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DECIZIA COMISIEI
din 21 aprilie 2010

de autorizare a introducerii pe piatd a piureului si concentratului de fructe de Morinda citrifolia ca
ingredient alimentar nou in temeiul Regulamentului (CE) nr. 258/97 al Parlamentului European si al
Consiliului

[notificatd cu numdrul C(2010) 2397]

(Numai textul in limba englezi este autentic)

(2010/228/UE)

COMISIA EUROPEANA,
avand in vedere Tratatul privind functionarea Uniunii Europene,

avand in vedere Regulamentul (CE) nr. 258/97 al Parlamentului
European si al Consiliului din 27 ianuarie 1997 privind
alimentele si ingredientele alimentare noi(!), in special
articolul 7,

intrucat:

(1)  La 20 aprilie 2006, Tahitian Noni International Inc. a
inaintat autoritdtilor competente din Belgia o cerere de
introducere pe piatd a piureului si concentratului de
fructe de Morinda citrifolia ca ingredient alimentar nou.

(2)  La 28 februarie 2007, organismul competent de evaluare
a produselor alimentare din Belgia a emis un raport de
evaluare initiald. In acest raport, el a concluzionat ci
utilizarea piureului si concentratului de fructe de
Morinda citrifolia ca ingredient alimentar era acceptabild.

(3)  Comisia a transmis raportul de evaluare initiald tuturor
statelor membre la data de 28 martie 2007.

4 In cursul intervalului de 60 de zile previzut la articolul 6
alineatul (4) din Regulamentul (CE) nr. 258/97 s-au
formulat obiectii motivate fatd de comercializarea
acestui produs, in conformitate cu dispozitia mentionatd
anterior.

(5)  Prin urmare, la 7 noiembrie 2007 a fost consultatd Auto-
ritatea Europeand pentru Siguranta Alimentard (EFSA).

(6)  La 13 martie 2009, in avizul stiintific al Grupului pentru
produse dietetice, nutritie si alergii, emis la cererea
Comisiei Europene, cu privire la siguranta ,piureului si
concentratului de fructe de Morinda citrifolia (Noni)” ca
ingredient alimentar nou, EFSA a concluzionat cd
piureul si concentratul de fructe Noni sunt sigure
pentru ansamblul populatiei.

() JO L 43, 14.2.1997, p. 1.

(7)  Pe baza evaludrii stiintifice, s-a stabilit cd piureul si
concentratul de fructe de Morinda citrifolia (Noni)
respectd criteriile stabilite la articolul 3 alineatul (1) din
Regulamentul (CE) nr. 258/97.

(8)  Masurile previzute in prezenta decizie sunt conforme cu
avizul Comitetului permanent pentru lantul alimentar si
sindtatea animali,

ADOPTA PREZENTA DECIZIE:

Articolul 1

Piureul §i concentratul de fructe de Morinda citrifolia (Noni), in
conformitate cu specificatiile din anexa I, pot fi introduse pe
piata Uniunii ca ingredient alimentar nou pentru utilizarile
enumerate in anexa IL

Articolul 2

Denumirea piureului de fructe de Morinda citrifolia autorizat prin
prezenta decizie, specificatd pe eticheta produselor alimentare
care contin acest ingredient, este ,piure de fructe de Morinda
citrifolia” sau ,piure de fructe Noni”.

Denumirea concentratului de fructe de Morinda citrifolia
autorizat prin prezenta decizie, specificati pe eticheta
produselor alimentare care contin acest ingredient, este
,concentrat de fructe de Morinda citrifolia” sau ,concentrat de
fructe Noni”.

Articolul 3

Prezenta decizie se adreseazid Tahitian Noni International Inc.,
333 West River Park Drive, Provo, Utah 84604, SUA.

Adoptatd la Bruxelles, 21 aprilie 2010.

Pentru Comisie
John DALLI
Membru al Comisiei
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ANEXA 1

Specificatiile piureului si concentratului de fructe de Morinda citrifolia
Descriere:

Fructele de Morinda citrifolia sunt recoltate manual. Semintele si coaja sunt separate mecanic de piureul de fructe. Dupd
pasteurizare, piureul este ambalat in containere aseptice si depozitat la rece.

Concentratul de Morinda citrifolia se prepard din piureul de Morinda citrifolia prin tratarea cu enzime pectinolitice (50-60 °C
timp de 1-2 h). Piureul este apoi incilzit, pentru a neutraliza pectinazele si apoi este imediat ricit. Sucul este separat
intr-un decantor centrifugal. Apoi sucul este colectat si pasteurizat, inainte de a fi concentrat intr-un evaporator cu vid, de
la 6-8 grade Brix la 49-51 grade Brix in cazul concentratului final.

Compozitia piureului si concentratului de fructe de Morinda citrifolia

Umiditate 89-93 % 48-53 %
Proteine <0,6g/100g 3-3,5¢/100 g
Grésimi <0,2¢/100¢ < 0,04 g/100 ¢
Cenusd < 1g/100g 4,5-5¢/100 g
Glucide totale 5-10 g/100 g 37-45¢[100 g
Fructoza 0,5-2g/100 g 9-11 g/100 g
Glucoza 0,5-2g/100 g 9-11 /100 g
Fibre alimentare 1,5-3¢/100 g 1,5-5¢/100 g
5,15-dimetilmorindol (¥) 0,19-0,20 pg/mL 0,11-0,77 pg/mL
Lucidin (¥ Nedetectabil Nedetectabil
Alizarin (*) Nedetectabil Nedetectabil
Rubiadin (*) Nedetectabil Nedetectabil

(*) Printr-o metodd HPLC-UV dezvoltatd si validatd de solicitant pentru analiza antrachinonelor in piureul si concentratul de fructe de

Morinda citrifolia.

Limitele de detectie: 2,5 ng/mL (5,15-dimetilmorindol); 50,0 ng/mL (lucidin); 6,3 ng/mL (alizarin) si 62,5 ng/mL (rubiadin).
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ANEXA 11

Utilizarile piureului si concentratului de fructe de Morinda citrifolia

Grup de utilizari

Nivelul maxim de utilizare pentru fructul de Morinda citrifolia

piure concentrat

Bomboane/produse de cofetirie 45 g/100 g 10 g/100 g
Batoane din cereale 53 ¢/100 g 12¢/100 g
Amestecuri sub formd de praf pentru bauturi 53 ¢/100 g 12 g/100 g
nutritive (greutate uscata)

Biuturi gazoase 11 g/100 g 3¢/100g
Inghetatd si serbet 31¢/100 g 7 g/100 g
laurt 12 ¢/100 g 3¢/100 g
Biscuiti 53 g/100 g 12 g/100 g
Brioge, prdjituri si produse de patiserie 53 ¢/100 g 12 g/100 g
Cereale pentru micul dejun (cereale integrale) 88¢/100 g 20 ¢/100 g
Dulceturi si jeleuri (fructe conservate) (*) 133 ¢/100 g 30 g/100 g
Creme dulci tartinabile, pentru umpluturi si pentru 31g/100¢g 7 ¢/100 g
glasat

Sosuri aromatice, marinate, sucuri de carne si 88¢/100 g 20 ¢/100 g

condimente

Suplimente alimentare [in conformitate cu Directiva
2002/46/CE a Parlamentului European si a Consi-
liului (1]

26 g per dozd zilnicd, in confor-
mitate cu recomandarile produ-
catorului

6 g per dozd zilnicd, in
conformitate cu recoman-
darile producatorului

(*) Pe baza cantitatii inainte de prelucrarea prealabild pentru a produce 100 g de produs final.

() JO L 183, 12.7.2002, p. 51.




