Prilog 1

Uslovi za koriSéenje i stavljanje na trziSte prehrambenih aroma

Tradicionalni postupci pripreme hrane

DIO A
USITNJAVANJE | OBLAGANJE
zagrijavanje, kuvanje, pecenje, przenje (do 240 °C pri atmosferskom pritisku) i kuvanje pod pritiskom |hladenje
(do 120 °C)
rezanje destilacija/rektifikacija
susenje emulzifikacija
isparavanje ekstrakcija, ukljuCujuéi ekstrakciju rastvaréem u skladu sa propisom kojim su uredeni
rastvaraci za hranu
fermentacija filtriranje
mljevenje
parenje maceracija
mikrobioloski procesi mijeSanje
guljenje perkolacija
stiskanje rashladivanje/zamrzavanje
przenje/pecenje na Zaru iscjedivanje
namakanje

Prisutnost nekih supstanci u novoj hrani
DIO B

1. Supstance koje se ne smiju dodavati hranl (zabranjene supstance) su:

Agaricinska kiselina

Aloin

Kapsaicin

1,2-benzopiron, kumarin

Hipericin

Beta-azaron

1-alil-4-metoksibenzen, estragol
Cijanovodicna kiselina

Mentofuran
4-alil-1,2-dimetoksi-benzen, metileugenol
Pulegon

Kvasin
1-alil-3,4-metilen-dioksi-benzen, safrol
Teucrin A



Tujon (alfa i beta)

2. Maksimalno dozvoljene koli¢ine odredenih supstanci, koje su prirodno prisutne u aromama i sastojcima hrane sa aromatiénim svojstvima, u pojedinoj slozenoj
hrane (prehrambenim proizvodima), u obliku u kom se konzumira a kojoj su dodate arome i/ili sastojci hrane sa aromatiénim svojstvima:

Ime supstance Slozeni prehrambeni proizvod u kojem je prisutnost supstance ograni¢ena Maksimalno dozvoljena koli¢ina mg/kg
Beta-azaron Alkoholna pi¢a 1,0
1-alil-4-metoksibenzen, Proizvodi od mlijeka 50
estragol () Preradeno voce, povrée (ukljucujuéi jestive gljive, gljivice, korjenje, gomolje, sjemenke |50
leguminoza i leguminoze), orasi i sjeme
Proizvodi ribarstva 50
Bezalkoholna pi¢a 10
Cijanovodoni¢na kiselina Nugat, marcipan ili njegove zamjene ili sli¢ni proizvodi 50
Konzervirano kostunjavo voce 5
Alkoholna pi¢a 35
Mentofuran Konditorski proizvodi koji sadrze metvicu/paprenu metvicu, osim mikro konditorskih proizvoda |500
za osvjezavanje daha
Mikro konditorski proizvodi za osvjezavanje daha 3000
Zvakaée gume 1 000
Alkoholna pi¢a koja sadrze metvicu/paprenu metvicu 200
4-alil-1,2-dimetoksi-benzen, Proizvodi od mlijeka 20
metileugenol () Preradevine od mesa i proizvodi od mesa, ukljuéujuéi zivinu i divlja¢ 15
Riblje preradevine i proizvodi ribarstva 10
Supe i sosovi 60
Gotova pikantna jela 20
Bezalkoholna pi¢a 1
Pulegon Konditorski proizvodi koji sadrze metvicu/paprenu metvicu, osim mikro konditorskih proizvoda |250
za osvjezavanje daha
Mikro konditorski proizvodi za osvjezavanje daha 2000
Zvakaée gume 350
Bezalkoholna pi¢a koja sadrze metvicu/paprenu metvicu 20
Alkoholna pi¢a koja sadrze metvicu/paprenu metvicu 100
Kvasin Bezalkoholna pi¢a 0,5
Pekarski proizvodi 1
Alkoholna pi¢a 1,5
1-alil-3,4-metilen-dioksi-benzen, Mesne preradevine i proizvodi od mesa, uklju¢ujuéi Zivinu i divljaé 15
safrol () Riblji pripravci i riblji proizvodi 15



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/HR/TXT/HTML/?uri=CELEX:02008R1334-20180524&qid=1527696082240&from=EN#E0007
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/HR/TXT/HTML/?uri=CELEX:02008R1334-20180524&qid=1527696082240&from=EN#E0007
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/HR/TXT/HTML/?uri=CELEX:02008R1334-20180524&qid=1527696082240&from=EN#E0007

Juhe i umaci 25

Bezalkoholna pi¢a

Teucrin A Alkoholna piéa gorkog ukusa ili biteri ()

Likeri (9)gorkog okusa

Druga alkoholna pi¢a

Tujon (alfa i beta) Alkoholna pica, osim onih koja su proizvedena od vrste Artemisia 10
Alkoholna pi¢a proizvedena od vrste Artemisia 35
Bezalkoholna pi¢a proizvedena od vrste Artemisia 0,5
Kumarin Tradicionalni i/ili sezonski pekarski proizvodi na ¢ijoj je oznaci navedeno da sadrze cimet 50
Zitarice za pripremu dorugka, ukljuéujuéi musli 20

Fini pekarski proizvodi, osim tradicionalnih i/ili sezonskih pekarskih proizvoda na &ijoj oznaci |15
je navedeno da sadrze cimet

Poslasti¢arski proizvodi 5

*) Maksimalno dozvoljene koliéine se ne primjenjuju kada sloZena hrana ne sadrzi dodate arome, a jedini sastojci sa aromatiénim svojstvima koji su dodati su svjeZe, osueno ili zamrznuto aromatiéno bilje i zagini.
) U skladu sa propisom o alkoholnim pi¢ima (usaglasenim sa Regulativom (EZ) broj 110/2008)
(® U skladu sa propisom o alkoholnim pi¢ima (usagla$enim sa Regulativom (EZ) broj 110/2008)

Odredene izvorne sirovina za koje su propisana ograni¢enja za koriS¢enje u proizvodnji aroma i sastojaka hrane sa aromatiénim svojstvima
DIO C

1. Izvorne sirovine koje se ne smiju upotrebljavati za proizvodnju aroma i sastojaka hrane sa aromatiénim svojstvima

Izvorna sirovina

Latinsko ime Uobicajeno ime

Tetraploidni oblik Acorus calamus L. Tetraploidni oblik idirota

2. Koriséenje aroma i sastojaka hrane sa aromati¢nim svojstvima koji su proizvedeni od odredenih izvornih sirovina

Izvorna sirovina Uslovi za koriSnjenje
Latinsko ime Uobicajeno ime
Quassia amara L. Kvazija Arome i sastojci hrane sa aromati¢nim svojstvima koji su proizvedeni od ovih
Picrasma excelsa (Sw) izvornih sirovina mogu se upotrebljavati samo za proizvodnju pi¢a i pekarskih
proizvoda
Lariciformes officinales (Vill.: Fr) Kotl. Et Pouz Bijeli agarikon Arome i sastojci hrane sa aromati¢nim svojstvima koji su proizvedeni od ovih
ili Formes officinalis izvornih sirovina mogu se upotrebljavati samo za proizvodnju alkoholnih pi¢a
Hypericum perforatum L. Gospina trava
Teucrium chamaedrys L. Obic¢ni dubacac



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/HR/TXT/HTML/?uri=CELEX:02008R1334-20180524&qid=1527696082240&from=EN#E0008
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/HR/TXT/HTML/?uri=CELEX:02008R1334-20180524&qid=1527696082240&from=EN#E0009

Proizvodnja aroma dobijenih termickim postupkom i maksimalno dozvoljene koli¢ine za neke supstance u aromama dobijenim termi¢kim postupkom
DIOD
1. Proizvodnja aroma dobijenih termickim postupkom:
1) temperatura proizvoda tokom obrade ne smije prec¢i 180°C;
2) trajanje termicke obrade ne smije biti duze od 15 minuta pri temperaturi od 180°C, sa odgovarajué¢im duzim trajanjem pri nizim temperaturama, tj. vrijeme zagrijavanja
se udvostruava za svako smanjenje temperature od 10°C do najviSe 12 sati;
3) vrijednost pH tokom obrade ne smije biti ve¢a od 8,0.

2. Maksimalno dozvoljene koli€ine za neke supstance:

Supstanca Maksimalno dozvoljene koli¢ine pg/kg
2-amino-3.4,8-trimetilimidazo [4,5-f] kvinoksalin (4,8-DiMelQx) 50
2-amino-1-metil-6-fenilimidazol [4,5-b]piridin (PhIP) 50

Proizvodnja primarnih proizvoda
DIOE
1. Drvo koje se koristi za proizvodnju primarnih proizvoda ne smije biti obradivano, bilo namjerno ili ne, hemijskim supstancama tokom Sest mjeseci neposredno prije i nakon sjece,
osim ako se moze dokazati da supstanca kori§¢ena u obradi tokom gorenja ne stvara potencijalno toksi¢ne supstance.
2. Subjekat poslovanja hranom duzan je da obezbijedi dokaz odgovarajuc¢im certifikatom ili dokumentacijom da je ispunio uslove iz taCke 1 ovog dijela.
3. Uslovi za proizvodnju primarnih proizvoda dati su u ta€. 5 i 6 ovog dijela, a uljna faza netopljiva u vodi koja je nusproizvod procesa ne koristi se u proizvodnji aroma dima.
4. Primarni proizvodi se mogu dalje obradivati odgovarajuéim fizickim postupcima za proizvodnju deriviranih aroma dima.
5. Dim nastaje iz drveta iz ta¢. 1 i 2 ovog dijela, a bilje, zacini, granCice smreke i grancice, iglice i ¢eSeri vrste Picea mogu se dodavati ako u njima nema ostataka namjerne ili
nenamjerne hemijske obrade ili ako ispunjavaju druge propisane zahtjeve. Sirovine se podvrgavaju kontrolisanom gorenju, suvoj destilaciji ili obradi sa pregrijanom parom sa
kontrolisanim dotokom kiseonika pri maksimalnoj temperaturi od 600°C.
6. Dim se kondenzuje i u skladu sa drugim propisanim uslovima, za raydvajanje faza mogu se dodavati voda i/ili rastvaraci. Za izolaciju, frakcionisanje i/ili pre€iS¢avanje mogu se
primjenijivati fiziCkii postupci kojima se dobijaju sljedece faze:
1) ,primarni kondenzat dima” na osnovi vode koji prvenstveno sadrzi karboksilne kiseline, karbonilne i fenolne grupe, sa maksimalnim sadrzajima:
benzopirena 10 pg/kg
benzoantracena 20 pg/kg
2) u vodi netopiva katranska faza visoke gustine, koja se za vrijeme razdvajanja faza talozi, i koja se kao takva ne moze koristiti za proizvodnju aroma dima nego tek
nakon odgovarajuceg fizickog postupka kojim se iz katranske faze netopive u vodi dobijaju frakcije sa niskim sadrzajem policikli¢nih aromati¢nih ugljenvodonika, a koje su
definisane kao ,primarne katranske frakcije” sa maksimalnim sadrzajima
benzopirena10 ug/kg
benzoantracena20 pg/kg
3) ,u vodi netopiva uljna faza”.
7. Ako se tokom ili nakon kondenzacije faze nisu razdvojile, nastali kondenzat dima treba da se smatra u vodi netopivom katranskom fazom visoke gustine i mora se podvrgnuti
odgovaraju¢em fizickom postupku kako bi se dobile primarne katranske frakcije, koje su u granicama navedenih vrijednosti.

Koris¢enje derivata aroma dima
DIOF
1. Derivati aroma dima mogu se koristiti za hranu ako su proizvedeni od primarnih proizvoda koji su dati u listi ove uredbe.
2. Subjekat u poslovanju hranom koji na trziSte stavlja primarne proizvode mora odgovaraju¢im sertifikatom ili dokumentacijom dokazati da su ispunjeni uslovii iz tacke 1 ovog dijela
i uslovi za proizvodnju primarnih proizvoda iz dijela E ovog priloga.
3. Primarni proizvodi se mogu dalje obradivavati odgovarajucim fizickim postupcima za proizvodnju derivata aroma dima.
4. Za primarne proizvode ili derivate arome dima koji se stavljaju na trziSte prvi put, subjekat u poslovanju hranom obezbjeduje sljedece informacije:



1) oznaku odobrenog proizvoda;
2) uslove korid¢enja odobrenog proizvoda;
3) u slucaju derivata arome dima, koli¢inski odnos u odnosu na primarni proizvod treba da bude izrazen jasnim i lako razumljivim terminima, kako bi subjekat u poslovanju
hranom mogao da upotrebljava derivat arome dima u skladu sa propisanim uslovima upotrebe.
5. U daljim fazama stavljanja na trziSte primarnih proizvoda ili derivata arome dima, subjekti u poslovanju hranom moraju obezbijediti informacije iz tacke 4 ovog dijela za subjekate
u poslovanju hranom koji upotrebljavaju te proizvode.
6. Subjekti u poslovanju hranom duzni su da uspostave procedure kojima se omogucava identifikacija lica od kojih i lica kojim su dati na raspolaganje proizvodi iz tacke 1 ovog
dijela.
7. Na trziste se ne smije stavljati aroma dima ili hrana u ili na kojoj je prisutna aroma dima ako primarni proizvod ili njegov derivat nije odobren i ne ispunjava uslove koriS¢éenja iz
odobrenja.



. Prilog 2
OZNACAVANJE PREHRAMBENIH AROMA

1. Oznacavanje prehrambenih aroma koje su namijenjene za prodaju krajnjem potro$acu

Arome koje su namijenjene krajnjem potro$acu pojedinacno ili pomijeSane medusobno i/ili sa sastojcima hrane i/ili kojima su dodate ostale supstance, mogu se stavljati na trziste
samo ako se na ambalazi nalazi oznaka ,za hranu®“ ili ,ograni€ena upotreba u hrani“ ili detaljnije upucivanje na upotrebu za koju su namijenjene, a oznaka mora biti lako vidljiva,
jasno Citljiva i neizbrisiva.

Ako se za oznaCavanje arome u nazivu koristi izraz ,prirodna“, oznacavanje se vrsi u skladu sa tackom 3 ovog priloga.

2. Oznacavanje prehrambenih aroma koje nijesu namijenjene za prodaju krajnjem potroSacu

Arome koje nijesu namijenjene za prodaju krajnjem potrosacu, mogu se stavljati na trziSte samo ako su oznacene u skladu sa ovim prilogom.

Arome koje nijesu namijenjene krajnjem potrosacu, a prodaju se pojedinacno ili medusobno pomijeSane i/ili sa sastojcima hrane i/ili sa drugim supstancama koje su im dodate,
moraju na ambalazi ili kontejneru da sadrze sljedecée informacije:

1) naziv proizvoda ili rije¢ ,aroma”, ili detaljniji naziv ili opis arome;

2) rijeci: ,za hranu” ili ,ograni¢ena upotreba u hrani“ ili detaljnije upucivanje na hranu za koju je aroma namijenjena;

3) o posebnim uslovima za skladistenje i/ili upotrebu, po potrebi;

4) o oznaci serije ili lota;

5) listu prema opadaju¢em redosljedu u odnosu na masu prisutnih aroma po kategorijama i naziva svih ostalih supstanci ili sirovina u proizvodu ili njihovih E-brojeva;

6) naziv i adresu proizvodaca ili lica koji aromu pakuje i stavlja na trziSte (ako proizvod ne pakuje proizvodac);

7) o maksimalnoj dozvoljenoj koli€ini za svaki sastojak ili grupu sastojaka, €ija koli€ina je ograni¢ena u hrani i/ili odgovarajuce podatake navedene jasnim i lako razumljivim izrazima
koji kupcu omogucavaju uskladenost sa ovom uredbom ili drugim odgovaraju¢im posebnim propisima o hrani;

8) neto koli€inu;

9) najkraci rok trajanja ili datum isteka roka upotrebe;

10) o aromama ili ostalim supstancama i druge podatke u skladu sa propisom kojim se ureduje informisanje potroSa¢a o hrani, po potrebi.

Informacije moraju biti lako vidljive, jasno Citljive, neizbrisive i napisane na crnogorskom jeziku.

Informacije iz taCke 2 podta¢. 5 i 7 mogu se nalaziti samo u prate¢éim dokumentima koja se dostavljaju uz, ili prije isporuke poSilike arome, pod uslovom da oznaka ,nije za
maloprodaju” bude jasno istaknuta na vidljivom dijelu ambalaze ili kontejneru tog proizvoda.

Ukoliko se aroma dostavlja u cistjernama, sve informacije mogu se nalaziti samo u prate¢im dokumentima, koji se dostavljaju pri isporuci posiljke.

3. Oznacavanje aroma sa rijec¢ju prirodna

Ako se za oznaavanje arome pored naziva Koristi rije€ ,prirodna“, oznaavanje se vrsi u skladu sa ovom tackom.

Izraz ,prirodna“ moze se upotrijebiti za oznaavanje arome ako aromati¢ni sastojak sadrzi samo aromati¢ne preparate i/ili prirodne aromati¢ne supstance.

Izraz ,prirodna aromati¢na supstanca“ moze se upotrijebiti samo za oznaCavanje arome u kojima aromati¢ni sastojak sadrzi isklju€ivo prirodne aromati¢ne supstance.

Izraz ,prirodna“ moze se upotrijebiti sa upuéivanjem na hranu, kategoriju hrane ili sirovinu biljnog ili Zivotinjskog porijekla ako je aromati¢ni sastojak dobijen iskljucivo ili od najmanje
95% - tnog masenog udjela te izvorne sirovine, sa oznakom ,prirodna aroma hrane ili kategorije hrane ili izvorne/ih sirovina“.

Oznaka ,prirodna aroma hrane ili kategorije hrane ili izvorne/ih sirovina sa drugim prirodnim aromama“, moze se upotrijebiti samo ako je aromati¢ni sastojak djelimi¢éno dobijen iz
izvorne sirovine Cija se aroma moze lako prepoznati.

Oznaka ,prirodna aroma“ moze se upotrijebiti jedino ako je aromati¢ni sastojak dobijen od razli¢itih izvornih sirovina ¢ije navodenje ne ukazuje na njihovu aromu ili ukus.

4. Posebni zahtjevi za oznaavanje prehrambenih aroma

Na oznac€avanje prehrambenih aroma iz ta¢. 1, 2 i 3 ovog priloga primjenjuju se drugi propisi koji se odnose na tezZine i mjere ili prezentaciju, klasifikaciju, ambalazu i oznacavanje
opasnih supstanci i preparata ili na¢in njihovog transporta.

Arome dobijene iz genetski modifikovanih organizama oznacavaju se kao ,proizvedena iz genetski modifikovanog...“.Oznaka treba da bude napisana slovima koja su najmanje iste
veli¢ine kao ona koja su kori§¢ena za listu sastojaka.





