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KOMMISSIONENS FORORDNING (EU) .../...

av den XXX

om indring av bilaga II till Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr
1333/2008 och bilagan till kommissionens forordning (EU) nr 231/2012 vad giller

anviandningen av curdlan

(Text av betydelse for EES)

EUROPEISKA KOMMISSIONEN HAR ANTAGIT DENNA FORORDNING

med beaktande av fordraget om Europeiska unionens funktionssétt,

med beaktande av Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 1333/2008 av den
16 december 2008 om livsmedelstillsatser!, sdrskilt artiklarna 10.3 och 14,

med beaktande av Europaparlamentets och ridets forordning (EG) nr 1331/2008 av den 16
december 2008 om faststidllande av ett enhetligt forfarande for godkdnnande av
livsmedelstillsatser, livsmedelsenzymer och livsmedelsaromer?, sirskilt artikel 7.5, och

av foljande skal:

(1)

(D)

2)

€)

(4)

I bilaga II till forordning (EG) nr 1333/2008 faststdlls en unionsforteckning over
livsmedelstillsatser som godkéints for anvindning i1 livsmedel samt villkoren for
anviandning av dessa.

I kommissionens forordning (EU) nr 231/2012° faststills specifikationer for de
livsmedelstillsatser som fortecknas i1 bilagorna II och III till férordning (EG) nr
1333/2008.

Enligt artikel 3.1 i forordning (EG) nr 1331/2008 fir unionsforteckningen over
livsmedelstillsatser och specifikationerna for livsmedelstillsatser uppdateras pa
kommissionens initiativ eller till f6ljd av en ansokan frdn en medlemsstat eller en
berord person.

I september 2016 ldmnades en ansdkan in till kommissionen om godkdnnande av
anviandningen av curdlan som geleringsmedel 1 en rad olika livsmedelskategorier.
Ansokan gjordes direfter tillgénglig for medlemsstaterna i1 enlighet med artikel 4 1
forordning (EG) nr 1331/2008.

Curdlan dr en linjir polysackarid med hdg molekylvikt och termiska
geleringsegenskaper. Den framstills genom fermentering av Rhizobium radiobacter
biovar 1 stam NTK-u. Curdlan bildar irreversibla hogtemperaturgeler ("high-set”) vid
uppvirmning 1 vattensuspension vid temperaturer over 80 °C och reversibla
lagtemperaturgeler (low-set”) nédr den vdrms upp 1 vattensuspension vid temperaturer

EUT L 354, 31.12.2008, s. 16, ELI: http://data.europa.eu/eli/reg/2008/1333/0j.

EUT L 354, 31.12.2008, s. 1, ELI: http://data.curopa.eu/eli/reg/2008/1331/0j.

Kommissionens forordning (EU) nr 231/2012 av den 9 mars 2012 om faststillande av specifikationer for de
livsmedelstillsatser som fortecknas i bilagorna II och III till Europaparlamentets och radets forordning (EG)
nr 1333/2008 (EUT L 83, 22.3.2012, s. 1, ELI: http://data.curopa.cu/eli/reg/2012/231/0j).
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pa 55-65 °C och direfter kyls ned till <40 °C. Curdlan dr avsett att anvindas som
konsistensmedel, geleringsmedel, stabiliseringsmedel och fortjockningsmedel i en rad
olika livsmedel for att forbéttra deras egenskaper 1 fraga om struktur,
vattenbindningsformaga och termisk stabilitet, t.ex. hos nudlar, dumplingar,
bearbetade kottprodukter, fiskpastejer, kakor, saser, soppor bearbetad tofu och snacks.

I ett yttrande som offentliggjordes den 9 september 2024* utviirderade Europeiska
myndigheten for livsmedelssidkerhet (/ivsmedelsmyndigheten) sékerheten hos den
foreslagna anvindningen av curdlan som livsmedelstillsats. Trots de begridnsningar
som noterats i datasetet kunde livsmedelsmyndigheten bedéma sékerheten genom att
tillimpa metoden med exponeringsmarginal och drog slutsatsen att anvéndningen av
curdlan som livsmedelstillsats vid de foreslagna anvdndningarna och médngderna inte
utgor ndgon sékerhetsrisk.

Det édr darfor lampligt att godkdnna anviandningen av curdlan som livsmedelstillsats,
och att tilldela tillsatsen E-numret E 424.

Specifikationerna for curdlan (E 424) bor darfor inforas 1 bilagan till férordning (EU)
nr 231/2012 eftersom denna tillsats for forsta gangen upptas i unionsforteckningen
over livsmedelstillsatser 1 bilaga II till forordning (EG) nr 1333/2008.

Forordningarna (EG) nr 1333/2008 och (EU) nr 231/2012 bor darfor dndras i enlighet
med detta.

De atgirder som foreskrivs i denna forordning ér forenliga med yttrandet fran stindiga
kommittén for véxter, djur, livsmedel och foder.

HARIGENOM FORESKRIVS FOLJANDE.

Artikel 1

Bilaga 1II till forordning (EG) nr 1333/2008 ska éndras i enlighet med bilaga I till den hér
forordningen.

Artikel 2

Bilagan till forordning (EU) nr 231/2012 ska dndras i1 enlighet med bilaga II till den hir
forordningen.

Artikel 3

Denna forordning trader 1 kraft den tjugonde dagen efter det att den har offentliggjorts i
Europeiska unionens officiella tidning.

Denna forordning ar till alla delar bindande och direkt tillimplig 1 alla medlemsstater.

Efsas panel for néringstillsatser och livsmedelsaromer, “Safety evaluation of curdlan as a food
additive”, EFSA Journal, vol. 22(2024), artikelnr e8985 (https://doi.org/10.2903/j.efsa.2024.8985).
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