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REGULAMENTUL (UE) 2015/538 AL COMISIEI
din 31 martie 2015

de modificare a anexei II la Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al
Consiliului in ceea ce priveste utilizarea de acid benzoic-benzoati (E 210-213) in crevetii fierti si
conservati in saramura

(Text cu relevanti pentru SEE)

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

avind in vedere Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului din 16 decembrie 2008
privind aditivii alimentari (!), in special articolul 10 alineatul (3),

intrucat:

(1) Anexa II la Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 prevede o listd a Uniunii continand aditivii alimentari autorizati
pentru utilizarea in produsele alimentare si conditiile de utilizare a acestora.

(2)  Aceastd listd poate fi actualizatd in conformitate cu procedura comuni mentionati la articolul 3 alineatul (1) din
Regulamentul (CE) nr. 1331/2008 al Parlamentului European si al Consiliului (}), fie la initiativa Comisiei, fie in
urma unei cereri.

(3)  Asociatia danezd pentru fructele de mare a depus o cerere de modificare a listei aditivilor alimentari din Uniune,
in sensul cresterii nivelului maxim admis de acid benzoic-benzoati (E 210-213) in crevetii fierti si conservati in
saramurd.

(4)  Anexa II la Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 stabileste limitele maxime pentru utilizarea de acid sorbic-sorbati si
acid benzoic-benzoati (E 200-213) cu concentratia de 2 000 mg/kg in pestele si produsele pesciresti semicon-
servate, inclusiv in crustacee, moluste, surimi si pasta de peste/crustacee, precum si in crustaceele si molustele
fierte. In plus, in cazul crustaceelor si al molustelor fierte, nivelul maxim total admis de acid benzoic-benzoati
(E 210-213) este de 1 000 mg/kg.

(5)  Aceste niveluri maxime admise in cazul crevetilor fierti si conservati in saramurd, cu un pH cuprins intre 5,6
si 5,7, ar trebui sd fie suficiente pentru a inhiba proliferarea Listeria monocytogenes la temperaturi de ricire intre 5
si 8 °C. Cu toate acestea, o usoard modificare a parametrilor de conservare poate conduce la proliferarea Listeria
monocytogenes. Universitatea Tehnologicd din Danemarca a elaborat o metodd predictivd matematicd, pentru a
stabili nivelul necesar de acid benzoic-benzoati (E 210-213) (%). Potrivit acestui model, un nivel de 1 000 mg/kg
al E 210-213 nu este suficient pentru a evita proliferarea Listeria monocytogenes in crevetii fierti si conservati in
saramurd, la un pH de 5,8. Atit modelul, cit si testele demonstreazd cd, pentru a preveni proliferarea Listeria
monocytogenes in acesti creveti, combinatia optimad de acid benzoic-benzoati (E 210-213) si acid sorbic-sorbati
(E 200-203) este de 1 500 mg/kg, respectiv 500 mg/kg.

(6)  In raportul siu privind tendintele si sursele de zoonoze, de agenti zoonotici si de focare de toxiinfectie alimentara
in 2012 (¥), Autoritatea Europeand pentru Siguranta Alimentard (denumiti in continuare ,autoritatea”) a
concluzionat ¢d, in 2012, numdrul cazurilor de listeriozd la oameni a crescut usor in comparatie cu 2011,
inregistrandu-se 1 642 de cazuri confirmate. In perioada 2008-2012, s-a observat o tendintd de crestere statistic
semnificativd la nivelul Uniunii, desi aceastd crestere a fost lentd si a avut un caracter sezonier. La fel ca in anii
precedenti, cazurile de imbolnivire au prezentat o ratd ridicatd a mortalitdtii (17,8 %). Conform rapoartelor
primite in 2012 din partea a 18 state membre, numdrul total al deceselor cauzate de listeriozd a fost de 198,
acesta fiind cel mai mare numdr de cazuri mortale raportate incepand cu 2006. Au fost rare situatiile in care s-a
constatat ¢d numdrul de Listeria monocytogenes depdseste limita legald de sigurantd pentru produsele alimentare
gata de consum, la punctele de vinzare cu amadnuntul. Esantioanele care depdseau aceastd limitd proveneau cel
mai adesea de la produse pesciresti.

(') JOL354,31.12.2008, p. 16.

(*) Regulamentul (CE) nr. 1331/2008 al Parlamentului European si al Consiliului din 16 decembrie 2008 de instituire a unei proceduri
comune de autorizare pentru aditivii alimentari, enzimele alimentare si aromele alimentare (JO L 354, 31.12.2008, p. 1).

() http:/[sssp.dtuaqua.dk

(*) Raport de sintezd al Uniunii Europene privind tendintele si sursele de zoonoze, de agenti zoonotici si de focare de toxiinfectie alimentard
in 2012 [EFSA Journal 2014;12(2):3547], http:/[www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/doc/3547 pdf
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(7)  Raportul Comisiei privind consumul de aditivi alimentari in Uniunea Europeand (') a concluzionat ci expunerea
la acidul benzoic-benzoati ar putea fi de pani la 96 % din DZA pentru copiii mici si de pand la 84 % pentru
adulti, pornind de la o utilizare la nivelurile maxime permise. La momentul respectiv, nivelul maxim de acid
sorbic-sorbati, in combinatie cu acid benzoic-benzoati, era stabilit la 2 000 mg/kg pentru crevetii fierti. Acest
nivel a fost revizuit prin Directiva 2006/52/CE a Parlamentului European si a Consiliului (%), care a extins
autorizatia respectivd la toate crustaceele si molustele preparate, insi cu o valoare maximd de 1 000 mg/kg
pentru acidul benzoic-benzoati. Prin urmare, se preconizeazd ci simpla crestere a acestui nivel la 1 500 mg/kg
pentru crevetii fierti si conservati in saramurd nu va conduce la o expunere suplimentard care si prezinte
probleme de siguranta.

(8)  In conformitate cu articolul 3 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 1331/2008, Comisia trebuie sd solicite
avizul autoritdtii pentru a actualiza lista de aditivi alimentari a Uniunii prevdzutd in anexa II la Regulamentul (CE)
nr. 1333/2008, cu exceptia cazului in care actualizarea in cauzd nu este susceptibild a avea un efect asupra
sindtitii umane. Intrucat autorizarea utilizirii de acid benzoic-benzoati (E 210-213) in crevetii fierti si conservati
in saramurd constituie o actualizare a listei respective, care nu este susceptibild a avea un efect asupra sindtitii
umane, nu este necesar s se solicite avizul autoritatii.

(9)  Prin urmare, anexa II la Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 ar trebui modificata in consecintd.

(10) Masurile previzute de prezentul regulament sunt conforme cu avizul Comitetului permanent pentru plante,
animale, produse alimentare si hrand pentru animale,

ADOPTA PREZENTUL REGULAMENT:

Articolul 1

Anexa II la Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 se modifici in conformitate cu anexa la prezentul regulament.

Articolul 2
Prezentul regulament intrd in vigoare in a doudzecea zi de la data publicirii in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene.

Se aplicd de la data intrdrii in vigoare a prezentului regulament.

Prezentul regulament este obligatoriu in toate elementele sale si se aplica direct in toate statele
membre.

Adoptat la Bruxelles, 31 martie 2015.

Pentru Comisie
Presedintele
Jean-Claude JUNCKER

() COM(2001) 542 final.

(*) Directiva 2006/52/CE a Parlamentului European si a Consiliului din 5 iulie 2006 de modificare a Directivei 95/2/CE privind aditivii
alimentari, altii decat colorantii §i indulcitorii, §i a Directivei 94/35/CE privind indulcitorii care trebuie utilizati in produsele alimentare
(JO L 204, 26.7.2006, p. 10).
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ANEXA

In partea E din anexa II la Regulamentul (CE) nr. 1333/2008, la categoria de produse alimentare 09.2. ,Peste si produse
de pescirie prelucrate, inclusiv moluste si crustacee”, dupd rubrica referitoare la aditivul alimentar E 210-213, se
introduce urmdtoarea rubrica:

»E 210-213

Acid benzoic-benzoati

1 500

1))

Numai crevetii fierti si conservati in sa-
ramurd”
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