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Vysvétlivky k oznaceni legislativnich postupu
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Postup konzultace

veétsina odevzdanych hlasii

Postup spoluprace (prvni ¢teni)

veétsina odevzdanych hlasii

Postup spoluprace (druhé ¢teni)

vetsina odevzdanych hlasii pro schvaleni spolecného postoje
veétsina hlasi poslancit Parlamentu pro zamitnuti nebo zménu
spolecného postoje

Postup souhlasu

vetsina hlasi poslancii Parlamentu s vyjimkou pripadii uvedenych
v clancich 105, 107, 161 a 300 Smlouvy o ES a clanku 7 Smlouvy o
EU

Postup spolurozhodovani (prvni ¢teni)

vetsina odevzdanych hlasii

Postup spolurozhodovani (druhé ¢teni)

vetsina odevzdanych hlasii pro schvaleni spolecného postoje
vetsina hlasit poslancii Parlamentu pro zamitnuti nebo zménu
spolecného postoje

Postup spolurozhodovani (tieti ¢teni)

vetsina odevzdanych hlasii pro schvaleni spolecného navrhu

(Druh postupu zavisi na pravnim zakladu navrzeném Komisi.)

Pozméiovaci navrhy k legislativnimu textu

V pozménovacich navrzich Parlamentu je pozménény text zvyraznén tuénou
kurzivou. Zvyraznéni normalni kurzivou oznacuje ¢asti legislativniho textu,
u nichz je navrZena oprava, a ma slouzit k usnadnéni vypracovani koneé¢ného
znéni (napf. zjevné chyby nebo vynechani textu v nékteré jazykové verzi).
Tyto navrzené opravy podléhaji dohodé¢ piislusnych oddéleni.
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NAVRH LEGISLATIVNIHO USNESENi EVROPSKEHO PARLAMENTU

o navrhu smérnice Evropského parlamentu a Rady, kterou se méni smérnice 95/2/ES

o potravinarskych pridatnych latkach jinych nez barviva a nahradni sladidla a smérnice
94/35/ES o nahradnich sladidlech pro pouZiti v potravinach

(KOM(2004)0650 — C6-0139/2004 — 2004/0237(COD))

(Postup spolurozhodovani: prvni ¢teni)
Evropsky parlament,

— s ohledem na navrh Komise ptedloZzeny Evropskému parlamentu a Rad¢
(KOM(2004)0650)!,

— s ohledem na ¢l. 251 odst. 2 a ¢lanek 95 Smlouvy o ES, v souladu s nimiz Komise
predloZila svij navrh Parlamentu (C6-0139/2004),

— s ohledem na ¢lanek 51 jednaciho fadu,

— s ohledem na zpravu Vyboru pro Zivotni prostfedi, vefejné zdravi a bezpecnost potravin
(A6-0191/2005),

1. schvaluje pozménény navrh Komise;

2. vyzyva Komisi, aby véc opetovné postoupila Parlamentu, bude-li mit v imyslu sviij navrh
podstatn€ zménit nebo jej nahradit jinym textem,;

3. povéiuje svého predsedu, aby piedal postoj Parlamentu Radé a Komisi.

Znéni navrzené Komisi Pozménovaci navrhy Parlamentu

Pozménovaci navrh 1

BOD ODUVODNENI 5
(5) Na zaklad¢ stanoviska EUBP, (5) Na zaklad¢ stanoviska EUBP,
vyjadieného dne 26. listopadu 2003, vyjadieného dne 26. listopadu 2003,
dochazi ke zménam ve stavajicich dochazi ke zménam ve stavajicich
povolenich s cilem udrzet hladinu povolenich s cilem udrzet hladinu
nitrosamind co nejnizsi tak, ze se snizi nitrosamind co nejnizsi tak, ze se snizi
hladiny dusitanti a dusi¢nanti ptidavanych hladiny dusitanti a dusi¢nanti ptidavanych
do potravin a zaroven se zachova do potravin a zaroven se zachova
mikrobiologické bezpecnost produktu. mikrobiologické bezpecnost produktu.
EUBP doporucuje, aby se hladiny dusitana EUBP doporucuje, aby se hladiny dusitana
a dusi¢nant stanovily pravnimi predpisy a dusi¢nant stanovily pravnimi predpisy
jako ,,pfidané mnozstvi“. EUBP se jako ,,pfidané mnozstvi“. EUBP se

I Dosud nezvetejnény v Ufednim véstniku.
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domniva, ze k zastaveni tvorby bakterii C.
botulinum ptispiva ptidané mnozstvi
dusitant spise nez jejich zbytkové
mnozstvi. Stavajici ustanoveni se
pozménuyji tak, ze by maximalni povolené
hodnoty, jak uvadi EUBP, v tepeln¢
neopracovanych nebo tepelné
opracovanych masnych vyrobcich, syrech
a rybach mély byt stanoveny jako pridana
mnozstvi. AvSak pro nékteré tradi¢nim
zpusobem vyrabéné masné vyrobky by
méla byt stanovena maximalni zbytkova
mnozstvi.

domniva, ze k zastaveni tvorby bakterii C.
botulinum ptispiva pridané mnozstvi
dusitant spise nez jejich zbytkové
mnozstvi. Stavajici ustanoveni se
pozménuyji tak, ze by maximalni povolené
hodnoty, jak uvadi EUBP, v tepelné
neopracovanych nebo tepelné
opracovanych masnych vyrobcich, syrech
a rybach mély byt stanoveny jako ptidana
mnozstvi. AvSak pro nékteré masné
vyrobky vyrabéné tradicnim zpisobem by
méla byt vyjimeéné stanovena maximalni
zbytkova mnozstvi za piedpokladu, Ze tyto
vyrobky budou vhodnym zpiisobem
specifikovany a urceny.

Oduvodneni

This Directive introduced the rule of establishing the authorized levels of nitrates/nitrites in
food as added values in order to keep nitrosamines at the lowest possible level. The
exemptions from the rule proposed by the Commission for traditionally-manufactured
products, set as residual maximum levels, must remain rare exemptions. The products should
be clearly identified as products for local sale and consumption.

Pozménovaci navrh 2
BOD ODUVODNENI 8

(8) Védecky vybor pro potraviny
vyhodnotil informaci o bezpec¢nosti
erytritolu a své stanovisko vyjadril dne

5. biezna 2003. Vybor dospél k ndzoru,

ze pouziti erytritolu jako potravinaiské
piidatné latky je pfijatelné. Vybor rovnéz
bere na védomi, Ze erytritol ma projimavé
ucinky, ovSem ve vyssi davce nez jiné
polyalkoholy. Erytritol ma kromé
pfislazovani jesté¢ mnoho jinych
technickych vlastnosti, jez jsou dilezité

v §iroké fade€ potravin, od cukrovinek

po mlécné produkty. Patii mezi né
pusobeni jako latka zvyraznuji chut’ a vini,
nosna latka, zvlhcujici latka, stabilizator,
zahuS$tovadlo, plnidlo a sekvestrant. Je
tieba povolit pouziti erytritolu ve stejnych
potravinarskych vyuZitich jako u ostatnich
polyalkoholi, jez jsou v soucasné dobé
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povoleny. Krom toho je tfeba pozménit
smérnici 94/35/ES, jelikoZ erytritol mize
byt stejné jako ostatni polyalkoholy, jez
jsou v soucasné dobé povoleny, pouzit
pro ucely ptislazovani. Je také tieba
vyjmout erytritol 7 oblasti piisobnosti
pravidla oznacovani, pokud jde

o projimavy ucinek stolnich sladidel
obsahugjicich polyalkoholy.

povoleny. Krom toho je tfeba pozménit
smérnici 94/35/ES, jelikoz erytritol mlize
byt stejné jako ostatni polyalkoholy, jez
jsou v soucasné dobé povoleny, pouzit
pro ucely ptislazovani.

Oduvodneni

Although erythritol has the highest digestive tolerance of all polyols, it still is a polyol. It is
therefore not recommendable to exempt erythritol from the labelling rule regarding labelling
of laxative effect in Article 5(2) of Directive 94/35EC.

Pozmeénovaci névvrh 3
BOD ODUVODNENT 9

(9) Védecky vybor pro potraviny vyhodnotil

informaci o bezpec¢nosti sojové

hemicelul6zy a své stanovisko vyjadiil dne

4. dubna 2003. Vybor dosp¢l k ndzoru, Ze
pouziti sojové hemiceluldzy je v nékterych
pozadovanych potravinach a v urcitych
davkach ptijatelné. Je proto vhodné, aby
bylo povoleno pouzivéani sojové
hemicelul6zy pro nékteré ucely.

(9) Védecky vybor pro potraviny vyhodnotil
informaci o bezpec¢nosti sojové
hemicelul6zy a své stanovisko vyjadiil dne
4. dubna 2003. Vybor dospél k ndzoru, Ze
pouziti sojové hemiceluldzy je v nékterych
potravinach a v urcitych davkach ptijatelné.
Je proto vhodné, aby bylo povoleno
pouzivani sojové hemiceluldzy pro nékteré
ucely. Aby se vyslo vstiic alergikiim,
nemélo by toto pouZivani byt povoleno

v potravindch, ve kterych se neocekava
pFitomnost zbytkového mnoZstvi sojy.

Or. sv

Odiivodneni
Pokud by bylo pouzivani sojové hemicelulozy rozsireno na vsechny navrhované potraviny,
vyznamnée by to omezilo vybér potravin pro alergiky. To plati predevsim pro prilohy jako je
ryze a nudle, u kterych se neocekava pritomnost sojovych rezidui, které jsou alergeny. Aroma
se pridava do vétsiny potravin v ruznych fazich jejich vyroby a riziko je povinné oznacovano.
Existuji pridatné latky do potravin, které lze pouzivat misto sojové hemicelulozy a které

nevyvolavaji alergické reakce.

Pozménovaci navrh 4
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) CL.2BOD 1
CL 5 odst 2 (Smérnice 94/35/ES)

1. V ¢l 5 odst. 2 se slovo ,,polyalkoholy“ vypousti se
nahrazuje slovy ,,polyalkoholy kromé E
968 erytritolu .

Odiivodneni

Deleting the exemption of erythritol from the labelling rule regarding labelling of laxative
effect in Article 5(2) of Directive 94/35EC.

Pozménovaci navrh 5
CLANEK 2A (novy)

CLANEK 2a

Komise predloZi zpravu Evropskému
parlamentu a Radé o zavedeni nové
kategorie ,,sportovnich napoji" do
smérnice 94/35/ES. Jedna se o oblast
vyrobkit, u kterych jsou kladeny zvlastni
poZadavky na vyZivnou hodnotu. Tato
gprava mimo jiné piezkouma snizeni
pouzivani sladidel ve vyrobcich, které jsou
oznaceny jako ,,vyrobky se sniZenou
energetickou hodnotou* nebo jako vyrobky
"bez cukru®, 7 dneSni hranice 30 % na

25 %.

Or. en

Oduvodnent

Protoze neexistuje standardni srovnavaci vyrobek, sladidlo je nutno pridavat v takovém
mnozstvi, aby kdyby bylo nahrazeno cukrem, obsahoval by vyrobek o 30 % méné energie nez
vyrobek s plnym ekvivalentem cukru. To vyzZaduje pridat vice sladidla, nez je nutné pro
splneéni poZadavku chutové prijatelnosti a vyzivné hodnoty, coz ma za nasledek, ze vysledny
vyrobek je prilis sladky.

. Pozménovaci navrh 6
PRILOHA I BOD 3 AA) PODBOD 1) (novy)
Ptiloha III, ¢ast B Pozndmky (Smérnice 95/2/ES)

aa) Cdst B se méni takto:
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i) Pridava se nasledujici poznamka:

w2a. PouZiti sulfitit musi byt na vyrobku
oznaceno jako upozornéni pro alergiky a
astmatiky na pritomnost sulfatit a sulfitii v
potraviné. “

Or. en

Odvvodneéni

Sulfaty a sulfity mohou byt pro astmatiky a alergiky nebezpecné. Proto je dulezité, aby byla
pritomnost téchto pridatnych latek v potravinarskych vyrobcich oznacena a prislusné skupiny
spotrebitelu tak byly varovany.

. Pozménovaci navrh 7
PRILOHA I BOD 3 AA) PODBOD ii) (novy)
PRILOHA II1, ¢ast B, Potraviny (Smérnice 95/2/EC)

ii) V tabulce pro potraviny se v nadpisu ,,korysi a hlavonoZci“
tieti odrdazka nahrazuje timto:

,- vareni s50(1)

- korysi rodu paneidae, solenceridae, aristeidae:

- do 80 jednotek 135(1)
- mezi 80 a 120 jednotkami 180(1)
- nad 120 jednotek 270(1)“
Or. es
Oduvodnéni

Kdyz byla prijata realizacni smérnice, bylo stanoveno, Ze vareni snizuje hladinu sulfitii o
tretinu v porovnani s cerstvymi korysi. Zkusenosti ukazaly, Ze tomu tak neni, a ze hladina
sulfitii se snizuje maximalné o 10%. Tato skutecnost spolecné se skutecnosti, Ze soucasna
uroven 50 mg/kg nechrani varené garnaty pred melanozou, ukazuje, Ze stavajici maximalni
hladina SO2 ve varenych vyrobcich musi byt sladéna s maximalni hladinou aktudlné
povolenou pro cerstvé koryse. To neni otazka zvySeni aktualné platnych mnozstvi sulfitii

v korysich, ale otazka opravy chyby.

Pozménovaci navrh 8
PRILOHA 1 BOD 3 AA) PODBOD iii) (novy)
PRILOHA III, Cést B, Potraviny (Smérnice 95/2/EC)
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iii) V Tabulce pro potraviny se piidavaji tyto radky:

wStolni hrozny 10 mg/kg
Cerstvé lici (¢inské $vestky) 10 mg/kg (méreno v

duZiné)“

Or. en

Oduvodneéni
Tohle je velmi dilezité jak pro spotrebitele, tak pro potravinarsky primysl, pro zajisteni
trvalé dostupnosti techto oblibenych vyrobkil.

SO, je potreba pro prevenci vyvoje botrytidy u stolnich hroznii, ktera zpiisobuje hniti hroznii,
a proto, aby cerstvé lici nekysly. Novy pridavek je pozadovan v priloze IlI, casti B Smérnice
95/2, aby bylo zajisteno, ze tyto produkty budou spotiebiteliim naddale k dispozici. Protoze tyto
produkty jsou jiz v mnoha clenskych statech v prodeji, tento pridavek slouzi ke zvyseni pravni
prehlednosti a neocekava se, ze by vyznamné prispél ke zvyseni prijmu kyslicniku siricitého.

ngméﬁovaci navrh 9
PRILOHA 1 BOD 3B)
PRILOHA III, ¢ast C (Smeérnice 95/2/ES)
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Znéni navrzené Komisi

E 249 | Dusitan draselny* | Masné vyrobky 150 mg/kg
E 250 | Dusitan sodny* Sterilované masné vyrobky (Fo > 100 mg/kg
3,00)** vyjadieno jako
NaNo,
Wiltshire cured bacon and ham 175 mg/kg zbytkové
mnozstvi
Dry cured bacon and ham 175 mg/kg zbytkové
mnozstvi
Cured tongue, jellied veal, briske 10 “{g/kg zbytkové
mnozstvi
vyjadteno jako
NaNo,
E 251 | Dusi¢nan sodny Tepeln¢ neopracované masné 150 mg/kg
vyrobky vyjadieno jako
E 252 | Dusi¢nan draselny NaNo;
Wiltshire cured bacon and ham 250 mg/kg zbytkové
mnozstvi
Dry cured bacon and ham 250 mg/kg zbytkové
mnozstvi
Cured tongue, jellied veal, brisket 10 mg/kg zbytkové
mnozstvi
vyjadieno jako
NaNo;,
E 251 | Dusi¢nan sodny Tvrdé, polotvrdé a poloméekké syry 150 mg/kg v mléce
na vyrobu syra
E 252 | Dusi¢nan draselny

Analogy syra na bazi mléka

Nakladani sledi a Sproti

150 mg/kg v s mléce
na vyrobu syra

500 mg/kg

vyjadieno jako
NaNo;,
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Pozménovaci navrhy Parlamentu

E 249 | Dusitan draselny* | Masné vyrobky 150 mg/kg
E 250 | Dusitan sodny* Sterilované masné vyrobky (Fo > 100 mg/kg vyjadieno
3,00)** jako NaNo,
175 mg/kg zbytkové
Wiltshire cured bacon and ham mnozstvi
175 mg/kg zbytkové
Dry cured bacon and ham mnozstvi
Cured tongue, jellied veal, brisket 10 mg/kg zbytkové
mnozstvi
vyjadieno jako
NaNo,
Rohschinken, trocken-/nassgepékelt | 50 mg/kg zbytkové
mnozstvi
E 251 | Dusi¢nan sodny Tepeln¢ neupravené masné vyrobky | 150 mg/kg vyjadieno
jako NaNo;
E 252 | Dusi¢nan draselny
250 mg/kg zbytkové
Wiltshire cured bacon and ham mnozstvi
250 mg/kg zbytkové
Dry cured bacon and ham mnozstvi
Cured tongue, jellied veal, brisket 10 mg/kg zbytkové
mnozstvi vyjadieno
jako NaNo;
Rohschinken, trocken-/nassgepokelt | 250 mg/kg zbytkové
mnoZstvi
Rohwiiirste, uzené alespori po dobu 4 | 100mg/kg zbytkové
tydnii s pomérem vody a bilkoviny mnoZstvi
<=1,7
E 251 | Dusi¢nan sodny Tvrdé, polotvrdé a polomekké syry 150 mg/kg v mléce
na vyrobu syri
E 252 | Dusi¢nan draselny | Analogy syra na bazi mléka

150 mg/kg v mléce

PE 355.470v02-00
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na vyrobu syra

Nakladani sledi a Sproti 500 mg/kg
vyjadieno jako
NaN03

Or. de

Odhitvodnent

Navrhuje se, aby u tradicnich vyrobkii,, susené a Stavnaté sunky “, jako je sunka Black Forest,
byla zachovana stavajici ustanoveni (50 mg dusitanu/kg a 250 mg dusicnanu/kg jako rezidua
v koncovém produktu), jako v pripade zvlastnich ustanoveni napriklad pro vyrobky z Anglie.
EFSA stanovila, Ze pouziti dusitanu a dusicnanu prispiva k mikrobiologické bezpecnosti a
zachovani tradicni prichuti, barvy a oxidacni stability.

Navrhuje se, aby v pripadeé tradicnich ,, Rohwiirste “ byla udélena vyjimka pro 100 mg
dusicnanu/kg jako reziduum v koncovém produktu, jako v pripadé zviastnich ustanoveni
napriklad pro vyrobky z Anglie. EFSA stanovila, Ze pouZiti dusitanu a dusicnanu prispiva
k mikrobiologické bezpecnosti a zachovani tradicni prichuti, barvy a oxidacni stability.

5 ’Pozméflovaci navrh 10
PRILOHA 1 BOD 3CA) (novy)
PRILOHA III, ¢ast D (Smérnice 95/2/ES)

(ca) V Casti D se piidava tento radek:

E 319 | Terciarni-butyl Bezvodé tuky a oleje 200 mg/kg
hydroquinon (vyjadieno v tuku)
(TBHQ)'

Emulze obsahujici méné nez 80 % tuku

Tukové emulze piedevsim typu olej ve
vodé, véetné smésnych anebo
ochucenych vyrobkit na zakladé
tukovych emulzi

Rybi tuk 200 mg/kg

Margarin a podobné vyrobky 200 mg/kg
(vyjadieno v tuku)
Smési margarinu a masla

Chléb a podobné vyrobky 200 mg/kg
(vyjadieno v tuku)

Ceredlie

MraZené ryby, rybi filé & vyrobky z 200 mg/kg

ryb, véetné mékkysu, korysi a (vyjadieno v tuku)
RR\571248CS.doc 13/20 PE 355.470v02-00
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ostnokoZcit

Koieni a ochucovadla 200 mg/kg
(vyjadieno v tuku)
Polévky a vyvary

Dehydrované maso
Omacky

Zpracované oiechy
Esencialni oleje 200 mg/kg
Piichuti

! Samotné nebo v kombinaci s BHA, BHT a Propyl galdtem

Or. en

Odiivodnéni
Zahrnuti terciarniho-butyl hydroquinonu (TBHQ) jako nového antioxidantu do oleju, tukii a
potravin s maximalni hladinou 200mg/kg na zakladé kladného postoje EFSA z 12. Cervence
2004.

TBHQ se pouziva pro stabilizaci oleju, tukii a potravin proti oxidaci, zpomaluje vyvoj
Zluklosti produktii a prodluzuje jejich trvanlivost.

TBHQ nemeni barvu v pritomnosti Zeleza a neprodukuje zretelny zapach ani prichut, kdyz se
prida do oleju, tukii nebo potravin. Dobre se rozpousti v olejich, tucich i potravindach a lze jej
kombinovat s jinymi stavajicimi antioxidanty, jako napviklad BHA a BHT, s nimiz tvori vysoce
ucinné kombinace antioxidantii.

Pozménovaci navrh 11
PRILOHA 1 BOD 4CA (novy)
Priloha IV (Smérnice 95/2/ES)

(ca) Pridavaji se nasledujici radky:

E 1204 Pullulan Potravinaiské pridatné latky, jak quantum satis
je definuje smérnice 2002/46/ES,
ve formé tobolek a tablet

E 1204 Pullulan Mikrocukrovinky na osvéZeni quantum satis
dechu ve formé folie

Oduvodneni

Inclusion of pullulan as a new additive for use in food supplements in the form of capsules
and tablets as well as in edible flavoured films and micro-sweets (breath fresheners)
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following the positive EFSA opinion of 13 July 2004.

Pozménovaci navrh 12
PRILOHA I, BOD 4CB) (novy)
PRILOHA IV (Smérnice 95/2/ES)

(cb) Pridava se tento radek:

E XXX Skrobovy Vitaminové a vyZivné pripravky quantum satis
hlinikovy pro pouZiti u dietetickych
oktenyl potravinovych dopliiki
sukcinat
(SA0S)
Or. en
Odiivodnéni

Pouziti Skrobového hlinikového oktenyl sukcinatu (SAOS) jako cinidla proti hrudkovitosti
vitaminovych a vyzivnych pripravki pro pouZiti v potravinach v priloze IV Smérnice
1995/2/ES, na zaklade kladného postoje Vedeckého vyboru pro potraviny (SCF).
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VYSVETLUJICi PROHLASENI

1. The aim of this Directive, amending Directive 95/2/EC on food additives other than colours
and sweeteners and Directive 94/35/EC on sweeteners for use in foodstuffs, is the adaptation
due to scientific development and technological progress. Two methods are proposed for
achieving the purpose: revision of the current positive list of permitted additives and the
authorisation of new substances.

2. According to Article 2(1) of Directive 2003/114 the Commission and European Food
Safety Agency were asked to review the conditions for use of several additives. The report on
the progress of re-evaluation of certain additives, focused in particular on E 251 and 252
(nitrates) and E 249 and E 250 (nitrites), opened up a debate among Member States.

3. In view of revision of the use of salts of nitrates and nitrites — preservatives permitted for
use in meat products, cheese and certain fish products — the Commission took account of the
ruling of the European Court of Justice of 20 March 2003. In the case Denmark vs.
Commission the Court has decided that the opinion of the Scientific Committee for Food of
1995, which called into question the maximum amounts of nitrites, set under the Directive
95/2/EC, has not been observed. In its opinion of 26 November 2003 the EFSA reiterated that
lowering the maximum levels of nitrates and nitrites is needed in order to keep the level of
nitrosamines at the lowest possible level.

In this Directive the Commission proposes a new method for establishing the authorised level
of nitrates/nitrites in food. Instead of so far existing monitoring of residual levels of
nitrates/nitrites in meat products, the levels set up as added values are introduced as the
method of monitoring. The exemptions from the rule (permitted higher residual levels) are
only traditionally manufactured meat products from the U.K. (Annex 1). Several Member
States have asked for derogations for their traditional meat products too, while in general
some of them were opposed to the introducing of specific exemptions for nitrates and nitrites
and question their technological need. The question of principle in view of the authorisation
of special derogations has thus been raised. Your rapporteur supports the proposed method of
establishing maximum levels of nitrates/nitrites as added values. Therefore derogations should
be rare and exempted products need to be adequately specified and identified.

4. With the Directive 2003/52/EC the placing on the market of jelly mini-cups, containing
food additive E 425 konjak was suspended. The Commission followed the opinion of the
EFSA of 13 July 2004 and banned the placing on the market and import of jelly mini-cups
containing gel-forming food additives derived from seaweed and certain gums due to the risk
of choking. This Directive proposes banning the substances E 400 to 407, E 407a, E 410, E
412 to 415, E 417 and E 418 in view of their hazardous potential when used in jelly mini-
cups. Among them are several lawfully marketed additives, which meet the required EU
safety standards for use in food, such as E 410 locust bean gum, E 415 xantan gum and E 418
gellan gum.

The manufacturers questioned the "ban the substances approach" and proposed to ban “unsafe

products” rather than substances of which they consist. The safe substances in other products
would be free from consumers’ suspicion caused by the ban from the market of one unsafe
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product. The EFSA Scientific Panel was of the opinion that in particular the shape, size and
way of ingestion are considered to be the main physical hazard, although the risk appears to
be also related to the chemical and physical properties of the food additives, which form the
gel of the product. In order to change this approach, a revision of the General Food Law
Regulation 178/2002 is needed.

5. Among newly authorised sweeteners erythritol with a taste close to sugar has been judged
acceptable by the EFSA. It is a sugar similar bulk sweetener, non-caloric, enhances flavour in
beverages and has a higher rate of absorption to other polyols. However, although it has the
highest digestive tolerance of all polyols, it still is a polyol, a nutritive sweetener. Taking
account of the possible laxative potential, the Commission did not include the use of erythritol
in beverages, but proposed to exempt erythritol from the labelling rule regarding the labelling
of laxative effect in table-top sweeteners containing polyols. In order to eliminate concerns
about laxative effect in beverages, manufacturers responded with a proposal to lower the use
level to 1.5%. In several non-European countries erythritol in beverages is permitted at a level
of 3.5 per cent and higher. Several Member States are of the opinion that erythritol should not
be exempted from the rule regarding labelling of a laxative effect. Your rapporteur supports
this, nevertheless wishes to examine the possibility that the use of erythritol would be
permitted in beverages at 1.5 % use level and labelled for its laxative potential.

6. The Scientific Committee on Food found in April 2003 that a soybean hemicellulose is
acceptable for use in foodstuffs. There are, however, reservations on the use of this substance
because of its allergenic potential, in particular with respect to the rise in pre-fried potatoes,
flavourings and jelly confectionery. In the light of possible allergenic danger consumers
should be informed that the product is derived from soybean and sold packaged and labelled.
Such labelling is already the legal obligation of the manufacturers according to Directive
2003/89/EC.

7. Sulphites are supposed to have a hazardous potential for asthmatics and should therefore
be kept on the lowest possible level (maximum level of less than 10 mg/kg). Some importers
have drawn attention to the fact that raw shrimps comply with the maximum permitted levels
of sulphite dioxide, but not after being cooked (permitted level is then lower). Your
rapporteur agrees with the Commission that in general the use of sulphite dioxide in
foodstuffs should be limited. However, the case of raw and cooked crustaceans is an anomaly
and needs to be changed. We propose that the Commission asks the EFSA for its opinion on
this special case.

The acceptable use level of sulphite dioxide appears also with regard to the surface treatment
of fruit and vegetables and the maximum levels in rehydrated dried fruit. Your rapporteur is
of the opinion that a trend towards raising the levels of sulphite dioxide is not acceptable. The
Commission should, however, provide more detailed analysis with regard to sulphite dioxide
levels in rehydrated dried fruit and when they are further processed (dried fruit are permitted
to contain levels up to 2000mg/kg, but when further processed the level in the fruit is reduced
to 100 mg/kg; the level of sulphite dioxide does not appreciably reduce during the
pasteurisation, nor during subsequent storage).

8. Not yet considered in the Directive is the new additive pullulan, permitted for use in food
by the EFSA. The Scientific Panel has evaluated pullulan as a new food additive (foodstuffs
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in capsule and coated-tablet form) or as flavoured edible films (breath-freshening edible
films) as safe for human consumption.

Pullulan is a white to off-white tasteless, odourless powder, a polysaccharide produced from
yeast. It is naturally occurring and has film-forming properties and can therefore be used as a
substitute for gelatine (especially for vegetarians) or other film-forming polymers in certain
foods. The low oxygen permeability of pollulan films protects susceptible ingredients from
deterioration and thus preserves the nutritional and organoleptic quality of the products. The
current proposed use and at a usage level requested — the intake of around 2.3 g pullulan per
day - would not present any health concern.
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