L 105/14

Jurnalul Oficial al Uniunii Europene

25.4.2009

DECIZIA COMISIEI
din 22 aprilie 2009

de autorizare a introducerii pe piatd a proteinei ISP (Ice Structuring Protein) de tip IIl HPLC 12 ca
ingredient alimentar nou conform Regulamentului (CE) nr. 258/97 al Parlamentului European si al
Consiliului

[notificatd cu numdrul C(2009) 2929]

(Numai textul in limba englezi este autentic)

(2009/344/CE)

COMISIA COMUNITATILOR EUROPENE,

avand in vedere Tratatul de instituire a Comunititii Europene,

avand in vedere Regulamentul (CE) nr. 258/97 al Parlamentului
European si al Consiliului din 27 ijanuarie 1997 privind
alimentele si ingredientele alimentare noi ('), in special
articolul 7,

intrucat:

(1) La 8 iunie 2006, Unilever a inaintat o cerere cdtre auto-
ritdtile competente din Regatul Unit in vederea intro-
ducerii pe piatd a proteinei ISP (Ice Structuring Protein)
de tip Il HPLC 12 ca ingredient alimentar nou.

) Proteina ISP (Ice Structuring Protein) de tip III HPLC 12
este produsd prin utilizarea unei drojdii modificate
genetic ca auxiliar tehnologic. In temeiul considerentului
16 din Regulamentul (CE) nr. 1829/2003 al Parla-
mentului European si al Consiliului (%), produsele
alimentare si furajele care sunt produse cu ajutorul
unui auxiliar tehnologic modificat genetic nu sunt
incluse in domeniul de aplicare a regulamentului
respectiv. Raportul Comisiei citre Consiliu si Parlamentul
European cu privire la punerea in aplicare a regula-
mentului in cauzd (°) stabileste clar cd cerintele de auto-
rizare si de etichetare stabilite in regulamentul respectiv
nu se aplicd in cazul produselor alimentare sau furajelor
produse prin fermentare utilizdnd microorganisme modi-
ficate genetic.

(3)  La 27 iulie 2007, organismul competent de evaluare a
produselor alimentare din Regatul Unit a emis raportul
siu de evaluare initiald. In acest raport, el a concluzionat
cd utilizarea proteinei ISP (Ice Structuring Protein) ca
ingredient alimentar era acceptabild.

(4)  Comisia a transmis raportul de evaluare initiald tuturor
statelor membre la data de 1 august 2007.

() JO L 43, 14.2.1997, p. 1.
() JO L 268, 18.10.2003, p. 1.
() COM(2006) 626 final.

(5)  In cursul intervalului de 60 de zile previzut la articolul 6
alineatul (4) din Regulamentul (CE) nr. 258/97, s-au
formulat obiectii motivate privind comercializarea
acestui produs, in conformitate cu dispozitia mentionati
anterior.

(6)  Prin urmare, la 25 februarie 2008 a fost consultatd Auto-
ritatea Europeand pentru Siguranta Alimentard (EFSA).

(7) La 9 iulie 2008, in urma unei solicitdri din partea
Comisiei, Grupul stiintific pentru produse dietetice,
nutritie §i alergii al EFSA a adoptat un aviz stiintific
privind siguranta proteinei ISP (Ice Structuring Protein) de
tip III HPLC 12 ca ingredient alimentar. Avizul respectiv
a fost adoptat, de asemenea, de Grupul stiintific pentru
organisme modificate genetic la 2 iulie 2008. EFSA a
concluzionat in acel aviz ci utilizarea proteinei ISP (Ice
Structuring Protein) de tip III HPLC 12 in gheata comes-
tibild este sigurd.

(8)  Pe baza evaludrii stiintifice, se constatd cd proteina ISP
(Ice  Structuring Protein) de tip I HPLC 12 respectd
criteriile prevdzute la articolul 3 alineatul (1) din Regula-
mentul (CE) nr. 258/97.

(99  Masurile prevdzute in prezenta decizie sunt conforme cu
avizul Comitetului permanent pentru lantul alimentar si
sdndtatea animald,

ADOPTA PREZENTA DECIZIE:

Articolul 1

Proteina ISP (Ice Structuring Protein) de tip III HPLC 12 descrisd
in anexd poate fi introdusi pe piata comunitard ca ingredient
alimentar nou pentru prepararea ghetii comestibile.

Continutul de proteind ISP (Ice Structuring Protein) de tip III
HPLC 12 in gheata comestibild nu trebuie sd depaseascd 0,01 %.

Articolul 2

Denumirea ingredientului alimentar nou autorizat prin prezenta
decizie, mentionatd pe eticheta produsului alimentar care il
contine, este ,Proteina ISP (Ice Structuring Protein)”.
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Articolul 3

Prezenta decizie se adreseazd Unilever UK, Walton Court, Station Avenue, Walton-on-Thames, Surrey KT12
INT, Regatul Unit.

Adoptatd la Bruxelles, 22 aprilie 2009.

Pentru Comisie
Androulla VASSILIOU
Membru al Comisiei

ANEXA

Specificatii ale proteinei ISP (Ice Structuring Protein) de tip III HPLC 12

Preparatul de proteind ISP (Ice Structuring Protein) este un lichid brun deschis produs prin fermentatia submersa a unei suse
modificate genetic de drojdie de panificatie alimentard (Saccharomyces cerevisiae), in urma introducerii unei gene sintetice
pentru ISP in genomul drojdiei. Proteina este exprimatd si secretatd in mediul de crestere, unde este separatd de celulele de
drojdie prin microfiltrare si concentratd prin ultrafiltrare. Prin urmare, celulele de drojdie nu sunt transferate in preparatul
de ISP ca atare sau sub o formd modificatd. Preparatul de ISP contine ISP naturald, ISP glicozilatd §i proteine si peptide
provenind din drojdie §i din zaharuri, precum si acizi §i sdruri prezente in mod obisnuit in produsele alimentare.
Concentratul este stabilizat cu 10 mM de solutie-tampon de acid citric.

Compozitie Nu mai putin de 5 g/l de ISP activd
pH Intre 2,5 si 3,5
Cenusa Maximum 2 %

ADN Nedetectabil



