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Novel foods, pubblicato
il nuovo regolamento

Regolamento (UE) 2015/2283

del Parlamento europeo e del Consiglio del
25 novembre 2015 relativo ai nuovi alimenti
e che modifica il regolamento (UE) 1169/11
del Parlamento europeo e del Consiglio e
abroga il regolamento (CE) 258/97 del Parla-
mento europeo e del Consiglio e il regola-
mento (CE) 1852/01 della Commissione.
(G.U.U.E. L 327 dell’11 dicembre 2015)

stato pubblicato sulla Gazzetta ufficiale

dell'Unione europea L 327 dell’11 dicem-
bre 2015 e diverra applicabile (fatta eccezio-
ne per alcune disposizioni) dal 1° gennaio
2018, il regolamento (UE) 2015/2283, che
abroghera, sostituendolo, il regolamento (CE)
258/97 sui nuovi alimenti, i cosiddetti “novel
foods".
In base al nuovo provvedimento (art. 3, c. 2) per
“novel food" si intende «qualunque alimento
non utilizzato in misura significativa per il consu-
mo umano nell'Unione europea (UE) prima del
15 maggio 1997 (in continuita con quanto pre-
visto dalla precedente normativa ed a prescinde-
re dalla data di adesione all’Unione degli Stati
membri), che rientri in almeno una delle seguen-
ti categorie:

i) alimenti con una struttura molecolare nuova o
volutamente modificata che non era utilizzata
come alimento o in un alimento nell’'Unione pri-
ma del 15 maggio 1997,

i) alimenti costituiti, isolati o prodotti da micro-
organismi, funghi o alghe;

Analisi dei piu recenti e significativi
provvedimenti legislativi,

relativi al settore agroalimentare, pubblicati
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i) alimenti costituiti, isolati o prodotti da mate-
riali di origine minerale;

iv) alimenti costituiti, isolati o prodotti da piante
o da parti delle stesse, ad eccezione degli ali-
menti che vantano una storia di uso sicuro come
alimento nell’Unione e sono costituiti, isolati o
prodotti da una pianta o una varieta della stessa
specie ottenuta mediante:

— pratiche tradizionali di riproduzione utilizzate
per la produzione alimentare nell'Unione prima
del 15 maggio 1997; oppure

— pratiche non tradizionali di riproduzione non
utilizzate per la produzione alimentare nell’Unio-
ne prima del 15 maggio 1997 qualora tali prati-
che non comportino cambiamenti significativi nel-
la composizione o nella struttura dell’alimento tali
da incidere sul suo valore nutritivo, sul metaboli-
smo o sul tenore di sostanze indesiderabili;

v) alimenti costituiti, isolati od ottenuti a partire
da animali o da parti dei medesimi, ad eccezione
degli animali ottenuti mediante pratiche tradi-
zionali di riproduzione utilizzate per la produzio-
ne alimentare nell'Unione prima del 15 maggio
1997 qualora tali alimenti ottenuti da detti ani-
mali vantino una storia di uso sicuro come ali-
mento nell’Unione;

vi) gli alimenti costituiti, isolati o prodotti a par-
tire da colture cellulari o di tessuti derivanti da
animali, piante, microorganismi, funghi o alghe;
vii) gli alimenti risultanti da un nuovo processo di
produzione non usato per la produzione di ali-
menti nell’'Unione prima del 15 maggio 1997, che
comporti cambiamenti significativi nella composi-
zione o nella struttura dell’alimento che incidono
sul suo valore nutritivo, sul metabolismo o sul te-
nore di sostanze indesiderabili;

viii) gli alimenti costituiti da “nanomateriali inge-
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Fukushima, la Commissione europea aggiorna le misure di importazione
Pubblicato in Gazzetta il regolamento di esecuzione (UE) 2016/6.

Con la pubblicazione nella Gazzetta Ufficiale dell’Unione europea (L 3 del 6 gennaio 2016) del regolamento
di esecuzione (UE) 2016/6, la Commissione UE ha abrogato il regolamento di esecuzione (UE) 322/14 circa le
misure di importazione di alimenti provenienti dal Giappone o i trasformati/transitati.

Quanto previsto dal nuovo provvedimento tiene conto di «oltre 81.000 dati di occorrenza sulla radioattivita
negli alimenti per animali e nei prodotti alimentari diversi dalla carne bovina e di oltre 237.000 dati di occorrenza
sulla radioattivita nella carne bovina forniti dalle autorita giapponesi e riguardanti il quarto periodo vegetativo
successivo all'incidente» nucleare verificatosi nella citta giapponese di Fukushima nel 2011.

Tra le novita introdotte dal regolamento di esecuzione (UE) 2016/6:

o viene ristretto e mutato il numero delle prefetture che richiedono campionamento e analisi dei prodotti
alimentari;
o campionamento e analisi rimangono obbligatori per alimenti per animali e prodotti alimentari, al fine

di accertare la presenza di Cesio-134 e Cesio-137 prima dell'esportazione nell'Unione europea. Le
prefetture con obbligo di analisi su determinati alimenti (per lo pit fungi, felci, riso, semi di soia e
pesce) sono le prefetture di Fukushima, Gunma, Ibaraki, Tochigi, Miyagi, Chiba o Iwate, Akita, Yamagata
o Nagano, Yamanashi, Shizuoka o Niigata;

3 il pesce e i prodotti della pesca catturati o raccolti nelle acque costiere delle prefetture di Fukushima,
Gunma, Ibaraki, Tochigi, Miyagi, Chiba o Iwate sono accompagnati da una dichiarazione firmata da
un rappresentante autorizzato dell'autorita giapponese competente e da un rapporto di analisi recante
i risultati del campionamento e dell'analisi.

Entro il 30 giugno 2016 sara previsto un aggiornamento della nuova normativa.
(Fonte: Sicurezza alimentare e produttiva)

gnerizzati”, come definiti alla lettera f) del pre-
sente paragrafo’;

ix) le vitamine, i minerali e altre sostanze utilizza-
te in conformita della direttiva 2002/46/CE, del
regolamento (CE) 1925/06 o del regolamento
(UE) 609/13:

— risultanti da un processo di produzione non utiliz-
zato per la produzione alimentare nell’Unione pri-
ma del 15 maggio 1997 di cui alla lettera a), punto
vii), del presente paragrafo?; oppure

— contenenti o costituiti da nanomateriali inge-
gnerizzati,

x) gli alimenti utilizzati esclusivamente in integratori
alimentari nell'Unione prima del 15 maggio 1997,

se destinati ad essere utilizzati in alimenti diversi da-
gli integratori alimentari come definiti all'articolo 2,
lettera a), della direttiva 2002/46/CE».

Tra i criteri per valutare la “novita” dell’alimen-
to, oltre all’assenza dell’'uso in misura significati-
va nell’'UE prima del 15 maggio 1997, occorre
tener presente se questo sia stato utilizzato
esclusivamente negli integratori alimentari. In tal
caso, eventuali nuovi impieghi in altri alimenti
presumibilmente necessitano di un'autorizzazio-
ne a norma del reg. (CE) 258/97.

E la Commissione europea ad istituire ed aggior-
nare un elenco comunitario dei novel foods au-

La lettera f) cosi recita: «”nanomateriale ingegnerizzato”: qualunque materiale prodotto intenzionalmente caratterizzato
da una o piu dimensioni dell’ordine di 100 nm o inferiori, o che & composto di parti funzionali distinte, interne o in
superficie, molte delle quali presentano una o pit dimensioni dell’ordine di 100 nm o inferiori, compresi strutture,
agglomerati o aggregati che possono avere dimensioni superiori all’ordine di 100 nm, ma che presentano proprieta
caratteristiche della scala nanometrica».

Si precisa che la definizione di “nanomateriale ingegnerizzato” riportata nel regolamento (UE) 1169/11 &
conseguentemente soppressa e sostituita da quella indicata nell'art. 3, c. 2, lett. f) del regolamento (UE) 2015/2283.
Vale a dire il comma 2 dellarticolo 3.
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Alimenti a fini medici speciali ed estratti di lampone
negli integratori alimentari, nota del Ministero della Salute

Il tenore di chetoni in estratti idroalcolici di frutto di lampone non deve risultare superiore a 50 mg/kg.

In relazione all’'evoluzione normativa connessa con I'entrata in vigore del regolamento (UE) 609/13, con riferimento
particolare agli alimenti a fini medici speciali (Afms), il Ministero della Salute ha diramato una nota esplicativa
per una corretta revisione e classificazione di tali prodotti, fornendo alcune precisazioni sull’'uso del logo
ministeriale per gli Afms erogabili a carico del Servizio sanitario nazionale®.

La stessa nota, emanata il 4 dicembre a firma del direttore dell’Ufficio IV della Direzione Generale per I'lgiene
e la Sicurezza degli alimenti e la Nutrizione, Bruno Scarpa, riporta anche indicazioni per I'impiego di estratti di
frutto di lampone negli integratori alimentari, precisando che «tenuto conto della variabilita nelle piante del
contenuto di “sostanze ad effetto nutritivo o fisiologico”, per essere considerato di derivazione naturale il
tenore di chetoni in estratti idroalcolici di frutto di lampone non deve risultare superiore a 50 mg/kg (0,005%)».

torizzati ad essere immessi sul mercato dell’UE (il
cosiddetto “elenco dell’Unione”). Per entrarne a
far parte, il nuovo alimento non deve presenta-
re, in base alle prove scientifiche disponibili, un
rischio di sicurezza per la salute umana; il suo
uso, inoltre, non deve indurre in errore i consu-
matori, in particolare nel caso in cui sia destinato
a sostituire un altro alimento e si registri un cam-
biamento significativo del suo valore nutritivo;
infine, nel caso in cui sia destinato a sostituire un
altro alimento, non ne deve differire in maniera
tale da rendere il suo consumo normale svantag-
gioso per il consumatore sul piano nutrizionale.
Siricorda che tra il 1997 e il 2014 sono state pre-
sentate circa 170 domande di autorizzazione di
nuovi alimenti in tutta I'Unione europea e che fi-
nora é stato autorizzato I'uso di circa 90 novel fo-
ods, tra cui: i semi di chia, il salatrim, il licopene
estratto dal pomodoro, il licopene derivato da Bla-
keslea trispora, la purea e il concentrato dei frutti
di Morinda citrifolia, 'olio ricco di acido arachido-
nico estratto da Mortierella alpina.

Il regolamento (UE) 2015/2283 si propone anche
di aggiornare e semplificare le attuali procedure
autorizzative tenendo conto degli ultimi sviluppi
del diritto dell'lUnione europea e dei progressi
tecnologici. Secondo le nuove disposizioni, tutte
le domande di autorizzazione dovranno seguire
una procedura centralizzata ed essere presenta-
te direttamente alla Commissione, che potra de-
cidere se chiedere all’'EFSA un parere scientifico.

(Fonte: Ministero della Salute)

E inoltre prevista una procedura semplificata per
i prodotti alimentari tradizionali provenienti da
Paesi terzi e consumati per un minimo di 25 anni
nella dieta abituale di un numero significativo di
persone.

Il nuovo regolamento racchiude, inoltre, disposi-
zioni in materia di protezione dei dati: le prove
scientifiche recenti e i dati protetti da proprieta
industriale non potranno essere utilizzati a bene-
ficio di un'altra domanda per un periodo di 5 an-
ni dopo I'autorizzazione di un novel food.

Si precisa, infine, che i nuovi prodotti sono soggetti
alle norme generali in materia di etichettatura stabi-
lite nel regolamento (CE) 1169/11. Per informare
correttamente il consumatore, possono applicarsi
anche ulteriori requisiti specifici per i novel foods,
come etichette di awertimento che I'alimento in
guestione non é adatto ad alcuni gruppi vulnerabili.

Caseine e caseinati,
la nuova disciplina UE

Direttiva (UE) 2015/2203

del Parlamento europeo e del Consiglio del
25 novembre 2015 sul ravvicinamento delle
legislazioni degli Stati membri relative alle
caseine e ai caseinati destinati all’alimenta-
zione umana e che abroga la direttiva
83/417/CEE del Consiglio.

(G.U.U.E. L 314 del 1° dicembre 2015)

3

Ministero_Salute_15_12_04.pdf

Leggi e scarica la nota all'indirizzo web http:/Avww.alimentibevande.it/img/allegati_normativa/nota_
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Il Pampepato di Ferrara diventa Igp

Salgono cosi a 275 le Denominazioni di origine protette e le Indicazioni geografiche protette italiane registrate
in ambito comunitario.

E stato pubblicato nella Gazzetta Ufficiale dell'Unione europea L 322 dell’8 dicembre 2015 il regolamento di
esecuzione (UE) 2015/2267, che riporta l'iscrizione del Pampapato di Ferrara/Pampepato di Ferrara come nuova
Indicazione geografica protetta (Igp).

Con decreto 10 dicembre 2015 del Ministero delle Politiche agricole alimentari e forestali (Mipaaf) — si veda la
Gazzetta Ufficiale della Repubblica italiana n. 302 del 30 dicembre 2015 — si & poi provveduto alla pubblicazione
del disciplinare di produzione della stessa.

Salgono cosi a 275 le Denominazioni di origine protette e le Indicazioni geografiche protette italiane registrate
in ambito comunitario, consolidando il primato che il nostro Paese detiene per i prodotti agroalimentari di
qualita.

E, proprio nei giorni della pubblicazione del reg. (UE) 2015/2267, é partita in Italia la campagna istituzionale
di promozione per aumentare la conoscenza e sostenere il consumo dei prodotti Dop e Igp.

L'iniziativa rientra nel quadro di azioni che il Mipaaf ha messo in campo per la promozione e valorizzazione dei

prodotti di qualita certificata.

(Fonte: Ministero delle Politiche agricole alimentari e forestali)

a direttiva (UE) 2015/2203, che sostituisce ed
broga la direttiva 83/417/CEE (recepita in Italia

con il d.p.r. 180/1988), reca la disciplina comuni-
taria relativa alle caseine e ai caseinati destinati
all'alimentazione umana e alle loro miscele.
L'aggiornamento della normativa si e reso ne-
cessario, in particolare, alla luce della normain-
ternazionale relativa ai prodotti alimentari a base
di caseina del Codex Alimentarius.
Ai fini della direttiva in esame, si applicano le de-
finizioni riportate di seguito, che dovranno altre-
si assurgere a denominazioni legali di vendita dei
corrispondenti prodotti lattiero-caseari:

e ‘"caseina acida alimentare”: il prodotto del
latte ottenuto mediante separazione, lavag-
gio ed essiccatura del coagulo acido precipi-
tato del latte scremato e/o di altri prodotti ot-
tenuti dal latte;

e "caseina presamica alimentare”: il prodotto
del latte ottenuto mediante separazione, la-
vaggio ed essiccatura del coagulo del latte
scremato e/o di altri prodotti ottenuti dal lat-
te; il coagulo & ottenuto dalla reazione del
presame o di altri enzimi coagulanti;

e "caseinati alimentari”: i prodotti del latte ot-
tenuti dall’azione della caseina alimentare o
dal coagulo della cagliata della caseina ali-
mentare con agenti neutralizzanti, seguita da
essiccatura.

| prodotti oggetto della direttiva (UE)
2015/2203 sono di prassi destinati alla vendita
tra imprese per la preparazione degli alimenti.
In merito, il reg. (UE) 1169/11 dispone che nel-
le relazioni tra imprese devono essere fornite
informazioni sufficienti in modo da garantire
che ai consumatori finali giungano informazio-
ni accurate sugli alimenti.

Cio posto, sugli imballaggi, i recipienti o le eti-
chette dei prodotti sopra definiti deve figurare
(art. 4, c. 1):

a) la denominazione legale (caseina acida ali-
mentare, caseina presamica alimentare o casei-
nati alimentari) con un’indicazione, per i casei-
nati alimentari, del o dei cationi elencati all’alle-
gato I, lettera d) (idrossidi, carbonati, fosfati e
citrati);

b) per i prodotti commercializzati in miscele:

i) la dicitura “miscela di [...]", sequita dall'indi-
cazione dei vari prodotti di cui la miscela e com-
posta, in ordine ponderale decrescente;

i) per i caseinati alimentari, un‘indicazione del
catione o dei cationi elencati all’allegato I,
lett. d);

i) il tenore di proteine per le miscele contenenti
caseinati alimentari;

) la quantita netta dei prodotti espressa in chi-
logrammi o in grammi;

d) il nome o la ragione sociale e I'indirizzo del-
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Prodotti della panetteria con aggiunta di carbone vegetale, i chiarimenti
del Ministero della Salute

Cio che viene affermato nella nota ministeriale del 22 dicembre 2015 rappresenta un incentivo a rispettare
quanto gia normato, ovvero il divieto di utilizzo dell’E153 nel pane e nei prodotti da forno.

I 22 dicembre 2015, il Ministero della Salute ha diffuso la nota n. 47415 agli assessorati alla Sanita delle Regioni
e Province autonome, dove sono riportati chiarimenti sulla modalita di produzione, denominazione ed etichettatura
del cosiddetto “pane nero”.

Nel documento si afferma che:

° & ammissibile la produzione di un “prodotto della panetteria fine” denominato come tale, che aggiunga
agli ingredienti base (acqua, lievito e farina), tra gli altri, anche il carbone vegetale come additivo colorante
e nelle quantita ammesse dalla regolamentazione europea in materia (all. I, parte E, reg. (CE) 1333/08);

o non & ammissibile denominare come “pane” il prodotto di cui al punto 1, né fare riferimento al “pane”
nell’etichettatura, presentazione e pubblicita dello stesso, tanto nel caso in cui trattasi di prodotto
preconfezionato quanto nel caso di prodotti sfusi (art. 18, I. 580/67);

o non e ammissibile aggiungere nell’etichettatura, presentazione o pubblicita del prodotto di cui al
punto 1 alcuna informazione che faccia riferimento agli effetti benefici del carbone vegetale per
I'organismo umano, stante il chiaro impiego dello stesso esclusivamente quale additivo colorante.

La nota, quindi, pone il limite alla commercializzazione con la denominazione di “pane” a quel prodotto fino
ad oggi realizzato con I'aggiunta di carbone vegetale o carbone attivo e commercializzato con I'indicazione di
“pane, focaccia o pizza al carbone vegetale”.

Il carbone vegetale non é altro che una polvere che si ottiene sottoponendo vari tipi di legno (pioppo, betulla,
salice, tiglio ed altri ancora) ad un processo di pirolisi: una decomposizione termica che avviene in assenza di
ossigeno. Si tratta di una sostanza polivalente, riconosciuta come colorante (E153) e solitamente utilizzata come
integratore naturale utile a sgonfiare la pancia e favorire la digestione.

In Italia, questo genere di carbone puo essere utilizzato liberamente grazie ad una ricerca effettuata nel 2012
dall’Autorita europea per la Sicurezza alimentare (EFSA) ed il suo impiego & normato, quando utilizzato come
colorante, dal regolamento (CE) 1333/08 (successivamente modificato dal reg. (UE) 1129/11) per quanto
riguarda le condizioni d'uso (dosi e prodotti alimentari), dal regolamento (CE) 231/12 per quanto riguarda
i requisiti di purezza e dal regolamento (UE) 432/12 per quanto riguarda i suoi effetti benefici sulla salute.
In quest’ultimo caso, I'indicazione (claim) ad esso associata e la seguente: “Il carbone attivo contribuisce alla
riduzione dell’eccessiva flatulenza post-prandiale”. Tale claim pud essere impiegato solo per un alimento
che contiene 1 g di carbone attivo per porzione quantificata e deve essere accompagnato dall'informazione
al consumatore che |'effetto benefico si ottiene con I'assunzione di 1 g almeno 30 minuti prima del pasto
e di 1 g subito dopo il pasto.

Si fa presente che negli Stati Uniti I'uso alimentare del carbone attivo é vietato a causa della sua probabile
potenzialita cancerogena, considerato che non si puo escludere con certezza che contenga benzopirene e altri
idrocarburi policiclici aromatici altamente nocivi. Si specifica, inoltre, che il consumo quotidiano di carbone
vegetale nel pane puo ridurre I'assorbimento e, quindi, I'efficacia di molti farmaci in quanto si comporta come
un entero-adsorbente aspecifico, legandosi a gas, virus, batteri, sostanze nutritive e ad azione farmacologica.
Tale caratteristica potrebbe ridurre I'assorbimento di alcune vitamine, soprattutto nei bambini, portando a
carenze nell’accrescimento.

La necessita di chiarire e sottolineare la posizione del Ministero della Salute in merito all’utilizzo del carbone
vegetale é data dalla contraddizione tra quanto affermato dalla normativa cogente rispetto a cio che effettivamente
€ presente in commercio in questi ultimi mesi.

Ancora prima dell’entrata in vigore del reg. (UE) 1129/11, le norme alle quali si faceva riferimento, per quanto
concerne la disciplina igienica delle produzioni e vendita di alimenti e degli additivi alimentari consentiti, erano
la legge 283/62 e il d.m. 209/96, nel quale si afferma (allegato IV) che la farina e altri prodotti della macinazione,
gli amidi e le fecole cosi come il pane e i prodotti simili non dovevano contenere nessun tipo di colorante e,
allo stesso tempo, si identifica il carbone vegetale (E153) come additivo colorante.

Successivamente, il reg. (UE) 1129/11 ribadisce la presenza dell’E153 nella categoria degli additivi coloranti e,
in particolare, nell’allegato al provvedimento, che sostituisce I'allegato Il del reg. (CE) 1333/08, viene affermato,
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in Tabella 2 “Alimenti in cui non puo essere autorizzata la presenza di un colorante in virtt del principio del
trasferimento di cui all'art. 18, par. 1, lett. a), del reg. (CE) 1333/2008", che non é consentito |'utilizzo di nessun
colorante in pane e prodotti simili e in nessun ingrediente utilizzato per preparare il suddetto prodotto come
acqua, farina, sale, malto, zucchero, miele, burro e latte.
Inoltre, sempre nel allegato al reg. (UE) 1129/11 (Parte E “Additivi alimentari utilizzati e condizioni del loro uso
nelle categorie alimentari”, categoria 0.7), si dichiara che il colorante E153 e consentito quantum satis solo ed
esclusivamente nei prodotti da forno fini e non nei prodotti da forno quali pane e panini.
Sulla base di quanto detto, quindi, i chiarimenti contenuti nella nota del 22 dicembre 2015 del Ministero della
Salute rappresentano un incentivo a rispettare quanto gia normato, ovvero il divieto di utilizzo dell’E153 nel
pane e nei prodotti da forno.
Inoltre, se anche cosi non fosse — se fosse cioé possibile I'utilizzo del carbone attivo nella preparazione del pane
— |'utilizzo del claim “Il carbone attivo contribuisce alla riduzione dell’eccessiva flatulenza post-prandiale” non
sarebbe consentito in quanto, come gia affermato in precedenza, tale indicazione si riferisce unicamente ad
un alimento che contiene 1 g di carbone attivo per porzione quantificata ed andrebbe accompagnata
dall'informazione al consumatore che I|'effetto benefico si ottiene con I'assunzione di 1 g almeno 30 minuti
prima del pasto e di 1 g subito dopo il pasto.
Ci si chiede, infine, come sia possibile che, data I'evidente illegalita dell’utilizzo del carbone attivo nella produzione
di pane, tale prodotto sia entrato nella sfera dei cosiddetti “functional food” e che la stessa farina arricchita
con E153 sia stata presentata al pubblico nel corso dell’edizione 2015 di Sigep, uno dei piu importanti saloni
internazionali nel settore della panificazione artigianale.

Elisa Maria Leonardi

ULTIM'ORA

Al momento di andare in stampa, il Ministero della Salute ha pubblicato una nota sul proprio sito web
www.salute.gov.it, in cui specifica “che la normativa vigente non fissa per il colorante E153 una quantita
massima d'impiego: questo pud essere utilizzato alla dose quantum satis, secondo le buone pratiche di
fabbricazione, in quantita non superiore a quella necessaria per ottenere |'effetto desiderato e a condizione
che i consumatori non siano indotti in errore.

Nei diversi provvedimenti che disciplinano il settore, infatti, il carbone vegetale, come altre 15 sostanze, é stato
raggruppato ed indicato come Gruppo lI: coloranti alimentari autorizzati quantum satis” .

Di sequito, la Tabella riassuntiva degli usi consentiti e vietati del colorante E153, pubblicata sul sito web del
Ministero della Salute.

Tabella
Usi consentiti e vietati del colorante E153

NUMERO E

E/O DENOMINAZIONE SINONIMI

USI CONSENTITI USI VIETATI

E153 e/o carbone vegetale

Nero vegetale

Tutti gli alimenti indicati
nell'allegato, Parte E,
del regolamento (UE)
1129/11, tra cui, ad
esempio, i formaggi
aromatizzati non stagio-
nati di cui alla categoria
01.7.1, le croste di for-
maggio commestibili di
cui alla categoria 01.7.3,
la mostarda di frutta di
cui alla categoria
04.2.4.1, i prodotti da
forno fini di cui alla
categoria 07.2.

Tutti gli alimenti riportati
nell'allegato, Parte A,
tabella 2, del regolamento
(UE) 1129/11, tra cui,

ad esempio, il burro,

il formaggio stagionato
e non stagionato (non
aromatizzato), il pane

e prodotti simili, la pasta
e gli gnocchi, gli zuccheri,
i succhi e i nettari di frutta,
il sale, i succedanei del
sale, le spezie e i miscugli
di spezie, il miele

e il malto.
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focus informativo

I'operatore del settore alimentare con il cui no-
me o con la cui ragione sociale & commercializ-
zato il prodotto o, se tale operatore del settore
alimentare non é stabilito nell’lUnione europea
(UE), dellimportatore nel mercato UE;

e) per i prodotti importati dai Paesi terzi, I'indica-
zione del Paese d’origine;

f) I'identificazione della partita dei prodotti o la
data di produzione.

In deroga al c. 1, le indicazioni di cui alla lett. b),
punto iii), e alle lett. ©), d) ed e) possono figurare an-
che solo in un documento di accompagnamento.
Si segnala, infine, che, nell'allegato | della direttiva
in esame, & fissato un tenore massimo di umidita
della caseina alimentare del 12% ed un tenore mas-
simo di grassi del latte della caseina acida alimenta-
re del 2%, modificando quanto riportato nell’alle-
gato | della direttiva 83/417/CEE, dove sono indicati
valori rispettivamente del 10% e del 2,25%.

Fitosanitari, ridotti
i livelli massimi
di residui di guazatina

Regolamento (UE) 2015/1910
che modifica gli allegati lll e V del regola-

© Fotolia.com

mento (CE) 396/05 del Parlamento euro-
peo e del Consiglio per quanto riguarda i
livelli massimi di residui di guazatina in o
su determinati prodotti.

(G.U.U.E. L 280 del 24 ottobre 2015)

Con il regolamento (UE) 2015/1910, a de-
correre dal 13 maggio 2016, il residuo
massimo accettabile di guazatina (acetato di
guazatina, somma dei componenti) e portato
al limite inferiore di determinazione analitica
dello 0,05 mg/kg (oggi fissato a 0,1 mg/kg).

Viene cosi modificato il regolamento (CE)
396/05, che, nella versione precedente alle
modifiche introdotte dal provvedimento in
esame, continua ad applicarsi ai prodotti ot-
tenuti in conformita alla normativa vigente
prima del 13 maggio 2016, ad eccezione dei
pompelmi e delle arance.

La guazatina, utilizzata come fungicida per i
trattamenti post-raccolta in alcuni Paesi ex-
tracomunitari, nonostante in Europa sia stata
proibita sia come fitosanitario che come bio-
cida e che tutte le autorizzazioni esistenti dei
prodotti fitosanitari contenenti tale sostanza
siano state revocate, continua ad essere pre-
sente negli agrumi esteri, a fronte di un limite
comunitario, su tali prodotti, di 5 mg/kg.
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