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Capitolul | Introducere
1. De cat timp se folosesc aditivi alimentari?!

Aditivii alimentari sunt substante folosite de mult timp in prepararea
alimentelor, chiar daca astazi unii dintre vechii aditivi nu mai intra n
aceasta categorie. Astfel, salpetrul sau apa sarata de mare erau
utilizate in mod curent in prevenirea alterérii carnii. In ciuda a ceea ce
cred multi, aditivii nu sunt o inventie a lumii moderne, doar ca in ultimii
ani, pe masura ce s-au modificat cerintele pietii, utilizarea lor a fost
extinsa iar numarul de aditivi permisi a crescut. Consumatorul modern
doreste produse din ce in ce mai atragatoare organoleptic (aromate,
foarte dulci sau sarate, intens colorate, etc) si vrea ca termenul lor de
valabilitate s3 fie lung. In acelasi timp, si pentru segmentul de productie
si desfacere este mai rentabil sa se dispuna de produse alimentare cu
o “viata pe raft” cat mai lunga cu putinta. Acest context a dus la
folosirea pe scara larga a aditivilor si, de aici, la necesitatea legiferarii
utilizarii lor astfel incat sa fie asigurata siguranta pentru consumatori.

2. Céati producatori de aditivi alimentari exista in Europa?!

in Europa, sectorul alimentar este unul din cele mai importante din
punct de vedere economic si unul din cele mai dinamice. Din cele
aproximativ 310 000 companii care au ca obiect al activitatii producerea
si comercializarea de alimente si bauturi (99.1% fiind intreprinderi mici
si mijlocii), 100% utilizeaza la un moment dat aditivi alimentari. Tn
acelasi timp, e greu de evaluat cu precizie numarul de producatori de
aditivi alimentari, deoarece de multe ori aditivii nu sunt singurul produs
al companiei respective.

Eurobarometrul (in 2010) arata ca 66 % din consumatorii europeni
sunt ingrijorati de prezenta aditivilor in alimente. Au dreptate?!
NU! Aditivii folositi in Comunitatea Europeana trebuie sa se supun
unor reguli de siguranta foarte stricte.
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Capitolul Il Aditivii in CE

3. Care sunt cerintele pentru ca un aditiv alimentar sa se
foloseasca in Comunitatea Europeana?!

in Uniunea Europeand, utilizarea aditivilor are la baza cerinte foarte
stricte in ceea ce priveste inlocuitatea acestora si necesitatea folosirii
lor. Pentru ca un aditiv sa poata fi comercializat si utilizat, el trebuie sa
fie prezent pe lista unionala de aditivi permisi (legislatia comunitatii
bazandu-se pe asa-zisele “liste pozitive”). Practic, daca un aditiv este
pe o astfel de lista, inseamna ca:

- a fost supus unei evaluari, in urma careia s-a concluzionat ca nu
ridica niciun fel de probleme in ceea ce priveste sanatatea
consumatorilor la nivelul de utilizare intentionat (proba de evaluare a
riscului)

- este demonstrata o nevoie tehnologica rezonabila a utilizarii sale

(exemplu: cererea pentru admiterea utilizarii lizozimului in
bere. Industria de profil a solicitat permisiunea de
folosire a lizozomului Tn diverse tipuri de bere, datorita
rolului sdu conservant. Deoarece grupul de experti al

Comisiei Europene a considerat ca exista justificarea tehnologica doar

pentru berile non-pasteurizate sau non-sterile si filtrate, dar nu exista o

justificare suficientad pentru alte tipuri de bere, utilizarea lizozimului a

fost acceptata exclusiv pentru berile non-pasteurizate sau non sterile si

filtrate).

- utilizarea nu induce in eroare consumatorul (referitor la natura,
prospetimea, calitatea sau cantitatea ingredientelor folosite)

(exemplu: Tn preparatele din carne nu este admisa

utilizarea fosfatilor, deoarece acestia pot masca adaosul

de apda, introdus pentru a mari In mod fraudulos

greutatea produsului. Fac exceptie de la aceastd
restrictie unele preparate tradifionale, comercializate pe arii restranse in
anumite tari europene).

- se supune unor cerinte de puritate specifice (in asa fel incét nu
numai substanta ca atare s& fie sigura, dar sd nu apard probleme nici
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din cauza unor eventuali contaminanti, de exemplu, din cauza unor
metale grele).

- folosirea sa aduce beneficii consumatorului

e pastreaza calitatea nutritionala a alimentului (exemplu:
antioxidantii previn fenomene oxidative care inactiveazd multe
vitamine, indeosebi hidrosolubile, ca si oxidérile ce intereseazd
indeosebi grasimile polinesaturate si din a cdror degradare
rezulta substante toxice).

e asigura ingredientele si constituentii necesari persoanelor cu
cerinte dietetice speciale (exemplu: indulcitorii artificiali sau
alternativi permit bolnavilor cu diabet s& consume produse
dulci, fard a-si influenfa In mod negativ valoarea glicemiei;
aceiasi indulcitori se folosesc astézi, in condifile unei mari
“epidemii” de obezitate, cu mare succes in produse
hipocalorice, care pot fi consumate fara riscul unui aport de
calorii nedorite).

e potenteaza durata de pastrare, calitatile, stabilitatea produsului
sau ii amelioreaza calitatile organoleptice

(exemplu: produsele de panificatie de tipul painii
preambalate au tendinfa de a fi consumate pe o
perioada extinsa de timp, mai ales cénd este vorba de
paine feliatd. De aceea este prezent riscul de
mucegdire, eventual cu aparifia de micotoxine. Pe [dnga discomfortul
produs de mucegai, micotoxinele sunt intotdeauna toxice si
cancerigene, reprezentdnd o amenintare serioasad la adresa sanatatii
consumatorului. In consecintd, in painea preambalatd se admite
folosirea unui conservant, propionatul, substanta care apare si in mod
natural in produsele fermentate, care méreste durata de valabilitate a
péinii si exclude riscurile ridicate de prezenta mucegaiurilor i
micotoxinelor) .

e contribuie la procesarea, prepararea, tratamentul, ambalarea,
transportul sau pastrarea alimentelor (ca si a aditivilor,
enzimelor si aromelor)
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(exemplu E942, oxidul de azot, se foloseste si ca agent

gazos in umplerea ambalajelor produselor alimentare,

ceea ce permite ca Tn timpul transportului, depozitarii si

vénzdrii acestora sa nu apara niciun fel de oxidari sau
distrugeri mecanice ale confinutului ambalajului, cum se poate intampla
in cazul chipsurilor de cartofi, napolitanelor, etc )

Tntregul proces de evaluare si autorizare a aditivilor alimentari consuma
resurse umane si materiale, costurile fiind foarte mari Tndeosebi Tn
cazul introducerii de aditivi noi, dar are Tn obiectiv garantarea
sigurantei alimentare a consumatorului european, care este pus la
adapost de orice eventuale riscuri venind din partea aditivilor alimentari.

e
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Capitolul Ill Definifii si legislatie in domeniu
4. Definitia aditivilor alimentari
Cele mai clare elemente de definire a aditivilor alimentari se gasesc in

principalul regulament ce actioneaza in acest moment in domeniu,
Regulamentul Comisiei Europene 1333/2008.

Conform articolului 1, punctului (2) a), aditivii alimentari sunt substante
care nu se consuma in mod normal ca aliment de sine statator si nu se
folosesc ca ingrediente alimentare caracterisitice, cu sau fara valoare
nutritiva. Aditivii alimentari se adauga in mod deliberat in alimente in
scopurile tehnologice mentionate in regulament, ca de exemplu pentru
conservare (conform recitalului 5 din regulament).

Regulamentul descrie foarte clar nu numai care sunt aditivii permisi, Ci
si categoriile de alimente in care acestia pot fi folositi si, acolo unde
este cazul, in ce cantitati.

Nu tot ce este adaugat In alimentele procesate reprezintd aditivi; de
exemplu, nu sunt considerati aditivi alimentari:

- substantele utilizate pentru a da o aroma si/sau un gust
(aromele alimentare) sau in scopuri nutritionale speciale,
precum Tnlocuitorii sarii, vitaminele si mineralele;

- substantele considerate produse alimentare ce pot indeplini o
functie tehnologica, ca de exemplu clorura de sodiu sau
sofranul pentru colorare, sau enzimele alimentare;

- substantele neconsumate ca alimente in sine, dar utilizate
deliberat Tn prelucrarea alimentelor, care raman doar ca
reziduuri in produsul final, unde nu mai au niciun efect
tehnologic. Acestia au o denumire aparte: adjuvanti tehnologici;

- substantele adaugate pentru tratarea apei destinate
consumului uman (directiva 98/83/EC);

- aromele (se supun regulamentului CE 1334/2008);

- mono-di-oligozaharidele;
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- alimentele uscate si concentrate;

- substantele folosite in invelisuri ale alimentelor ce nu sunt
destinate consumului (necomestibile);

- pectina lichida;
- bazele pentru gumele de mestecat;

- dextrina si amidonul modificate prin diferite procese
tehnologice;

- clorura de amoniu;

- plasma sanguind, gelatina comestibila, hidrolizatele proteice si
sarurile lor, proteinele laptelui si glutenul;

- amonoacizii si sarurile lor, fara functie tehnologica (cu exceptia
acidului glutamic, glicinei, cistinei, cisteinei si sarurilor lor);

- cazeina si cazeinatii;
- inulina (conform Regulamentului CE 1333/2008).

O substanta poate sa fie aditiv. Sau nu ! Depinde de
circumstante.

Exemple:

a) In sarea de bucatarie nu este permisa folosirea iodurilor si
iodatului de sodiu sau potasiu ca aditivi alimentari. Totusi
aceste substanie se pot folosi la iodarea sarii, deoarece
reprezinta o sursa de iod (conform directivei 2002/46/CE a
Parlamentului  European, referitoare la  suplimentele
alimentare). in respectiva situatie, iodura de sodiu nu are
calitatea de aditiv, ci de sursa de minerale;
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b) Ascorbatul de sodiu si carbonatul de calciu sunt doua
substante care pot fi folosite si ca aditivi (E 301, respectiv
E170), dar si ca surse de nutrienti in suplimentele alimentare
sau in alimentele fortificate.

c) Desi pentru unele categorii diferenta faida de aditivi este
evidentd, in alte cazuri este mai complicatd. In aceasts situatie
se afla adjuvantii tehnologici*, mai ales ca, in functie de
context, o substania poate fi folosita fie ca aditiv, fie ca
adjuvant tehnologic. In ceea ce priveste adjuvantii si aditivii,
sunt unele substante care joaca exclusiv rol de adjuvant sau de
aditiv. Un numar important, insa, pot avea rol dublu, legat de
context. De refinut ca atunci cand detine rolul de adjuvant, o
substanta nu are voie sa modifice caracteristicile alimentului.

Astfel, dimetilpolixiloxanul (E900), un agent antispumant,
poate fi considerat adjuvant, daca este adaugat la apa in
care se proceseaza cartofi (efectul este asupra apei,
chiar daca reziduuri neglijabile se pot regasi si in cartofi),

dar este aditiv, dacé se introduce direct in sucuri de fructe sau legume,
unde contribuie la evitarea aparitiei spumei in fazele finale de
prelucrare, cand sucurile sunt turnate in recipienti.

Subliniem inca o data ca substantele care nu au trasaturile
caracterisitice aditivilor enumerate mai sus nu sunt controlate de
Regulamentul 1333. Regulamentul nu se aplica ingredientelor sau
alimentelor obisnuite, chiar daca unele ingrediente sunt introduse n
aliment in scopuri si cu functii bine determinate (de exemplu, zaharul
este un ingredient care indulceste, dar el nu este un aditiv indulcitor,
chiar daca diferentele la nivel strict semantic nu sunt evidente). Scopul
central pentru care au fost adaugate alimentului este cel care va
determina actul legislativ care le controleaza prezenta.

*Adjuvantii tehnologici sunt substante care pot crea probleme cand
vine vorba sa fie deosebiti de aditivii alimentari (mai ales ca nu exista o
listd bine definitd de adjuvanti permisi in comunitate). In UE exist&
putine tari care au o legislatie nationala specifica ce se refera la acesti
adjuvanti. Adjuvantji, inclusiv agentii de filtrare, definiti in articolul
3.2(b) sunt de asemenea exclusi din aria de substante acoperite de
Regulamentul 1333. Adjuvantul tehnologic este orice substanta care :
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- nu e consumata ca atare

- se foloseste in mod intentionat in procesarea materiilor prime,
alimentelor sau a ingredientelor lor , in scopul de a indeplini
anumite functiuni tehnologice in timpul procesarii

Reziduuri de substanta sau derivati ai acesteia pot sa apara, in mod
neintentionat dar imposibil de evitat in produsul final, cu conditia ca
reziduurile sau derivatii sa nu aiba niciun efect tehnologic in produsul
final si nici sa prezinte riscuri pentru sanatatea consumatorilor

Subliniem ca alte substanie a caror folosire nu este acoperita de
Regulamentul 1333 sunt :

solventii de extractie (directiva EC 2009/32/EC),
- aromele (Regulamentul EC 1334/2008),

- enzimele alimentare (legislatia referitoare la aditivi va co-regula
folosirea unor enzime (invertza si lizozimul), pana cand va fi
pusa la punct lista pozitivda cu enzime alimentare pentru
Comunitatea Europeana)

- nutrientii folositi pentru fortificarea alimentelor: minerale,
vitamine

- substantele folosite pentru protectia plantelor si a produselor
din plante in conformitate cu legislatia europeana referitoare la
sanatatea plantelor (pesticide, ierbicide )

- substantele folosite pentru tratarea apelor

De subliniat ca aditivii folositi in vinuri trebuie sa se supuna
Regulamentului 1333, dar si prevederilor din legislatia europeana
referitoare la practica oenologica.

Adaugarea oricarei substante in alimente, guvernata sau nu de
reglementari specifice, trebuie sa fie in acord cu prevederile
Regulamentului 178/2002 (Legea generala a alimentelor),care interzice
punerea pe piata a marfurilor alimentare care sunt nesigure, pot fi o
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amenintare la adresa sanatatii consumatorilor sau sunt neadecvate
pentru consumul uman.

5. Cateva definitii conexe:

- Ingestia unui aditiv = consumul alimentar x concentratia aditivului n
alimente

- Aportul zilnic acceptat (ADI) = ingestia de aditiv pe o zi, ce poate
continua intreaga viata fara a determina un risc semnificativ pentru
starea de sanatate (mg/kgcorp/zi)

- Limita maxima de utilizare (LM) = cel mai mare nivel de aditiv permis
a fi folosit in alimente, in scopul realizarii efectului tehnologic avut n
obiectiv. De cele mai multe ori, efectul tehnologic se obtine la doze mai
mici decéat limita maxima, deci producatorul va folosi cantitati mult mai
mici decat i-ar permite legea.

- Quantum satis = nu existd un nivel maxim specificat; aditivul va fi
folosit dupa nevoie, in acord cu bunele practici de productie, fara a se
depasi nivelul necesar atingerii efectului dorit si fara a induce in eroare
consumatorii

- ADI nespecificat = acest termen se foloseste atunci cand, pe baza
datelor toxicologice, biochimice si clinice disponibile, ingestia totala a
unei substante (provenita din surse naturale sau adaugata de om la
nivelurile necesare realizarii unui efect tehnologic) nu reprezintd un risc
pentru sanatate. De aceea in cazul acestor substante nu este
considerata necesara stabilirea unei limite numerice pentru ADI, ceea
ce nu inseamna, totusi, ca producatorii pot folosi cantitati nejustificabile
de aditiv.

6. Regulamentul 1333/2008 este legea-cadru care actioneaza in
domeniul aditivilor in acest moment in Comunitatea Europeana si,
deci, si in Romania.

Domeniul aditivilor alimentari folositi in Europa a fost indeaproape
urmarit si legiferat inca din anii 80 ai secolului trecut. Mai aproape de
noi, Tnsa, au existat Directive clare in domeniu, intre care cele mai
importante au fost: Directiva 94/35/EC (referitoare la findulcitori),
Directiva 94/36/EC (referitoare la coloranti) si Directiva 95/2/EC (alte
grupuri functionale de aditivi). (articolul 33).

Tn anul 2008, ins&, s-a elaborat Regulamentul 1333, care stabileste
elemente cu caracter de lege care trebuie obligatoriu aplicate Tn toate
tarile din Comunitate (regulamentele prevaleaza fata de legislatia
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interna dintr-o tara). Regulamentul reuseste sa realizeze un vechi
deziderat, anume sa armonizeze utilizarea aditivilor in alimente Tn
intreaga Comunitate Europeana, acoperind toata gama de aplicatii, de
la coloran{i ce se intrebuinteaza pentru marcarea carnii sau pentru
decorarea cojilor de oua, si pana la folosirea aditivilor Tn alfi aditivi
alimentari sau in enzime.

- De ce a fost nevoie de un Regulament unitar pentru toata
Comunitatea?!

Pentru a se asigura :

» libera circulatie a produselor alimentare si buna functionare a
pietelor interne

» un grad ridicat de protectie a consumatorilor

» un grad ridicat de protectie a sanatatii

» un grad ridicat de protectie a mediului

- Ce inlocuieste Regulamentul?

Regulamentul 1333/2008 inlocuieste vechile Directive si abroga
urmatoarele acte (articol 33)

(a) Directiva Consiliului din 23 octombrie 1962 de apropiere a
reglementarilor statelor membre privind colorantii autorizati pentru
utilizarea in produsele alimentare destinate consumului uman;

(b) Directiva 65/66/CEE;

(c) Directiva 78/663/CEE;

(d) Directiva 78/664/CEE;

(e) Directiva 81/712/CEE;

(f) Directiva 89/107/CEE;

(g) Directiva 94/35/CE;

(h) Directiva 94/36/CE;

(i) Directiva 95/2/CE;

() Decizia nr. 292/97/CE;

(k) Decizia 2002/247/CE.

De subliniat ca Regulamentele Europene, indiferent de domeniu,
prevaleaza asupra legislatiei interne a unei tari (o tara nu poate
emite, de exemplu, legi, ordine sau hotarari in domeniul aditivilor care
sa contrazica Regulamentele Europene. Astfel de legi nu pot fi aplicate,
Regulamentele Europene fiind cele care domina). Daca astfel de legi,
ordine sau hotarari exista la data intrarii in vigoare a
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Regulamentului European, aplicarea lor este anulata de
Regulament).

- Regulamentul 2008 este greu de inteles?! Ce cuprinde el ?!

Structura Regulamentului este simpld, el fiind alcatuit dintr-o serie de
recitaluri (texte introductive care ofera motivatii, explicatii, interpretari),
urmate de articole ce enunta date generale referitoare la definitii si
domeniul de aplicare, la lista comunitara de aditivi autorizati, la
utilizarea aditivilor in produse alimentare si la etichetarea aditivilor .

Regulamentul are si 5 anexe:

» anexa 1 — defineste categoriile functionale de aditivi alimentari din
produsele alimentare si de aditivi din aditivi alimentari si enzime.
Aceste categorii functionale se pot modifica in timp, iar un aditiv
poate indeplini mai multe functii

(de exemplu: acidul ascorbic, E300, poate, dupd caz, sa
fie antioxidant sau regulator de aciditate; oxidul de azot,
E 942, poate fi, dupd caz, gaz de ambalare, agent de
propulsie, agent de spumare sau antioxidant, etc).

Toti aditivii alimentari trebuie sa intre sub incidenta Regulamentului
1333/2008, prin urmare lista categoriilor functionale este dinamica, ea
urmand sa fie actualizata conform progresului stiintific si dezvoltarii
tehnologice.

» anexa 2 — cuprinde lista comunitara a aditivilor autorizati si
conditiile de utilizare

» anexa 3 — cuprinde lista comunitara de aditivi autorizati in aditivi
alimentari, enzime si arome, ca si conditiile de utilizare

» anexa 4 — cuprinde o lista de produse alimentare traditionale
pentru care anumite state membre pot continua sa interzica
utilizarea unor categorii de aditivi (permisi in clasa de alimente din
care face parte produsul traditional)

» anexa 5 — cuprinde lista unor coloranti alimentari pentru care
etichetele trebuie sa contina informatii suplimentare (ca urmare a
studiului  Southampton, unde aditivii respectivi au ridicat
suspiciunea de a influenta negativ activitatea copiilor —
determinand hiperactivitate si modificand capacitatea de
concentrare a acestora : disponibil la :

Siguranta utilizarii aditivilor in produsele alimentare Page 13



http://www.thelancet.com/journals/lancet/article/P11S0140-
6736(07)61306-3/fulltext;

evaluare EFSA:
http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/660.htm)

7. Care sunt celelalte legi in domeniu ce se aplica in Comunitatea
Europeana in acest moment?!

Desi Regulamentul a fost adoptat in anul 2008, abia in 2011 au fost
finalizate cele doua anexe, Il si lll, iar intrarea lor in vigoare a avut loc
la Tnceputul lunii iunie, 2013. Anexele Tmbraca forma a doua
Regulamente:

- anexa Il = Regulamentul 1129/2011 = lista de aditivi_ admisi in
alimente si conditiile de utilizare

- anexa lll = Regulamentul 1130/2011 = lista de aditivi permisi (inclusiv
substante-suport) aprobati pentru utilizarea in aditivi, enzime, arome,
nutrienti si conditiile de utilizare)

I Tn Comunitatea Europeana se practica utilizarea de “liste
pozitive” de aditivi, ceea ce semnifica faptul ca nu se pune accentul pe
interdictii, ci pe indicatii de folosire corecta.

De stiut ca aceste Regulamente au un _continut ce se
modifica in timp, sunt dinamice. Astfel, ele sunt supuse
unui proces continuu de actualizare, care cuprinde
modificari diverse:

- fie de introducere a unor noi aditivi,
- fie de restrictionare sau extindere a folosirii unor aditivi deja utilizati,

- fie de limitare sau extindere a cantitatilor si alimentelor in care este
permisa utilizarea aditivilor alimentari.

De aceea trebuie consultate numai versiunile consolidate ale
regulamentelor (intotdeauna siteul EUR-Lex este sursa care afiseaza
cea mai recenta versiune a actului legislativ:
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html ).
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! Regulamentul 1129/2011: reprezinta un enorm progres in legiferarea
aditivilor in Comunitatea Europeana, deoarece este insotit de o baza
de date usor accesibila online ce poate fi utilizatda de cei interesati
pentru informatii legate de legislatia referitoare la aditivi, ca si pentru
informatii legate de aditivi in sine si grupele de alimente Tn care acestia
pot fi folositi. (vezi anexa 1)

Caracteristici si structura:

- in general, aditivii permisi conform vechilor Directive si conditiile lor de
utilizare au fost transferati in Regulamentul 1129

- aditivii sunt acum clasificati pe baza categoriilor de alimente in care
pot fi folositi

- clasificarea alimentelor se bazeaza pe Codex Alimentarius (adaptat
caracteristicilor din UE)

- pentru fiecare grupa si subgrupa de alimente este prezentata lista de
aditivi permiti, cantitatea maxima in care pot fi prezentii (si care nu este
cea folosita intotdeauna de producatori, intrucat efectul tehnologic dorit
se poate obtine adesea si la doze mai mici), eventualele limitari ale
folosirii aditivului

(un aditiv poate fi folosit numai Tn anumite produse ale
subcategoriei sau categoriei respective: de exemplu, un
indulcitor nu se folosegte in toate produsele categoriei, ci
este permis numai in cele cu un continut redus de

energie sau in cele la care nu s-a adaugat zahar),
ca si note de subsol, care au un continut divers :

(ne pot arata, de exemplu, in ce anume este exprimata
limita maximéa a aditivului in cauzd. Exemplu: In cazul
acidului ciclamic si a sarurilor sale limita maxima se
exprima in acid liber si acest lucru apare ca nota de
subsol)
- de subliniat ca aceste limite maxime se refera la prezenta aditivului in
aliment, in forma in care acesta este comercializat. Daca este vorba de
produse deshidratate sau concentrate, insa, limita maxima va fi aplicata
alimentului reconstituit, conform indicatiilor producatorului (si se va {ine
seama de cel mai mic factor de dilutie).

Siguranta utilizarii aditivilor in produsele alimentare Page 15



- unii aditivi sunt substante care pot fi prezente si Tn mod natural n
alimente. in aceasta situatie, limitele se refera strict la_aditiv, nu la
substanta naturald. Existd o singura exceptie: legea cere ca Tn cazul
sulfitilor sa se ia in consideratie atat ceea ce se adauga, céat si ce apare
h mod natural, deci limita cantitativa se refera la suma sulfitilor din cele
doua surse.

a. Structura Regulamentului 1129:

- partea A: contine o introducere la ceea ce se gaseste in lista unionala
de aditivi si cerintele generale asupra conditiilor de folosire a aditivilor.
De asemenea, tot aici gasim o lista a colorantilor care nu pot fi
comercializati direct catre consumator, cerinta ca nitritii sa fie vanduti
numai Tn amestec cu sare sau inlocuitori de sare, listele alimentelor n
care nu este voie sa existe aditivi (tabelul 1) sau coloranti (tabelul 2)
nici macar in virtutea principiului transferului.

Aspectele legate de aceste tabele sunt complexe si
alimentele trebuie analizate cu atentie. De exemplu, degi
in carnea neprocesata nu sunt admigi coloranti nici macar

prin transfer, un gnitel acoperit cu o panada in care exista

un aditiv colorant (ex E160b) trebuie privit ca un aliment compus. Deci
snitelul este alcatuit din carne si panada, iar folosirea lui E160b in
categoria 6.6 din care face parte panada este admisa, legea fiind
respectata.

- partea B: aici exista o lista a tuturor aditivilor introdusi in trei clase
functionale (colorantii, Tndulcitori si altii, deoarece un aditiv poate avea
mai multe functiuni)

- In_partea C a Regulamentului existad lista grupurilor de aditivi, cu
mentionarea cantitatii ce se poate folosi (quantum satis sau cu limita
maxima si/sau limita maxima combinatd). Pentru facilitarea accesului,
unii aditivi sunt grupati Tmpreuna in partea E a anexei I, iar definirea
acestor grupuri poate fi gasita in partea C.

Grupul | (nr.1) cuprinde aditivii permisi fara limita (quantum satis).
Grupul 1l (nr.2), colorantii permisi quantum satis. Grupul [l (nr.3)
include colorantii cu limita maxima combinata iar grupul IV (nr.4),
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poliolii. Tn plus, unii aditivi care sunt reglementati impreuna (cum sunt
sorbatii sau sulfitii) sunt de asemenea grupati (la nr.5) .

- in partea D apar categoriile de alimente. Fiecare categorie are grupe
si subgrupe, iar includerea unui anume aliment Tn grupa adecvata
poate ridica semne de intrebare. De aceea, Tn acord cu articolul 19 din
Regulamentul 1333/2008, pot fi necesare decizii de interpretare care sa
clarifice Tn ce grupa trebuie introdus un produs. Sunt 18 categorii,
inclusiv o categorie notata cu 0 (include aditivii permisi in toate
categoriile de alimente — exemplu: gazele si aditivi de tipul silicatilor,
care sunt acceptati in toate produsele deshidratate sub forma de
pudra). Categoria 18 acopera produsele procesate care nu pot fi in
mod rezonabil incluse Tn niciuna din categoriile 1-17. Existenta acestei
categorii se datoreaza faptului ca un aditiv poate fi folosit doar n
categoriile de alimente prezente Tn lege si a existat temerea ca ar putea
aparea alimente care sa nu poata fi incadrate Tn celelalte categorii.

Impértirea tuturor alimentelor consumate in Comunitate pe
categorii, grupe si subgrupe a fost si este o sarcina
dificild, _uneori fiind _necesare _modificdri. Intreaga

clasificare a trebuit sa tind seama nu numai de alimentele

obisnuite, care sunt prezente in toate tarile si au caracterisitici similare,
ci si de produse specifice, consumate pe arii restranse, care sunt,
practic, aproape necunoscute in alte zone sau arii geografice.

Mai mult, un produs specific cu o anumitd denumire poate avea o
compoztie diferitd si necesitdti diferite in ceea ce priveste aditivii
alimentari, in functie de tard sau zona in care este consumat. Un
exemplu Tn acest sens este pestele sarat si uscat Bacalhau(port.) sau
Bacalao(sp.), care, in Spania, este doar partial uscat, pe cand in
Portugalia gradul de uscare este cu mult mai avansat. Pentru
reducerea proceselor oxidative in pestele uscat ar fi necesara utilizarea
de di, tri si polifosfati (E450-51-52). Acest adaos nu ar mai permite
obtinerea uscadrii si caracteristicilor organoleptice specifice Bacalhau-
ului portughez. Legea va trebui sa tind seama de cerintele diferite, in
asa fel incat consumatorii de Bacalhao portughez sa nu constate ca un
aliment traditional a disparut de pe piata, fiind inlocuit de ceva care nu
raspunde cerintelor lor. O situatie similara a fost si cea a unor preparate
din carne tip hamburger (bifteki, soutzoukaki ), pentru care Grecia si
Ciprul au cerut permisiunea de a folosi aditivi diferiti, desi produsul
avea aceeasi denumire si, in prinicipiu, aceleasi necesitati tehnologice.
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Poate ca cele mai multe probleme au fost ridicate de preparatele si
produsele din carne, unde existd foarte multe variante pe plan
european. De aceea Regulamentul a fost amendat, tinandu-se seama
si de implicatiile clasificarii asupra sigurantei alimentelor, ludndu-se n
seama definifille din Regulamentul 853/2004 cu privire la alimentele de
origine animala.

in viitorul apropiat o noua modificare se va referi la probabilitatea
introducerii unei subcategorii speciale la categoria 17, unde pana in
prezent erau incluse suplimentele alimentare cu exceptia celor
destinate sugarilor si copiilor mici. Deoarece s-a observat ca pe piata
existd foarte multe suplimente alimentare destinate tocmai sugarilor Si
copiilor_mici, care contin diferiti aditivi si care nu sunt reglementate in
niciun fel de actuala legislatie, s-a decis introducerea unei subcategorii
care sa se refere exact la aceste suplimente.

Grupurile de experti ale Comisiei Europene pun la
dispozitia statelor membre explicatii, ghiduri cu descriptori
care se refera la categoriile de alimente, astfel incét orice

confuzie sa fie eliminata. Elaborarea acestor ghiduri cu
descriptori este o sarcina laborioasa si dinamica, ce presupune claritate
si lipsa de echivoc. Chiar daca la prima vedere lucrurile par simple, ele
nu sunt asa. Trebuie retinut ca aceste categorii de alimente au fost
create doar pentru o buna alocare a aditivilor permisi si ca nu
reprezintd desemnari legale ale diferitelor alimente si nici indicafii
referitoare la numele care trebuie sa apara pe etichete (ghidurile nu
sunt acte normative!!). Mai mult, clasa si subclasa din care face parte
un aliment nu trebuie nici ele sa figureze pe etichete (nu scriem la lapte
pasteurizat, de exemplu, 1.1), scopul lor fiind doar acela de a face céat
mai accesibild informatia referitoare la aditivii permigi si la cantitatile in
care acegtia pot fi folositi.

Desi Ghidul Descriptorilor nu este inca disponibil in limba
roméana, el poate fi consultat in limba engleza la

http://ec.europa.eu/food/food/fAEF/additives/docs/guidance 1333-
2008 descriptors _annex2 20131218 en.pdf
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Un exemplu de detaliu la care s-a ajuns in formularea
descriptorilor poate fi categoria 4, “Fructe si legqume”. Aici
existd un numdar mare de subcategorii: 4.1 Legume gi

fructe neprocesate: 4.1.1: Legume si fructe intregi; 4.1.2
Legume si fructe decqjite, tdiate sau rase; 4.1.3 Legume si fructe
congelate; 4.2 Legume si fructe procesate, 4.2.1. Legume si fructe
uscate; 4.2.2 Legume si fructe in ulei, otet sau saramurd; 4.2.3 Legume
si fructe Tn conserve;, 4.2.4.Preparate din legume i fructe;
4.2.4.1.Preparate exclusiv compot; 4.2.4.2. Compot; 4.2.5. Gemuri,

Jeleuri, marmelade si produse similare; 4.2.5.1. Gem extra si jeleu extra
, asa cum sunt definite de Directiva 2001/113/EC; 4.2.5.2. Gem, jeleu,
marmelade si piureu indulcit de castane, definite de Directiva
2001/113/EC ;

4.2.5.3 Alte produse tartinabile similare; 4.2.5.4 Unt de fructe
oleaginoase si alte produse tartinabile din fructe oleaginoase; 4.2.6.
Produse procesate din cartofi. in fiecare categorie si subcategorie sunt
date definifii clare ale produselor incluse (ex: gem, jeleu, marmelada,
unt de fructe oleaginoase, etc). Un loc aparte il are explicarea unor
produse care apar sub denumiri traditionale gi care sunt practic putin
sau deloc cunoscute celor din alte arii geografice (ex: “dulce de
membrillo”, “mermelada”, “mostarda di frutta”, “pekmez”, etc). Acolo
unde este cazul, sunt enumerate caracteristicile produselor dintr-un
subgrup, astfel incat ele sa poata fi ferm deosebite de eventuale
produse care ar pdrea similare, dar care sunt incluse Tn alte categorii.
De exemplu, fructele i legumele congelate (4.1.3) nu includ fructe gi
legume congelate care au fost blansizate, in asa fel incat structura lor a
fost radical modificatd (categoria 4.2.4.1). Atentia la detaliu este de
mare importanta, pentru cé in fiecare subcategorie sunt admisi (sau nu)
aditivi specifici, care pot fi interzigi In subcategoriile adiacente! De
remarcat ca in acest moment se are invedere includerea de fotografii
ale produselor in ghidurile de descriptori, in asa fel incéat informatia sa
fie cat mai completa si recunoasterea produselor, cat mai usoara.

Ghidul nu are valoare de lege si se poate modifica in timp.

Varianta din linkul anterior este ih acest moment supusa

modificarii la categoria 8, cu schimbarea subcategoriilor

la preparatele si produsele din carne. Astfel, noile
subcategorii ale categoriei 8 vor fi: 8.1 carne proaspéata, exclsuiv
preparatele din carne, definite de Regulamentul 853/2004; 8.2.
Preparatele din carne definite de Regulamentul 853; 8.3. Produse din
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carne; 8.3.1.Produse din carne care nu au fost tratate termic; 8.3.2.
Produse din carne tratate termic; 8.3.3. Membrane si invelisuri gi
decoratiuni pentru carne; 8.3.4. Produse din carne maturate traditionale
acoperite de reglementari speciale referitoare la nitrati si nitrifi ;
8.3.4.1.Produse traditionale maturate prin imersie (produse din carne
maturate prin imersia intr-o solutie ce contine nitrati si/sau nitriti, sare Si
alte componente) 8.3.4.2 Produse lraditionale maturate uscate
(maturarea uscata presupune aplicarea uscata a mixturii de maturare,
care contine nitriti si/lsau nitrati, sare si alte componente pe suprafata
camii, urmata de o perioadda de stabilizare/maturare; 8.3.4.3. Alte
produse tradifionale maturate (procese de maturare prin imersie sau
aplicare uscata folosite in combinatie sau nitritii si/sau nitratii sunt
inclugi intr-un produs compus sau solutia de maturare este injectata in
produs inainte de tratamentul termic) .

Pentru a usura identificarea subcategoriei Tn care putem include un
produs sau altul, Comisia Europeana a pus la dispozitia celor interesati
un ghid, care raspunde clar la intrebarea: ne aflam in fata unui preparat
din carne sau a unui produs?!, conform prevederilor Regulamentului
853/2004. Ghidul la Regulamentul 853/2004 are definite aceste
categorii la sectiunea 5.9 si el poate fi accesat la linkul
http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/docs/quidanc
e _doc 853-2004 en.pdf

! Requlamentul 1130/2011: cuprinde lista aditivilor permisi in aditivi
alimentari, nutrienti si arome, transferati, in general, din Directiva
95/2/EC

a) Structura Regulamentului 1130

- prima parte se refera la substantele suport din aditivii alimentari,
unde substantele suport sunt definite in Regulamentul 1333/2008:
“,substantele suport” sunt substante folosite pentru a dizolva, dilua,
dispersa sau a modifica fizic un aditiv alimentar , aroma alimentara,
enzima alimentard sau nutrient si/sau altd substantd addugata unui
aliment Tn scopuri nutritionale sau fiziologice fara a-i altera functiile (si
fara a exercita un efect tehnologic propriu) in scopul de a facilita
manipularea, aplicarea sau folosirea acestuia” in anexa I, pct 5).

Unele substante suport listate in partea | pot fi folosite in tofi
aditivii (de exemplu, glicerolul, sorbitolul sau manitolul), iar altele sunt
restrictionate doar la anumiti aditivi (de exemplu, lecitinele, care pot fi
folosite numai pentru coloranti si antioxidanti solubili in grasimi).
Majoritatea substantelor suport pot fi folosite quantum satis. Limitele
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maxime se raporteaza in general la preparatul format din substanta
suport si aditiv, cu exceptia aditivului E 1520 (propilenglicol), unde
limita se refera la nivelul la care se ajunge in alimentul final Tn virtutea
transferului.

- partea a doua se refera la aditivi (cu exceptia substantelor suport)
folositi in alti aditivi. Aditivii din tabelul 1 din partea 6 pot fi folositi Tn
toate preparatele cu alti aditivi la nivel quantum satis. Ceilalti aditivi sunt
restrictionati la anumite categorii de aditivi. Nivelurile maxime admise
se bazeaza pe preparatul aditiv-aditiv (in cazul fosfatilor sau silicatilor),
dar in toate celelalte situatii sunt prevazute limite atat pentru preparat,
cat si pentru produsul alimentar final in care va fi folosit preparatul.

- partea a treia se refera la toti aditivii (inclusiv substantele suport)
folositi Tn enzime alimentare. Aditivii din tabelul 1, partea a 6-a pot fi
folositi quantum satis. In mod similar a ceea ce este scris in partea a
doua, in cazul fosfatilor si silicatilor nivelul maxim admis se refera la
preparatul enzima-aditiv, pe cand in toate celelalte cazuri exista limite
referitoare la nivelul in produsul alimentar final. In plus, ca substante
suport poate fi folosit un numar limitat de aditivi (exemplu: acidul citric si
citratii de sodiu si potasiu sunt admisi, dar nu si citratul de calciu, cel
din urma neputand fi utilizat ca substanta suport)

- partea a patra acopera aditivii (inclusiv substantele suport) folositi in
arome alimentare. Din nou, aditivii din tabelul 1 din partea 6 se pot
folosi quantum satis, iar nivelurilie maxime admise se bazeaza in
general pe preparatul aroma-aditivi, existand Tnsa si situaiii speciale
unde limita acopera si alimentul final in care ajunge preparatul aditiv-
aroma.

- partea a cincea (sectiunea A) se refera la aditivii (inclusiv substantele
suport) folositi in nutrienti, cu exceptia celor folositi in alimente pentru
sugari si copii mici

- partea a cincea (sectiunea B) se refera la acei aditivi care vor fi folositi
n alimentele pentru sugari si copii mici (categoria 13.1 de alimente)

- partea a sasea cuprinde tabelele 1-7, cu defintii pentru grupele de
aditivi alimentari, in sensul partilor 1-5

‘nutrientii” sunt vitamine si minerale sau alte substante
addugate In scopuri fiziologice sau nutritionale si sunt
acoperite de urmétoarele acte legislative: Regulamentul
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1925/2006; Directiva 2002/46/EC; Directiva 2009/39/EC  si
Regulamentul 953/2009
“preparat” = o formula care este formata din unul sau mai
mulfi aditivi alimentari, enzime alimentare si/sau nutrienti
in care substantele de tipul aditivilor gi/sau alte
ingrediente alimentare sunt incorporate, pentru a se facilita
depozitarea, vanzarea, standardizarea, dilutia sau dizolvarea

8. Ce se intdmpla cu produsele ce contin aditivii permisi conform
vechii legislatii, dar nu si conform celei noi, si care se gasesc in
depozitele producatorilor si/sau pe piata?!

Aceste produse pot fi comercializate in continuare pana in momentul
incheierii termenului de valabilitate sau pana la epuizarea stocurilor.

(exemplu: odata cu intrarea in vigoare a Regulamentului
1129, cafelele solubile aromatizate (plicuri tip “3 in unul”
sau similare) au trecut din categoria “bauturilor

aromatizate” (actuala categorie 14.1.4), in categoria
“Altele” de la cafea (14.1.5.2). Desi acest lucru poate parea un detaliu
nesemnificativ, schimbarea categoriei a insemnat ca in aceste plicuri
cu cafea nu se mai pot folosi indulcitori, ci doar zahar. Plicurile aflate pe
piata pot fi comercializate pdna cand expird, chiar dacéa legislatia nu
mai da voie sa se foloseasca indulcitori. Dar in viitor ele vor putea fi
produse exclusiv cu adaos de zahar.)

e ———————————
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Capitolul IV Probleme legate de autorizarea aditivilor

9. E nevoie ca aditivii care sunt permisi conform vechii legislatii si
care se regasesc in Regulamentele 1129 si 1130 sa depuna din
nou documentafia necesara pentru a putea fi comercializati si
utilizati, dupa intrarea in vigoare a acestor Regulamente?!

Evident, nu!
Re-autorizarea se impune numai atunci cand un aditiv deja inclus pe
lista :
- este produs printr-o metoda semnificativ diferita faia de cea
anterioara
- rezulta dintr-o materie prima semnificativ diferita fata de cea
anterioara
- este produs printr-o metoda in urma careia dimensiunea
particulelor de aditiv este semnificativ diferitda faid de cea
anterioara (ex. nanoparticule)
Atentie: utilizarea unui aditiv alimentar in producerea caruia au
intervenit organisme modificate genetic poate fi inclus in lista
comunitara doar daca se supune si cerintelor Regulamentului
1829/2003 privind produsele alimentare si furajele modificate genetic.
Dar nu va fi necesar ca pe eticheta produselor sa se mentioneze
interventia organismelor modificate genetic Tn procesul de producfie.

10. Ce inseamna autorizarea unui aditiv alimentar? Care sunt
legile ce guverneaza autorizarea aditivilor ?!

Regulamentul 1333 subliniaza clar faptul ca aditivii nu trebuie sa aiba o
influenta negativa asupra sanatatii consumatorilor. Deci aditivii trebuie
autorizati numai dupa o minutioasa verificare. Rolul central in
autorizarea aditivilor 1l au EFSA si Comisia Europeana. Procesul de
evaluare si aprobare ridica costuri mari (de ordinul a sutelor de mii sau
milioanelor de euro, pentru aditivi noi), el incluzand teste de siguranta
(studii toxicologice si de carcinogenicitate) si teste tehnice (identificarea
chimica, punerea la punct a unor metode de analiza a aditivului Tn
aliment, teste referitoare la puritatea aditivului si la identificarea
eventualilor contaminanti, etc).
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Regulamentul 1331/2008 stabileste procedura comuna de autorizare
pentru aditivi alimentari, enzime si arome. Aici exista clar definite
procedurile necesare actualizarii listei de aditivi permigi In Comunitate,
unde prin “actualizarea listei” se intelege:

addugarea unei substante la lista (aditiv nou!)*

scoaterea unei substante de pe lista

addugarea, excluderea sau modificarea conditilor sau nivelului de
folosire, a specificatiilor sau a restrictiilor asociate cu prezenta unei
substante pe lista comunitara.

*Atentie: nu este suficient ca un aditiv sa nu produca efecte
negative asupra sanatatii! Utilizarea sa trebuie sa fie motivata
tehnologic, altfel nu se justifica aprobarea folosirii sale.

De exemplu, daca dorim sa extindem folosirea unui aditiv aflat deja pe
lista comunitara si in alte alimente decat cele in care este admis la un
anumit moment, trebuie urmata procedura comuna, asa cum este ea
stabilita de Regulamentul de mai sus.

Exemplu: Un producétor doreste sa utilizeze steviol-glicozizi pentru
indulcirea cremei din croissante. Degi steviol-glicozizii sunt
fndulcitori permiti, ei nu sunt admiti si in acest gen de
alimente. Deci producatorul va trebui sa aplice pentru o
autorizare de utilizare, cu tot ceea ce implica aceasta.
Regulamentul asigura centralizarea si simplificarea procedurilor de
autorizare, prevazand termene-limita pentru EFSA si Comisie in cazul
noilor autorizatii. Implementarea sa, pasii care trebuie urmati de
aplicant, sunt descrisi detaliat in Regulamentul 234/2011 (de punere in
aplicare a Regulamentului (CE) nr. 1331/2008 al Parlamentului
European si al Consiliului de instituire a unei proceduri comune de
autorizare pentru aditivii alimentari, enzimele alimentare si aromele
alimentare)
in plus, exista ghiduri care fi ajutd aplicantii - de exemplu cel elaborat
de panelul EFSA, ANS n iulie 2012 -
http://www.efsa.europa.eu/en/search/doc/2760.pdf
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11. Odata autorizat, un aditiv ramane asa pentru totdeauna?!

Evident, nu! Regulamentul 1333/2008 spune clar ca aditivii
alimentari trebuie {inu{i sub observatie in mod continuu. Regulamentul
nr. 257/2010 al Comisiei din 25 martie 2010 de stabilire a unui program
de reevaluare a aditivilor alimentari autorizati, Tn conformitate cu
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008, are in obiectiv tocmai stabilirea
programului de reevaluare a aditivilor deja autorizati Tnainte de 20
ianuarie 2009 Tn Comunitatea Europeana.

Ordinea re-evaluarii se face in functie de :

1. timpul scurs de la evaluarea anterioara (cei mai “vechi” sunt re-
evaluati mai intai),

2. disponibilitatea unor noi dovezi stiintifice care ridica semne de
intrebare referitoare la inocuitatea aditivilor,

3. datele disponibile care se refera la amploarea utilizarii aditivului in
alimente si expunerea umana la aditivul alimentar. De exemplu,
consumul unor produse in care se foloseste un anumit aditiv poate
creste intr-o populatie sau intr-un subgrup al acesteia, ducand
astfel la o ingestie cu mult mai mare de aditiv decat cea avuta
initial In vedere, ceea ce poate duce la depasirea aportului zilnic
acceptat.

4. aparitia unui grad ridicat de preocupare la populatie cu privire la
inocuitatea unui anumit aditiv (exemplu : problemele de la punctele
2 si 4 au determinat re-evaluarea aspartamului Thainte de termenul
la care ar fi trebuit avut in vedere).
intregul proces de re-evaluare este complet transparent si
accesibil tuturor celor interesati, inclusiv publicului.

Termenele limita pentru re-evaluari sunt :

- colorantii ne-evaluati inca: pana la finele anului 2015

- conservantii, antioxidantji, glutamatii — paAna in anul 2015-2016

- alti indulcitori (In afara de aspartam) - pana la finele anului 2018

Siguranta utilizarii aditivilor in produsele alimentare Page 25



Capitolul V Puritatea si specificatiile

12. Tofi aditivii permisi in Uniunea Europeana trebuie sa
indeplineasca anumite criterii_de puritate si sa respecte anumite

specificatii.

Scopul acestei conditii este certificarea faptului ca aditivul poate fi

identificat la nevoie cu usurinta si a faptului ca aditivul nu contine

impuritati, contaminan{i care sa aiba o actiune nociva asupra

consumatorilor sau a caror prezenta sa fie nedorita.

Specificatiile si puritatea sunt descrise in detaliu Tn Regulamentul

231/2012 care inlocuieste toate Directivele anterioare. Toti aditivii sunt

aici descrisi din punct de vedere al:

- materiei prime si a procesului de fabricatie,

- nivelului minim necesar al principalului component functional al
aditivului (de exemplu, pigmentii in coloranti),

- limitelor maxime ale impuritatilor (de ex: eventuale metale grele)

- metodelor de analiza: la nevoie, orice aditiv trebuie sa poata fi
identificat printr-o metoda analitica adecvata.

Dupa cum spuneam anterior, daca metoda de fabricatie se

modifica substantial, producatorul va trebui sa ceara o

reautorizare a aditivului respectiv. Un exemplu Tn acest

sens o reprezintd formele “nano”. Exista la ora actuala

aditivi care sunt furnizati sub forma de nanoparticule. in cazul Ior,

specificatiile vor trebui modificate, chiar dacd, in fond, este vorba de

acelagi aditiv (conform recitalului 12 si al articolului 12 din
Regulamentul 1333/2008).
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Capitolul VI Principiul transferului

11. Aditivii prezenti prin transfer (carry over — articolul 18):
Transferul si transferul invers reprezintd puncte “fierbinti” ale utilizarii
aditivilor, pentru ca pot fi intelese gresit. In fapt, totul se rezuma la
aceea ca aditivii ajung ntr-un aliment nu numai prin introducerea lor in
mod direct (situatie in care 1i gasim enumeratii printre ingrediente), ci si
intermediat, prin transfer, din anumite ingrediente adaugate alimentului
respectiv. Sau, daca este vorba de un aliment compus, aditivii pot fi
aduti in preparatul final de una din componente, Tn care sunt folositi in
mod legitim si legal.

Transferul de aditivi este legiferat prin articolul 18 din Regulamentul

1333/2008. Astfel, prezenta unui aditiv alimentar este autorizata:

- intr-un produs alimentar compus altul decat cele prevazute in
anexa I, Tn cazul in care aditivul este autorizat Tntr-unul din
ingredientele alimentului compus

- intr-un produs Tn care in principiu nu este admis, dacaa acel
produs este destinat exclusiv prepararii unui produs alimentar
compus, in care prezenta sa este permisa (transfer invers)

- intr-un produs caruia i s-a adaugat un aditiv, o enzima sau o
aroma, in conditiile in care aditivul:

» este autorizat in respectivul aditiv, enzima sau aroma, conform
regulamentului

» afost transferat prin intermediul aditivului, aromei sau enzimei

» nu are nici o functie tehnologica in produsul alimentar final

Daca un aditiv provine dintr-un alt aditiv, aroma sau enzima, dar are o
functie tehnologica si Tn produsul final, el va fi considerat ca aditiv al
acestuia si va trebui sa indeplineasca conditile prevazute pentru
utilizarea in produsul alimentar respectiv.

Atunci cand ne aflam n fata unei situatii de transfer, trebuie sa avem in
vedere recitalul 16 din Regulamentul 1333/2008, care aratd ca nivelul
de aditiv adus printr-un ingredient in alimentul final nu trebuie sa fie mai
mare decéat cel care rezultd din utilizarea aditivului Tn respectivului
ingredient in conditii tehnologice corespunzatoare si avand in vedere
bunele practici de fabricatie. Deci nu putem pune o cantitate de aditiv
neconforma cu nivelurile legale ntr-un ingredient, in speranta ca nivelul
mare de aditiv din produsul final va putea fi argumentata prin folosirea
ingredientului.
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Atentie: pentru a intelege corect principiul transferului, subliniem ca un
element esential este lipsa functiei tehnologice a aditivului in alimentul
final. Daca, de exemplu, este vorba de un colorant adaugat intr-un
ingredient in mod legal si legitim, Tnsa culoarea se face simtita si in
produsul final, unde nu este acceptatd in mod legal si legitim, atunci
folosirea aditivului (colorant) este interzisa.

Exemple de transfer si transfer invers: - in uleiul in care

se prdjesc gogosi se foloseste un agent antispumant

(E900). In produsul final(gogosi) aditivul nu este permis si

totusi se regasesc urme. Dar aditivul nu mai joaca niciun

rol tehnologic, deci prezenta sa este admisd conform principiului
transferului.

- un premix destinat prepararii de péine simpla (categoria 7.1.1.) la
domiciliu contine un emulsifiant(E471), care nu este permis n faina ca
atare, dar este permis in produsul de brutérie final. In aceasts situatie
prezenta aditivului in premix este legala (transer invers)

De remarcat ca principiul transferului nu este admis in toate alimentele
si ca in anexa Il exista tabelele 1 si 2 (in partea A) in care sunt
prevdzute aceste exceptii. In plus, existd si exceptii care tin de
alimentele destinate sugarilor si copiilor de varstd mica (Directiva
2006/125/EC) si alimentelor cu destinatie speciala (grupa 13), in care
utilizarea aditivilor alimentari este mult restrictionata.

Deoarece folosirea principiului transferului da multa bataie de cap atat
expertilor, cat si industriei, Comisia de experti din cadrul Comisiei
Europene va elabora n scurt timp un ghid cu privire la acest subiect.
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Capitolul VII Etichetarea aditivilor alimentari

Etichetarea este un element important intotdeauna, deoarece el este
legat in mod direct la buna informare a utilizatorilor si/sau
consumatorilor. Etichetarea aditivilor alimentari este tratata in articolele
21-23 ale Regulamentului 1333. El se refera atat la aditivii destinati
vanzarii catre operatori din industria alimentara, cat si la cei destinati
vanzarii catre consumatorul final.
Alte Regulamente sau Directive care se refera le etichetare sunt
Directiva 2000/13/EC (etichetarea, prezentarea si publicitatea
produselor alimentare), Regulamentul 1829/2003 si Regulamentul
1830/2003, privind produsele alimentare si furajele modificate genetic,
respectiv privitor la trasabilitatea si etichetarea organismelor modificate
genetic si trasabilitatea produselor destinate alimentatiei umane sau
animale, produse din organisme modificate genetic. Tn 13 decembrie
2014 va intra In vigoare Regulamentul 1169/2011 privind informarea
consumatorilor cu privire la produsele alimentare, care va anula
Directiva 2000/13/EC. Toate aceste Regulamente si Directive trebuie
avute in vedere, deoarece aplicarea Regulamentului 1333 nu trebuie sa
le prejudicieze.
Principiul de baza care se foloseste in etichetarea aditivilor este acela
ca informarea consumatorului trebuie sa fie adecvata, astfel incéat :
- consumatorul sa aleagad in cunostinid de cauza (cu privire la
identitatea, compozitia, proprietatile si a altor caracteristici ale
alimentului)
- sanatatea consumatorului sa fie protejata si produsul sa poata fi
folosit fara riscuri (fie ca este vorba de alergeni, durabilitate,
conditii de depozitare sau intructiuni de folosinta)

Informatiile cu privire la aliment nu trebuie sa fie inselatoare:

- referitor la natura acestuia;

- atribuindu-i acestuia proprietati pe care nu le are;

- sugeradndu-se ca ar avea proprietati speciale, desi produsele
similare au si ele respectivele proprietaii (referitor la prezenta sau
absenta unor ingrediente, de exemplu : a scrie pe un ulei vegetal
“nu contine colesterol” lasa, implicit, sa se inteleaga cé alte uleiuri
vegetale au colesterol, ceea ce nu este adevérat gi induce in
eroare consumatorul);

- sugerandu-se prezenta unui ingredient particular, care, de fapt, a
fost in realitate Tnlocuit cu un altul.

e
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Operatorii din domeniul alimentar au datoria: (conform art 8 al

Regulamentului 1169/2011) :

“sa asigure transmiterea informatiilor privind produsele alimentare
care nu sunt preambalate si care sunt destinate consumatorului
final sau unei unitati de restauratie colectiva catre operatorul din
sectorul alimentar care receptioneazd produsele alimentare
respective pentru a permite, atunci cand este necesar, furnizarea
informatiilor obligatorii referitoare la produsele alimentare catre
consumatorul final, sa ofere informatii suficiente altor operatori
catre care comercializeaza alimente, astfel incat si acestia sa Tsi
poata indeplini obligatiile de informare*

- sa asigure suficiente informatii in cazul in care livreaza produse
alimentare care nu sunt destinate consumatorului final sau unei
unitati de alimentatie publica, in asa fel incat operatorul
intermediar sa isi poata indeplini la randul sau obligatiile de
informare.

Din Regulamentul 1333/2008:

- articolele 21-22 se referéa la etichetarea aditivilor, atunci cand sunt
destinati _vanzarii _cdtre operatori_din_industrie. Pe eticheta
trebuie sa existe:

o numele aditivului si/sau cifra E

o declaratia “pentru produse alimentare” sau “de uz alimentar
restrictionat”

o cantitatea neta, durabilitatea minima sau data limitd de consum,
un simbol care sa identifice lotul, instructiunile de utilizare, numele
producatorului (sau ambalatorului/vanzatorului) si adresa acestuia

o daca este necesar, sa se mentioneze conditile speciale de
depozitare si/sau utilizare

o mentiuni cu privire la prezenta alergenilor

o indicarea cantitatilor maxime a fiecarui component sau grup de
componente, daca exista limitari cantitative pentru utilizarea in
alimente (limitarea se prezinta fie numeric, fie conform principiului
quantum satis) (vezi si Regulametnul 1169/2011, articolul 9)
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Articolul 22 punctele 2 si 3 indica cerintele de etichetare in cazul

premixurilor de aditivi sau de aditivi + alte ingrediente, foarte utilizate la

ora asta pe piata europeana, mai ales in anumite domenii (panificatie,

industria carnii, etc).

Prin derogare, anumite elemente privitoare la informare pot fi prezente

doar pe documentele care insotesc sau care preced livrarea aditivilor,

nefiind cerut expres ca ele sa fie prezente pe eticheta. Conditia

obligatorie este ca pe ambalajul produsului sau pe recipientul in care se

afla aditivul(ii) sa fie scris la loc foarte vizibil “nu este destinat

comerfului cu amanuntul”. Aceste informatji sunt:

- instructiunile de utilizare

- numele si adresa producatorului/ambalatorului/vanzatorului

- indicarea cantitatilor maxime a fiecarui component sau grup de
componente, daca existd limitari cantitative pentru utilizarea n
alimente

- in cazul In care aditivii alimentari sunt pusi la vanzare in amestec
unii cu altii si/sau cu alte ingrediente alimentare (premixuri), pe
ambalajele sau recipientele acestora se indica o lista a tuturor
ingredientelor in ordine descrescatoare a procentajului reprezentat
de fiecare in cantitatea totala

Articolul 23 se refera la aditivii comercializati catre consumatorul
final. Etichetarea acestora se face si ea fara prejudicierea
reglementarilor generale referitoare la etichetare.

Exista unele cerinte particulare referitoare la indulcitorii de masa

(categoria 11.4). Acestea constau in :

- obligativitatea numirii Tndulcitorului folosit Tn descrierea produsului
(exemplu: indulcitor de masa pe baza de aspartam)

- 1n cazul prezentei polilolor, este necesar sa se aminteasca faptul
ca un consum excesiv poate avea efect laxativ

- In cazul prezentei aspartamului sau combinatiei aspartam-
acesulfam, sa se sublineze ca reprezinta o sursa de fenilalanina.

Cerinte particulare de etichetare pentru 6 coloranti : este vorba de cei 6
coloranti care au constituit obiectul studiului de la Southampton. De
aceea, alimentele care contin tartrazina (E 102), rosu Ponceau 4 (E
124), galben portocaliu (E 110), carmoizina (E 122), galben de
quinolina (E 104) si rosu Allura (E 129) trebuie sa fie etichetate cu
urmatorul text: ,denumirea sau numarul E al colorantului (colorantilor)
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poate afecta negativ activitatea copiilor si aten{ia acestora” (anexa V a
Regulamentului 1333)

Atentie!!l Chiar daca aditivii ajunsi prin transfer nu se eticheteaza,
dioxidul de sulf si sulfitii reprezinta o exceptie de la regula. Daca se
gasesc intr-o cantitate mai mare de 10mg/kg sau litru in SO2, ei trebuie
etichetati, deoarece reprezinta potentiali alergeni (conform
Regulamentului 1160/2011, anexa Il, punctul 12)

Etichetarea aditivilor in lista de ingrediente a unui aliment:

e

Atentie!!! : conform Regulamentului 1169, aditivii vor
trebui sa figureze in lista de ingrediente astfel:

- inclusi in categoria functionala careia ii apartin +

- sub forma denumirii specifice sau a cifrei E (de exemplu: albastru
patent V va aparea sub forma : colorant, albastru patent V sau
colorant E131)

Deci ambele elemente trebuie sa figureze pe eticheta, si categoria
functionala, si denumirea(cifra) aditivului. Dacd se opteaza pentru
denumire, se pot folosi doar numele aditivilor asa cum figureaza ele n
Regulamentul 1333/2008 (si anexele sale). Nu este admis sa se
foloseasca sinonime regdasite, de exemplu, in Regulamentul 231/2012.
De exemplu: E150a are denumirea caramel simplu, care poate figura
pe eticheta, dar si sinonimul (vezi reg,231) caramel caustic, ce nu
poate fi folosit pe etichete. Sau in cazul E160c, in Regulamentul 1129
existd mai multe denumiri : Extract de ardei rosu, capsanting,
capsorubina. Toate pot fi folosite pe etichete. Dar sinonimul din
Regulamentul 231, Oleorasina de ardei rosu, nu poate fi utilizat.

Atentie !ll. conform Directivei 2008/5/CE privind

indicarea pe etichetele anumitor produse alimentare a

altor mentiuni obligatorii decét cele prevazute de
Directiva 2000/13/CE, Directiva care va fi inlocuita Tn decembrie 2014
de Regulamentul 1169, produsele care contin indulcitori sau gaze de
ambalare trebuie sa poarte mentiuni speciale (vezi anexa | a Directivei
sau anexa lll, punctele 1 si 2 ale Regulamentului): (,ambalat in
atmosfera protectoare”, ,cu edulcorant (edulcoranti)” ,cu zahar
(zaharuri) si edulcorant (edulcoranti)”)
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Atentie!!l: nu se Tnscriu Tn lista de ingrediente a unui
aliment (conform Directivei 2000/13/EC si, dupa
decembrie 2014, a Regulamentului 1169) :

- aditivi a caror prezenta in aliment se datoreaza faptului ca se
gasesc intr-un ingredient, conform principiului transferului, cu
conditia de a nu avea vreo functie tehnologica in produsul final (si ,
evident, de a nu fi interzisi)

- aditivi care au fost folositi ca adjuvanti tehnologici

- aditivi care au fost folosi{i Tn cantitati strict necesare pentru a servi
ca substante-suport

Exemplu de transfer intr-un aliment compus Tn care un
aditiv nu trebuie etichetat: Tntr-o pizza congelata unul din
ingrediente este brédnza parmezan. Aceasta contine
pudra de celuloza ca agent antiaglomerant. Legea nu

obligd producatorul s& mentioneze pudra de celulozd in lista de

ingrediente a produsului, deoarece aceasta are rol tehnologic limitat la
ingredientul “branza parmezan” si nu joaca niciun rol in produsul final

(pizza)
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Capitolul VIII Alimentele colorante

Comisia de experti a DG Sanco a pus la dispozitia celor interesati un
ghid cu privire la alimentele colorante. Ghidul urmareste sa atraga
atentia asupra faptului ca exista o diferenta intre coloranti (aditivi), care
se supun legislatiei comunitare specifice aditivilor si extractele
colorante ale unor alimente, care nu se supun aceleiati legislatji. In ghid
se gasesc criterile care fac deosebirea intre extractiile selective si
neselective, extracti care permit clasificarea extractelor sau
concentratelor alimentare fie ca aditivi coloranti, fie ca alimente
colorante. Tn ghid este propus un arbore decizional ca si o listd de
control care au in obiectiv sa faciliteze clasificarea. Ghidul este
disponibil n limba engleza la:
http://ec.europa.eu/food/food/fAEF/additives/docs/quidance _en.pdf .
De la 1 ianuarie 2014 se recomanda sa se ia in consideratie
elementele din ghid, in asa fel incat produsele colorante sa pot fi
comercializate in deplina legalitate.

Atentie !ll: produsele colorante care nu Tndeplinesc criteriile pentru
“aliment colorant” vor fi considerate aditivi si trebuie etichetate cu
numele (aditivului) si/sau cifra E. Ingredientele colorante care sunt in
acord cu definitia alimentelor colorante sunt considerante ingrediente
alimentare cu proprietati colorante si se eticheteaza ca atare (ca
ingredient, nu ca aditiv). De aceea, operatorii industriali trebuie sa Tsi
revizuiasca etichetele si sa isi reconsidere clasificarea ingredientelor
colorante.

I. Amendamente

Inainte de intrarea in vigoare, in iunie 2013, a anexelor Il si Il ale
Regulamentului 1333/2008, au aparut diverse amendamente.
Amendamentele au avut in obiectiv fie restrictionarea folosirii unor
aditivi deja permiti, fie (cel mai ades) introducerea de noi aditivi sau
extinderea utilizarii a unor aditivi deja aprobati.

Dintre acestea cele mai importante au fost urmatoarele:

- Regulamentul 1131/2011 referitor la utilizarea steviol-glicozidelor
(Indulcitori) Tn anumite produse alimentare.
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- Regulamentul 380/2012 care restrictioneaza cantitatile admise de
aditivi ce contin aluminiu. Astfel, se limiteaza folosirea silicatilor de
aluminiu (agenti antiaglomeranti), a lacurilor de aluminiu (folosite ca
baza Tn multi coloranti, deoarece

- lacurile de aluminiu ofera o stabilitate deosebita a culorilor n timp
sau dupa expunerea la tratament termic), iar utilizarea E541
(fosfatul sodic de aluminiu ) este limitata la un singur produs.
Datorita schimbarilor majore introduse, a fost admisa o perioada
de tranzitie care, pentru lacurile de aluminiu ale colorantilor, ia
sfarsit la 1 august 2014 (produsele puse anterior pe piata vor
putea fi comercializate pana la expirare). Aplicarea
Regulamentului 380 duce la modificarea substantialda a
posibilitatilor de a se utiliza versiuni cu aluminiu ale diferitilor
coloranti (lacuri de aluminiu: culorile hidrosolubile sunt precipitate
cu o sare de aluminiu si formeaza un
pigment hidrosolubil numit lac). Daca la acest moment toate
versiunile de lac de aluminiu ale colorantilor sunt permise, din 14
august 2014 numai cele din tabelul 3 din anexa Il a
Regulamentului 1333 vor putea fi utilizate in aceastd forma. In
plus, pentru produsele in care se pot folosi aceste lacuri, va fi
prezenta o limita a aluminiului permis in aliment.

- Regulamentul 232/2012 amendeaza anexa ll, restrictionand
utilizarea si cantitafile folosite a trei coloranti : E 104, E 110 si
E124. Nivelurile admise sunt substantial reduse Tn multe grupe de
alimente (bauturi racoritoare, bomboane, sosuri), iar in unele
cazuri folosirea lor este chiar interzisa (de exemplu: Ponceau 4R
in sosuri si condimente).
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Capitolul IX Recapitulare finala

Legislatie in domeniul aditivilor alimentari sau conexa, in vigoare la data

de 1 mai 2014:

(legile se gasesc atat pe siteul ministerului  sanatatii:

http://www.ms.ro/?pag=20 sau pe EUR-Lex: http://eur-

lex.europa.eu/homepage.html)

e Regulamentul (CE) NR. 1333/2008 AL PARLAMENTULUI
EUROPEAN S| AL CONSILIULUI din 16 decembrie 2008 privind
aditivii alimentari

e Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11 noiembrie
2011 de modificare a anexei Il la Regulamentul (CE) nr.
1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin
stabilirea unei liste a Uniunii a aditivilor alimentari

e Regulamentul (UE) nr. 1130/2011 al Comisiei din 11 noiembrie
2011 de modificare a anexei Ill la Regulamentul (CE) nr.
1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului privind
aditivii alimentari, prin stabilirea unei liste a Uniunii a aditivilor
alimentari autorizati pentru utilizarea Tn aditivii alimentari, n
enzimele alimentare, Tn aromele alimentare si in nutrienti

e Regulamentul (UE) nr. 1131/2011 al Comisiei din 11 noiembrie
2011 de modificare a anexei Il la Regulamentul (CE) nr.
1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului cu privire la
glicozidele derivate din steviol

e 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

e Regulamentul (UE) NR. 234/2011 AL COMISIEI din 10 martie
2011de punere in aplicare a Regulamentului (CE) nr. 1331/2008 al
Parlamentului European si al Consiliului de instituire a unei
proceduri comune de autorizare pentru aditivii alimentari, enzimele
alimentare si aromele alimentare

e Regulamentul (UE) NR. 257/2010 AL COMISIEI din 25 martie
2010de stabilire a unui program de reevaluare a aditivilor
alimentari autorizati in conformitate cu Regulamentul (CE) nr.
1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului privind
aditivii alimentari

e Regulamentul (UE) nr. 232/2012 al Comisiei din 16 martie 2012 de
modificare a anexei Il la Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al
Parlamentului European si al Consiliului in ceea ce priveste si nivelurile
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de utilizare pentru galben de chinolina (E 104), galben apus de soare
(sunset yellow) FCF/galben portocaliu S (E 110) si rosu ponceau 4R,
rosu cosenild A (E 124)

e Regulamentul (UE) nr. 380/2012 al Comisiei din 3mai 2012 de
modificare a anexei Il la Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al
Parlamentului European si al Consiliului Tn privinta conditilor de utilizare
si a nivelurilor de utilizare a aditivilor alimentari care contin aluminiu

e Regulamentul (CE) nr. 1829/2003 al Parlamentului European si al
Consiliului din 22 septembrie 2003 privind produsele alimentare si
furajele modificate genetic

e Directiva 2008/5/CE a Comisiei din 30 ianuarie 2008 privind
indicarea pe etichetele anumitor produse alimentare a altor
mentiuni obligatorii decat cele prevazute de Directiva 2000/13/CE
a Parlamentului European si a Consiliului

e Directiva 2000/13/CE a Parlamentului European si a Consiliului din
20 martie 2000 privind apropierea legislatiilor statelor membre
referitoare la etichetarea si prezentarea produselor alimentare,
precum si la publicitatea acestora

e Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 al Parlamentului European si al
Consiliului  din 25 octombrie 2011 privind informarea
consumatorilor cu privire la produsele alimentare, de modificare a
Regulamentelor (CE) nr. 1924/2006 si (CE) nr. 1925/2006 ale
Parlamentului European si ale Consiliului si de abrogare a
Directivei 87/250/CEE a Comisiei, a Directivei 90/496/CEE a
Consiliului, a Directivei 1999/10/CE a Comisiei, a Directivei
2000/13/CE a Parlamentului European si a Consiliului, a
Directivelor 2002/67/CE si 2008/5/CE ale Comisiei si a
Regulamentului (CE) nr. 608/2004 al Comisiei
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Anexa l. BAZA DE DATE

Pentru a facilita accesul la informatie, exista un site dedicat exclusiv
aditivilor alimentari n Europa
(https://webgate.ec.europa.eu/sanco_foods/main/?sector=FAD). Pe
acest site sunt foarte multe informatii (inclusiv referitoare la legislatie).
Dar poate ca cea mai mare realizare este baza de date, foarte simplu
de consultat, ce contine anexa Il (Regulamentul 1129/2011), mai precis
alimentele si aditivii permiti Tn fiecare dintre acestea.

= C 8 hitps//webgateeceuropaey,

Food Additives

Homepage

Introduction

Welcome

Getting started

Disclaimer

in bara de c&utare din dreapta exista atat optiunea (1) de a cauta
aditivii permiti dupa grupul si subgrupul de alimente care ne
intereseaza, cat si optiunea (2), de a cauta dupa numele sau numarul
unui aditiv si de a vedea Tn ce grupe/subgrupe de alimente este permis
si daca exista limitari.

Exemplu varianta 1: dorim sa vedem ce aditivi sunt permisi in painea
simpla, fabricatd din faina, apa, sare si drojdie. La “Categories” se
afiseaza:

e
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€« C | 8 httpsy/webgate.eceuropa.eu/sanco_foods/main/?event=categories.search

ox ugn

Food Additives

Wekome Honepege  Addtves  Categores  Legsten  Doaments )

Food Additives Categories

Browse the structure
]
p
(]
(%)
‘Qary products and anslogues (1) 1
(7%
Fats and ols and fat and ol emusions (2} 7
7]
Edbleices (3 3
®
I
Frut and vegetables (4). N
# g

Painea face parte din categoria 7:

« C @ httpsy//webgate.ec.europaeu/sanco_foods/main/?event=category didentif

Viekame. Homepege  Addtves  Categories  Legslaton  Documents

Categories  Category: Bakery waves

Category: Bakery wares (7)
General data

frehaery ves (12) 72

Crested by SANCO_E3,FAD on 11/13/201, modfied by SANCO_E_3_FAD on 11/11/2011

Additives finked to this category
There are o Additves inked to ths category fiv the moment.

©G SANCO 2014 -Page generated i 0,354 seconds
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Mai precis din subcategoria 7.1:

« C @ hitps//webgate.eceuropaeu/sa

{Cane T T

Categories - Subcategory: Bread and rols

Subcategory: Bread and rolls (7.1)
General data

ol L1 o711

12 o712

Created by SANCO_E_3_FAD on 11/11/2011, modéed by SANCO_E_3_FAD on 14/1

Additives finked to this subcategory

o, Additive name Maximum henit, restrictions | exceptions
1 Gl Addtves

Painea simpla face, la randul ei, parte din subcategoria 7.1.1., unde
gasim tofi aditivii permisi:

[ C @ https//webgate eceuropa.eu/sanco
Food Additives

Wekame.

Homwege  Addtwes  Caleganes  Legsetn  Dounments
Categaries woter, yesst or koven,salt
Subcategory: Bread prepared solely with the following ingredients: wheat flour, water, yeast of leaven,salt (07.1.1)
General data
Deseription
Categories
sp
By waes () 7

Creaizd by SANCO_E_3 FAD an 11/11/2011, modified by SANCO_E_3 FAD on 11/11/2011
Additives linked to this subcategory

Eflo Additive name Haximum limit, restrictions | exceptions
£250 Acetcacd quantum sais
quantum sats
quantum sats
quantum szt

s ofFat quentumsets
E4ms AGe1 i estere of mono- snd dahverides of fatty acfs quantum ssts
E4md Tartarc od esters of mong ity acids quantum sats
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Exemplu varianta 2: de data aceasta dorim sa cautam alimentele in
care pot fi utilizati glicozizii de steviol (E 960). Introducem fie numele,
fie numarul aditivului in motorul de cautare:

€ 9 C [ hips//webgate.eceuropaeu/sa
-
—
Food Additives
o e ———————
Additives
Search Additives
Search criterla
ENo. (50 NS No, |
Additive name or ‘ |
Lo
_Clewroh | sewch |
Results (379 additives found)
— e
. P
;
2
1 EL PatentBie ¥
Motorul de cautare ii gaseste in baza de date:
L C @ httpsy//webgate.eceuropaeu/sanco_fc =
Aot g
7
Food Additives
ke Voneowe  Addtes _Catguies _Legdoton _Doamens )
Addtves
Search Additives
Search criteria
ENo. 0 NS No. ]
‘Additive name or ‘ .
T
Sear el _Search
Results (1 additives found)
o T p—
i
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Dupa care putem afla si categorile de alimente in care se pot
intrebuinta (atentie, in figura apar numai unele categorii, cele capturate

pe ecran, numarul lor fiind mai mare)

L c ttps.//webgate.eceuropaeu,
Additves + IntemalRef, N, § 00353

Internal Ref. No.: 00353

General data

Internal Ref. Wo. 00253

™S Mo,

Created by baypion 28/10/2011, medfed by bakiyg on 25/02/2014

Authorisation of the use of this additive in Food Additives
stegory(ies;

estriction(s)
exception(s)

Fooknokes &

Anexa ll: Nitrati/Nitriti

Factorii de conversie pentru sarurile de potasiu ale nitritilor si
nitratilor :

Legislatia ofera nivelurile numai relativ la sarurile de potasiu.
Factorii de conversie sunt urmatorii:

Conversie nitrat de sodiu — nitrit de potasiu: multiplicare cu 1.23
Conversie nitrat de sodiu — nitrat de potasiu: multiplicare cu 1.19

Atentie Ill: Adaugarea indirectd de nitraii prin intermediul
extractelor vegetale bogate Tn nitrat (cum este extractul de
spanac) poate fi consideratd adaugare a unui aditiv. In aceste
situatii, se considera ca extractul a fost adaugat in scop de
conservare, deoarece contine un nivel standardizat de nitrat. Ins&
o astfel de utilizare nu este permisa de Regulamentul 1333,
deoarece aceste extracte nu au fost admise Tn randul aditivilor
conservanti.
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3. Atentie!!ll: intentia generala a Comisiei este de a se reduce, in
timp, nivelul admis de nitriti si nitra{i in toate produsele alimetare in
care acestia sunt admisi.

Anexa lll. Aspartam-Acesulfam
Sarea de aspartam-acesulfam (E962) este permisa numai n
categoriile de alimente Tn care fiecare component in parte este
permis (atat aspartamul — E951, cat si acesulfamul K — E950)
Cantitatile maxime admise pentru sare sunt exprimate in anexa |l
fie ca aspartam, fie ca acesulfam K (in notele de subsol). O nota
de subsol arata ca: (50): Nivelurile pentru E 951 si pentru E 950 nu
trebuie depasite prin utilizarea sarii de aspartam-acesulfam, fie
singura, fie in combinatie cu E 950 sau E 951.
Metoda de calcul pentru nivelurile permise de E 962 este
urmatoarea:
» Doza maxima de sare intr-un anume aliment poate fi determinata
multiplicind doza maxima admisa (in alimentul in cauza),
exprimata fie ca acesulfam, fie ca aspartam, cu greutatea
moleculara a sarii de aspartam-acesulfam. Cifra obtinuta se divide
cu greutatea moleculara fie a aspartamului, fie a acesulfamului, in
functie de circumstante.
Greutatea moleculara a sarii de aspartam-acesulfam K = 457.46
Greutatea moleculara a acesulfamului K = 201.24
Greutatea moleculara a aspartamului = 294.31
Acesulfam K
Categoria 4.2.4.1. Preparate din fructe si legume, cu
exceptia compoturilor permite folosirea sarii de aspartam-
acesulfam K numai in produsele cu valoare energetica redusa iar
doza maxima admisa este de 350 mg/kg acesulfam K
350 x 457.46 = 160111
160111/ 201.24 = 795.62
Nivelul echivalent permis de sare de aspartam- acesulfam este de
796 mg/Kg.

Y VYV

Aspartam
Categoria 17.1. Suplimente alimentare furnizate sub forma solida,

inclusiv sub forma de capsule si de tablete si sub alte forme similare, cu
exceptia formelor masticabile, permite folosirea sarii exprimata ca
aspartam intr-o cantitate de 500 mg/kg :

500 x 457.46 = 228730
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228730/ 294.31 = 777.17
Echivalentul permis de sare de aspartam-acesulfam este de 777 mg/kg

Anexa V. “Produsele similare” [’categoriile de produse
alimentare corespunzatoare.”

in legislatia referitoare la aditivi pot fi intalnite aceste sintagme. Din
pacate, nicaieri nu este definit clar la ce se refera. Se poate, totuti,
deduce ca “produsul similar’ este un produs foarte asemanator altuia,
comercializat, evident, sub o alta denumitre, si pentru obtinerea caruia
se parcurg pati similari.

Tn cazul sintagmei “categoriile de produse alimentare corespunzatoare”,
putem intalni diferite situatii. De exemplu, la categoria 13.2 (alimente cu
destinatie nutritionala speciala, cu exceptia celor de la categoria 13.1.5)
se specifica faptul ca aici pot fi folositi si aditivi permisi Tn categoriile de
produse alimentare corespunzatoare. Interpretarea corecta este ca
alimentele cu destinatie nutritionala speciala pot folosi aditivi permisi Tn
produse echivalente destinate consumatorului obignuit. Deci daca este
vorba de o bautura aromatizata, ea poate folosi toti aditivii categoriei
14.1.4 (bauturi aromatizate) (exemplu: E 297 poate fi intrebuintat,
deoarece este permis in 14.1.4, desi nu este listat la categoria 13.2)
Astfel de interpretari trebuie ins& facute cu atentie. In continuare,
prezentam o situatie in care analogia de mai sus este incorecta: n
cazul unor produse din categoria 13.2, aflate sub forma de tablete sau
capsule, acestea ar putea fi considerate echivalente cu cele din
subcategoriile 17.1 (Suplimente alimentare frunizate sub forma solida,
inclusiv sub forma de capsule si de tablete si sub alte forme similare, cu
exceptia formelor masticabile) sau 17.3 (Suplimente alimentare
furnizate sub forma de sirop sau masticabile). Deci pentru ca E1202
este admis in subcategoriile de suplimente, el ar putea fi permis si in
subcategoria 13.2. Doar ca acest lucru nu este adevarat. Produsele
subcategoriei 13.2 sunt definite clar in Directiva 1999/21/EC (privind
alimentele dietetice destinate unor scopuri medicale speciale), la
articolul 1(2)(b), pe cand produsele categoriei 17 sunt definite de
Directiva 2002/46/EC, referitoare la suplimentele alimentare (articolul
2(a)). Deci sunt categorii complet diferite, care se refera la tipuri de
produse deosebite intre ele, avand destinatii diferite. Deci aditivii
categoriei 17 nu sunt admiti in categoria 13.
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Anexa V. Preparate traditionale.

Cu ocazia rediscutarii clasificarii produselor si preparatelor din carne, a
revenit frecvent sintagma “preparat traditional”. Controversata de unii,
s-a ajuns la concluzia ca denumirea “produs traditional” se refera la un
produs care se fabrica de cel pufin 25 de ani dupa aceeasi reteta la
momentul intrarii in vigoare a Directivei 2006/52/EC, deci inainte de
septembrie 1981. Legislatia comunitara pentru aditivi nu defineste
termenul “traditional”. Dar se considera ca o generatie = 25 de ani, de
aceea aceasta cifra este in acord cu Regulamentul 509/2006 privind
specialitatile tradifionale garantate din produse agricole si alimentare
care a introdus in mod legal definitia termenului “tradi{ional” . (exemplu:
fn acest context, si preparatele din carne “mici” au fost considerate
preparate traditionale roméanesti).

Anexa VI. Factori de conversie

Deoarece nivelurile maxime ale acidului fosforic si fosfatilor se exprima

ca P205 (nota de subsol 4) , trebuie avut in vedere ca :

» pentru a transforma P Tn P205 , factorul de multiplicare este
2.2915

» pentru a transforma P205 in P, factorul de multiplicare este
0.4364
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