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Disclaimer AGEST{

.Meine Bemerkungen sind nicht zwangslaufig die offizielle
Meinung der AGES bzw. Osterreichs”

"My remarks do not necessarily reflect the official view of
AGES or Austria”



Uberblick AGEST{

Novel Food (NF): Zustandigkeiten, Definition, Katalog, Unionsliste, NF Status
Deutsche Stoffliste (DACH): 3. Auflage: Pflanzen, Pilze und Algen
Osterreichisches Lebensmittelbuch- Algen sind wohl noch zu exotisch
Weitere Listen zu Algen + Normen + JRC (KOM)

Omega 3 reiche NF Ole aus Mikroalgen

Neue Protein- aber auch interessante Fettquellen (EIT)

(Aus der amtlichen Kontrolle zu Algen- nur zur Info)

Annex



Novel Food Zustandigkeiten in Osterreich AGESIE

Risikomanagement / Risikobewertung

I

-m
Behorde . eoe
, e OSTERREICH
‘ . S1. POLTEN
OBER- * WIEN
OSTERREICH
- FISENLSTADI»
\" ALZBURL N
b : YIROL : BURGEN-"
: AT
| VORARLBERG |, | SALZBURE  greremrmARK  LAND B I’t
e Y <" Bewertung

KARNTEN /
YLAGENFURT

. ’“.‘-
e

= Bundesministerium
Soziales, Gesundheit, Pflege
und Konsumentenschutz




Novel Food BMSGPK AGEST{

= Bundesministerium
Soziales, Gesundheit, Pflege
und Konsumentenschutz

Sektion lll- Konsumentenpolitik und Verbrauchergesundheit

Gruppe A, Konsumentenpolitik, Lebensmittelrecht und technologische
Lebensmittelrisiken

Abteilung 6, Lebensmittelsicherheit und Verbraucherinnen- und
Verbraucherschutz: stoffliche und technologische Risiken, Gentechnik


https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/Lebensmittel/neuartige_lm/neuartigelm.html
mailto:novelfood@gesundheitsministerium.gv.at

Novel Food AGES AGE SIZ

T Institut fir Lebensmittelsicherheit Wien (LSV), Abteilung
Lebensmittel: Nahrungserganzungsmittel, Novel Food

“" Fachbereich DSR - Integrative Risikobewertung, Daten und
Statistik, Abteilung: Risikobewertung (RIB)



https://www.ages.at/mensch/ernaehrung-lebensmittel/lebensmittelinformationen/neuartige-lebensmittel
mailto:novelfood@ages.at

NOVEL FOOD (NF) VERORDNUNG AGESIZ

nur zugelassene neuartige LM (NF) sind zulassig

 _alte Novel Food VO™ bis 31. Dezember 2017

VERORDNUNG (EG) Nr. 258/97 DES EUROPAISCHEN PARLAMENTS UND
DES RATES

vom 27. Januar 1997
iiber neuartige Lebensmittel und neuvartige Lebensmittelzutaten

« _neue Novel Food VO" ab 1. Januar 2018

VERORDNUNG (EU) 2015/2283 DES EUROPAISCHEN PARLAMENTS UND DES RATES
vom 25. November 2015

iiber neuartige Lebensmittel, zur Anderung der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 des Europiischen
Parlaments und des Rates und zur Aufhebung der Verordnung (EG) Nr. 258/97 des Europiischen
Parlaments und des Rates und der Verordnung (EG) Nr. 1852/2001 der Kommission




Ubersicht tUber die Gesetzgebung

(EU) 2015/2283

Novel Food Regulation

(EItIJ())32|1fi/jj6 (EU) 2017/2469 (EU) 2017/2468

status Applications Traditional food

Guidance on
Guidance on traditional

applications foods from third
countries

Administrative
guidance on
applications

(technical report)

JAdgF”
consolidated
(EU) 2017/2470 versions

Unionliste I

Seit 27.03.21: Neue Versionen
wegen neuer ,Transparenz” VO

(EU) 2019/1381 1

EFSA Guidances: ,Revision 1"



Definition Novel Food 1 l\
(Art. 3 Abs. 2 a)) AGEs|f

.neuartige Lebensmittel”

... alle LM, die vor dem 15. Mai 1997 unabhangig vom
Zeitpunkt des Beitritts der verschiedenen Mitgliedstaaten
der Union nicht in nennenswertem Umfang in der Union fir
den menschlichen Verzehr verwendet wurden,

und
in mindestens eine der folgenden Kategorien fallen:




Definition Novel Food 2- 10 Kategorien
(Art. 3 Abs. 2 a)- 1)-x)
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Definition Novel Food 3: Art. 3 Abs. 2 a)- 1) AGE SIE

. Lebensmittel, die aus Mikroorganismen, Pilzen oder Algen bestehen oder daraus
isoliert oder erzeugt wurden,

Quellen von DHA
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DHA reiches Ol aus Mikroalgen AGESK

(als Novel Food zugelassen) fir mehrere Anwendungen

osterreichische Omega-3 Kaltwasseralgen

* bislang kein Antrag auf Zulassung gem. NF-VO (EU) 2015/2283
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Algen (und Seegras wie Ahriges Tausendblatt)
aus Osterreich als Lebensmittel ,

iImmer wieder Anfragen- zb aus der ,Alten Donau”
- waren als Novel Food zu beurteilen

Copyright Klaus Riediger; Schillerwasser Wien
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Definition Novel Food 7

(Art. 3 Abs. 2 a)- vi)

Vi.

AGES

Lebensmittel, die aus von Tieren, Pflanzen, Mikroorganismen, Pilzen oder Algen
gewonnenen Zell- oder Gewebekulturen bestehen oder daraus isoliert oder
erzeugt wurden,

What is cultured (in vitro) Meat?

——
) SLAUGHTER PRt {

x*

*

efsam

Eurapean Food Safety Autharity

https://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/event/2020/108th-plenary-meeting-nda-panel-open-observers-presentation.pdf

Labor-Burger brauchte
eine EU-Zulassung

Novel Food. Sollte das Fleisch
aus Stammzellen je marktreif
werden, ware vor dem Ver-
kauf ein sehr strenges Zulas-
sungsverfahren“ notwendig,
sagt Klaus Riediger von der
AGES (Agentur fur

Gesundheit und Er- SRR

nahrungssicherheit).
Als |, neuartiges
Lebensmittel*

misste es nach
der Novel-
Food“-Verord-

nung der EU zu-
gelassen  wer-
den: ,, Auf wissenschaftlicher
Basis muss nachgewiesen
werden, dass der Verzehr ge-
sundheitlich unbedenklich
ist und nicht zu Ernahrungs-
mangeln fihrt.” Als ,Novel
Food“ gelten neuartige Le-
bensmittel und -zutaten, die

vor dem 15. 5. 1997 noch
nichtin nennenswertem Um-
fang in der EU fiir den
menschlichen Verzehr ver-
wendet wurden, erklart Rie-
diger: Viele Studien (z.B.
tiber die Vertrag-
lichkeit, Aller-
gierisiken, toxi-
kologische Un-
tersuchungen)
waren notwen-
dig: ,Samtliche
Risiken fir die
Gesundheit
miussten ausge-
schlossen werden.“ Ein sol-
ches Verfahren kann durch-
aus mehrere Jahre dauern,
ehe die EU-Kommission eine
Entscheidung trifft.

Internet: www.ages.at/ages/
ernaehrungssicherheit/
neuartige-lebensmittel

APA/ D PARRY, PA WIRE HANDOUT
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[Kurier, am
7.8.2013]


https://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/event/2020/108th-plenary-meeting-nda-panel-open-observers-presentation.pdf

Definition Noyel Food 8 AGESIE
(Art. 3 Abs. 2 a)- vii)

vil. Lebensmittel, bei deren Herstellung ein vor dem 15. Mai 1997 in der Union fur die
Herstellung von Lebensmitteln nicht Ubliches Verfahren angewandt worden ist, das
bedeutende Veranderungen der Zusammensetzung oder Struktur eines
Lebensmittels bewirkt, die seinen Nahrwert, seine Verstoffwechselung oder seinen
Gehalt an unerwtnschten Stoffen beeinflussen,

15




1. Sitzung Codex UK
.Neuartige Lebensmittel und
Neue Technologien” (27.11.2013)

+Hinsichtlich Neuer Technologien wird festgehalten, dass hier nicht nur solche verstanden
werden sollen, die zu einem neuartigen Lebensmittel fihren wirden.

AGES it

SchlieBlich kénnen Neue Technologien auch zur Herstellung herkdmmlicher Lebensmittel
angewandt werden, wobei Sicherheitsaspekte zu berlcksichtigen sind.”

DF chrzic:r?gsgemeinschaft INFOS/H"—FEN

http://www.dfg.de/dfg profil/gremien/senat/bewertung lebensmittel/publikationen/index.html

4 Food Safety

https://www.dfg.de/download/pdf/dfg im profil/geschaeftsstelle/publikationen/stellungnahmen papiere/2007/

Report of the Sdentific Commitee:
of the Food Safety Authorty of ¥eiand 2020

sklm hochspannungsimpulsbehandlung.pdf Neue Verfahren und Techniken
bei der Lebensmittelherstellung

Appraisal of new and emerging
food processing technologies and

https://broschuerenservice.sozialministerium.at/Home/Download?publicationld=541 their potential risks to food safety

FSAI Irland- 2020:
https://www.fsai.ie/Appraisalofnewemerqging foodprocessingtechnologies foodsafety/ ‘

Neu EFSA Marz 2020: Hochdruckpasteurisierung (HPP)
https://www.efsa.europa.eu/de/news/high-pressure-processing-food-safety-without-compromising-quality



http://www.dfg.de/dfg_profil/gremien/senat/bewertung_lebensmittel/publikationen/index.html
https://www.dfg.de/download/pdf/dfg_im_profil/geschaeftsstelle/publikationen/stellungnahmen_papiere/2007/sklm_hochspannungsimpulsbehandlung.pdf
https://broschuerenservice.sozialministerium.at/Home/Download?publicationId=541
https://www.fsai.ie/Appraisalofnewemerging_foodprocessingtechnologies_foodsafety/
https://www.efsa.europa.eu/de/news/high-pressure-processing-food-safety-without-compromising-quality

Begriffe des Lebensmittelrechts

VERORDNUNG (EG) Nr. 178/2002 AGEs|f

Ziele des Lebensmittelrechts

=» Schutz der Gesundheit
=» Schutz vor Irrefithrung und Tiuschung

Zustiindigkeiten (Art. 17)

Die  Lebensmittelunternchmer  sorgen  auf  allen  Produktions-,
Verarbeitungs- und Vertriebsstufen in den threr Kontrolle unterstehenden
Unternchmen  daftr, dass die Lebensmittel die  Anforderungen des
Lebensmittelrechts erfiillen, die fir thre Tatigkeit gelten, und Gberpritfen
die Einhaltung dieser Anforderungen.

Admverkehrbringen das Bereithalten von Lebens-
mitteln [...] fiir Verkaufszwecke einschlieBlich des
Anbietens zum Verkauf oder jeder anderen Form
der Weitergabe, gleichgiiltig, ob unentgeltlich oder
nicht, sowie den Verkauf, den Vertrieb oder andere
Formen der Weitergabe selbst;

17



Definition Novel Food 9 AGEST(

4

technisch hergestellte Andere Verwendung als
Nanomaterialien Nahrungsergidnzungsmittel
absichtlich hergestelltes Material, das in einer oder die ausschlieBlich in Nahrungsergdnzungsmittel als
mehreren Dimensionen eine Abmessung in der nicht neuartig gelten und nun in anderen

Grébenordnung von 100 nm oder weniger aufweist | | Lebensmitteln verwendet werden sollen

aaaaaaa

Vitamine, Mineralstoffe und andere
Stoffe

nicht herkémmliches Herstellungsverfahren;
technisch hergestelltes Nanomaterial enthaltend

oder daraus bestehend

18



EFSA Prasentation Novel Food 2020

https://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/event/2020/108th-plenary-meeting-nda-panel-open-observers-presentation.pdf

AGES

*i
*
'.

efsam

Europezn Food Safety Authority

Examples of Novel Foods
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https://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/event/2020/108th-plenary-meeting-nda-panel-open-observers-presentation.pdf

Zu berlcksichtigende Elemente 1 AGESK

Pflanzenteile, Extrakte

" Verbrauchsgeschichte (HOC) nur des Ublicher-
weise verwendeten Pflanzenteils, nicht anderer
Pflanzenteile

" Extrakte:

+ wassrige Extrakte: normalerweise OK fiir HOC
der Pflanze / des Pflanzenteils (,Anreicherungen,
Reinstoffe”?)

« Andere (selektive) Extrakte (alkoholisch, CO?2, ...):
HOC fur den spezifischen Extrakt muss geklart
werden: keine relevante Ab- oder Anreicherung
von Stoffen; das Stoffprofil der Pflanze bleibt im
Extrakt erhalten; keine Reinstoffe (Isolate)

20



GUIDANCE FOR FOOD BUSINESS OPERATORS
ON THE VERIFICATION OF THE STATUS OF A
NEW FOOD UNDER THE NEW NOVEL FOODS

Zu berlcksichtigende Elemente 2
Extrakte in Food Supplement Europe Guidance - =

https://foodsupplementseurope.org/publications-guidelines/

un
when verifying the status of their products. It focuses on all

Extract or preparation should retain the essential characteristic properties of the source material (e.g. the
nutritive value, the flavour, the colour, the characteristic other substances contained, etc.). Also, the ratio
between the constituents should not be significantly different from that present in the source material.

In other words, the primary material should still be recognisable. The products from selective extraction
and/or purification processes would in general no longer be considered as products derived from
primary production.

It i1s not defined in the NFR what constitutes a production process that is not used for food production. The
number of processes that are used in food processing are multifold. One overview of food processing
technigues can be found in Regulation (EC) 1334/2008, listing in annex |l the traditional processes
permitted for the manufacturing of natural flavouring preparations:

“chopping, coating, heating, cooking, baking, frying (up to 240 °C at atmospheric pressure) and pressure cooking (up fo
120 °C), cooling, cutting, distilfation/rectification, drying, emulsification, evaporation, extraction, incl. solvent extraction
in accordance with Directive 88/344/EEC, fermentation, filfration, grinding, infusion, maceration, microbiological

processes, mixing, peeling, percolation, pressing, refrigeration / freezing, roasting / grilling, squeezing, steeping”.
21


https://foodsupplementseurope.org/publications-guidelines/

NF- Abgrenzungsproblematik 1 AGESIE

Nicht neuartig Grauzone neuartig
(not NF) (?) (NF)




NF- Abgrenzungsproblematik 2 AGEST{

NF VO gi|t ebenso Vorgeschichte der sicheren Verwendung als
nicht fur (“echte”) Lebensmittel:

Non-foods: Der Nachweis sollte den Einsatz von
wie zB: Lebensmitteln belegen, insbesondere wenn
Arzneimittel bekannt ist, dass ein Lebensmittel oder eine
. Lebensmittelzutat auch in Arzneimitteln,
Suchtmittel
) Kosmetika, Futtermitteln oder anderen
Kosmetika

Produkten verwendet wird.

Futtermittel Auch die Verwendung als

Tabak und Lebensmittelzusatzstoff oder Aroma ware nicht
verwandte akzeptabel, um eine signifikante Verwendung
Erzeugnisse als Lebensmittel nachzuweisen.

23



NF- Abgrenzungsproblematik 3 AGEST{

Obwohl Lebensmittelzusatzstoffe, Lebensmittelenzyme und Aromastoffe vom
Geltungsbereich der NF VO ausgenommen sind, kédnnen solche Substanzen, wenn
sie als Inhaltsstoffe mit ernahrungsphysiologischen / physiologischen Eigenschaften,
jedoch nicht fur eine technologische Funktion, verwendet werden, dennoch in den
Geltungsbereich der NF VO fallen. Z. B. Enzyme, verwendet fir ihre Verdauungs-
wirkung, Verdickungsmittel und Fullstoffe, die fur ihre Ballaststoffeigenschaften
verwendet werden.

Lebensmittel, die eine technologische Funktion erfullen, jedoch nicht unter die
Definition eines Zusatzstoffs fallen, wie beispielsweise gewohnliche Lebensmittel mit
farbenden Eigenschaften, wirden in den Geltungsbereich der NF VO fallen, wenn sie
der Definition neuartiger Lebensmittel entsprechen.

24



Eigenprufung des Novel Food (NF) -Status AGEST{

Novel Food Verordnung (EU) 2015/2283, insbesondere Artikel 2 + 3
(Definition (Borderline/Abgrenzungsfragen)+ Kategorien) > WAS IST MEIN PRODUKT?

Bei Recherche ,richtige” wissenschaftliche Namen verwenden + Synonyme kennen, Welche(r)
Pflanzenteil(e)? Welcher Extrakt? Welche Technologie? Welche Verwendungszwecke?

Leitlinie zum ,wesentlichen Verzehr” ("HISTORY OF CONSUMPTION"- "HOC")

EU NF-Katalog (wird Uberarbeitet: bekommt neues Format, bessere Struktur)

Unionsliste (immer aktuellste Version verwenden, bei Eintragen auf etwaige
Datenschutzbestimmungen achten)

DACH: BVL: Einstufung von Pflanzen-, Pilzen- und Algen (Stofflisten), andere Stofflisten (zB
BELFRIT), AT: Lebensmittelbuch des Codex Alimentarius Austriacus

Konsultationsverfahren nach Artikel 4 NFVO (vergleichbare Falle- zb Proteinisolate)

25


https://food.ec.europa.eu/system/files_en?file=2016-10/novel-food_guidance_human-consumption_en.pdf

Novel Food Katalog 1 AGESII

# > Eine nicht erschdpfende, nicht rechtsverbindliche Liste von

~  Produkten tierischen und pflanzlichen Ursprungs und anderen Stoffen
> Basiert auf Informationen der EU-Mitgliedstaaten

> Reflektiert die Ansichten der EU-Mitgliedstaaten zum

"= neuartigen Lebensmittelstatus bestimmter Lebensmittel

i\l ' > Dient als Orientierung dafur, ob fir ein Produkt eine

s Zulassung gemaB der Novel Food Verordnung erforderlich ist
S > Sperzifische Rechtsvorschriften in EU-Landern

(z. B. Arzneimittel, geschutzte Pflanzenarten) mussen
bertcksichtigt werden und kédnnen sich auf den

Eintrag im Novel Food Katalog auswirken

© Noemi Macavei Katocz / Unsplash

EU Novel food catalogue
https://webgate.ec.europa.eu/fip/novel food catalogue/

26


https://webgate.ec.europa.eu/fip/novel_food_catalogue/

Novel Food Katalog 2 AGEST

https://webgate.ec.europa.eu/fip/novel food catalogue/

Food Safety

European Commission » Food, farming, fisheries > Food > Food Safety > Novel food > Novel food catalogue ) Search

EU Novel food catalogue

You can use the search engine or the alphabetical catalogue to see the list of products.

ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZALL

27



https://webgate.ec.europa.eu/fip/novel_food_catalogue/

Novel Food Katalog 3

AGE SX

Status Symbole:

FS

» Dieses Produkt war als Lebensmittel oder Lebensmittelzutat auf dem Markt und wurde vor
dem 15. Mai 1997 in erheblichem Maf3e konsumiert. Daher unterliegt sein Zugang zum Markt
nicht der Novel Food Verordnung (EU) 2015/2283. Andere spezifische Rechtsvorschriften

kdnnen jedoch in einigen Mitgliedstaaten die Vermarktung dieses Produkts als Lebensmittel
oder Lebensmittelzutat einschranken. Es wird daher empfohlen, sich bei den zustandigen
nationalen Behorden zu erkundigen.

* Nach Informationen, die den zustandigen Behorden der Mitgliedstaaten zur

Verfiigung stehen, wurde dieses Produkt vor dem 15. Mai 1997 nur als oder in Nahrungs-
erganzungsmitteln verwendet. Verwendungen des Produktes in anderen Lebensmittelkategorien
mussen gemal3 der Novel Food Verordnung genehmigt werden.

» Es wurde angefragt, ob fir dieses Produkt eine Zulassung gemal der Novel Food Verordnung
bendtigt wird. Nach den Informationen, die den zustandigen Behorden der Mitgliedstaaten

zur Verfigung stehen, wurde dieses Produkt vor dem 15. Mai 1997 nicht als Lebensmittel

oder Lebensmittelzutat verwendet. Bevor es in der EU als Lebensmittel oder Lebensmittelzutat
in Verkehr gebracht werden kann, muss eine Sicherheitsbewertung gemal3 der Novel Food
Verordnung durchgefiihrt werden

» Es wurde angefragt, ob fir dieses Produkt eine Zulassung gemal3 der Novel Food Verordnung
bendtigt wird. Bestehende Datenlage war unzureichend, daher sind weitere Informationen erforderlich.

28



Novel Food Katalog 4 AGEST{

Wie werden die Eintrage im Katalog geandert?

* Lebensmittelunternehmer Gbermitteln der nationalen Behérde
die Daten Uber den menschlichen Verzehr = Verwendungsgeschichte

« Die nationale Behorde Uberpruft die Bedeutsamkeit und
die Hinlanglichkeit der Gbermittelten Daten

* Die Kommission andert den Katalog gemaB den
Angaben der EU-Mitgliedstaaten

Bitte bei Algen besser Deutsche Stoffliste (DACH)
verwenden, da Katalog noch nicht up to date ist bei Algen

© Mark Kénig / Unsplash
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Novel Food Katalog 5

ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXY ZALL

AGES

Aphanizomenon flosaquae var. flosaquae

Common Names

Alga Klamath, Super Blue Green BluegreenAFA (EN), aphamanizomenon-flos-aquae sinileva (F1), Blaugrine Alge (DE), niitjas
sinivetikas (ET), sinice (CZ), kékzold alga (HU), Zilalgu suga Aphanizomenon flos-aquae (LV), klamatska alga (SL)

Description

This cyanobacterium belonging to the genus Aphanizomenon is a variety of the species Aphanizomenon flosaguae. The
filamentous blue-green algae species are harvested each summer from Klamath Lake in Oregon (USA), the only source of AFA in
the world. In particular, it is harvested when two successive blooms appear from May to early June and from the end of August to
the end of October.

Novel Food Status

W What does it mean’?

30




Novel Food Katalog 6 ACGES (

Rhodiola Rosea

Common Names

Golden root (EN), Orpin rose (FR), Rosenwurz (DE), Raiz del Artico (ES), Rozewortel (NL), Almindelig rosenrod
(DK), Ruusujuun (FI)

Common Names

A plant native in arctic regions predominant in Scandinawa and Sibena. According to the information availabie
only the use of following plant parts is authorized for use in food supplements: root and herb of the plant

Status

@ NOT NFS ware zum Beispiel
Mikroalge Dunaliela Salina- ist noch nicht
im Katalog enthalten

What does it mean?

31




Novel Food Katalog 7

CCBY 2.5
File:Umibudou at
Miyakojima01s3s2850.jpg
*Created: 27 April 2011

Caulerpa lentillifera

From Wikipedia, the free encyclopedia

Caulerpa lentillifera is a species of ulvophyte green algae from coastal regions in the Indo-Facific. This seaweed is one of the favored species of edible
Caulerpa due to its soft and succulent texture. It is traditionally eaten in the cuisines of Southeast Asia, Oceania, and East Asia. It was first commercially
cultivated in the Philippines in the 1950z, followed by Japan in 1986. Both countries remain the top consumers of C. lenfillifera. Its cultivation has since spread
to other countries, including Japan, Vietnam, Taiwan, and China. C. lentillifera, along with C. racemosa, are also known as sea grapes or green caviar in
English.[2

32



Unionsliste 1 AGEST{

EK erstellt und aktualisiert die ,,Unionsliste neuartiger
Lebensmittel”

nur zugelassene und auf der Liste aufgefiihrte NL
durfen in Verkehr gebracht werden

Alle bisher zugelassenen NL werden aufgenommen
Eintrag umfasst

— Spezifikation

— Verwendungsbedingungen

— Kennzeichnungsanforderungen zur Information

— Vorschrift fir Uberwachung nach Inverkehrbringen

33



Unionsliste 2 AGEST{

Bedingungen fur die Aufnahme: Sicher, nicht irrefihrend, fir die Ernahrung
nicht nachteilig

Generische Zulassung, auBer wenn Datenschutz fur 5 Jahre gewahrt wurde

Wurden bis 2017 Zulassungen auf den Antragsteller bezogen
ausgesprochen, sind diese nun seit 1. Janner 2018 generisch gultig. Das
bedeutet, dass in der Unionsliste aufgefihrte Lebensmittel von jedem
Lebensmittelunternehmer in Verkehr gebracht werden durfen, auch wenn
es sich nicht um den Antragsteller handelt. Allerdings muissen dafir die in
der Liste festgelegten Bedingungen, Kennzeichnungsvorschriften und
Spezifikationen eingehalten werden.

Die Unionsliste wird laufend durch Zulassungen erganzt — die jewells
aktuelle Version wird im Amtsblatt veroffentlicht und ist auf der
zu finden.

34


https://ec.europa.eu/food/food/novel-food/authorisations/union-list-novel-foods_en

U ﬂ | OnS| | Ste 3 https://ec.europa.eu/food/food/novel-food/authorisations/union-list-novel-foods en

Union list of novel foods

The Implementing Requistion {= |+ - | estanlising e list of nowsl fods complies all he
aumortsed nowel fhods I e European Unlon ho date. | includes Selr condRilons of use, Eballing

requirements, and Melr specifications. All aumorisations are generic and Me Unlon list senes
5 3 NeEanss SO Se0n0S CEETI0NS Wnd WISR 10 plLaaS 1N e Marnet an Sutarkssd nowel 1o NF
wrikess data profection s requesied by e amlicant. The Unilon kst ks updated by T
Commission o 330 newly aulharised novel foods.

Zulassungen

Under fe okd Reguiation (EC) Mo 25897 on novel oods, 228 applications Fave been submiled
0 i EU COUPATIES PUPSAEnt B0 AMICK: 4 3nd mane SEn 400 noSiCstons pursuart 10 Aok 5 of
i Feguilsiion. As 3 resull of Fils legal commiment, e Inlial Union list contals 125 eniries.

+ Unkon Bst of suthorissd novel feods {Commission Implementing Regulstion
{EL) 201742470 | =

« Commission Implemanting Reguistion (EU) 20151023 = of 23 July 2018

cammecing Implementing Reguistion (EU) 2017/2470 establishing e Unkn list of nosl
foods

+ Commission imiplsmenting Reguistion (EU) 20131272 (= - | of 29 July 2019
sarrecting Implementing Reguiztion [EL7 20172470 estsblishing B Unke 12 of nowed
fhods and Implementing Dectsion (EU) 201722078 aulharising an extersion of use of peast
Deta-glucans 35 3 novel Sood Ingredient under Reguistion (EC) Mo 25897 of e Eurogesn
Farilament and of e Councl

+ Commission Implemanting Raguistion [ELI} BHNTE (= af 1 Agirl 2020
cormacting mplemerting Reguizstion (EU) 20172470 estaniishing e Unkon Ik of nouel
fonods

+ COMMISSNN Implsmanting Rsguistion (EL) 20201555 = f 26 Ctaner
2020 amending mplementing Reguiation [EL7) 20172470 establishing e Union list of
MOUE] To0ds

+ Commilssion Implementing Regutstion (EU) 282N318 (= - | of 3 August 2021
comeciing mplemeniing Regutaiion [EU) 2017/2470 establishing e Unkn list of noel
foos, Ceclskon 2003965 EC aumonsing e placing on e manet of aracnkionk: k-
ricn ol froe Adortianalia aiina 35 3 nmel o Ingredient and Implementing Regulztion
[EL 2200454 audorising fe placing on fe manked of [acio-N-iefracse 35 a nowel food

Konsolidierte Unionsliste

Tabelle 1
Verwendungszwecke,
Labelling und

Tabelle 2
Spezifikation

Updates to the Union list of novel foods

+ Commission Implemsnting Reguiztion (EU) 21SME8 {= - | af 20 karch 2018
aumorising Be placing on e manks of Exkdonla cava phiortanning 25 3 novel od under -
Reguiztion (EU) 20152253 of fe Eurcpean PariEmen nd of fe Courl 2nd amending
Coenmitssion Implemeniing FRegulation (EUT) 201772470

AGES

+ Commission Implsmenting Regulation [EU) 2211574 = of 12 Novemier
221 aumonising e placing on S maEnet of dried fRs of Synsenalum aulshowG Es 3

novel food under Reguiation (EU) 2015/2283 of fe Eurcpesn Pariiament and of e
Councll, and amending Commiksslon Implementing Reguistion (EU) 20172470 Ted with
EEA relevancs).

+ Commission Implemanting Raguiation (EU} 2211575 {5 -+ | of 12 Nowemoer

e autharising e placing on e market of frozen, dried and powder forms of Lacusia

mikgrainria 35 2 novel Sod under Raguistion (ELU) 20152283 of e Eurcpaan Parilment

and of e Councll and amending Commitsskon Implementing Reguiation (EL7) 2017/2470
[Text witn EEA releancs).

+ Commission Implementing Regulstion [EU) 20223 (= - | of 19 Novemizser
2021 auorising e placing on e manket of 3-Fucosylaciose (3-FL) 35 3 novel fod
wnder Reguiztion (EU) 201552285 of the Europesn Parllament and of e Councll and
amending Commitsslon Implementing Reguistion (U} 2017/2470 {Ted Wi ESA
releEnce).

+ Commission Implamanting Reguistion (EU} 20212073 (= - - | 07 25 Novemzer
2021 arorising e placing on T e of vizin O MU powssr 35 3 novel fod
wnder Reguistion (EU) 20152283 of e European Pariament and of e Councll, and
amending Commitssion Implementing Reguilstion (EU) 2017/2470 {Ted win ESA
releEnE)

s Commission Implementing Reguistion (EU} 3212125 (= - | of 2 Decsmer
2021 aumnortsing e placing on e manet of cIchem fruciinarats 35 3 novel 1od under
Fiegulztion (EL) 20152253 of e Eurogean Parliament and of e Councll and amending
Commission Imglementing Regulztion (EU7 2017/2470 {Ted win EEA relevancs)

+ Commission Implementing Reguiaticn (EU) 202112131 {= | -+ - | o7 10 Decamoar
e autharising e placing on e manket of fresh plants of WWalla arrhiza andior Woia
giobasa 35 3 tradRieea] Sx0d from 2 Bilfd courkry under Reguistion (EL7) 20152283 of fhe
European Farlizment and of e Councll and amending Commisshn mplementing
Fiagutation (L) HT/2470 (Ted with ESA releance)

+ Commission Implementing Reguistion (EU) MZB4T (= -~ | of 13 January 2022
auhorising Be placing on e mEnket of Coflea arsbica L. andior Cofles canephara Plerme
e A FToenner dried chermy pulp and s Infeslon 35 3 iradiional food from 3 Filnd coury
wrider Feguiztion (EU) 20152283 of he Eunopesn Paritement and of e Councll 2nd
amending Commiksslon Implementing Reguistion (U 2017/2470 {Ted Wi ESA
releEnce)
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Bestimmung des Novel Food Status AGEST{

Wenn der Lebensmittelunternehmer sich Uber den neuartigen
Lebensmittelstatus des Lebensmittels nicht sicher ist, kann er
den Mitgliedstaat konsultieren, in dem er das Lebensmittel
zum ersten Mal in Verkehr bringen mochte

(Artikel 4 und Durchfihrungsverordnung (EU) 2018/456).

Die Kommission kann entscheiden, ob ein bestimmtes Lebensmittel unter
die Definition eines neuartigen Lebensmittels fallt oder nicht (Artikel 5).

Informations- und Leitliniendokument zur Erhebung des

.menschlichen Verzehr in nennenswertem Umfang”
(= history of safe consumption)

© Marvin Meyer / Unsplash


https://ec.europa.eu/food/system/files_en?file=2016-10/novel-food_guidance_human-consumption_en.pdf

Art. 4 NOVEL FOOD STATUS- EU COM HP

https://ec.europa.eu/food/safety/novel-food/consultation-process-novel-food-status en

AGES

08.04.2022: 71 Konsultationen * Agaricus blazei dehydrated mycelium powder (NF)
24 NOT NF, 47 NF * Apricot kernel drink and Fermented apricot kernel cream

() C h l o re l l a s p . B et areszozanisssear - onr03r2022

Eu ropean Engligh Search
- Commission o et ‘ © Consultation request for the determination of the novel food status
ARTICLE 4 of Regulation (EU) 2015/2283

Food Safety Consultation request to determine the novel food status of the Chiorella sp.
(Auxenochlorella protothecoides, Auxenochliorella pyrenoidosa, Chiorella sorokiniana,
Chlorella vulgaris, Jaagichlorella luteoviridis, Parachiorella kessleri)

Home Food Animals ~ Plants Horizontal topics ~

Eurppean Commission » Food Safety » Food > Novel Food » Consultation process on novel food status Recipient Member State: Czech Republic, Ministry of Agriculture, Food Safety Department

Date: 04/03/2022

Consultation process on novel food status Name and description of the novel food:
Chlorella sp. consists one or more species from this list of the species: Auxenochlorella
Where the food is protothecoides, Auxenochlorella pyrenoidosa, Chlorella sorokiniana, Chlorella vulgaris,
novel, the most Jaagichlorella luteoviridis, Parachlorella kessleri
appropriate food
category under which Dried biomass of unicellular microscopic freshwater algae of the genus Chlorelia, referred to
it falls in accordance as Chlorella sp. or Chlorela, obtained by cultivation in an autotrophic (with the presence of
Halbl Lembmmmbimmbin fonibbmert shm mmmmmmmm ~f Himle e Emimnmimbmom) i nfusmbom b in ~monbimdian

with Article 3(2) of
Name and description of the food Date of Statement on the Reasons justifying Regulation (EU)

— ncrion  foodsoncemed e stement 016228 *  Mung bean (Vigna radiata) protein isolate (NF-now authorized

A plant protein concentrate that is

fermented with the mycelum of shitake 25022019 :;";er' i:”?:ﬂ” d;“d :’:ﬁmem = Category 3(2)(afii}) as an e g g re p | ace r)

(Lentinus edades).

Agaricus blazei dehydrated mycelium 29.10-2019 Nowvel when used View o Category 3.2 (a)(i) . . .

o s | * Peptide extract from olive pit (Olea europaea L.) (NF)
.

Albizia julibrissin Durazz. - flowers 08-08-2019 Novel when used — Category 3(2)(a(iv))

=3
=]
]
=
=]
i
=

as or in foods.

Alcohol extract of kudzu (Pueraria lobata 30-06-2020 Novel when used LT_ c (2)aiiv)) ¢ Spent COffee grou nds, defatted Spent COffee grou nds and
(Al ) Ohwei) root. - as or in foods. document = ategory 3(2)(a(iv))

defatted unused coffee grounds (from Coffea sp., mainly
Coffea arabica L. and Coffea canephora (Robusta))
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D Stoffliste- 3. Aufl.: Pflanzen + Pilze + Algen 1 P (
https://www.bvl.bund.de/stofflisten ,
hbh g Als Mitglieder der AG sind neben Vertretern des Bundes und der Lander

2018 auch Vertreter aus der Schweiz und Osterreich neu
hinzugekommen, so dass im deutschsprachigen Raum an einer
Vereinheitlichung bei der Beurteilung von Stoffen gearbeitet wird.

Parallel zur Pflanzen- und Pilzliste hat die AG Stoffliste zudem auch eine
Positivliste zu Algen (ab 3. Auflage) auf Basis des gleichen Entscheidungs-
baumes erstellt.

Selbstverstandlich sind kleine
Abweichungen in Osterreich
maglich; Novel Food sollte
akkordiert sein.

By S f .
|- V; ! ; >.
5 8 WYY ) \
_ Finden Sie mehr heraus

-y STOFFLISTEN DES BUNDES UND DER
EUNDESLANDER

—+ MITGUEDER DER AG STOFFLISTE ~4 KDMMENTIERUNG VON ENTWORFEN



https://www.bvl.bund.de/stofflisten

D Stoffliste- 3. Aufl.: Pflanzen + Pilze + Algen 2 AGESK

Classification of substances
According to an exclusion principle

Regulation (EC) No 178/2002

Marcofic/Psycho-
tropic substance/

Medicinal product

Mon-approved
Reg. (EU) 2015/22873 novel food or

Article 14 Copyright BVL
Unsafe food
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D Stoffliste- 3. Aufl.: Pflanzen + Pilze + Algen 3

https://www.bvl.bund.de/stofflisten AGES

Aktuelle Dokumente Bitte richten Sie Ihre Kommentare ausschlieBlich elektronisch und wenn méglich in maschinell lesbarer

) Form bis zum 13. April 2022 an:
Sammlung der erforderlichen Anderungen an einzelnen Eintrdgen, Dezember 2021 (PDF, &:
Deutsch)
Vorwort der 2. Auflage der Stofflisten des Bundes und der Bundesldnder, Oktober 2020 Die AG Stoffliste: stoffliste@bvl.bund.de
Pflanzenliste - Eintrige A-K, 2. Auflage, Oktober 2020

Pflanzenliste - Eintrige L-Z, 2. Auflage, Oktober 2020
Pilzliste, 1. Auflage, Oktober 2020 Alktuell werden die folgenden Entwirfe zur Kommentierung bereitgestellt:

& 1€ 1€

€ 1€

Altere Versionen )
« ¥+ 3. Auflage des Vorworts der Stofflisten

e Algenliste

¥ Erste Auflage der Stofflisten des Bundes und der Bundeslinder, 2014 (PDF, 8MB, nicht barr
¥ List of Substances of the Competent Federal Government and Federal State Authorities, 1st edition, 2014 (PDF, SMB,
nicht barrierefrei); Englisch)

Finden Sie mehr heraus

_ INFORMATIONEN ZUR VERWENDUNG DER RECHTLICHE GRUNDLAGEN UND
B e s S STOFFLISTEN —  HINTERGRUNDINFORMATIONEN
- ;‘%ﬂ-&;ﬁ‘ UND SITZUNGEN DERAG —  AKTUELLE MELDUNGEN DER AG STOFFLISTE — KOMMENTIERUNG VON ENTWURFEN

STOFFLISTEN DES BUNDES UND DER
BUNDESLANDER
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D Stoffliste- 3. Aufl.: Pflanzen + Pilze + Algen 4

https://www.bvl.bund.de/stofflisten AGES

Behordenexterne Mitglieder

» Frau Prof. Dr. C. Griehl (Leiterin des Kompetenzzentrums Algenbiotechnologie und Direktorin des Life
Science Centers, Hochschule Anhalt)

» Herr Dr. C. Hahn (Bayerische Mykologische Gesellschaft, DieRen am Ammersee)

» Frau Prof. Mag. Dr. L. Krisai-Greilhuber (Department fiir Botanik und Biodiversitdtsforschung, Universitdt
Wien)

» Frau R. Maslo (Sachversténdige i. R. Landesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit,
Braunschweig)

= Frau Dr. B. Schlagintweit (Sachverstandige i. R. Bayerisches Landesamt fir Gesundheit und
Lebensmittelsicherheit, Oberschleifheim)

e Herr Prof. Mag. Dr. M. Schagerl (Department fiir Funktionelle und Evolutiondre Okologie, Universitit _
Wien)

» Frau Prof. i.R. Mag. Dr. S. Till (Department fiir Erndhrungswissenschaften, Universitdt Wien)
» Herr Prof. Dr. 5. W6lfl (Institut fir Pharmazie und Molekulare Biotechnologie - Pharmazeutische
Biologie, Pharmazeutische Bioanalytik und Molekulare Zellbiologie, Universitdt Heidelberg)
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D Stoffliste- 3. Aufl.: Pflanzen + Pilze + Algen 5

Algenliste mit 61 Eintragen!

Alge (lateinisch)

Ilhr Kommentar

D
Aphanizomenon flos-oquae Ralfs ex Bornet & Flahault

Synonyme Byssus flos-aguae Linnaeus, Confenva flosaguae
[Linnaeus) Roth, Oscillgtoria flosoguae (Linnaeus)
C.Agardh, Nostoc fiosaguoe (Linnaeus) Lyngbye, Nostoc
papyraceum S.F.Gray, Sphoerozyga flosagquoe (Linnaeus)
Corda, Limnochiide flosaguas [Linnaeus) Kitzing,
Trichormus flosaguae (Linnaeus) Ralfs, Micralog
flosaguaoe (Linnaeus) Trevisan, Aphanizomenon cyaneum
Ralis ex Bornet & Flahault, Aphanizomenon holtsaticum
Richter, Aphanizomenon americanum E.G.Reinhard

Alge (deutsch) Grine Spanalge

GréBenordnung Mikroalge

GroBgruppe Blaualge

LM X

MF

AS

10 trad. AM
11 |Liste A
12 Liste B |
13 |Liste C
Anmerkungen Die Alge Aphanizomenon fios-aquae darf héchstens 2
Mikrogramm Microcystine pro Tagesration fur
Erwachsene enthalten, berechnet als Microcystin-LR
(ng/1) in der Trockenmasse.
14
Risiken

16 | kritische Inhaltsstoffe

Microcystine, Toxine

Therapeutisch wirksame |

Dosierung

17 |

AGE SV

|dentifizierung
relevanter Algen:
Listen aus:

BE, FR, CH
CEN/TC 454
Norm: Algen und
Algenprodukte
Entwurf der JRC-
Liste (mit IT)
NF-Unionlist
NF-Katalog
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D Stoffliste- 3. Aufl.: Pflanzen + Pilze + Algen 6

ﬁ
https://www.bvl.bund.de/DE/Arbeitsbereiche/01 Lebensmittel/01 Aufgaben/07 Stofflisten/Kommentieren/2022- AGE S
Kommentierung-Algenliste.html?nn=13520846

4 A (o] P | AC
Alge (lateinisch) Ecklonia cava Kjellman Eisenia bicyclis Setchell |Haematococcus lacustris (Girod-Chantrans) Rostafinski
1
Ihr Kommentar
2
Synonyme Eckionia latifolia Kjellman Eisenia bicyclis (Kjellman) Setchell, Ecklonia wrightii Volvow locustris Girod-Chantrans, Hoematococous
Harvey, Eckionia bicyciis Kjellman pluvialis Flotow, Sphoereiio locustris (Girod-Chantrans)
Wittrock ex Hansgirg
3
Alge (deutsch) Arame, Kajimi, Sagarame Blutregenalge
4
5 |GroBenordnung Makroalge Makroalge Mikroalge
6 | GroBgruppe Braunalge Braunalge Griinalge
7 M X
8 |NF X (siehe Anmerkungen), Not NFS Mot NFS, ¥ (siehe Anmerkungen)
9 |AS
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D Stoffliste- 3. Aufl.: Pflanzen + Pilze + Algen 7

https://www.bvl.bund.de/DE/Arbeitsbereiche/01 Lebensmittel/01 Aufgaben/07 Stofflisten/Kommentieren/2022- AGE S

Kommentierung-Algenliste.html?nn=13520846

AC
Haematococcus lacustris (Girod-Chantrans) Rostafinski

Not NFS, x (siehe Anmerkungen)

Zugelassenes neuartiges Lebensmittel: Astaxanthinreiches
Oleoresin aus der Alge Haematococcus pluvialis , siehe
Ausfihrungen im Vorwort zur ,Unionsliste” und
https://ec.europa.eu/food/safety/novel_food/authori
sations/union-list-novel-foods_en

A (0] P
Alge (lateinisch) Ecklonia cava Kjellman Eisenia bicyclis Setchell
1
7 |m X
8 |NF x (siehe Anmerkungen), Not NFS
9 AS
10 [trad. AM
11 Liste A
12 |Liste B
13 Liste C
Anmerkungen Zugelassenes neuartiges Lebensmittel: Phlorotannine aus |Das Etikett muss den folgenden Warnhinweis
Ecklonia cava, siehe Ausfuhrungen im Vorwort zur enthalten: Nicht mit Antikoagulanzien einnehmen.
LUnionsliste” und
https://ec.europa.eu/food/safety/novel_food/authori
sations/union-list-novel-foods_en
14
Risiken
15-17 bel

allen leer!
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AT- Lebensmittelbuch 1- Algen noch Exotisch
Zb Suche nach Algen

(https://www.lebensmittelbuch.at/suche.html?searchword=algen8searchwordsuqgg=&option=com search)

Lebensmittelbuch

Suche.... 1] ]}

Startseite / Suche

& Lebensmittelbuch & Beschliisse

1+3+5: - bei Trinkwasser
2: - Algentoxine- zb
Muscheln/Feinkost

4: + Murray River Salz ist
ein in Australien aus
einer Salzsole
gewonnenes Salz mit
schwacher Rosafarbung,
die durch Karotin von in
der Sole vorkommenden
Algen, verursacht wird.

e

Insgesamt [l Ergebnisse gefunden!

Anzeige# 20~

1. Richtlinie Beurteilung von Uberschreilungen der Konzentrationen an Eisen und Mangan in Wasser fiir den menschlichen Gebrauch aus Einzelwasserversorgungsanlagen

[Kztegorie)

.. und tolerierbare Kenzentrationen filr Binzelwasserversorgungsanizgen® Parameter Indikatorparzmeterwert {mo/l) Tolerierbare Konzentration fiir Einzelwasser- versorgungsanakgen (ma/Iy* Eisen ...
Erstellt am 04. Marz 2021

2. Beilage 14A Gefahrenanalyse und -Beherrschung "Feinkost/Kalte Kiiche"

[Kztegorie)

... mit Zalmonellen, aber zuch mit Algentouinen belastet sein kénnen. Die Gefahr welche van Algentoxinen ausgeht, wird durch Kontrollen suf der Yarstufie gering gehalten. Dis Vermenrung vom ev. vorhandenen .
Erstellt am 10. Movember 2020

3. Anhang 5 Mikroskopische Untersuchung

[Kztegorie)

... Bakterien, Algen, Pilze, Protozoen, Metazoen und deren Teile nur vereinzelt sufweisen. Bei Auftreten von Feststoffen im Wasser beim Abnehmer bzw. Verbezucher kann die mikroskopische Priffung Hilfestellung ...
Erstellt am 20. Februar 2020

4. 3.4.2.1 Sperialsalze, deren Bezeichnung auf Salz hinweist

[3.4.2 Beizpiele flr Speziztzalze)

Bergkern, Stein- bzw. Bergsalz, welches bergménnisch gewonnen wird. Matursalz ist ein unbehanadsites Stein- oder hesrsalz, 2bgesehen von einer alifalligen Jodierung. Unraffmiertes, ungewsaschenes ...

Erstellt am 11. Marz 2020

5. 6.9 Oberflachenwasser

[6. Oberpnifung und Oberwachung)

Werden Oberflachenwisser zu Trinkwasser zufbersitet, kann eine mikroskopische Oberpriifung von Roh- und Reinwasser zweckmiEig sein, um das Vornandenssin von Algen oder anderen Mikroorgznismen, di ..
Erstellt am 21. Februar 2020

8 Osterreichisches Lebensmitielouch Online 2020 | Kontakt | Impressum | Datenschutz
Proiekt des Bundesministerium fir Sozisles. Gesundneit. Pflene und Konsumentenschutz | Umsetzung Lebensmittefversuchsanstalt 45
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AT- Lebensmittelbuch 2 - Algen noch Exotisch

Teecodex B31- Anhang Il: Offene Liste der fiir die Herstellung
teedhnlicher Erzeugnisse nicht verwendeter Pflanzen bzw.
Pflanzenteile: Fucus vesicolosus- Blasentang wegen Jod und Brom

AGES|[

(https://www.lebensmittelbuch.at/lebensmittelbuch/b-31-tee-und-teeaehnliche-erzeugnisse/anhanqg-ii-offene-liste-der-

fuer-die-herstellung-teeaehnlicher-erzeugnisse-nicht-verwendeter-pflanzen-bzw-pflanzenteile.html)

Anhang ll: Offene Liste der fiir die Herstellung teedhnlicher Erzeugnisse nicht verwendeter Pflanzen bzw. Pflanzenteile

Deutscher Name, Weitere Bezeichnung(en) (Beispiel) .
Stammpflanze (lat.) Pflanzenteil in Verwendung Kritische Inhaltsstoffe
Fomes officinalis (Vill.-Fr.) Ames Larchenschwamm Fungus laricis Agaricinsaure
Frangulz spp. Faulbaum Cascararinde Anthracenderivate
Fritillaria spp. Kaisersrone, Schachblume Steroidalkaloide
Fucus vesiculosus L. _ Blasentang _ Jod, Brom
Fumariz officinalis L. Erdrauch, Kraut Ackerrautenkraut, Grindkraut, Erdrautenkraut, Traubenkerbel, Gewdhne  Alkaloide (z. B. Protoping

licher Erdrauch, Fumitory hert (E)
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Weitere Listen, Normen, KOM, EABA, JRC (KOM) 1

BELFRIT, FIN:

AGES|[

. https://www.economie.gouv.fr/files/files/directions services/dqgccrf/imgs/breve/2014/documents/harmonized list Section A.pdf

. https://www.leqifrance.qgouv.fr/loda/id/JORFTEXT000029254516/

. https://www.trovanorme.salute.gov.it/norme/renderNormsanPdf?anno=2019&codLeq=67517& parte=2&serie=

. https://www.ruokavirasto.fi/en/companies/food-sector/production/common-requirements-for-composition/novel-foods/establishing-

novel-food-status-of-a-food/

Algen- Normung (CEN/TC 454 - Algae and algae products), KOM, EABA, JRC (KOM) 1:

« https://standards.cencenelec.eu/dyn/www/f?p=CEN:110:0::::FSP PROJECT,FSP ORG 1D:69023,2278882&cs=13170F39E28F894E9E017EB93

96340A21

« https://knowledge4policy.ec.europa.eu/glossary-item/algae en

« https://www.eaba-association.org/en  European Algae Biomass Organisation

* https://publications.jrc.ec.europa.eu/repository/handle/JRC118214
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https://www.economie.gouv.fr/files/files/directions_services/dgccrf/imgs/breve/2014/documents/harmonized_list_Section_A.pdf
https://www.legifrance.gouv.fr/loda/id/JORFTEXT000029254516/
https://www.trovanorme.salute.gov.it/norme/renderNormsanPdf?anno=2019&codLeg=67517&parte=2&serie=
https://www.ruokavirasto.fi/en/companies/food-sector/production/common-requirements-for-composition/novel-foods/establishing-novel-food-status-of-a-food/
https://standards.cencenelec.eu/dyn/www/f?p=CEN:110:0::::FSP_PROJECT,FSP_ORG_ID:69023,2278882&cs=13170F39E28F894E9E017EB9396340A21
https://knowledge4policy.ec.europa.eu/glossary-item/algae_en
https://www.eaba-association.org/en
https://publications.jrc.ec.europa.eu/repository/handle/JRC118214
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food regulation (EU) 2015/2283 before they can be freely placed in the European market without the need for
pre-market novel food authorisation. In addition, novel and non-novel foods placed on the European market are
subject to the requirements of all applicable food safety related EU Legislation. This technical report presents a
comparative list of algae items (sensu lato) referred on the novel food catalogue, the Union list of authorized
novel foods and official Member States’ lists of food and food supplements. Additionally, other algae food and
food supplement items referred in available non-official lists are included. A final table merging all the information
included in the official lists is presented following the most updated species taxonomic designation.
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Schizochytrium sp. Mikroalge? 1 AGEST{

=4 Species Fungorum

Record Details:

L\ Schizochytrium limacinum D. Honda & Yokochi, in Honda, Yokochi, Nakahara, Erata & Higashihara, Mycol. Res. 102(4): 441 (1998)

Eﬁ SPECies Fu ngorum Editorial comment:

The generic name in this combination is not considered to apply to an organism within the fungal clade

Typification Details:

Search by:- 150275 species included Holotype IFO 32693

Name Epithet Enter a search term:-

Host-Substratum /Locality:

|5|:h|zoch'y"tr|um Isolated from sea water of mangrove: Micronesia Federated States

View Orders
® O Search

Citations in published lists and Bibliographies:

Name, Author, Year, {Current name), Parent taxon Index of Fungi 6: 935; ; BSM

Position in classification:

Pages: 1 of 8 records. TofP BofP - ) ) i : .
Thraustochytriidae, Thraustochytrida, Incertae sedis, Labyrinthulea, Bigyra, Chromista

Schizochytrium aggregatum S. Goldst. & Belsky (1964); Chromista —
Schizochytrium agoregatum S. Goldst. & Belsky ex M.W. Dick (2001); Chromista . : . . .

Schizochytrium limacinum D. Honda & Yokochi (1998), (= Aurantiochytrium limacinum); Chromista  Aurantiochytrium limacinum (D. Honda & Yokochi) R. Yokoy. & D. Honda 2007
Schizochytrium mangrovel Raghuk. (1988), (= Aurantiochytrium managrovei); Chromista Gsp: 0

Schizochytrium minutum A. Gaertn. (1981), (= Oblonagichytrium minutum); Chromista i
Schizochytrium minutum A. Gaertn. ex M.W. Dick (2001), (= Oblonagichytrium minutum); Chromista
Sch!zochv‘tr@um octosporum _Raghuk. (1988), (= Oblongichytrium octosporum); Chrqmista Index Fungorum LSID: urn:lsid:indexfungorum.org:names: 443543
Schizochytrium porteri (FioRito & Leander) R.A. Andersen & Ganuza (2018); Chromista

Please contact Paul Kirk if yvou have any additions or errors to report. Data contributors.

Pages: 1 of 8 records. TofP BofP
back to previous page
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Schizochytrium sp. Mikroalge? 2
In Pilzdatenbank aber unter die Mikroalgen gereiht

Netzschleimpilze

Die Netzschleimpilze oder Schleimnetze (Labyrinthulomycetes) bilden ein Taxon innerhalb der Stramenopilen und sind somit

naher mit Braunalgen, Goldalgen (im weiteren Sinne, das heildt: Goldbraune Algen, Kieselalgen und Gelbgrine Algen),
Eipilzen!! und Hyphoehytriales (einzige Ordnung der Hyphochytriomycota)l! verwandt, als mit den Schieimpilzen oder den
Echten Pilzen ] Sie leben vorwiegend im Meer, einige Arten sind allerdings auch im SuRwasser oder terrestrisch zu finden. Die
bekanntesten Arten parasitieren an verschiedenen Meerespflanzen, etwa am Seegras, dem Meersalat oder auch dem
Riesentang (Macrocystis pyrifera).

Schizochytrium Zulassungen in Unionsliste:
Scientific classification
:S;:::ydltm z;zmknma « DHA- und EPA-reiches Ol aus Schizochytrium sp.
o =« Schizochytrium sp. (ATCC PTA-9695)- O
:::: Tsir:,uiz;r:;f:ae « Schizochytrium sp. (FCC-3204)-Ol Aplanochytrium mittypischem Schieimfasemetz
Sni[;iﬂffc : « Schizochytrium sp.-Ol
i
Species « Schizochytrium sp. (T18)-Ol
S + Schizochytrium sp. (WZU477)-O)

5. minufuml2]
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Schizochytrium sp. (T18)-Ol 1

AGE SV

¥AL40

Zugelasienes mewastiges . R R . ) - mudizliche spexrifische Keamzeichnungs sonstge
Labansmitsl Bedingengen, uxter densn das mezartige Lebensmdtiel verweandet werden dard U Anfordarumgen
Seliizochyirium sp. Spezpfizierte Lebemsmitelkmiesorie Hochstzmahalic Dhe Bezeichmme des neuarigen Le-
[T18)-01 bensmitial:s. die i der Fennzeich-
Milcherzensmisse mBgenonmen  Getrinke | 200 me100 £ oder fir Kisearzens. | Tos des jeweilizen _L-:-]:-en‘:_ufe]_a
anrf Milchbeasic ) misse 600 m= 100 £ = | snEugeben izt lanset .. Ol aus dar LA-
= - Lra ¥ -
5 = kroalze Schizochyirium sp.”
1 MAlcherzenmuiz-Ansloge. ansgsnonunen Ge- | 200 mez 100 g oder fiir Kiseerzeng-
manks nis-Analogze $00 mz 100 £
Sreichieiie und Salatsolen G600 me'100 g
Frithstickscersalien 500 me100 g
Ingalasiens: memaTtiges . I L ] § - mudtzliche sparifische Eermreicknungs somstge
Lebansmitial Bedingangen, uwter denen das neeartigs Lebensmitie]l verwendet werden dard vorachrifen Anferd gea

Spelsefare

360 mz'100 g

Michialkoholische Geminke (einschlieflich

LMblchanslogzewinke und (Geoinke aufd
MGlchbasis)

50 mz'100 ml

Samglingzanfangmnshnms wmd Folpanshnme
im Sinne der Verordmmes (ELT) Kr. #092013

Crereidebeikost und andere Beikost fir S8me-
linze wmd Elemkinder im Simes  der
Verordonng (EUT) M 6082013

200 me'100 g

CHzst- Gemilsapimes

100 mz'100 g

Nshnmezerginmmesmittel oo Sione  der

Richidlinie 2002 46 EG

2

mz DHA Tagz fir die allzemeine
Bevilkenmgz

430 mg DHA Taz for Schwanszere
nd Stllands

Tagesratonen fiar eine gewichtskonmrollie-
remde Emihmms im Sinme der
Verordmung (EU) Nr. 6092013 und Mshi-
Zeitersatz fiir eine gewichtzkonoollisrende Er-

230 mgz Mahlzeit

Gemrimke suf Milchbasis und zleichampe Er-
zeumisze, die fir Kleinkinder bestimmit sind

Lebenamittel or Deckung des Energichedarss
bel intensiver Mzkelsnesmenmme, vor allem
for Sportler

Lebensmittel mit Angshen tiber das MNichinror-
handensein oder ¢ reduzierte Vorhanden-
sein von Gloen zemdl den Anfordenmpen
der Durchfiihnmeserordmnnes (L) K. 828
2014 der Fomnussion

200 me'100 g

Lebensmitiel fir besondere medizinische
Iaecke m Sime der Verordmme (ETT
HNr. 6092013

Entsprechend den besondersn Emish-
nmgsbedirfnizszen des Personenkred-
ses, Oir den die Produkte bestinunt

Backvwaran (Brot, Brotchen mmd Eekse)

200 me'100 g

Cremreideniegzal

300 mz'100 £
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Schizochytrium sp. (T18)-0Ol 2

Spezifikationen

L410]

AGES

Zugelassenes nenartiges Leobansmittal Spexifikation

¥ Al6S

Sekizochyrium sp. (FOC-3204-01 | Beschreibung/Definition:

Das neusrtize Lebensmittel st ein O] ms dem Stamm FCC-32304 der Mikroalze Schizockytrinm sp.
Insammensetzung:

Sanmrezahbl: = 0.5 mz EOH'g

Peroxidzabl (PVE = 5.0 megkz Ol

Fenchrigkeir und fiachaze Stoffe: = 0,03 %

Unverzsifbare Stofe: < 4.5 %

trans-Fettsduren: < 1.0 %o

Docosshexssnsimre (DHAY = 320 %

p-Anisidineshl: < 10

Sehizochvirium wp-O1 Samrezshl: = 0.5 mz KOH'g

Peroxidzahl (PV): = 5.0 meqke Ol
Feuchrigkeir und fdchdze Stoffe: = 0.05 %
Unverseifbare Stofe: < 4.5 %
trems-Fettsiuran: < 10 %

DHA-Gehalt: = 32.0 %

HL 0T

-

w42

Sehizochvirium wp. (T18)-01 Samrezshl: = 0.8 mz KOH'z
Peroxidzahl (PV): = 5.0 megks O1

Fenchrigkeit und fiichage Stoffe: < 0,05 %
Tnverssifbare Swoffe: = 3.5 %

trms-Fettsfuren: < 2.0 %0

O G0 i) — JH0 — DL

-

LT0 b

100 L1

Freie Famsdmren: = 0.4 %
DHA-Gshalt: = 35 %

T
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Algenol aus der Mikroalge Ulkenia sp.

Unionslisteneintrag AGES

Zugelazzenes nevarripes Lebensmizrel Bedingungen, unter denen daz neuardge Lebensmictel verwendes werden darf Kmafﬂjch! EFE?JE'L'?E sonztige Anforderungen
Algendl auz der Mikroalge Spezifizierte Lebensmittelkategorie Hichstgehalte an DHA Die Bexeichnung des neuartipen Lebens-
Ulkenda sp. mittels. die in der Kennzeichnung des je-
) . weilipen Lebensmittels anzupsben ist, lau-
Baclowaren (Brot, Brotchen und Kekse| | 200 mg/100 g tet ..l%ll aus der Mikroalge Ulkenia sp.~
Ceameideriagel 500 mg|100 g
Michtalkoholizche  Getrinke  (ein- | &0 mg/100 ml
schliefllich Getrinke auf Milchbasis)

Species Fungorum

Zugelazzenes nevarripes Lebensmictel Spezifikation
Search by:- 150275 species included
Name Epithet Enter a search term:-

Algendl auz der Mikroalge Beschreibung/Definition ® O T |u|keniah

Ulkenia sp. O auz der Mikroalge Ulkenia =zp. Seard

Name, Author, Year, (Current name), Parent taxon

Sdwurezahl: = 0,5 mg KOH|g

Peroxidzahl (FV): = 5.0 meqlllg &l Pages: 1 of 12 records. TofP BofP

Ulkenia amoeboidea (Bahnweg & Sparrow) A. Gaertn. (1977); Chromista

[-'euchtigk-eir und ﬂﬂ{hﬁge Stoffe: = 0095% Ulkenia amoeboidea (Bahnweg & Sparrow) A. Gaertn. ex M.W. Dick (2001); Chromista
Ulkenia minuta Raghuk. (1977), (= Sicyoidochytrium minutum); Chromista
Unverzeifbare Sioffe: = 4.5 % Ulkenia minuta Raghuk. ex M.W. Dick (2001), (= Sicyoidochytrium minutum); Chromista
Ulkenia profunda A. Gaertn. (1977); Chromista
trans-Fettsauren: = 1.0% Ulkenia profunda A. Gaertn. ex M.W. Dick (2001); Chromista
Ulkenia radiata A. Gaertn. (1877), (= Botryochytrium radiatum); Chromista
DHA-Gehalt = 12 % Ulkenia radiata A. Gaertn. ex M.W. Dick (2001), (= Botryochytrium radiatum); Chromista

Ulkenia sarkariana A. Gaertn. (1977), (= Panetichytrium sarkarianum); Chromista

Ulkenia sarkariana A. Gaertn. ex M.W. Dick (2001), (= Parietichytrium sarkarianum); Chromista
Ulkenia visurgensis Ulken ex A. Gaertn. (1977); Chromista

Ulkenia visurgensis Ulken ex M.W. Dick (2001); Chromista

Pages: 1 of 12 records. TofP BofP
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EPA-reiches Ol von Phaeodactylum tricornutum
(beantragt- noch nicht zugelassen)

https://ec.europa.eu/food/system/files/2019-05/novel-food sum ongoing-app 2018-0207.pdf

AGES

164,405 species and infrazpecific names are in the databass, 22,794 images, 63,281 bibliographic items, 487,114 distribotional records.

Phaeodactylum tricornutum Bohlin 1898

Publication details Classification:
Phaeodactylum tricornutum Bohlin 1898: 520,
fig. 9

Published in: Bohlin, K. (1893 '1897"). Zur
Morphologie und Biologie einzelliger Algen.
dfversigt af Kongliga [Svenska]
VVetenskadademiens Farhanligar, Stockhaolm
54 507-529.

Taxonomy

Refarences

Type species Submit Feedback

This is the type species (holotype) of the

) ) Submit Reference
genus Pha actyfum. Ph.uead.uctyiumtnmmut.um Bohlin B
.......................................... Cultured plants from the University of Links
Status of name Konstanz. Scals bari=s 10 pm Cultures
This name is of an entity that is currentl © An=gar Gruber (srsgar.gruber@uni-
redt ] | i konstanz.d=) 'Culture
accepted taxonomically. . CO"ECﬂDr‘I

_ _ f &
Type information of olgoe & protozoa

Type locality: Sweden (Index Nominum Algarum).

Heterotypic Synonymi(s) Sﬂ_a[]ﬂl_fla_ﬂaﬂ
Nitzschia closterium f. minutissima Allen & Nelson 1910 Culture ;
Distributional notes I c’U"ECtIUI'I of
Graham et al. (2015) note that this is generally marine but record it from a lake in . Algﬂﬂ &l
Wisconsin (97% identity). - (5 Aug 2015) - Wendy Guiry : Protozoa

Usage notes
Widely cultivated as food for larval molluscs and fish. - (10 Feb 2018) - M.D. Guiry

o . . _ cﬁSNlEs collection
Lipid-rich diatom that contains a high level of omega-3 polyunsaturated fatty acids,
especially eicosapentaencic acid (EPA) (Cui et al. 2021). - {4 Jun 2021) - Wendy Guiry @&.h.ﬁ_&dmﬂw

General environment
This i= @ marine species. Genbank
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Neue Proteinquellen

https://www.eitfood.eu/blog/post/are-alternative-proteins-good-for-you

AGES|[

How healthyare /[ .
alternative
Pl’qtgi__ns?

Comprehensive
Reviews in Food
Science and Food

» Complex structure of meat is Safety
replicated using additives. Volume 12, Issue

: 3;- . = Foodborne diseases are eliminated.
A ° = Nutritional composition can be tailored.

AB-GROWN MER'

6, pages 662-678,
7 » Plant-based compounds reduce 15 OCT 2013 DOIl:
No = More fibre and less saturated | ‘ protein digestibility. 6398?, 10.1111/1541-
c& e DLA NS = Can contain high amounts of a S
= Comparable protein content to meat. NT-BASED PROTE! adiad fat and cadian, 3 4337.12032

https://ift.onlinelibr

. GOIOd source of C|:rfotein, ’ T, e Nutitional walues vary. ary.wiley.com/doi/a
pomated s ¢ i pS/10.1111/1501-
1 4337.12032
» Good source of protein, ey ‘- 3,7 - Ly « Low raw digestibility and may
% polyunsaturated fatty acids and fibre. PR J{ RS contain heavy metals.

= Source of vitamin B12 and iodine. : = Nutritional values vary.
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Algen- Species- Analytik 1 AGESII

(Rupert Hochegger- AGES- aus Vortrag LM Chemikertage 2022

: :  \Mia ? ¥
Artendifferenzierung — Wie AGESK

« DNA metabarcoding
- ist eine Kombination aus PCR und Sequenzierung der
nachsten Generation (NGS) oy ——
- Synonym: N
Amplikon-Sequenzierung

Vorteile:
- ermaoglicht die gleichzeitige Identifizierung von vielen Arten in vielen Proben

- Artenvielfalt ist kein Problem mehr (,untargeted approach®)

- Auch flr zusammengesetzte Erzeugnisse geeignet

- Zumindest quantitative Abschatzung maglich

Nachteile:
_ KﬂrrEktE DEt‘EﬂbEﬂk(-EintrﬁgE] Erfﬂrderliﬁh Bildquelle: hitps-fen.wikipedia.orgiwikifetabarcoding
- PCRist vorab notwendig www.ages.at
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Algen- les- Analytik 2 i
gen- Species aly | AGES
Rupert Hochegger- AGES- aus Vortrag LM Chemikertage 2022

DNA metabarcoding AGESI[

» Weitere Marker fur alle Lebensmittel-relevanten Arten
= Dissertationen und FemTech-Praktika:

I.IPA

Algen FemTech

23 {Bmunalgen}
-—

Pflanzen

____
- Auswahl potentieller Marker (aus Literatur, ggf. Eigenentwicklung)

- Probenbeschaffung (tiberpriiftes ,,Positivmaterial™)
- Aufbau Referenz-Datenbank

- Vorversuche und Optimierung

- Validierung der Methode

Bildquelle: stock.adobe.com

www.ages.at 9

57




Algen- Species- Analytik 3
Rupert Hochegger- AGES- aus Vortrag LM Chemikertage 2022

DNA metabarcoding — aktueller andAGESI{

o @

Nach Bedarf Proben
aus bis zu 7 ,LM-

Gruppen" in einem
Sequenzierungslauf

B N

AGE SK
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Schwerpunktsaktionen AGES zu Algen 1

Nahrungserganzungsmittel auf pflanzlicher
Basis (Detox und Superfood Produkte)

Endbericht der Schwerpunktaktion A-008-20
verdffentlicht am: 15.09.2020

Ziel der Schwerpunktaktion war die Uberpriifung von Nahrungserganzungsmittel mit den Auslobungen ,Superfood”, ,Detox"
und dhnlich lautenden Angaben.

&1 Proben aus Osterreich wurden untersucht, 24 Proben wurden beanstandet:

+ Eine Probe auf war den menschlichen Verzehr ungeeignet.
+ Kennzeichnungsverstafe waren die Hauptgriinde fiir Beanstandungen.

Mit dem Begriff ,Superfood” werden meist exotische Lebensmittel bezeichnet, die einen besonders hohen N&hrstoffgehalt oder
einen gesundheitlichen Zusatznutzen aufweisen sollen.

Thesen der ,Entschlackung™ und ,Entgiftung™ bei Nahrungserg@nzungsmitteln halten nach dem aktuellen Stand der Forschung
keiner wissenschaftlichen Betrachtung stand.

N \Y
= Bundesministerium
Soziales, Gesundheit, Pflege AGES (

und Konsumentenschutz T

AGE SV

Schwermetalle, Arsen und Iod in Algen —
Monitoring

Endbericht der Schwerpunktaktion A-023-18
verdffentlicht am: 27.05.2019

Die Schwerpunktaktion diente in erster Linie zur Datenerhebung, inwieweit Algen mit den Schwermetallen Blei, Cadmium und
Quecksilber sowie mit Arsen und Iod belastet sind. Die Proben wurden daher als Monitoring-Proben gezogen, die keine
unmittelbaren Mafnahmen nach sich ziehen.

Es wurden 29 Proben aus ganz Osterreich untersucht:

« fiinf Proben wiesen einen zu hohen Jodgehalt auf
= bei fiinf Proben war die Kennzeichnung mangelhaft; es fehlten u.a. Warnhinweise hinsichtlich des Jodgehaltes oder
hinsichtlich der empfohlenen Verzehrsmengen

Fir die Aufnahme von Jod ist eine Obergrenze von 600 pg/Tag fir Erwachsene und von 200 pg/Tag fiir Kinder im Alter von ein
bis drei Jahren festgelegt. Die Einnahme von jodreichen Algenerzeugnissen, insbesondere von getrockneten Erzeugnissen,
kann dazu fiihren, dass Jod in einem geféhrlichen Ubermal aufgenommen wird.

Sulfite in Erzeugnissen aus weif3en
Gemiisesorten und Algenzubereitungen

Endbericht der Schwerpunktaktion A-006-21
Reinheit der Zusatzstoffe Propylenglycolalginat, Carrageen und vergffentiicht am: 11.10.2021

Euchema Algen

Ziel der Schwerpunktaktion war die Uberwachung der Einhaltung gesetzlicher Regelungen.

Endbericht der Schwerpunktaktion A-029-20

75 Proben aus ganz Osterreich wurden untersucht. Sechs Proben wurden beanstandet: 59



Schwerpunktsaktionen AGES zu Algen 2 AGEST{

Iod in Algen

Endbericht der Schwerpunktaktion A-042-20
verdffentlicht am: 12.07.2021

Ziel der Schwerpunktaktion war es, gemal einer Empfehlung aus 2018 der Europdischen Kommission den Gehalt von Jod in
Algen zu iberpriifen. Die Daten dienen als Basis fiir eine Risikobewertung, sowie fiir die Festlegung kiinftiger Hochstgehalte.
Fiir Jod sind derzeit keine Hichstgehalte festgelegt. Oberpriift wurde auch die Kennzeichnung im Hinblick auf die Angaben zu
sicheren Zubereitung, sowie die Angaben zur mengenmafigen Verwendung im Zusammenhang mit einem erhihtem

—_re

STUTTGART Jodgehalt. 42 Proben aus ganz Osterreich wurden untersucht. Finf Proben wurden beanstandet:

» drei Proben wurden aufgrund des hohen Jodgehaltes als gesundheitsschadlich beurteilt

Bei-derProbe-...-handelt-es sich-um-eine-Monitoringprobet(A-023-18)-gemB+5:37-LMSVG, ‘BGBITNr.'13/2006i.d.q.F .4 n waren nicht korrekt gekennzeichnet
Gemab-analytischem-Priifbericht/Befund-weist-die-Probe-...-einen-Jodgehalt-von]
318:595°+°47-789°pg/100g°(319-+-48'mg/100g) auf.§

Die-Kennzeichnung-der-vorliegenden-Probe-ist-ausschliesslich -fremdsprachig-und-enthalt-keinen-Warnhinweis]
beziiglich*des-hohen-Jodgehaltes und-keine-entsprechende*Angabe-zur'mengenmaBigen-Verwendung.
Die'EFSA*(European-Food-Safety-Authority)-empfiehlt-fir-Erwachsene nicht'mehr-als*0,6'mg-Jod-pro-Tag-zu
verzehren'[1].'Dietolerierbare-tagliche Aufnahmemenge-von-0,6°mg-Jod wird-bereits'mit-einer-Mengef
an‘eingeweichten-Algen-von'0,2-gerreicht.

Es'wird'mitgeteilt, dassderbegriindete-Verdacht eines VerstoBes gegen‘lebensmittelrechtliche Vorschrifteny]

gegeben-ist.j

Um-weitere*Veranlassung-wird-ersucht.f]

[1]EFSA-2006: Scientific'Committee on'Food, Scientific'Panel'on-Dietetic-Products, Nutrition*and-Allergies:‘Tolerableupper-intakey

levelsforvitamins and minerals.q
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PAK’s In Algen

https://www.verbraucherzentrale.de/wissen/projekt-klartext-nem/umweltgifte-in-natuerlicher-nahrungsergaenzung-13362

AGES

28.10.2015 Amtsblatt der Europaischen Union L 282[11

VERORDNUNG (EU) 2015/1933 DER KOMMISSION
vom 27. Oktober 2015
zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 hinsichelich der Hichstgehalte an

O i ieein, semrorbsren Kaaerern nd soeinecon connne Mairungser - polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK) in
(Text von Bedeutung fr den EWR) Nahrungserganzungsmitteln

Immer wieder gibt es Meldungen von zu hohen, gesundheitsbedenklichen Mengen an
polyzyklischen aromatischen Kohlenwasserstoffe (PAK) wie Benzpyren (Benzo(a)pyren) in
Nahrungserganzungsmitteln. Betroffen sind neben (Kapseln mit) Pflanzendlen vor allem
getrocknete Pflanzenprodukte wie Spirulina, Chlorella und Grintee-Extrakt, aber auch Chia-
Samen. Die hohen PAK-Gehalte in pflanzlichen Nahrungserganzungsmitteln lassen sich auf
eine schlechte Herstellungspraxis und vor allem unsachgemale Trocknung der Zutaten
zuruckfihren.

Deswegen gibt es seit 2015 PAK-Hochstwerte fur Nahrungserganzungsmittel mit pflanzlichen
Stoffen sowie fiir Nahrungserganzungsmittel mit Kittharz, Gelée Royale und Spirulina (VO
(EU) 2015/1933).

Im Europaischen Schnellwarnsystem gab es zuletzt vor allem Meldungen zu
Nahrungserganzungsmitteln mit Ginkgo-, Knoblauch-, Griinem Kaffee- und Propolis-Pulver,
vor allem bei Rohmaterialien aus China.
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https://www.verbraucherzentrale.de/wissen/projekt-klartext-nem/umweltgifte-in-natuerlicher-nahrungsergaenzung-13362

IrreflGhrungsverbote Algen
Artlkel 7 LMIV _ VeI‘OI'dnung 1169/2011 Chlorella: Nachweis fiir Nutzen fehlt

Autorln: Julia Harlfinger zuletzt aktualisiert: 21. Januar 2020

Lauterkeit der Informationspraxis o

(1) Informationen lUber Lebensmittel dirfen nicht irrefihrend
sein, insbesondere
b) indem dem Lebensmittel \Wirkungen oder Eigenschaften
zu geschrieben werden, die es nicht besitzt;

medizin transparent G Cochrane £y
Medizin Transparent h‘Uﬂabhéﬂgg, B osterreu:h .

Spirulina: ,Superfood” ohne Wirkung?

Uber uns ~ Themen ~ Kontakt Newsletter
Autorln: Bernd Kerschner zuletzt aktualisiert: 23. Februar 2021
Review: Jana Meixner
Detox: Der Mythos vom Entgiften Zum selben Thema
Autorln: Jorg Wipplinger zuletzt aktualisiert: 7. Méarz 2019 o o
Review: Bernd Kerschner, Claudia Christof /Q /Q
| S— 4 A S el —

"Chlorella-Algen verfugen tber eine sich hauptsachlich aus Zellulose und Chitin zusammensetzende Zellwand,
die stark aufsaugende und bindende Eigenschaften gegeniiber toxischen und verunreinigenden Substanzen
und Stoffen besitzen, sodass ein grundlegendes Potential zur Aufnahme und Entgiftung tber den Darm vorliegt.”
"Chlorella ist in Kombination mit der von uns empfohlenen Entschlackungskur (9-Tage-Kur bzw. 1-Tageskur

pro Woche) hervorragend geeignet, da der Organismus dabei auf sanfte Art und Weise von seinem Ballast
befreit wird"




Claims Verordnung 1924/2006 Wichtige
Einzelaspekte

Art. 5und 6

» Wissenschaftliche Absicherung nach dem allgemein anerkannten Stand der
Naturwissenschaft

» Verzehrsmenge und Verzehrmuster

» Verzehrfertiges LM ist zu berticksichtigen




.ZU WENIG" ClaimsV 1924/2006 - EU VO AGESK

Der Art. 5 beinhaltet zahlreiche Voraussetzungen fiir claims

T Art. 5 Abs. 1 lit. d

Die Menge des Produkts, [dessen] Verzehr verniinftigerweise erwartet werden
kann, liefert eine gemal dem Gemeinschaftsrecht signifikante Menge des Nahrstoffs
oder der anderen Substanz, auf die sich die Angabe bezieht, oder, wo einschlagige
Bestimmungen nicht bestehen, eine signifikante Menge, die nach allgemein
anerkannten wissenschaftlichen Nachweisen geeignet ist, die behauptete
ernahrungsbezogene Wirkung oder physiologische Wirkung zu erzielen.

& Art. 5 Abs. 3
“Claims” mussen sich gemaB der Anweisung des Herstellers auf das
verzehrfertige Lebensmittel beziehen.

‘ComyTight Markus Zsiviovis, Ostemeichische: Agentur fir Gesundheit und EmShrungssichertet SmbHILAS Wien. Stand: D6 02 7000 Exempiar ilr Marioss Zshiovks.
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ZU WENIG"” — health claims - EU VO

¢ proteinreiche Insekten oder Algen(tabletten)
als Topping auf Burger(patty)?
Proteinbedarf betragt rund 0,8 g/kg KG Tag,

bzw. 50 g als Referenzwert gem. Anhang XlII LMIV
" signifikante Mengen in 100 g ...

... aber man soll taglich lediglich 5 Tabletten zu je 0,2 g verzehren
" Aminosauren bzw. Protein in Getranken

" w3-fettsdurereich (bei Hanfélen zur tropfenweise Einnahme)

Algen gelten als "nicht verlassliche" Quellen des Vitamin B12, das in der veganen Ernahrung
supplementiert werden muss:

https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=0&Thema ID=2&ID=3102
https://www.vegan.at/sites/default/files/vitamin-b12.pdf

Es wird daher dringend empfohlen den Gehalt an Vitamin B12 und entsprechend zu verifizieren.



https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=0&Thema_ID=2&ID=3102
https://www.vegan.at/sites/default/files/vitamin-b12.pdf

AGE SII
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Interessante Links (Botanicals: Pflanzen, Algen, Pilze, ..) , — "(

 Dr. Duke’s Phytochemical and Etnobotanical Databases: https://phytochem.nal.usda.gov/phytochem/search

™ PFAF Plant Search (Plants For A Future): hitp://www.pfafora/user/Default.aspx

FDA Poisonous Plant Database https://www.fda.gov/food/science-research-food/fda-poisonous-plant-database
™ https://www.iucnredlist.org/

™ http://www.algaebase.org/  https://algaecrop.web.app/index.html ! !

™ http://www.indexfungorum.org/  http://www.speciesfungorum.org/Names/Names.asp !

™ http://gernot-katzers-spice-pages.com/germ/

FATS AND OILS (USEFUL LINKS FOR THE STUDY OF LIPIDS) https://www.gerli.com/en/useful-links/ !

& http://sofa.mribund.de/ (IVax Fubner 'nstitut- The database ““eed Cil ratty /.cids”)

 FEDIOL, the EU vegetable oil and proteinmeal industry association
http://www.fediol.eu/web/fediol/1011306087/list1023110705/f1.html

©  Prospector: The Trusted Materials & Ingredients Global Search Engine https://www.ulprospector.com/en

9

https://examine.com/supplements/

™ https://www.dimdi.de/dynamic/de/arzneimittel/arzneimittel-recherchieren/amis/ 67



https://phytochem.nal.usda.gov/phytochem/search
http://www.pfaf.org/user/Default.aspx
https://www.fda.gov/food/science-research-food/fda-poisonous-plant-database
https://www.iucnredlist.org/
http://www.algaebase.org/
https://algaecrop.web.app/index.html
http://www.indexfungorum.org/
http://www.speciesfungorum.org/Names/Names.asp
http://gernot-katzers-spice-pages.com/germ/
https://www.gerli.com/en/useful-links/
http://sofa.mri.bund.de/
http://www.fediol.eu/web/fediol/1011306087/list1023110705/f1.html
https://www.ulprospector.com/en
https://examine.com/supplements/
https://www.dimdi.de/dynamic/de/arzneimittel/arzneimittel-recherchieren/amis/

Forschung und Novel Food in AT AGEST{

§ 5 (6) Lebensmittel oder ihre Bestandteile sowie Bestandteile von Gebrauchsgegenstanden und
kosmetischen Mitteln, die nur nach erfolgter Zulassung in Verkehr gebracht werden dtirfen, dirfen zu
Forschungs- und Entwicklungszwecken verwendet werden, wenn

1. der Studienleiter oder eine vom ihm beauftragte Person lGber jedes Experiment oder jede Studie
schriftliche Aufzeichnungen flhrt, in denen die Identitat und Herkunft des nicht zugelassenen
Lebensmittels, eines Bestandteiles davon oder des nicht zugelassenen Bestandteiles eines
Gebrauchsgegenstandes oder kosmetischen Mittels, die gelieferten Mengen sowie Namen und
Anschriften der Personen, die die Ware erhalten haben, festgehalten werden, und ferner Unterlagen
zusammenstellt, in denen alle verfligbaren Angaben Gber mogliche Auswirkungen auf die Gesundheit
von Menschen enthalten sind, und

2. die Zustimmung der Ethikkommission gemal3 § 41 des Arzneimittelgesetzes, BGBI. Nr. 185/1983,
oder gemal § 30 des Universitatsgesetzes 2002, BGBI. | Nr. 120/2002, oder einer nach einem
Ausflihrungsgesetz zu § 8c des Krankenanstalten- und Kuranstaltengesetzes, BGBI. Nr. 1/1957, in den
Landern eingerichteten Ethikkommission, vorliegt.

Die in den Z 1 und 2 genannten Unterlagen sind den Aufsichtsorganen gemal § 24 Abs. 3 auf
Verlangen vorzulegen.
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https://www.ris.bka.gv.at/GeltendeFassung.wxe?Abfrage=Bundesnormen&Gesetzesnummer=20004546

Novel Food: COM + EFSA

™ https://food.ec.europa.eu/safety/novel-food en

™ https://www.efsa.europa.eu/de/topics/topic/novel-food

™ EFSA Publikation:

Ververis, Ermolaos & Reinhard, Ackerl & Azzollini,
Domenico & Colombo, Paolo & Agnes, de & Céline, Dumas
& Antonio, Fernandez-Dumont & Lucien, Ferreira &
Germini, Andrea & Tilemachos, Goumperis & Eirini,
Kouloura & Leonard, Matijevic & Precup, Gabriela & Roldan
Torres, Ruth & Annamaria, Rossi & Roman, Svejstil &
Emanuela, Turla & Wolfgang, Gelbmann. (2020). Novel
Foods in the European Union: scientific requirements and

challenges of the risk assessment process by the European

Food Safety Authority. Food Research International. 109515.

10.1016/j.foodres.2020.109515.

AGES

Food Research International
Wolume 137, November 2020, 109515 o= o

ELSEVIER

Novel foods in the European Union: Scientific
requirements and challenges of the risk
assessment process by the European Food
Safety Authority

Ermolaos Ververis 5 2 &, Reinhard Ackerl %, Domenico Azzollini %, Paolo Angelo Colombo ®, Agnés de
Sesmaisons 2, Céline Dumas ? Antonio Fernandez-Dumont 2, Lucien Ferreira da Costa 2, Andrea Germini 2,

Tilemachos Goumperis ?, Eirini Kouloura ?, Leonard Matijevic * ©, Gabriela Precup * d, Ruth Roldan-Torres 3,

Annamaria Rossi 3, Roman Svejstil * ®, Emanuela Turla %, Wolfgang Gelbmann #
2003 WPIN M plants or their parts
2004 PN VTN
2005 EEEEEEESE » microorganisms, fungi or algae
2006 TN modified molecular structure
2007 IPEE IR
2008 EPEE-TEE ® production process
2009 EEETERCY FEN : )
® animals or their parts
2010 &w | 1]
g 2011 FESTEFEN o cell culture or tissue culture

2012 WV
2013 WFER BN
2014 FESW VEEEEE
2015 WPEN (=2
2016 EET——
2017 NPEES -
Ey b ——————
2019 T =

exclusively in food supplements within the
Union before 15 May 1997

® material of mineral origin

® vitamins, minerals and other substances

| 1 E—— ) ]
[ 2 B ]

0 5 10 15 20 25 30 35 4c
Novel Food Applications
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https://food.ec.europa.eu/safety/novel-food_en
https://www.efsa.europa.eu/de/topics/topic/novel-food
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0963996920305408?via%3Dihub

Novel Food: Osterreich, Deutschland, Schweiz

und Food Supplements Europe AGES

™ https://www.ages.at/mensch/ernaehrung-lebensmittel/lebensmittel-
informationen/neuartige-lebensmittel

GUIDANCE FOR FOOD BUSINESS OPERATORS

™ https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/Lebensmittel/neuartige Im/neuartigelm.htm| ©ON THE VERIFICATION OF THE STATUS OF A
' NEW FOOD UNDER THE NEW NOVEL FOODS

REGULATION 2015/2283 (NFR)

http://www.lebensmittelbuch.at/

e |
https://www.bvl.bund.de/DE/Arbeitsbereiche/01 Lebensmittel/04 AntragstellerUnterne | ok o oot et aod i oon it
of novel foods) take full effect from 19 January 2018.
hmen/05 NovelFood/Im novelFood node.html

7D

With this legislation, it becomes a legal obligation for food
business operators to verify whether a new food falls under the

scope of the novel food definition and in case of uncertainty to

™ https://www.bfrbund.de/de/neuartige lebensmittel novel food -215.html consulca Member Sate authory

o s The aim of these guidelines is to help food business operators
understand the scope of the new NFR and the principles to apply

https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=0&ID=825&Thema |ID=2&lang=DE hen veiing h satu of el procucs, e focuses ol

foods, including food supplements and ingredients thereof. Other
European food associations have contributed to this work to

https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-

vollzugsgrundlagen/bewilligung-und-meldung/bewilligung.html isengee st ponkaininabris o

the first year of the application of the new Regulation.

7D

™ http://www.foodsupplementseurope.org/publications-quidelines
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https://www.ages.at/mensch/ernaehrung-lebensmittel/lebensmittelinformationen/neuartige-lebensmittel
https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/Lebensmittel/neuartige_lm/neuartigelm.html
http://www.lebensmittelbuch.at/
https://www.bvl.bund.de/DE/Arbeitsbereiche/01_Lebensmittel/04_AntragstellerUnternehmen/05_NovelFood/lm_novelFood_node.html
https://www.bfr.bund.de/de/neuartige_lebensmittel__novel_food_-215.html
https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=0&ID=825&Thema_ID=2&lang=DE
https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/bewilligung-und-meldung/bewilligung.html
http://www.foodsupplementseurope.org/publications-guidelines

FUTUREFOOD.ORG

https://www.futurefood.org/index en.php

f FUTURE |
: -. > o Mote: For the most actual and

detailed information, visit Good
Food Institute:

HOME - OVERVIEW

GOOD FOOD

PMoE T LT UTOE

AGES

HOME - OVERWVIEW

FOR THE WORLD The Portal™ "Future Food - Meat without Livestock” focuses on
possibilities for replacing animal products with products that are not

SUCCESS CRITERIA derived from animals. These products can be divided into two groups:

VEGETARIAN MEAT Vegetarian Meats, Non-Dairy Milk Drinks and Egg
Replacements

FUTURE CULTURED MEAT ) ) )
@ O These products simulate or copy the animal derived products. There is a

wide wariety of these products currently available on the market. We use the

NON-DAIRY MILK DRINKS terms, "wvegetarian meat”, "non-dairy milk drinks" and "eaqqg replacements”.

MEAT WITHOUT LIWESTOCK,

REPLACE EGG PRODUCTS "In-Vitro Meat" = "Cultured Meat" = "Clean Meat"
EIOFERMENTER AND Future Technology:
N MORE The point with this group of foods is that actual meat is produced without
INVITE & 5PEAKER - SCIENTISTS the use of animals, not "just” products which are copies of meat. This
process i_s. still largely in the research stages and therefore, for the time
SITE INFO = ORGANIZATIONS / being, still a dream.
CONSUMERS
==“ = FOOD INDUSTRY MONEY / HUGE MARKET POTENTIAL
LAST UPDATE: 6/2021 CONTACT — ABOUT US | = Meat: worldwide 350 billion US % every year Il

That iz approximately the worldwide annual turnover

reached by using animal derived meat as raw material.

With a product that is better, i.e. healthier, cheaper, lezs

resource intensive, without animal suffering, without W

Bookmark Dissertation
with: l] v Futurefood
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https://www.futurefood.org/index_en.php

GFI- Good food institute

https://gfi.org/essentials/

AGES

Plant-based

mnmm‘mmmom

iy /500 Food
8 / Institute

Research funding

" i I
Cultiva *+ Creating choices for consumers With the suppart of senvezal heveraus donsrs, GF s Ressanch Grart Trognen

fusets cpen-scoass iwrratew sruten resssnch. Get rugeed by these resesrch
t  Building a resilient food supply progects, and S fusd g oppartuntes far your cen reseercs.

Fermentation

Find reesarch Asding Explore funded projects «

Science » Policy initiatives

G Polacy Tesems i an isterd o plinary temem of Seaywrs, Kibbrats, and policy saperts. Cuned by & beled 1 soostel chan e and grounded

11 scence, ww forus on Huew primmery isstets irtmerascnal affiaetis o aaTElar wirk ot

Industry »
Policy »

Solutions

Securing government Cultivated meat
Initiatives fusding » regutatica » Computational Scaling cashew apple The Frozea Farmvyard Red scaweed protein .
Gemanvace 106001 @ L Catahaned woass roust hes 33 madeling » supply » repository »

Jccelatzie the prEATS of wrae Laam 35oet Trephic LU reeassch

t egalarecy park o marker

E" ¥ prossiae Lasm hew 12 be auccatsbs. Lazm Yow GF1 = =g o ~x. Nip . Sevelcping 3larebases rwaat
S A oy Gl graviee D, Simen Kanen 3t W1 gravea Ov. Qlan ke It Lazre sboee Oc Garerh Sulbvan's
10 20car pubiic fue A2accatec Caar an = o grecianic Aoes red 1ea aned
i o P R sy faid he Catrhcsed Maar Madelng W82 TN Cat e Spplat 22 3 wark 53 deealzp 3 “Tizen

i GFe gram

Cooos i it wing Compurariona SN phazr-daned mase farvvyars” cal bne repceiery b
madeling 52 IMproes Bloomacar 2 poing erse-op cralerges 0 caltated Dear
dexign Inr mast Duthaiza W Ly chain

About

Team

Global

Open-access research is

Carsers
needed Developing marbled Integrating sensors Breeding peas and Functional protein
. cultivated beef » into bioreactors » sorgham » fractions »
HEdIE' Upen-scane resesrct wil scosarete the jrogres of plart-Seeed wnd
cuttraeted) mest, wiich will buredit e sconomy, fsod seconty amd SF1 i develoo ng manea I Ot Ivasa Gadpssh Laare aboax Oc OF Thasarsan's GFL prasese Mo Miac Schanger o

Elo conmsTa. suthaied beel wim Do Arvy ko Scoic aw work 3t Clamass Usiversry 2 madagte 24l pesn fracsase
'g w1 Uveaniny of Calfornia, Lae 2 ag sennoce v e 3 gy e and cvea 127 plavi-2aned maar 2
Laam wivy e e 20l for cudsvated vaar MHCTaed prorein Wagevages Unkamity o The
»odectcn foaman Merharande
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Senior Expert Novel Food

AGES - Osterreichische Agentur fiir Gesundheit
und Ernahrungssicherheit GmbH

Spargelfeldstrasse 191
A-1220 Wien
T + 43 (0)5 0555-35170

klaus.riediger@ages.at
www.ages.at



