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(Muut kuin lainsddtamisjarjestyksessd hyviksyttavat saddokset)

ASETUKSET

KOMISSION ASETUS (EU) N:o 101/2013,
annettu 4 piivini helmikuuta 2013,
maitohapon kiytdsti naudanruhojen mikrobiologisen pintakontaminaation vihentimiseen

(ETA:n kannalta merkityksellinen teksti)

EUROOPAN KOMISSIO, joka

ottaa huomioon Euroopan unionin toiminnasta tehdyn sopi-
muksen,

ottaa huomioon eldinperdisid elintarvikkeita koskevista erityisistd
hygieniasdadnnoistd 29 paivand huhtikuuta 2004 annetun Euroo-
pan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 853/2004 (')
ja erityisesti sen 3 artiklan 2 kohdan,

sekd katsoo seuraavaa:

piteitd. Siind sdddetddn, ettd elintarvikealan toimijoiden
on varmistettava, ettd elintarvikkeet ovat kyseisten mik-
robiologisten vaatimusten mukaisia.

Komissio sai 14 pdivdni joulukuuta 2010 hakemuksen,
jolla haettiin hyviksyntdd maitohapon kaytolle naudanru-
hojen ja -lihan pintakontaminaation vihentdmiseen.

Euroopan elintarviketurvallisuusviranomainen, jiljempana
'EFSA’, antoi 26 pdivind heindkuuta 2011 tieteellisen
lausunnon arvioinnista, jossa tarkasteltiin maitohapon
turvallisuutta ja tehokkuutta mikrobipintakontaminaation
poistamisessa naudan ruhoista, paloista ja leikkuujdtteis-
ta. (%)

(1)  Elintarvikehygieniasta 29 péivind huhtikuuta 2004 anne-
tussa Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksessa (6)  Lausunnossaan EFSA toteaa, ettd maitohapon kéyttimi-
(EY) N:o 852/2004 (?) vahvistetaan elintarvikealan toimi- nen puhdistamiseen ei aiheuta turvallisuusriskid, kunhan
joille yleiset elintarvikehygieniaséénnét ottaen erityisesti kéytetty aine on unionin elintarvikelisiaineiden eritelmien
huomioon vaara-analyysin ja kriittisten valvontapisteiden mukaista. EFSA toteaa lisiksi, etti maitohappokasittelyt
jarjestelmén (Hazard Analysis and Critical Control Points vihentdvit mikrobiologista kontaminaatiota merkittvasti
eli HACCP-jérjestelmd) periaatteisiin perustuvien menette- verrattuna kisittelemattd jdttimiseen tai kasittelyyn juo-
lyjen yleisen soveltamisen periaatteen. mavedelld ja ettd on epitodennikoistd, ettd tillaiset ka-
sittelyt edesauttaisivat mikrobildakeresistenssin  kehitty-
mista.
(2)  Asetuksessa (EY) Nio 8532004 sidddetddn eldinperdisid
elintarvikkeita koskevista erityisistd hygieniasddnnoistd
elintarvikealan toimijoita varten. Siinid sdddetddn, ettd (7)  EFSA suosittelee, ettd elintarvikealan toimijat validoivat
elintarvikealan toimijat eivit saa kdyttdd pintakontami- tillaisten kasittelyjen antimikrobiaalisen tehon tuotanto-
naation poistamiseksi eldinperisistd tuotteista muita ai- olosuhteissaan ja varmentavat maitohappopitoisuuden,
neita kuin juomavettd, ellei aineen kdyttod ole hyvaksytty kisittelylampotilan ja muut tekijdt, jotka vaikuttavat mai-
kyseisen asetuksen mukaisesti. tohapon tehoon puhdistusaineena. EFSA:n lausunnossa
todettiin lisdksi, ettei maitohapon tillaisesta kiytostd ole
haitallisia vaikutuksia ymparistolle.
(3)  Elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista 15 pdi-

vdnd marraskuuta 2005 annetussa komission asetuksessa
(EY) N:o 20732005 (°) sdddetddn tiettyja mikro-organis-
meja koskevista mikrobiologisista vaatimuksista ja taytin-
toonpanosddnndistd, joita elintarvikealan toimijoiden on
noudatettava pannessaan taytintoon asetuksessa (EY) N:o
8522004 tarkoitettuja yleisid ja erityisid hygieniatoimen-
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EFSA:n lausunnon mukaan maitohappokisittelystd imey-
tyy naudanlihaan jadnnos, joka on enintddn 190 mg/kg.
Tallaista mddrdd voidaan pitdd jadnnoksend, kun sitd ver-
rataan siihen aktiiviseen maarddn, jota tarvitaan mikrobi-
pintakontaminaation vihentimiseen. Silli ei mydskéin
ole teknologista vaikutusta lopputuotteeseen. Mikrobipin-
takontaminaation vahentdmiseen kiytetyn maitohapon

(%) EFSA Journal 2011; 9(7):2317.
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(10)

(11)

jddnnos on lisdsi mitdton, kun sitd verrataan naudanli-
hassa luonnollisesti esiintyvdn maitohapon maaraan,
eikd se aiheuta turvallisuusriskid. Maitohapon suolat on
hyvaksytty elintarvikelisdaineina, joita voidaan kdyttda joi-
denkin raakalihavalmisteiden sdilontdaineina. Tihdn tar-
koitukseen  kaytettivda  pitoisuus  on  yleisesti
20 000 mg/kg. Maitohapon kiytté mikrobipintakontami-
naation vdhentimiseen eroaa ndin ollen selvisti sen kiy-
tostd elintarvikelisdaineena.

EFSA:n lausunnon perusteella ja ottaen huomioon, ettd
maitohappo voi merkittavasti vihentdd mahdollista mik-
robiologista kontaminaatiota, katsotaan olevan asianmu-
kaista hyviksyé sen kaytto pintakontaminaation vahenta-
miseen. Tallaiseen kdyttoon olisi kuitenkin sovellettava
tiettyjd ehtoja. Sen kdytto olisi rajoitettava teurastamossa
tapahtuvaan kokonaisten tai puoli- tai neljdnnesruhojen
kisittelyyn ja integroitava hyviin hygieniakdytint6ihin ja
HACCP-perusteisiin jarjestelmiin.

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o
1333/2008 liitteissd II ja III lueteltujen elintarvikelisi-
aineiden eritelmien vahvistamisesta 9 paivind maalis-
kuuta 2012 annetussa komission asetuksessa (EU) N:o
231/2012 (") vahvistetaan elintarvikelisdaineille eritelmat,
jotka koskevat etenkin alkuperdd, puhtausvaatimuksia ja
muita tarvittavia tietoja.

Naudanruhojen pintakontaminaation vihentimiseen kay-
tetyn maitohapon olisi EFSAmn lausunnon mukaisesti ol-
tava unionin lainsdddannossd maitohapolle vahvistettujen
eritelmien mukaista. Kun maitohappoa kaytetddn mikro-
biologisen pintakontaminaation vdhentdmiseen timin
asetuksen nojalla, on ndin ollen asianmukaista, ettd ky-
seinen maitohappo on asetuksessa (EU) N:o 231/2012
vahvistettujen eritelmien mukaista.

(12)

(13)

(14)

Maitohapon kdytt6 naudan kokonaisten tai puoli- tai
neljannesruhojen mikrobiologisen pintakontaminaation
vihentdmiseen ei saa vaikuttaa elintarvikealan toimijan
velvollisuuteen noudattaa unionin elintarvikehygienialain-
sdddannon vaatimuksia, jotka asetetaan asetuksissa (EY)
Nio 852/2004, (EY) N:o 853/2004 ja (EY) No
2073/2005, eikd sitd saa millddn tavoin pitdd hyvien
hygieenisten teurastuskiytdntGjen ja toimintamenettelyjen
korvaajana tai vaihtoehtona kyseisten asetusten vaatimus-
ten noudattamiselle.

Elintarvikeketjua ja eldinten terveyttd késittelevd pysyva
komitea ei antanut lausuntoa puheenjohtajansa asetta-
massa mdairdajassa. Sen vuoksi komissio antoi neuvos-
tolle tdhdn toimenpiteeseen liittyvan ehdotuksen ja toi-
mitti sen samanaikaisesti Euroopan parlamentille.

Koska neuvosto ei toiminut méirdajassa eikd Euroopan
parlamentti vastustanut toimenpidettd méardajassa, ko-
mission olisi hyviksyttidvd kyseinen toimenpide,

ON HYVAKSYNYT TAMAN ASETUKSEN:

1 artikla

Elintarvikealan toimijat saavat kdyttdd maitohappoa naudan ko-
konaisten tai puoli- tai neljannesruhojen mikrobiologisen pinta-
kontaminaation vahentdmiseen teurastamoissa tdimin asetuksen
liitteessd vahvistettujen ehtojen mukaisesti.

2 artikla

Tdmi asetus tulee voimaan kahdentenakymmenentend paiviand
sen jilkeen, kun se on julkaistu Euroopan unionin virallisessa
lehdessa.

Tdamd asetus on kaikilta osiltaan velvoittava, ja sitd sovelletaan sellaisenaan kaikissa jasenval-

tioissa.

Tehty Brysselissd 4 paivand helmikuuta 2013.

() EUVL L 83, 22.3.2012, s. 1.

Komission puolesta
Puheenjohtaja
José Manuel BARROSO
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LIITE

I OSA

Maitohapon kiytt6d naudan kokonaisten tai puoli- tai neljinnesruhojen mikrobiologisen pintakontaminaation
vihentimiseen koskevat ehdot

1. Maitohappoliuokset saa valmistaa ainoastaan asetuksessa (EU) N:o 231/2012 vahvistettujen eritelmien mukaisesta
maitohaposta.

2. Maitohappoliuoskasittely:

a) kisittelyn saa tehdd vain kotieldimind pidettyjen nautaeldinten (mukaan luettuina Bubalus- ja Bison-lajit) kokonaisille
tai puoli- tai neljannesruhoille teurastamossa

b) kisittely on tehtivi joko ruiskuttamalla tai sumuttamalla 2-5-prosenttista maitohappo-juomavesiliuosta enintddn
55 °C:n lampéotilassa

¢) kisittely on tehtdvi valvotuissa ja todennettavissa olosuhteissa integroituna HACCP-periaatteisiin perustuvaan hal-
lintajarjestelmédn, johon kuuluvat vahintddn II osassa vahvistetut kriteerit.

3. Maitohappoliuoskasittelya ei saa tehdd ruhoille, joissa on ndkyvi ulosteperdinen kontaminaatio.

4. Maitohappoliuoskisittely ei saa aiheuttaa peruuttamattomia fyysisid muutoksia lihaan.

II OSA
HACCP-vihimmaiskriteerit ja valvonnan parametrit

1. Ennen kuin kokonaiset tai puoli- tai neljannesruhot kisitellddn maitohappoliuoksella, ruhoista on otettava ndytteitd,
joiden avulla arvioidaan asetuksessa (EY) N:o 2073/2005 tarkoitettujen mikrobiologisten vaatimusten tdyttyminen.

2. Kisittelyn aikainen maitohappopitoisuus on osana HACCP-suunnitelmaa todennettava siinnolliselld seurannalla, do-
kumentoitava ja kirjattava.

3. Kasittelyn aikaista maitohappopitoisuutta on osana HACCP-suunnitelmaa seurattava jatkuvasti mittalaitteilla tehdyilld
mittauksilla, ja se on dokumentoitava ja kirjattava.
III OSA
Kisittelyd koskevat tiedot

Elintarvikealan toimijoiden, jotka harjoittavat teurastamotoimintaa, jossa kokonaisten tai puoli- tai neljannesruhojen
mikrobipintakontaminaation vihentdmiseen kiytetddn maitohappoliuoksia, on ilmoitettava tistd kdytosta niille elintarvike-
alan toimijoille, jotka ottavat vastaan kasitellyt kokonaiset tai puoli- tai neljinnesruhot. Ndmi tiedot on dokumentoitava.
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