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REGULAMENTO (CE) N.° 123/2008 DA COMISSAO
de 12 de Fevereiro de 2008

que altera e corrige o anexo VI do Regulamento (CEE) n.° 2092/91 do Conselho relativo ao modo
de producio bioldgico de produtos agricolas e a sua indicacio nos produtos agricolas e nos géneros

alimenticios

A COMISSAO DAS COMUNIDADES EUROPEIAS,

Tendo em conta o Tratado que institui a Comunidade Europeia,

Tendo em conta o Regulamento (CEE) n.° 2092/91 do Conse-
lho, de 24 de Junho de 1991, relativo a0 modo de producio
bioldgico de produtos agricolas e a sua indicacdo nos produtos
agricolas e nos géneros alimenticios ('), nomeadamente o se-
gundo travessio do artigo 13.°,

Considerando o seguinte:

3)

A partir de 1 de Dezembro de 2007, o Regulamento (CE)
n.° 780/2006 permite a utilizagdo de diéxido de enxofre
e de metabissulfito de potdssio na elaboragdo de bebidas
fermentadas de frutos, excluidas as uvas, bem como na
elaboragdo de sidra, perada e hidromel. De acordo com o
referido grupo de peritos, esses aditivos devem ser auto-
rizados, até se encontrarem compostos ou tecnologias
alternativos. A Comissdo propde-se seguir esse parecer.
Como se esperam novos dados dos trabalhos de investi-
gacdo em curso, a utilizacdo de diéxido de enxofre e de
metabissulfito de potdssio em produtos bioldgicos deve
ser reexaminada até 31 de Dezembro de 2010.

Para garantir que determinados auxiliares tecnoldgicos

(1)~ Em conformidade com o n.° 8 do artigo 5.° do Regula- alimentares (talco, bentonite e caulino) constantes da lista
mento (CEE) n. 2092/91, as listas limitativas das subs- estejam isentos de substancias ndo autorizadas, o grupo
tancias e produtos a que se referem as alineas c) e d) do de peritos sugeriu que essas substincias s6 possam ser
n.° 3 do mesmo artigo sdo definidas nas partes A ¢ B do utilizadas se satisfizerem as normas de pureza especifica-
anexo VI do referido regulamento. Podem ser especifica- das para os aditivos alimentares na regulamentagio
das condigdes de utilizacdo dos ingredientes e substancias comunitéria.
em causa.

(5)  Durante o fabrico de queijo de leite coalhado, adiciona-se

(2)  No contexto da inclusio nessa lista, pelo Regulamento carbonato de sédio (E 500) ao leite pasteurizado para

(CE) n.° 780/2006 da Comissdo, de 24 de Maio de 2006,
que altera o anexo VI do Regulamento (CEE) n.° 2092/91
do Conselho relativo ao modo de produgio bioldgico de
produtos agricolas e a sua indicacdo nos produtos agri-
colas e nos géneros alimenticios (%), de determinadas
substancias utilizadas na elaboragdo de produtos destina-
dos ao consumo humano que contém ingredientes de
origem animal, tornava-se necessario reexaminar os adi-
tivos nitrito de sédio e nitrato de potdssio antes de 31 de
Dezembro de 2007, tendo em vista a limitacdo ou su-
pressdo dos mesmos. Nas suas conclusdes, de 5 de Julho
de 2007 (3), um grupo de peritos independentes (adiante
designado por «grupo de peritos») recomendou a elimi-
nagdo, num prazo razoavel, do nitrito de sédio e do
nitrato de potdssio dos produtos cdrneos bioldgicos. O
grupo de peritos recomendou igualmente determinadas
precaugdes, caso essas substancias fossem suprimidas. O
nitrito de sédio e o nitrato de potdssio devem, portanto,
ser autorizados até 31 de Dezembro de 2010, para que
as implicagdes da sua supressio possam ser avaliadas.
Essa avaliagio deve ter em conta em que medida os
Estados-Membros tenham encontrado alternativas seguras
para os nitritos e nitratos, bem como os progressos que
tenham efectuado na organizagio de programas de for-
macio sobre métodos de transformagdo alternativos.

(") JO L 198 de 22.7.1991, p. 1. Regulamento com a tltima redaccio

tamponar, a um pH adequado, a acidez causada pelo
dcido lactico e criar assim as condi¢des de crescimento
necessarias as culturas responsaveis pela cura. De acordo
com o grupo de peritos, deve, portanto, ser autorizada a
utilizacdo de carbonato de sédio na elaboracio de queijo
biolégico de leite coalhado. A Comissdo propde-se seguir
esse parecer.

Para que, a determinado prazo, a gelatina fabricada a
partir de peles e ossos de animais de produgio nio-bio-
l6gica possa ser substituida, como ingrediente de produ-
tos bioldgicos, por gelatina produzida a partir de pele de
suinos de produgido bioldgica, o grupo de peritos sugeriu
a inclusdo na lista de diversos auxiliares tecnoldgicos. A
Comissdo propde-se seguir esse parecer.

Para que, no fabrico de determinados queijos especiais de
casca dura (Gouda, Edam, Maasdammer, Boerenkaas, Friese e
Leidse Nagelkaas), ndo se produzam odores anormais, é
necessario utilizar dcido cloridrico, como auxiliar tecno-
légico, na regulagdo do pH da salmoura. A utilizacio de
acido cloridrico na produgdo destes queijos especiais de
casca dura deve, porém, ser reavaliada antes de 31 de
Dezembro de 2010.

O anexo VI do Regulamento (CEE) n.° 2092/91, com a

redaccdo que lhe foi dada pelo Regulamento (CE) n.°
780/2006, permite a utilizacio do aditivo alimentar
E 160b (anato, bixina e norbixina) no Scottish Cheddar.
Como ndo se trata de um termo genérico para o queijo
Cheddar corado, a entrada do anexo VI deve ser alterada,
de modo a passar a abranger todos os queijos Cheddar. A
utilizagdo de anato, bixina e norbixina (E 160b) deve,
portanto, ser autorizada em todos os queijos Cheddar.

que lhe foi dada pelo Regulamento (CE) n.° 1517/2007 da Comissdo
(JO L 335 de 20.12.2007, p. 13).

() JO L 137 de 25.5.2006, p. 9.

(}) Conclusdes do grupo de peritos independentes «Food Additives and
Processing Aids permitted in processing of organic Food of Plant and
Animal origin» (aditivos alimentares e auxiliares tecnoldgicos permi-
tidos na transformacdo de géneros alimenticios bioldgicos de origem
vegetal ou animal). http://ec.europa.eufagriculture/qual/organic/
foodadd|expert/05072007.pdf
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A entrada «Preparacdes de microrganismos e enzimas» da
parte B do anexo VI do Regulamento (CEE) n.° 2092/91,
com a redacgdo que lhe foi dada pelo Regulamento (CE)
n.° 780/2006, foi inserida por engano em nota-de-ro-
dapé. Essa entrada deve ser impressa no tipo normal e
ser inserida como entrada prépria. O anexo VI deve,
portanto, ser corrigido em conformidade, com efeitos a
data de aplicagdo do Regulamento (CE) n.° 780/2006.

O Regulamento (CEE) n.° 2092/91 deve, portanto, ser
alterado em conformidade.

As medidas previstas no presente regulamento estio em
conformidade com o parecer do Comité instituido pelo
artigo 14.° do Regulamento (CEE) n.° 2092/91,

ADOPTOU O PRESENTE REGULAMENTO:

Artigo 1.°
O anexo VI do Regulamento (CEE) n.° 2092/91 ¢ alterado em
conformidade com o anexo do presente regulamento.

Artigo 2.°
O presente regulamento entra em vigor no terceiro dia seguinte
ao da sua publicacdo no Jornal Oficial da Unido Europeia.

E aplicdvel a partir de 15 de Fevereiro de 2008.

Todavia, a alinea f) do ponto 3 do anexo é aplicdvel com efeitos
desde 1 de Dezembro de 2007.

O presente regulamento ¢é obrigatério em todos os seus elementos e directamente aplicdvel em

todos os Estados-Membros.

Feito em Bruxelas, em 12 de Fevereiro de 2008.

Pela Comissdo
Mariann FISCHER BOEL
Membro da Comissdo
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ANEXO

O anexo VI do Regulamento (CEE) n.° 2092/91 é alterado do seguinte modo:

1. O quarto pardgrafo do texto intitulado «PRINCIPIOS GERAIS» passa a ter a seguinte redacgio:

«A utilizagdo das seguintes substincias serd reexaminada antes de 31 de Dezembro de 2010:

— nitrito de s6dio e nitrato de potdssio, constantes da subparte A.1, tendo em vista a supressdo destes aditivos,

— didxido de enxofre e metabissulfito de potédssio, constantes da subparte A.1,

— 4cido cloridrico, constante da parte B, na elaboragdo de queijos Gouda, Edam, Maasdammer, Boerenkaas, Friese e Leidse

Nagelkaasa.

O reexame referido no primeiro travessdo terd em conta os esforcos dos Estados-Membros no sentido de serem
encontradas alternativas seguras aos nitritos/nitratos e com vista a organizacio de programas de formagio sobre
métodos de transformagdo alternativos e sobre higiene, destinados aos fabricantes/transformadores que trabalhem
com carne bioldgica.»

2. A parte A ¢é alterada do seguinte modo:

a) Na subparte A.1, a entrada E 160b ¢ substituida pelo seguinte:

Preparacdo de
géneros alimenti-

Preparagdo de
géneros alimenti-

Codigo Nome ° . . . Condigdes especificas
cios de origem ve- | cios de origem
getal animal
«E 160b Anato, bixina, norbixina X Red Leicester cheese

Double Gloucester cheese
Cheddar

Mimolette cheese»

b) Na subparte A.1, a entrada E 500 ¢ substituida pelo seguinte:

Codigo

Nome

Preparagdo de gé-
neros alimenticios
de origem vegetal

Preparacio de gé-
neros alimenticios
de origem animal

Condigoes especificas

«E 500

Carbonatos de sddio

X

X

“Dulce de leche” (*), manteiga de
nata acidificada e queijo de leite
coalhado (1)

(*) “Dulce de leche” ou “Confiture
de lait” é um creme de cor de
caramelo, muito agradével e
macio, feito com leite acuca-
rado e engrossado.

(") A restricdo diz respeito apenas a produtos de origem animal.»

3. A parte B ¢ alterada do seguinte modo:

a) A entrada «cido citrico» é substituida pelo seguinte:

Nome

Preparacdo de géneros
alimenticios de origem vegetal

Preparacdo de géneros
alimenticios de origem animal

Condigdes especificas

«Acido l4ctico

X

Regulagio do pH da salmoura
na produgdo de queijo (')
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Nome

Preparacdo de géneros
alimenticios de origem vegetal

Preparacdo de géneros
alimenticios de origem animal

Condicoes especificas

Acido citrico

X

X

Regulagio do pH da salmoura
na producdo de queijo (')

Producdo de 6leos e hidrdlise de
amidos( (3

(") A restrigdo diz respeito apenas a produtos de origem animal.
(%) A restricdo diz respeito apenas a produtos de origem vegetal.»

b) A entrada «icido sulfarico» é substituida pelo seguinte:

O
R

Nome

Preparacdo de géneros
alimenticios de origem vegetal

Preparacdo de géneros
alimenticios de origem animal

Condicoes especificas

«Acido sulftirico

X

X

Produgio de gelatina (')

Producdo de acticar(es)( ()

Acido cloridrico

Produgdo de gelatina

Regulagio do pH da salmoura
no fabrico de queijos Gouda,
Edam, Maasdammer, Boerenkaas,
Friese e Leidse Nagelkaas

Hidréxido de amonio

Producdo de gelatina

Peréxido de
hidrogénio

Produgio de gelatina

(") A restrigdo diz respeito apenas a produtos de origem animal.
(%) A restrigdo diz respeito apenas a produtos de origem vegetal.»

As entradas «talco», «<bentonite» e «caulino» sdo substituidas pelo seguinte:

Nome

Preparagdo de géneros
alimenticios de origem vegetal

Preparagio de géneros
alimenticios de origem animal

Condigoes especificas

«Talco

X

Em observancia dos critérios de
pureza especificos do aditivo ali-
mentar E 553b

Bentonite

Agente de clarificacio do hidro-
mel (1)

Em observancia dos critérios de
pureza especificos do aditivo ali-
mentar E 558

Caulino

Prépolis (1)
Em observancia dos critérios de

pureza especificos do aditivo ali-
mentar E 559

(") A restrigdo diz respeito apenas a produtos de origem animal.»

d) E inserida a seguinte entrada apds a entrada «caulino»:

Nome

Preparagdo de géneros
alimenticios de origem vegetal

Preparacdo de géneros
alimenticios de origem animal

Condicoes especificas

«Celulose

X

X

Producdo de gelatina (?)

(") A restrigdo diz respeito apenas a produtos de origem animal.»
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e) As entradas «terra de diatomdceas» e «perlite» sdo substituidas pelo seguinte:

Nome - Prep/)a‘ragao de' géneros ) Prep/)a%ragao de. géneros Condicdes especificas
alimenticios de origem vegetal | alimenticios de origem animal
«Terra de diatoma- X X Produgdo de gelatina (1)
ceas
Perlite X X Produgdo de gelatina (')

(") A restricdo diz respeito apenas a produtos de origem animal.»

f) A entrada «preparagdes de microrganismos e enzimas» ¢ substituida pelo seguinte:

«Preparagdes de microrganismos e enzimas:

Quaisquer preparacdes de microrganismos e enzimas normalmente utilizadas como auxiliares tecnolgicos na
transformagdo dos alimentos, com excepgdo dos microrganismos geneticamente modificados e das enzimas deri-
vadas de organismos geneticamente modificados, na acep¢do da Directiva 2001/18/CE (*).»



