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a kovetkezohoz:
A BIZOTTSAG (EU) .../... FELHATALMAZASON ALAPULO RENDELETE
az (EU) 2016/127 felhatalmazason alapulo rendeletnek a fehérjehidrolizatumokbol

eléallitott anyatej-helyettesito és anyatej-kiegészito tapszerek fehérjetartalmara
vonatkozé kovetelmények tekintetében torténé modositasarol
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MELLEKLET

Az 1., aIl. és a III. melléklet a kovetkezOképpen modosul:

1.

Az 1. melléklet 2.3. pontjanak helyébe a kdvetkez6 szoveg 1ép:

,»2.3. Fehérjehidrolizatumokbdl gyartott anyatej-helyettesito tapszer

A fehérjehidrolizatumokbdl gyartott anyatej-helyettesitd tapszereknek meg kell
felelniik a2.3.1., a2.3.2,, a23.3., a 2.3.4. vagy a2.3.5. pont szerinti,
fehérjékre vonatkoz6 kovetelményeknek.

2.3.1.Fehérjékre vonatkoz6 kovetelmények — A. csoport

2.3.1.1. Fehérjetartalom
Minimum Maximum
0,44 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(1,86 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)
2.3.1.2. Fehérjeforras

Tehéntejbdl kimozin haszndlatdval torténd enzimatikus

kazeinkicsapatas utdn nyert demineralizalt édes tejsavofehérje,

amely a kovetkez6 Osszetevokbdl all:

a) 63 % kazein-glikomakropeptidekt6l mentes tejsavofehérje-
kivonat, amelynek minimum fehérjetartalma a szarazanyag-
tartalom 95 %-a, fehérjedenaturacidja 70 %-nal kisebb, és
hamutartalma legfeljebb 3 %; és

b) 37% édes tejsavofehérje-koncentratum,  amelynek
minimum fehérjetartalma a szdrazanyag-tartalom 87 %-a,
fehérjedenaturacidja 70 %-nal kisebb, ¢€s hamutartalma
legfeljebb 3,5 %.

2.3.1.3. Fehérjefeldolgozas

Kétlépcsds hidrolizis tripszinkészitmény felhasznalasaval; a két

hidrolitikus 1épés kozott egy hokezelési 1épéssel (3—10 percig

80-100 °C-on).

2.3.1.4. Neélkiilozhetetlen és feltételesen nélkiilozhetetlen aminosavak és

L-karnitin

Azonos energiatartalom mellett a fehérjehidrolizatumokbol
eléallitott  anyatej-helyettesité  tdpszernek minden egyes
nélkiilozhetetlen és feltételesen nélkiilozhetetlen aminosavbol
legalabb akkora felhasznalhatd mennyiséget kell tartalmaznia,
mint amekkorat a IIl. melléklet B. szakaszaban meghatarozott
referenciafehérje tartalmaz. Mindazondltal szdmitasi célbol a
metionin és a cisztein koncentracioit 0Ossze lehet adni,
amennyiben a metionin:cisztein aradny legfeljebb 2, tovabba a
fenil-alanin és a tirozin koncentracioit 0Ossze lehet adni,
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amennyiben  a tirozin:fenilalanin  arany  legfeljebb 2.
A metionin:cisztein ¢és a tirozin:fenilalanin ardny lehet 2-nél
nagyobb, feltéve, hogy az érintett termék csecsemok szamara
val6é alkalmassagat a 3. cikk (3) bekezdésének megfeleléen
igazoltak.

Az L-karnitin-tartalomnak legaldbb 0,3 mg/100 kJ (1,2 mg/100
kcal) értékiinek kell lennie.

2.3.2.Fehérjékre vonatkozo6 kovetelmények — B. csoport

2.3.2.1.

Fehérjetartalom

Minimum Maximum

0,55 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ

(2,3 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

23.2.2.

2.3.2.3.

2.3.2.4.

HU

Fehérjeforras
Tehéntejbdl nyert tejsavofehérje, amely a kovetkezOkbdl all:

a) 77 % savanyu tejsavo, amely 35-80 %-os fehérjetartalmu
tejsavofehérje-koncentratumbol szarmazik;

b) 23% édes tejsavd, amely legalabb 12,5 %-os
fehérjetartalmtl, demineralizalt édes tejsavobol szarmazik.

Fehérjefeldolgozas

Az alapanyagot hidrataljak ¢és hodkezelik. A hdkezelési 1épést
kovetden — szerin endopeptidaz és protedz/peptiddz komplex
enzimkeverék felhasznalasaval — hidrolizist végeznek 7,5-8.,5
pH-értéken és 55-70 °C hémérsékleten. Az élelmiszerenzimek a
gyartasi folyamat soran (2—10 masodpercen at 120—150 °C-on)
végzett hokezelési 1épésben inaktivalodnak.

Nélkiilozhetetlen és feltételesen nélkilozhetetlen aminosavak és
L-karnitin

Azonos energiatartalom mellett a fehérjehidrolizdtumokbol
eldallitott  anyatej-helyettesitdé tapszernek minden egyes
nélkiilozhetetlen ¢és feltételesen nélkiilozhetetlen aminosavbol
legalabb akkora felhasznalhatdé mennyiséget kell tartalmaznia,
mint amekkorat a III. melléklet A. szakaszaban meghatdrozott
referenciafehérje tartalmaz. Mindazonaltal szdmitasi célbol a
metionin és a cisztein koncentracioit Ossze lehet adni,
amennyiben a metionin:cisztein arany legfeljebb 2, tovabba a
fenilalanin és a tirozin koncentracioit Ossze lehet adni,
amennyiben  a tirozin:fenilalanin  arany legfeljebb 2.
A metionin:cisztein és a tirozin:fenilalanin ardny lehet 2-nél
nagyobb, feltéve, hogy az érintett termék csecsemdk szamara
val6 alkalmassagat a 3. cikk (3) bekezdésének megfeleléen
igazoltak.
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Az L-karnitin-tartalomnak legalabb 0,3 mg/100 kJ (1,2 mg/100
kcal) értékiinek kell lennie.

2.3.3. Fehérjékre vonatkoz6 kovetelmények — C. csoport

2.3.3.1. Fehérjetartalom

Minimum Maximum
0,45 /100 kJ 0,67 g/100 kJ
(1,9 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.3.2. Fehérjeforras

Tehéntejbdl nyert tejsavofehérje, amely 100 %-ban — legalabb
80 %-o0s fehérjetartalmti — édes tejsavofehérje-koncentratumbol
all.

2.3.3.3. Fehérjefeldolgozas

Az alapanyagot hidrataljak és hokezelik. A hidrolizis el6tt a pH-
érteket 6,5-7,5 értékre allitjak be 50—-65 °C hdmérsékleten. A
hidrolizist egy szerin endopeptidaz és fémprotedz enzimkeverék
felhasznalasaval végzik. Az ¢élelmiszerenzimek a gyartési
folyamat soran (2—10 masodpercen at 110-140 °C-on) végzett
hokezelési 1€pésben inaktivalodnak.

2.3.3.4. Nélkiilozhetetlen és feltételesen nélkiilozhetetlen aminosavak és
L-karnitin

Azonos energiatartalom mellett a fehérjehidrolizdtumokbol
eléallitott  anyatej-helyettesité  tdpszernek minden egyes
nélkiilozhetetlen és feltételesen nélkiilozhetetlen aminosavbol
legalabb akkora felhasznalhatd mennyiséget kell tartalmaznia,
mint amekkorat a III. melléklet A. szakaszaban meghatarozott
referenciafehérje tartalmaz. Mindazonaltal szdmitasi célbol a
metionin ¢és a cisztein koncentracioit 0Ossze lehet adni,
amennyiben a metionin:cisztein arany legfeljebb 2, tovabba a
fenilalanin és a tirozin koncentracidit 0Ossze lehet adni,
amennyiben  atirozin:fenilalanin  ardany  legfeljebb 2.
A metionin:cisztein €s a tirozin:fenilalanin ardny lehet 2-nél
nagyobb, feltéve, hogy az érintett termék csecsemdk szdmara
valo alkalmassagat a 3. cikk (3) bekezdésének megfeleléen
igazoltak.

Az L-karnitin-tartalomnak legalabb 0,3 mg/100 kJ (1,2 mg/100
kcal) értékiinek kell lennie.

2.3.4.Fehérjékre vonatkoz6 kovetelmények — D. csoport

2.3.4.1. Fehérjetartalom

Minimum Maximum

0,57 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
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(2,4 2/100 keal) (2,8 /100 keal)

2.3.4.2.

2.3.4.3.

2.3.44.

Fehérjeforras

Tehéntejbdl nyert tejsavofehérje, amely 100 %-ban — legalabb
70 %-os fehérjetartalmtl — édes tejsavofehérje-koncentratumbol
all.

Fehérjefeldolgozas

Az alapanyagot hidrataljak és hdkezelik. A hdkezelési 1épést
kovetden — szerin endopeptidaz és fémprotedz felhasznalasaval
— kétlépcsés hidrolizist végeznek 7,0-8,0 pH-értéken és 50—
60 °C homérsekleten. Az ¢élelmiszerenzimek a gyartasi folyamat
soran (legalabb 30 masodpercen at 100-120 °C-on) végzett
hoékezelési 1€pésben inaktivalodnak.

Nélkiilozhetetlen és feltételesen nélkiilozhetetlen aminosavak és
L-karnitin

Azonos energiatartalom mellett a fehérjehidrolizdtumokbol
eldallitott  anyatej-helyettesitd tadpszernek minden egyes
nélkiilozhetetlen és feltételesen nélkiilozhetetlen aminosavbol
legalabb akkora felhaszndlhatdé mennyiséget kell tartalmaznia,
mint amekkorat a III. melléklet A. szakaszaban meghatarozott
referenciafehérje tartalmaz. Mindazonaltal szdmitasi célbol a
metionin és a cisztein koncentracidit Ossze lehet adni,
amennyiben a metionin:cisztein ardny legfeljebb 2, tovabba a
fenilalanin és a tirozin koncentracidit 0Ossze lehet adni,
amennyiben  atirozin:fenilalanin  ardny legfeljebb 2.
A metionin:cisztein ¢€s a tirozin:fenilalanin ardny lehet 2-nél
nagyobb, feltéve, hogy az érintett termék csecsemdOk szdmara
valo alkalmassagat a 3. cikk (3) bekezdésének megfeleléen
igazoltak.

Az L-karnitin-tartalomnak legalabb 0,3 mg/100 kJ (1,2 mg/100
kcal) értékiinek kell lennie.

2.3.5.Fehérjékre vonatkoz6 kovetelmények — E. csoport

2.3.5.1. Fehérjetartalom

Minimum Maximum

0,48 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,0 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.5.2. Fehérjeforras

Tehéntejbdl nyert tejsavofehérje, amely 100 %-ban — legalabb

80 %-os fehérjetartalmu — tejsavofehérje-koncentratumbol all.
2.3.5.3. Fehérjefeldolgozas

Az alapanyagot hidrataljak és hdkezelik. A hdkezelési 1épést
kovetden — kétlépesds hidrolizissel, szerin endopeptidazok
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felhasznalasaval — a pH-értéket 7-8 értékre allitjak be 50—70 °C
hémérsékleten. Az élelmiszerenzimek a gyartdsi folyamat soran
(25-35 percen at 80-90 °C-on) végzett hokezelési 1épésben
inaktivalodnak.

2.3.5.4. Nélkiilozhetetlen és feltételesen nélkiilozhetetlen aminosavak és
L-karnitin

Azonos energiatartalom mellett a fehérjehidrolizatumokbol
eléallitott  anyatej-helyettesité  tdpszernek minden egyes
nélkiilozhetetlen és feltételesen nélkiilozhetetlen aminosavbol
legaldbb akkora felhasznalhaté mennyiséget kell tartalmaznia,
mint amekkorat a III. melléklet A. szakaszaban meghatarozott
referenciafehérje tartalmaz. Mindazondltal szdmitasi célbol a
metionin és a cisztein koncentracioit 0Ossze lehet adni,
amennyiben a metionin:cisztein arany legfeljebb 2, tovabba a
fenilalanin és a tirozin koncentracioit Ossze lehet adni,
amennyiben  atirozin:fenilalanin  ardny legfeljebb 2.
A metionin:cisztein ¢és a tirozin:fenilalanin ardny lehet 2-nél
nagyobb, feltéve, hogy az érintett termék csecsemdk szamara
val6 alkalmassagat a 3. cikk (3) bekezdésének megfeleléen
1gazoltak.

Az L-karnitin-tartalomnak legaldbb 0,3 mg/100 kJ (1,2 mg/100
kcal) értékiinek kell lennie.”

2. A II. melléklet 2.3. pontja helyébe a kdvetkezo szoveg 1ép:
,»2.3. Fehérjehidrolizatumokbol gyartott anyatej-kiegészitd tapszer

A fehérjehidrolizatumokbdl gyartott anyatej-kiegészitd tapszereknek meg kell
felelnitik a 2.3.1., a 2.3.2., a 2.3.3., a 2.3.4. vagy a 2.3.5. pont szerinti,
fehérjékre vonatkozo kovetelményeknek.

2.3.1.Fehérjékre vonatkozo kovetelmények — A. csoport
2.3.1.1. Fehérjetartalom

Minimum Maximum
0,44 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(1,86 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.1.2. Fehérjeforras

Tehéntejbdl kimozin hasznédlatdval torténd  enzimatikus
kazeinkicsapatas utan nyert demineralizalt édes tejsavofehérje,
amely a kovetkezd 0sszetevokbdl all:

a) 63 % kazein-glikomakropeptidektdl mentes tejsavofehérje-
kivonat, amelynek minimum fehérjetartalma a szarazanyag-
tartalom 95 %-a, fehérjedenaturacioja 70 %-nal kisebb, és
hamutartalma legfeljebb 3 %; és
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2.3.1.3.

2.3.14.

b) 37%  édes tejsavofehérje-koncentratum,  amelynek
minimum fehérjetartalma a szarazanyag-tartalom 87 %-a,
fehérjedenaturacidja 70 %-nal kisebb, ¢és hamutartalma
legfeljebb 3,5 %.

Fehérjefeldolgozas

Kétlépcsds hidrolizis tripszinkészitmény felhasznéldsaval; a két
hidrolitikus 1épés kozott egy hokezelési 1épéssel (3—10 percig
80—-100 °C-on).

A nélkiilozhetetlen és feltételesen nélkiilozhetetlen aminosavak

Azonos energiatartalom mellett a fehérjehidrolizdtumokbol
eldallitott  anyatej-kiegészitd tapszernek minden egyes
nélkiilozhetetlen ¢és feltételesen nélkiilozhetetlen aminosavbol
legalabb akkora felhasznalhaté mennyiséget kell tartalmaznia,
mint amekkorat a III. melléklet B. szakaszaban meghatarozott
referenciafehérje tartalmaz. Mindazonaltal szdmitasi célbol a
metionin €s a cisztein koncentracioit, valamint a fenilalanin és a
tirozin koncentracioit 0ssze lehet adni.

2.3.2.Fehérjékre vonatkozo kovetelmények — B. csoport

2.3.2.1

Fehérjetartalom

Minimum Maximum

0,55 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ

(2,3 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

23.2.2.

2.3.2.3.

23.24.

HU

Fehérjeforras
Tehéntejbdl nyert tejsavofehérje, amely a kovetkezOkbdl all:

a) 77 % savanyu tejsavo, amely 35-80 %-os fehérjetartalmu
tejsavofehérje-koncentratumbol szarmazik;

b) 23% édes tejsavo, amely legalabb 12,5 %-os
fehérjetartalmt, demineralizalt édes tejsavobol szarmazik.

Fehérjefeldolgozas

Az alapanyagot hidrataljak és hdkezelik. A hdkezelési 1épést
kovetden — szerin endopeptiddz és proteaz/peptidaz komplex
enzimkeverék felhasznalasaval — hidrolizist végeznek 7,5-8.,5
pH-értéken és 55-70 °C hémérsékleten. Az élelmiszerenzimek a
gyartasi folyamat soran (2—10 masodpercen at 120—150 °C-on)
végzett hokezelési 1épésben inaktivalodnak.

A nélkiilozhetetlen és feltételesen nélkiilozhetetlen aminosavak

Azonos energiatartalom mellett a fehérjehidrolizatumokbol
eléallitott  anyatej-kiegészitd tadpszernek minden egyes
nélkiilozhetetlen és feltételesen nélkiilozhetetlen aminosavbol
legalabb akkora felhasznalhatd mennyiséget kell tartalmaznia,
mint amekkorat a III. melléklet A. szakaszaban meghatarozott
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referenciafehérje tartalmaz. Mindazonaltal szadmitasi célbol a
metionin és a cisztein koncentracioit, valamint a fenilalanin és a
tirozin koncentracioit 6ssze lehet adni.

2.3.3.Fehérjékre vonatkozo kovetelmények — C. csoport

2.3.3.1.

Fehérjetartalom

Minimum Maximum

0,45 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ

(1,9 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.3.2.

2.3.3.3.

2.3.3.4.

Fehérjeforras

Tehéntejbdl nyert tejsavofehérje, amely 100 %-ban — legalabb
80 %-o0s fehérjetartalmti — édes tejsavofehérje-koncentratumbol
all.

Fehérjefeldolgozas

Az alapanyagot hidrataljak és hokezelik. A hidrolizis el6tt a pH-
értéket 6,5-7,5 értékre allitjak be 50—-65 °C homérsékleten. A
hidrolizist egy szerin endopeptidaz és fémprotedz enzimkeverék
felhasznalasaval végzik. Az élelmiszerenzimek a gyartasi
folyamat soran (2—10 masodpercen at 110-140 °C-on) végzett
hoékezelési 1épésben inaktivalodnak.

A nélkiilozhetetlen és feltételesen nélkiillozhetetlen aminosavak

Azonos energiatartalom mellett a fehérjehidrolizdtumokbol
eléallitott  anyatej-kiegészitd tapszernek minden egyes
nélkiilozhetetlen és feltételesen nélkiilozhetetlen aminosavbol
legalabb akkora felhasznalhatd mennyiséget kell tartalmaznia,
mint amekkorat a III. melléklet A. szakaszaban meghatarozott
referenciafehérje tartalmaz. Mindazonaltal szdmitasi célbol a
metionin €s a cisztein koncentracioit, valamint a fenilalanin és a
tirozin koncentracioit 0ssze lehet adni.

2.3.4.Fehérjékre vonatkoz6 kovetelmények — D. csoport

2.3.4.1. Fehérjetartalom

Minimum Maximum
0,57 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,4 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.4.2. Fehérjeforras
Tehéntejbdl nyert tejsavofehérje, amely 100 %-ban — legalabb
70 %-os fehérjetartalmu — édes tejsavofehérje-koncentratumbol
all.

2.3.4.3. Fehérjefeldolgozas

HU 7
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2.3.4.4.

Az alapanyagot hidrataljak és hokezelik. A hdkezelési 1€pést
kovetéen — szerin endopeptidaz és fémprotedz felhasznalasaval
— kétlépcsds hidrolizist végeznek 7,0-8,0 pH-értéken és 50—
60 °C hémérsékleten. Az élelmiszerenzimek a gyartasi folyamat
soran (legalabb 30 mdasodpercen at 100-120 °C-on) végzett
hoékezelési 1épésben inaktivalodnak.

A nélkiilozhetetlen és feltételesen nélkiilozhetetlen aminosavak

Azonos energiatartalom mellett a fehérjehidrolizdtumokbol
eldallitott  anyatej-kiegészitd  tapszernek minden egyes
nélkiilozhetetlen és feltételesen nélkiilozhetetlen aminosavbol
legalabb akkora felhasznalhaté mennyiséget kell tartalmaznia,
mint amekkorat a III. melléklet A. szakaszaban meghatarozott
referenciafehérje tartalmaz. Mindazonaltal szadmitasi célbol a
metionin és a cisztein koncentracioit, valamint a fenilalanin és a
tirozin koncentracioit dssze lehet adni.

2.3.5.Fehérjékre vonatkozo kovetelmények — E. csoport

2.3.5.1.

Fehérjetartalom

Minimum Maximum

0,48 g/100 kJ 0,67 /100 kJ

(2,0 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.5.2.

2.3.5.3.

2.3.5.4.

Fehérjeforras

Tehéntejbdl nyert tejsavofehérje, amely 100 %-ban — legalabb
80 %-os fehérjetartalmu — tejsavofehérje-koncentratumbdol all.

Fehérjefeldolgozas

Az alapanyagot hidrataljak és hodkezelik. A hdkezelési lépést
kovetden — kétlépcsds hidrolizissel, szerin endopeptidazok
felhasznalasaval — a pH-értéket 7-8 értékre allitjak be 50—70 °C
hémérsékleten. Az élelmiszerenzimek a gyartasi folyamat soran
(25-35 percen at 80-90 °C-on) végzett hdkezelési lépésben
inaktivalodnak.

A nélkiilozhetetlen és feltételesen nélkiillozhetetlen aminosavak

Azonos energiatartalom mellett a fehérjehidrolizdtumokbol
eldallitott  anyatej-kiegészitd tapszernek minden egyes
nélkiilozhetetlen és feltételesen nélkiilozhetetlen aminosavbol
legalabb akkora felhasznalhaté mennyiséget kell tartalmaznia,
mint amekkorat a III. melléklet A. szakaszaban meghatarozott
referenciafehérje tartalmaz. Mindazonaltal szdmitasi célbol a
metionin és a cisztein koncentracioit, valamint a fenilalanin és a
tirozin koncentracidit 0ssze lehet adni.”

3. A TII. mellékletben az A. szakasz bevezetdé mondata helyébe a kovetkezd

szoveg lép:

HU

HU



HU

»Az 1. ¢és a I melléklet 2.1., 2.2, 2.3.2., 2.3.3., 2.3.4. ¢és2.3.5. pontjanak
alkalmazédsédban az anyatejben 1évé, mg/100 kJ-ban és mg/100 kcal-ban kifejezett
nélkiilozhetetlen és feltételesen nélkiilozhetetlen aminosavak a kovetkezok:”

HU
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