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A BIZOTTSAG HATAROZATA
(2009. 4prilis 22.)

a Il HPLC 12-es tipusii jégstrukturdl6 fehérjének a 258/97/EK eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet
szerinti 4j élelmiszer-osszeteviként valo forgalomba hozatalinak engedélyezésérdl

(az értesités a C(2009) 2929. szdmii dokumentummal tortént)

(Csak az angol nyelvii szoveg hiteles)

(2009/344/EK)

AZ EUROPAI KOZOSSEGEK BIZOTTSAGA,

tekintettel az Eurdpai Kozosséget létrehozd szerzédésre,

tekintettel az Gj élelmiszerekrdl és az Gj élelmiszer-Gsszetevdkrdl
sz6016, 1997. janudr 27-i 258/97/EK eurdpai parlamenti és
tandcsi rendeletre (') és kiilonosen annak 7. cikkére,

mivel:

(1) Az Unilever 2006. junius 8-dn kérelmet nydjtott be az
Egyesilt Kirdlysdg illetékes hatdsdgaihoz a III HPLC 12-es
tipusti jégstrukturdld fehérje Gj élelmiszer-osszetevéként
val6 forgalomba hozatala céljabol.

(2) A III HPLC 12-es tipust jégstrukturdld fehérje technold-
giai  segédanyagként  géntechnolégidval —modositott
leszt6t  haszndld  technoldgidval — készul. Az
1829/2003/EK eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (%)
(16) preambulumbekezdése szerint a géntechnoldgidval
modositott technoldgiai segédanyag segitségével eldalli-
tott élelmiszerek és takarmanyok nem tartoznak a ren-
delet hatdlya ald. A rendelet végrehajtdsardl szolo, a
Tandcshoz és az Eurdpai Parlamenthez intézett bizottsdgi
jelentés (3) egyértelmtivé tette, hogy a rendeletben eldirt
engedélyezési és cimkézési kovetelmények nem alkalma-
zandok a géntechnoldgidval mddositott mikroorganiz-
musok felhasznaldsaval, erjesztéssel eldallitott élelmi-
szerre vagy takarmdnyra.

(3) Az Egyesilt Kirdlysdg illetékes élelmiszer-értékeld testii-
lete 2007. julius 27-én kibocsdtotta elGzetes értékeld
jelentését. Jelentésében azt a kovetkeztetést vonta le,
hogy a jégstrukturdlé fehérje élelmiszer-osszetevéként
valé hasznélata elfogadhaté.

(4) A Bizottsdg az el6zetes értékeld jelentést 2007. augusztus
1-jén az Osszes tagdllamhoz tovdbbitotta.

(') HL L 43., 1997.2.14,, 1. o.
() HL L 268., 2003.10.18., 1. o.
(}) COM(2006) 626 végleges.

(5) A 258/97[EK rendelet 6. cikkének (4) bekezdésében
meghatdrozott hatvannapos idészak alatt az emlitett el6i-
rasnak megfeleléen indokolt kifogdsokat emeltek a
termék fogalomba hozataldval szemben.

(6)  Ezért 2008. februdr 25-én konzultdciora keriilt sor az
Eurépai Elelmiszerbiztonsdgi Hatdsdggal (EFSA).

(7) A Bizottsdg kérését kovetGen az EFSA diétds termékekkel,
taplédlkozdssal és allergidkkal foglalkozé testiilete 2008.
julius 9-én szakvéleményt fogadott el a III HPLC 12-es
tipustt  jégstrukturdlé fehérje élelmiszer-sszetevéként
valé hasznélatdnak biztonsdgossdgardl. A géntechnoldgi-
dval modositott szervezetek tudomdnyos testiilete 2008.
julius 2-dn is elfogadta a véleményt. Véleményében az
EPSA azt a kovetkeztetést vonta le, hogy a III HPLC
12-es tipust jégstrukturdlé fehérje biztonsdgosan hasz-
nélhat6 étkezési jégben.

(8) A tudomdnyos értékelés alapjan megéllapitast nyert, hogy
a [l HPLC 12-es tipust jégstrukturdlé fehérje megfelel a
258/97[EK rendelet 3. cikkének (1) bekezdésében megha-
tarozott feltételeknek.

(9 Az e hatdrozatban elSirt intézkedések Osszhangban
vannak az Elelmiszerldnc- és Allat-egészségiigyi Allandd
Bizottsdg véleményével,

ELFOGADTA EZT A HATAROZATOT:

1. cikk

A mellékletben meghatarozott, Il HPLC 12-es tipust jégstruk-
turdl$ fehérje forgalomba hozhaté a Kozosségben étkezési jég
készitéséhez haszndlhaté G élelmiszer-osszetevSként.

Az étkezési jégben a III HPLC 12-es tipust jégstrukturdlé fehérje
részardnya legfeljebb 0,01 % lehet.

2. cikk

Az e hatdrozattal engedélyezett Gj élelmiszer-Gsszetevd megjelo-
lése az azt tartalmazd élelmiszer cimkéjén: ,Jégstrukturald
fehérje”.
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3. cikk

E hatdrozat cimzettje az Unilever UK, Walton Court, Station Avenue, Walton-on-Thames, Surrey KT12 INT,
Egyestlt Kirdlysag.

Kelt Briisszelben, 2009. dprilis 22-én.

a Bizottsdg részérdl
Androulla VASSILIOU
a Bizottsdg tagja

MELLEKLET

A III HPLC 12-es tipusd jégstrukturdld fehérje jellemzéi

A jégstrukturdlofehérje-készitmény vildgosbarna folyadék, amelyet géntechnoldgidval modositott étkezési siitGéleszts
(Saccharomyces cerevisiae) meritéses fermentdcidjaval allitanak el6, miutdn az éleszt6 genomjdba bejuttattdk a jégstrukturdld
fehérjét kodold szintetikus gént. A fehérje expresszija és kivédlasztisa a tdptalajban torténik, és itt mikrosziréssel
elvélasztjdk az élesztdsejtektdl, majd ultrasziréssel koncentraljdk. Kovetkezésképpen az élesztSsejtek sem eredeti dllapo-
tukban, sem médosulva nem keriilnek 4t a jégstrukturdlofehérje-készitménybe. A jégstrukturdldfehérje-készitmény az
eredeti jégstrukturdl6 fehérjébdl, glikozildlt jégstrukturdld fehérjébdl, az éleszt6bdl és cukorbdl szdrmazd fehérjékbdl és
peptidekbdl, illetve az élelmiszerekben szokdsosan el6fordulé savakbdl és s6kbdl dll. A koncentrdtumot 10 mM
citromsav-pufferrel stabilizaljak.

Tartalom Legaldbb 5 g/l aktiv jégstrukturdl6 fehérje
pH 2,5-3,5

Hamu Legfeljebb 2 %

DNS Nem mutathaté ki



