuta 2005
pidetyssd pysyvin komitean kokouksessa samassa yhtey-
dessd, jossa kisiteltiin Cargillin toimittamaa alustavaa ha-
kemusta isomaltuloosin saattamisesta yhteison markki-
noille.

(5  Isomaltuloosia sisiltivien elintarvikkeiden merkinnoissi
ja mainonnassa kaytettaviin ravintoarvotietoihin sovelle-
taan elintarvikkeiden ravintoarvomerkinnoistd 24 pdivind
syyskuuta 1990  annettua  neuvoston  direktiivid
90/496/ETY ().

() EYVL L 43, 14.2.1997, s. 1. Asetus sellaisena kuin se on viimeksi
muutettuna asetuksella (EY) N:o 1882/2003 (EUVL L 284,
31.10.2003, s. 1).

() EYVL L 276, 6.10.1990, s. 40. Direktiivi sellaisena kuin se on
viimeksi muutettuna komission direktiivilli 2003/120/EY (EUVL
L 333, 20.12.2003, s. 51).

(6)  Ensiarvioraportin perusteella voidaan vahvistaa, ettd
isomaltuloosi tiyttdd asetuksen (EY) N:o 258/97 3 artik-
lan 1 kohdassa sdddetyt perusteet.

(7)  Téssd pddtoksessd sdddetyt toimenpiteet ovat elintarvike-
ketjua ja eldinten terveyttd kisittelevian pysyvin komitean
lausunnon mukaiset,

ON TEHNYT TAMAN PAATOKSEN:

1 artikla

[somaltuloosi, sellaisena kuin se on méariteltynd liitteessd, voi-
daan saattaa yhteison markkinoille uuselintarvikkeena tai elin-
tarvikkeiden uutena ainesosana elintarvikkeissa kaytettavaksi.

2 artikla
Sana "isomaltuloosi” on esitettdva tuotteen pakkausmerkinnoissd

tai isomaltuloosia sisiltivien tuotteiden ainesosaluettelossa.

[somaltuloosin mainintaan tihdelld (*) liitetyssd selkedsti niky-
vissd alaviitteessd on esitettdva teksti “isomaltuloosi on glukoo-
sin ja fruktoosin ldhde”. Tekstin kirjasinlajin on oltava vahintéin
samankokoinen kuin ainesosien luettelossa.

3 artikla

Tama pddtos on osoitettu Siidzucker AG:lle, Mannheim/Ochsen-
furt, Maximilianstrafe 10, D-68165 Mannheim.

Tehty Brysselissd 25 pdivind heindkuuta 2005.
Komission puolesta

Markos KYPRIANOU

Komission jdsen
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LIITE

ISOMALTULOOSIN ERITELMA
Miiritelmiit

Pelkistava disakkaridi, joka koostuu alfa-1,6-glykosidisidoksella toisiinsa liittyneistd yhdestd glukoosi- ja yhdesti fruktoosi-
yksikostd. Isomaltuloosia valmistetaan sakkaroosista entsymaattisella prosessilla. Kaupallinen tuote on isomaltuloosin
monohydraatti.

Kemiallinen nimi

6-0-a-D-glukopyranosyyli-D-fruktofuranoosi, monohydraatti

CAS-nro
13718-94-0

Kemiallinen kaava

C12H22011 ! H2O

Rakennekaava

. Hzo

Kaavan mukainen molekyylipaino

360,3 (monohydraatti)

Pitoisuus

Vihintddn 98 % kuiva-aineesta

Kuvaus

Kaytannollisesti katsoen hajuttomia, valkoisia tai lahes valkoisia makeilta maistuvia kiteita.

Hivikki kuivattaessa:

Enintddn 6,5 % (60 °C, 5 tuntia)

Lyliy
Enintddn 0,1 mg/kg

Médritetddn puhtaus annetulle tasolle sopivalla atomiabsorptiotekniikalla. Niytteen koon valinta ja ndytteen valmistus-
menetelmd voivat perustua FAO:n julkaisun Food and Nutrition Papers (FNP) (!) numeron 5 kohdassa "Instrumental
methods” kuvatun menetelmdn periaatteisiin.

(") Food and Nutrition Paper 5 Rev. 2 — Guide to specifications for general notices, general analytical techniques, identification tests, test solutions and
other reference materials. (JECFA) 1991, 322 s. Englanninkielinen — ISBN 97-5-102991-1.



