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KOMMISSIONENS REKOMMENDATION
av den 11 augusti 2003

om att férhindra och minska forekomsten av patulin i dppeljuice och ippeljuiceingredienser i
andra drycker

[delgivet med nr K(2003) 2866]
(Text av betydelse for EES)

(2003/598/EG)

EUROPEISKA GEMENSKAPERNAS KOMMISSION UTFARDAR DENNA
REKOMMENDATION

med beaktande av Fordraget om upprattandet av Europeiska
gemenskapen, sirskilt artikel 211 andra strecksatsen i detta,

och

av foljande skal:

1

2

[ kommissionens férordning (EG) nr 1425/2003 ()
faststdlls hogsta tillitna halt for patulin i bland annat
dppeljuice och dppeljuiceingredienser i andra drycker.

Under 2001 gjordes en bedomning av EU-befolkningens
exponering for patulin, vilket skedde inom ramen for
radets direktiv 93/5/EEG av den 25 februari 1993 om
hjalp till kommissionen och samarbete frin medlemssta-
ternas sida vid den vetenskapliga granskningen av livs-
medelsfragor (). Av bedomningen framgar att det
genomsnittliga intaget tycks ligga betydligt under det
prelimindra hogsta acceptabla dagliga intaget pd 0,4 pg/
kg kroppsvikt. Om man ser till sirskilda konsument-
grupper, tex. smabarn, och tar hinsyn till virsta
tankbara fall 4r patulinexponeringen mer betydande,
dven om den fortfarande ligger under det preliminira
hogsta acceptabla dagliga intaget.

Hogsta tilldtna halt f6r patulin i bland annat dppeljuice
har faststillts med beaktande av den toxikologiska
utvdrderingen, resultatet av exponeringsbedomningen
och av vad som dr praktiskt genomforbart. Alla
anstrangningar mdste dock goras for att ytterligare
minska férekomsten av patulin i dppeljuice.

Appelforadlingsindustrin - bor dédrfér uppmuntras  att
infora god tillverkningssed. I synnerhet boér industrin
avldgsna skamd frukt frdn produktionsprocessen,
eftersom fruktens utseende dr en god indikator péd halten
av skadliga dmnen. Eftersom patulin dven kan
forekomma i frukt vars utsida inte dr synbart skadad
eller skimd kan fororening emellertid inte helt uteslutas
genom att man sorterar bort all synbart skadad eller
skdamd frukt. Om uppforandekoden for att férhindra och
minska forekomsten av patulin i dppeljuice och dppeljui-
ceingredienser i andra drycker ("Code of Practice for the
Prevention and Reduction of Patulin Contamination in
Apple Juice and Apple Juice Ingredients in Other Beve-
rages”) tillimpas fullt ut, kommer fororeningsnivderna
att kunna sidnkas ytterligare.

(") Se sidan 1 i detta nummer av EUT.
() EGTL 52, 4.3.1993, s. 18.

(5)  For att se till att den inre marknaden fungerar korrekt ar
det lampligt att "Code of Practice for the Prevention and
Reduction of Patulin Contamination in Apple Juice and
Apple Juice Ingredients in Other Beverages” tillimpas
enhetligt i hela Europeiska unionen. Det &r dirfor
lampligt att rekommendera att en uppforandekod
tillimpas inom Europeiska unionen.

(6) 1 kommissionens forordning (EG) nr 466/2001 (),
dndrad genom forordning nr 156/2003 (¥), foreskrivs att
den hogsta tillitna halten for patulin i fruktjuice,
koncentrerad fruktjuice, fruktnektar, spritdrycker, cider
och andra jasta drycker som erhdlls fran dpplen eller
som innehaller dppeljuice skall ses &ver senast den 30
juni 2005 i syfte att sinka den hdgsta tillitna halten
med hinsyn till nya vetenskapliga och tekniska ron samt
tillimpningen av uppforandekoden f6r att forhindra och
minska forekomsten av patulin i dppeljuice och dppeljui-
ceingredienser i andra drycker ("Code of Practice for the
Prevention and Reduction of Patulin Contamination in
Apple Juice and Apple Juice Ingredients in Other Beve-
rages”).

HARIGENOM REKOMMENDERAS ATT MEDLEMSSTATERNA

1. vidtar de atgarder som kravs for att uppforandekoden for att
forhindra och minska forekomsten av patulin i dppeljuice
och dppeljuiceingredienser i andra drycker ("Code of Practice
for the Prevention and Reduction of Patulin Contamination
in Apple Juice and Apple Juice Ingredients in Other Beve-
rages”), som beskrivs i bilagan till denna rekommendation,
tillimpas av alla aktorer inom dppelforadlingsindustrin,

2. ser till att alla limpliga &tgidrder, inbegripet, dar sa ir
nodvindigt, korrigerande dtgarder, vidtas av dppelforadlings-
industrins aktorer sd att nivderna faller under den hogsta
tillitna halten pa 50 pg/kg for dppeljuice, med en stravan att
na ned till mélet pd 25 pg/kg.

Utfardad i Bryssel den 11 augusti 2003.

Pd kommissionens vignar
David BYRNE

Ledamot av kommissionen

() EGTL 77, 16.3.2001, s. 1.
() EGT L 86, 3.4.2002, s. 5.
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BILAGA

Uppforandekod for att férhindra och minska forekomsten av patulin i dppeljuice och dppeljuiceingredienser i
andra drycker

Inledning

1. Patulin dr en sekunddrmetabolit som bildas av olika slags svampar inom sliktena Penicillium, Aspergillus och Byssoch-
lamys. Bland dessa ar Penicillium expansum formodligen den vanligast forekommande arten. Patulin har patriffats som
frimmande dmne i manga olika slags mogliga frukter, gronsaker, spannmalsslag och andra livsmedel, men de frimsta
kéllorna till fororening ar dpplen och dppelprodukter.

2. Alkoholjdsning av fruktjuice forstor patulinet vilket innebar att jasta produkter sdsom cider och paronvin inte inne-
héller patulin. Dock har patulin patraffats i jasta produkter dar dppeljuice har tillsatts efter jasningen. Det har rappor-
terats att askorbinsyra avlagsnar patulin fran dppeljuice, men dnnu har inte de optimala forhallandena for inaktivering
kunnat faststillas. Patulin ar relativt okansligt for temperaturvixlingar, sirskilt vid ldga pH-virden. Behandling vid
hég temperatur (150 °C) under kort tid har rapporterats leda till att minska patulinhalten med ungefir 20 %. Enbart
termisk behandling ar emellertid inte tillrdckligt for att garantera att produkten ér fri frén patulin.

3. Patulin forekommer huvudsakligen i moglig frukt. Forekomsten av mogel i sig betyder inte att frukten nodvandigtvis
innehéller patulin, men det antyder att sd kan vara fallet. I vissa fall kan mogel inuti frukten bero pé insektsangrepp
eller andra slags angrepp pa i 6vrigt frisk vavnad, vilket kan leda till férekomst av patulin i frukt som ser oskadad ut
pa utsidan. Patulin kan dock dven férekomma i skadad frukt som forvarats i kontrollerad atmosfir och utsatts for
omgivningsforhéllanden, oberoende av om karnhuset ar utsatt for rota eller ¢j. Att tvitta frukten eller avlagsna moglig
vivnad omedelbart fore pressningen innebar inte nodvindigtvis att allt patulin i frukten forsvinner, eftersom en del
kan ha spridit sig till synbart friska vavnader.

4. Aven om ménga av de mogelsporer som kan leda till att det bildas patulin finns p4 frukten medan den dnnu véxer pd
tradet, vixer de vanligtvis inte pd frukten forrdn efter skorden. Mogeltillvaxt och patulinbildning kan ske i frukten
fore skorden om frukten angrips av sjukdom eller insekter eller nir fallfrukt samlas in for bearbetning. Vilket skick
frukten &r i vid skorden, hur frukten behandlas ddrefter (framfor allt under lagringen) och i vilken mén lagringsférhal-
landena motverkar maégelbildning ar samtliga faktorer som paverkar forekomsten av patulin i juice och andra
produkter som framstillts av farsk och lagrad frukt.

5. De rekommendationer som ges i denna uppférandekod for att minska halten av patulin i dppeljuice dr indelade i
foljande tvé delar:

I. Rekommenderade metoder mot bakgrund av god jordbrukarsed.

II. Rekommenderade metoder mot bakgrund av god tillverkningssed.

I. REKOMMENDERADE METODER MOT BAKGRUND AV GOD JORDBRUKARSED

Fore skord
6. Vid beskirning under viloperioden avldgsnas och forstors allt trd med sjukdomsangrepp och all skrumpen frukt.

7. Traden beskars i enlighet med god handelssed till en form som gor att luften kan passera genom tridet och att ljuset
ndr tradet. Detta gor det dessutom mojligt att bespruta jamnt.

8. Atgirder bér vidtas for att bekimpa skadedjur och sjukdomar som direkt kan ge upphov till fruktréta eller som gor
det mojligt for patulinbildande mogel att ta sig in i frukten. Exempel pd sddana kan vara krifta och gramaogel
(Botrytis spp och Nectria spp), dpplevecklare och andra slags vecklare, frostfjdril, fornamalar, bladstekel och syra-
stekel.

9. Fuktig vdderlek vid bladfillningen och vid skorden okar sannolikt risken for rota, och limpliga atgdrder — t.ex.
anvindning av fungicider for att forhindra sporgroning och svamptillvixt — bor Gvervigas.
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Det dr mer sannolikt att dpplen med dédlig mineralsammansittning utsdtts for fysiologiska skador under lagringen,
vilket gor dem mer mottagliga for vissa typer av rota, t.ex. Gloeosporium spp och sekundira typer av rota sisom
Penicillium. Partier av dpplen avsedda for farskvarumarknaden vilka inte uppfyller rekommenderade normer for
mineralsammansittning, vilken faststillts genom analys av frukten, bor darfor undantas frén langtidslagring, dvs.
lagring under mer dn 3-4 ménader.

Dé mineralhalten i frukt som ar avsedd for farskvarumarknaden faller utanfor det optimala intervallet kan en
forbattring av kalcium- och fosfornivderna i frukten, sirskilt genom 6kade mingder kalcium i forhallande till
kaliumnivderna genom kontrollerad anvindning av gédningsmedel, forbattra cellstrukturen, vilket i sin tur reducerar
mottagligheten for rota.

For varje enskild dppelodling bor érligen foras register over rotférekomst, eftersom uppgifter fran tidigare ar for
ndrvarande dr den bista vagvisaren till rotans potentiella omfattning. Det ger dessutom en fingervisning om hur
stora mangder fungicider som behéver anvandas och hur linge frukt fran den odlingen kan lagras.

Skoérd och transport av fruke

Applen avsedda for foridling kan delas in i foljande tv4 kategorier:

a) Frukt som skordas maskinellt

Maskinellt skordad frukt fir man genom att skaka triadet och samla upp frukten fran marken med limplig maskin.

All frukt bor hanteras s varsamt som majligt och alla dtgarder bor vidtas for att minimera de yttre skadorna under
hela skorden och transporten.

Innan traden skakas bor rutten och pd annat sitt skadad fallfrukt avldgsnas fran marken sa att endast frisk och felfri
frukt samlas upp.

Frukt som skérdas maskinellt mste transporteras till bearbetningsanliggningarna inom tre dagar efter skord.

Alla behallare som anvinds for att transportera skordad frukt skall vara rena, torra och fria fran eventuellt avfall.

b) Frukt avsedd for farskvarumarknaden

Frukt fran odlingar som tidigare uppvisat higa nivder av rota bor skordas separat och bér inte lagras.

Helst skall all frukt plockas vid torr vdderlek da frukten dr mogen och laggas i rena lddor eller andra behallare som
lampar sig for transport direkt till lagret. Ladorna eller behallarna bor rengéras, helst genom att de spolas med rent
vatten eller skrubbas med vatten och tval, och frukt- och bladrester bor avldgsnas. De rengjorda lddorna bor torka
innan de anvinds. Frukten bor inte utsittas for regn.

Lamplig utbildning och tillsyn bor tillhandahallas for att garantera att plockningen sker enligt goda metoder som
inte skadar frukten.

All frukt med skadat skal eller dar fruktkottet dr synligt samt all frukt med sjukdomsangrepp bor sorteras bort pa
odlingsplatsen vid sjilva plockningen, och frukten bor hanteras sa varsamt som majligt for att undvika stotflackar.

All frukt som férorenats med jord, dvs. frukt med jordstink eller frukt som ligger pd marken, bor inte lagras.

Man bor vara noga med att inte f4 med blad, kvistar osv. bland den plockade frukten.

Frukten bor placeras i kylforvaring inom 18 timmar fran skorden och kylas ned till de rekommenderade temperatu-
rerna (nagra exempel ges i tabell 1) inom tre—fyra dagar fran plockningen.
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TABEL 1

Exempel pa rekommenderade temperaturer vid forvaring av dpplen i luft

Sort Temperatur (C)
Bramley 3,0-4,0
Cox's orange pippin 3,0-3,5
Discovery 1,5-2,0
Egremont 3,0-3,5
Golden delicious 1,5-2,0
Crispin 1,5-20
Idared 35-40
Jonagold 0,0-0,5
Red delicious 0,0-1,0
Spartan 0,0-0,5
Worcester 0,0-1,0

Under transport och lagring bor dtgirder vidtas for att undvika att frukten fororenas med jord.

Hanteringen och transporten av ladorna eller behdllarna pa odlingsplatsen, samt mellan odlingsplatsen och lagret,
bor ske med forsiktighet for att inte behallaren eller frukten skall fororenas med jord samt for att minimera risken
for att frukten skadas utvindigt, t.ex. i form av stotflackar.

Skordad frukt bor inte lamnas pa odlingen over natten utan bor flyttas till ett omrade med fast underlag och som
helst skall vara Gvertackt.

Hantering efter skorden och lagring av frukt avsedd for firskvarumarknaden

All frukt, vare sig den dr avsedd for firskvarumarknaden eller for forddling i ett senare skede, bor behandlas sd
varsamt som majligt, och under alla steg frdn skorden till pressningen bor atgirder vidtas for att minimera yttre
skador i form av t.ex. stotflickar.

Appelodlare och andra juiceproducenter som inte har kontrollerade lagerutrymmen méste se till att frukt som skall
anvindas till juice pressas sd snart som majligt efter att den plockats.

For lagring i kontrollerad atmosfir médste man se till att lagerutrymmena nér s kravs dr gastita och att all kontrol-
lutrustning testas innan skorden paborjas. Lagerutrymmena skall kylas ned ordentligt innan de tas i bruk.

Nir sd behovs kan behandling med fungicider goras efter skorden i enlighet med relevant EU-lagstiftning.

Lagrade dpplen bor undersokas regelbundet — minst en gdng i ménaden — for att se om de drabbats av rota. Varje ar
bor ett register foras over forekomsten av rota. Den provtagningsmetod som anvinds bor minimera risken for
forandringar i luftforhdllandena i lagerutrymmet (se punkt 36).

Stickprov pa frukt bor placeras i lampliga behéllare (t.ex. nitkassar) i nirheten av inspektionsluckorna for att
fruktens skick under lagringstiden skall kunna kontrolleras (se punkt 35). Minst en ging i mdnaden bér stickproven
undersokas for att se om det forekommer ndgon rota, vilket fruktens allmdnna skick dr samt vilken dess héllbarhet
dr. Det kan rora sig om kortare intervall i lagerutrymmen dir lagringsforhallandena for frukten inte 4r basta
tinkbara och/eller dir frukten forvintas kunna lagras i hogst tre manader, pd grund av ogynnsamma vixt- eller
skordeforhallanden.
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Nir stickproven visar att allt inte stdr rétt till med frukten bor limpliga dtgarder vidtas for att avldgsna frukten och
anvdnda den innan skadan sprider sig.

Mogel bildas vanligtvis i varma miljoer. Snabb nedkylning och stabila luftférhallanden i lagerutrymmet forbattrar
fruktens skick. Helst skall frukten lagras och kylas ned till under 5 °C under tre till fyra dagar, och direfter till den
optimala temperaturen inom ytterligare tvd dagar. Kontrollerad atmosfir bor uppnés inom sju till tio dagar frén det
att lagringen pdborjats och lagring med mycket 1ag syrehalt (Ultra-Low Oxygen, dvs. mindre dn 1,8 % syre) bor
uppnds inom ytterligare sju dagar.

Bedomning av frukt till firskvarumarknaden eller juicetillverkning efter lagringen

All rutten frukt, dven sddan som bara har mindre angrepp av rota, skall sd lingt det 4r mojligt avldgsnas och felfri
frukt skall forvaras i en ren behallare.

Nir behdllarna tas ut fran lagerutrymmet for att frukt skall valjas ut till detaljistledet bor behallarna med den fruke
som aterstdr for juicetillverkning markas sirskilt och sindas tillbaka till kylforvaringen senast 12 timmar efter sorter-
ingen. Den tid som frukten befinner sig i rumstemperatur bor vara sa kort som mojligt. Helst bor frukt for juicetill-
verkning forvaras vid hogst 5°C frdn det att den limnar lagerutrymmet till dess att den pressas, och den bor
anvindas sd snart som mojligt.

Frukt som skall pressas till juice bor anvindas sd snart som méjligt och inom den normala hallbarhetstid som galler
for frukt frin samma lager. Eventuella stotflickar gynnar bildningen av patulin, sd stotar bor undvikas sa gott det
gdr, sdrskilt om frukten skall lagras i mer dn ett dygn i rumstemperatur fore pressningen.

II. REKOMMENDERADE METODER MOT BAKGRUND AV GOD TILLVERKNINGSSED

Transport, kontroll och pressning av frukt

Frukt som skordas maskinellt och frukt som dr avsedd for farskvarumarknaden
a) Frukt avsedd for farskvarumarknaden

Lagrad frukt bor transporteras fran kylforvaringen till bearbetningsanldggningen pé kortast majliga tid (helst inom
ett dygn fore pressningen savida frukten inte ar kylforvarad).

Sorter med Gppet blomfoder ér sirskilt kinsliga for kirnrota. Dessa sorter bor kontrolleras regelbundet omedelbart
fore pressningen sd att de inte angripits av inre rota. Limpliga stickprov bor helst tas pa dpplen fran varje enskilt
parti. Varje dpple skirs da horisontellt mitt itu och undersoks for att se om det uppvisar tecken pd myceltillvaxt.
Om forekomsten av kdrnrota overskrider en viss faststilld niva bor partiet inte anvandas till juicetillverkning. Bear-
betningsanldggningen bor ange den hogsta andelen levererad frukt som fir uppvisa tecken pa réta, med beaktande
av anldggningens formaga att avligsna den ruttna frukten vid den kontroll som gors fore forddlingen. Om denna
andel 6verskrids skall hela partiet kasseras.

Nir frukten kommer till fabriken bor kvaliteten kontrolleras, sarskilt nar det géller tecken pd yttre och inre méogelan-
grepp (se punkt 43).

b) Frukt som skordas maskinellt och frukt som dr avsedd for firskvarumarknaden

Under forddlingen och fore pressningen bor frukten sorteras noggrant for att eventuell frukt som dr uppenbart
moglig skall kunna sorteras bort (rutinmdssigt bor dven stickprov tas for att finna inre mogelangrepp, vilket gors
genom att viss frukt skdrs mitt itu som beskrivet i punkt 41). Frukten bor dven tvittas omsorgsfullt med dricks-
vatten eller annat vatten som behandlats pa lampligt sitt.

Juicepressar och annan utrustning bor rengéras och desinficeras i enlighet med de bdsta metoderna inom industrin.
Juicepressar och annan utrustning skall i regel spolas med hogtrycksslang och desinficeras med limpligt desinfek-
tionsmedel, och direfter skoljas ur dnnu en gang med kallt dricksvatten. I vissa anliggningar som drivs nistan konti-
nuerligt bor rengdringen helst goras en gang per skift eller en gang per dag.

Efter pressningen bor stickprov tas av juicen for analys. Ett representativt prov av produktionen som helhet bor
analyseras for att faststalla eventuell forekomst av patulin. Detta bor ske med lamplig metod i ett laboratorium som
ar auktoriserat att utfora sidana analyser.
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Juicen bor helst kylas ned till <5 °C och héllas nedkyld med mycket 1ag syrehalt till dess att den koncentrerats,
forpackats eller pastoriserats.

Juice bor inte sindas till forpackning forrdn det uttryckligen tillats sedan analysen bekriftat att patulinhalten ligger
under hogsta tilldtna halt.

Forpackning och slutbehandling av juice

Mogel som kan bilda patulin kan sirskilt forekomma — liksom andra slags mogel- och jastsvampar — i juice som inte
ir gjord pé koncentrat. Det ir viktigt att forhindra att sddana organismer utvecklas under transporten och lagringen
for att produkten inte skall forstoras och for att pa sd sitt forebygga att det bildas patulin.

Om juicen skall férvaras under en tid innan den f6rbrukas bér temperaturen helst sinkas till 5 °C eller ligre for att
hamma tillvixten av mikroorganismer.

Den storsta andelen juice virmebehandlas sd att enzymer och organismer som orsakar forstoring avdodas. Obser-
vera att sddana processer visserligen forstor svampsporer och vegetativt mycelium, men inte eventuellt patulin som
redan finns i juicen.

Kvalitetsbedémning av juice

[ specifikationer for inkop av dppeljuice eller dppeljuicekoncentrat bor hogsta tillitna halt av patulin anges med
utgangspunkt i en limplig analysmetod som uppfyller kraven i kommissionens direktiv 2003/78/EG (EGT L 203 av
12.8.2003, s. 40) om provtagnings- och analysmetoder for offentlig kontroll av halten av patulin i livsmedel.

En provtagningsplan for stickprov pd produkterna bor tas fram for att garantera att slutprodukten inte Gverskrider
hogsta tilldtna halt for patulin.

Forpackaren maéste forvissa sig om att juiceleverantéren i den mdn som krivs kan kontrollera sin tillverkningspro-
cess sd att ovanndmnda rekommendationer foljs.

Forpackarens bedomning av dppeljuicens kvalitet omfattar brixgrad, surhetsgrad, smak, firg, turbiditet osv. Den
mikrobiologiska kvaliteten bor kontrolleras noga eftersom den inte enbart ger en antydan om risken for potentiella
organismer som kan bidra till att det bildas patulin utan dven ger en fingervisning om hygienen i tidigare produk-
tionsled.

Ytterligare kontroller bor goras pa den férpackade produkten for att se till att ingen férsimring har dgt rum under
sjilva forpackningen.

Sammanfattning

Denna uppférandekod innehéller allmédnna principer for hur man kan forhindra forekomst av patulin i dppeljuice.
Det dr viktigt att de nationella myndigheterna anammar dessa allmédnna principer samtidigt som de tar hansyn till
olika lokala skillnader i friga om dppelsorter, klimat, lagringsmajligheter och produktionsvillkor, sa att principerna
blir till nytta for odlare och bearbetningsforetag.

Det rekommenderas att man anvinder ett styrsystem efter skorden som grundar sig pd de principer som giller for
riskbedomning och kritiska kontrollpunkter (HACCP, Hazard Analysis and Critical Control Points) for att minska
halterna av patulin i dppeljuice.




