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PRIEDAS

I, 11 ir III priedai 18 dalies keiCiami taip:

1y

I priedo 2.3 punktas pakei¢iamas taip:

,»2.3. I8 baltymy hidrolizaty pagaminti kiidikiy pradinio maitinimo misiniai

IS baltymy hidrolizaty pagaminti kiidikiy pradinio maitinimo miSiniai turi

atitikti 2.3.1,

2.3.2, 2.3.3, 2.3.4 arba 2.3.5 punkte nustatytus su baltymais

susijusius reikalavimus.

2.3.1. Su baltymais susije¢ reikalavimai A grupei

2.3.1.1. Baltymy kiekis
Maziausiai Daugiausiai
0,44 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(1,86 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)
2.3.1.2. Baltymy $altinis
Po fermentinio kazeiny nusodinimo naudojant chimozing i$
karviy pieno gauti demineralizuoti saldziyjy iSrtigy baltymai,
kuriuos sudaro:
a) 63% iSrigy  baltymy  izoliato  be  kazeino-
glikomakropeptido, kuriame maziausias baltymy kiekis yra
95 % sausosios medziagos, baltymy denatliravimas yra
mazesnis negu 70 %, o didZiausias peleny kiekis — 3 %, ir
b) 37 proc. saldziyjy iSrigy baltymy koncentrato, kuriame
maziausias baltymy kiekis yra 87 proc. sausosios
medZiagos, baltymy denatiiravimas — maZesnis nei 70 proc.,
o didziausias peleny kiekis — 3,5 proc.
2.3.1.3. Baltymy apdorojimas
Dviejy etapy hidrolizés procesas, vykdomas naudojant tripsino
preparatg, kai tarp dviejy hidrolizés etapy atlieckamas terminis
apdorojimas (3—10 minuciy 80-100 °C).
2.3.1.4. Nepakeiciamos ir salygiSkai nepakei¢iamos aminortgstys ir L-

karnitinas

Kad energiné vertée biity vienoda, 1§ baltymy hidrolizaty
pagamintuose  kiidikiy  pradinio  maitinimo  miSiniuose
pricinamas  kiekvienos  nepakei¢iamos  ir  sglygiskai
nepakeiciamos aminortgsties kiekis turi biiti bent toks, koks yra
pamatiniame baltyme, kaip nustatyta III priedo B dalyje. Taciau
atliekant skai¢iavimus metionino ir cisteino kiekiai gali buti
sudéti, jeigu metionino ir cisteino santykis yra ne didesnis kaip
2, o fenilalanino ir tirozino kiekiai gali biiti sudéti, jeigu tirozino
ir fenilalanino santykis yra ne didesnis kaip 2. Metionino ir
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cisteino, taip pat tirozino ir fenilalanino santykis gali biiti
didesnis kaip 2, jeigu pagal 3 straipsnio 3 dalj jrodomas
atitinkamo produkto tinkamumas kiidikiams.

L-karnitino  kiekis turi bati  bent 0,3 mg/100 kJ
(1,2 mg/100 kcal).

2.3.2.Su baltymais susije reikalavimai B grupei

2.3.2.1.

Baltymy kiekis

Maziausiai Daugiausiai

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.

Baltymy Saltinis
IS karvés pieno gauti iSriigy baltymai, kuriuos sudaro:

a) 77 % rugstiniy iSrigy, gauty i§ iSragy baltymy koncentrato,
kuriame baltymai sudaro 35-80 %;

b) 23 % saldziyjy iSrigy, gauty i$ demineralizuoty saldziyjy
18rugy, kuriose baltymy kiekis yra ne mazesnis kaip 12,5 %.

Baltymy apdorojimas

Zaliava yra hidratuojama ir kaitinama. Po terminio apdorojimo
etapo hidrolizé atlickama esant 7,5-8,5 pH ir 55-70 °C
temperatiirai, naudojant serino endopeptidazés ir
proteazés/peptidazés komplekso fermenty miSinj. Maisto
fermentai inaktyvinami terminio apdorojimo etapu (nuo 2 iki 10
sekundziy 120—-150 °C temperatiiroje) gamybos proceso metu.

Nepakeic¢iamos ir salygiSkai nepakei¢iamos aminoriigstys ir L-
karnitinas

Kad energiné vert¢ biity vienoda, i§ baltymy hidrolizaty
pagamintuose  kudikiy pradinio maitinimo  miSiniuose
prieinamas  kiekvienos = nepakeiCiamos  ir  salygiSkai
nepakei¢iamos aminoriigsties kiekis turi biiti bent toks, koks yra
pamatiniame baltyme, kaip nustatyta III priedo A dalyje. Taciau
atliekant skaiiavimus metionino ir cisteino kiekiai gali biti
sudéti, jeigu metionino ir cisteino santykis yra ne didesnis kaip
2, o fenilalanino ir tirozino kiekiai gali biiti sudéti, jeigu tirozino
ir fenilalanino santykis yra ne didesnis kaip 2. Metionino ir
cisteino, taip pat tirozino ir fenilalanino santykis gali biti
didesnis kaip 2, jeigu pagal 3 straipsnio 3 dalj jrodomas
atitinkamo produkto tinkamumas kiidikiams.

L-karnitino  kiekis turi bati  bent 0,3 mg/100 kJ
(1,2 mg/100 kcal).

2.3.3. Su baltymais susije reikalavimai C grupei

2.3.3.1.
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Baltymy kiekis
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Maziausiai Daugiausiai

0,45 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(1,9 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)
2.3.3.2. Baltymy Saltinis

2.3.3.3.

2.3.34.

IS karvés pieno gauti iSrigy baltymai, kuriuos sudaro 100 %
saldziyjy iSrugy baltymy koncentrato, kuriame maziausias
baltymy kiekis sudaro 80 %.

Baltymy apdorojimas

Zaliava yra hidratuojama ir kaitinama. Prie$ atliekant hidrolize
nustatoma 6,5-7,5 pH esant 50-65 °C temperatiirai. Hidrolizé
atlickama naudojant serino endopeptidazés ir metaloproteazés
fermenty miSinj. Maisto fermentai inaktyvinami terminio
apdorojimo etapu (nuo 2 iki 10 sekundziy 110-140 °C
temperatiiroje) gamybos proceso metu.

Nepakeic¢iamos ir sglygiskai nepakei¢iamos aminorugstys ir L-
karnitinas

Kad energiné verté biity vienoda, i§ baltymy hidrolizaty
pagamintuose  kudikiy pradinio maitinimo  miSiniuose
pricinamas  kiekvienos  nepakei¢iamos  ir  salygiSkai
nepakei¢iamos aminortigsties kiekis turi buti bent toks, koks yra
pamatiniame baltyme, kaip nustatyta III priedo A dalyje. Tac¢iau
atliekant skai¢iavimus metionino ir cisteino kiekiai gali buti
sudéti, jeigu metionino ir cisteino santykis yra ne didesnis kaip
2, o fenilalanino ir tirozino kiekiai gali biiti sudéti, jeigu tirozino
ir fenilalanino santykis yra ne didesnis kaip 2. Metionino ir
cisteino, taip pat tirozino ir fenilalanino santykis gali buti
didesnis kaip 2, jeigu pagal 3 straipsnio 3 dalj jrodomas
atitinkamo produkto tinkamumas kudikiams.

L-karnitino  kiekis turi  buti  bent 0,3 mg/100 kJ
(1,2 mg/100 kcal).

2.3.4. Su baltymais susije reikalavimai D grupei

2.3.4.1. Baltymy kiekis
Maziausiai Daugiausiai
0,57 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,4 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)
2.3.4.2. Baltymy Saltinis
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IS karvés pieno gauti iSrtugy baltymai, kuriuos sudaro 100 %
saldziyjy i8rtigy baltymy koncentrato, kuriame maZiausias
baltymy kiekis sudaro 70 %.



2.3.4.3.

2.3.4.4.

Baltymy apdorojimas

Zaliava yra hidratuojama ir kaitinama. Po terminio apdorojimo
etapo hidrolizé¢ atlickama esant 7,0-8,0 pH ir 50-60 °C
temperatirai, taikant dviejy etapy hidrolizés procesa, vykdoma
naudojant serino endopeptidaze ir metaloproteazg. Maisto
fermentai inaktyvinami juos termiSkai apdorojant (100-120 °C
temperatiiroje ne trumpiau kaip 30 sekundziy) gamybos proceso
metu.

Nepakeiciamos ir salygiskai nepakei¢iamos aminoriigstys ir L-
karnitinas

Kad energiné vert¢ biity vienoda, i§ baltymy hidrolizaty
pagamintuose  kiidikiy  pradinio  maitinimo  miSiniuose
pricinamas  kiekvienos  nepakei¢iamos  ir  sglygiskai
nepakei¢iamos aminortgsties kiekis turi buti bent toks, koks yra
pamatiniame baltyme, kaip nustatyta III priedo A dalyje. Taciau
atliekant skaiCiavimus metionino ir cisteino kiekiai gali buti
sudéti, jeigu metionino ir cisteino santykis yra ne didesnis kaip
2, o fenilalanino ir tirozino kiekiai gali biiti sudéti, jeigu tirozino
ir fenilalanino santykis yra ne didesnis kaip 2. Metionino ir
cisteino, taip pat tirozino ir fenilalanino santykis gali buti
didesnis kaip 2, jeigu pagal 3 straipsnio 3 dalj jrodomas
atitinkamo produkto tinkamumas kadikiams.

L-karnitino  kiekis turi buti bent 0,3 mg/100 kJ
(1,2 mg/100 kcal).

2.3.5.Su baltymais susije reikalavimai E grupei

2.3.5.1. Baltymy kiekis
MaZiausiai Daugiausiai
0,48 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,0 g/100 kcal) (2,8 /100 kcal)
2.3.5.2. Baltymy Saltinis
IS karvés pieno gauti iSrugy baltymai, kuriuos sudaro 100 %
1Srugy baltymy koncentrato, kuriame maziausias baltymy kiekis
sudaro 80 %.
2.3.5.3. Baltymy apdorojimas
Zaliava yra hidratuojama ir kaitinama. Po terminio apdorojimo
etapo nustatoma 7-8 pH esant 50-70 °C temperaturai, taikant
dviejy etapy hidrolizés procesa, vykdomg naudojant serino
endopeptidazes. Maisto fermentai inaktyvinami juos termiSkai
apdorojant (80-90 °C temperatiiroje 25-35 minutes) gamybos
proceso metu.
2.3.5.4. Nepakeiciamos ir salygiSkai nepakei¢iamos aminortugstys ir L-
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Kad energiné vert¢ biity vienoda, i§ baltymy hidrolizaty
pagamintuose  kiidikiy  pradinio  maitinimo  miSiniuose
pricinamas  kiekvienos  nepakei¢iamos  ir  sglygiskai
nepakei¢iamos aminortgsties kiekis turi buti bent toks, koks yra
pamatiniame baltyme, kaip nustatyta III priedo A dalyje. Taciau
atliekant skaiciavimus metionino ir cisteino kiekiai gali buti
sudéti, jeigu metionino ir cisteino santykis yra ne didesnis kaip
2, o fenilalanino ir tirozino kiekiai gali biiti sudéti, jeigu tirozino
ir fenilalanino santykis yra ne didesnis kaip 2. Metionino ir
cisteino, taip pat tirozino ir fenilalanino santykis gali buti
didesnis kaip 2, jeigu pagal 3 straipsnio 3 dal} jrodomas
atitinkamo produkto tinkamumas kudikiams.

L-karnitino  kiekis turi  buti  bent 0,3 mg/100 kJ
(1,2 mg/100 kcal).;

2) II priedo 2.3 punktas pakei¢iamas taip:

,»2.3. I8 baltymy hidrolizaty pagaminti kiidikiy tolesnio maitinimo miSiniai

IS baltymy hidrolizaty pagaminti kiidikiy tolesnio maitinimo miSiniai turi

atitikti 2.3.1,

2.3.2, 2.3.3, 2.3.4 arba 2.3.5 punkte nustatytus su baltymais

susijusius reikalavimus.

2.3.1. Su baltymais susije reikalavimai A grupei

2.3.1.1. Baltymy kiekis
Maziausiai Daugiausiai
0,44 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(1,86 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)
2.3.1.2. Baltymy Saltinis
Po fermentinio kazeiny nusodinimo naudojant chimozing i§
karviy pieno gauti demineralizuoti saldZziyjy iSrigy baltymai,
kuriuos sudaro:
a) 63% 1Srugy baltymy izoliato be kazeino-
glikomakropeptido, kuriame maziausias baltymy kiekis yra
95 % sausosios medziagos, baltymy denatiravimas yra
mazesnis negu 70 %, o didziausias peleny kiekis — 3 %, ir
b) 37 proc. saldziyjy iSrigy baltymy koncentrato, kuriame
maziausias baltymy kiekis yra 87 proc. sausosios
medZiagos, baltymy denattiravimas — mazesnis nei 70 proc.,
o didziausias peleny kiekis — 3,5 proc.
2.3.1.3. Baltymy apdorojimas
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Dviejy etapy hidrolizés procesas, vykdomas naudojant tripsino
preparatg, kai tarp dviejy hidrolizés etapy atlieckamas terminis
apdorojimas (3—10 minuciy 80-100 °C).
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2.3.1.4. Nepakeiciamos ir sglygiskai nepakei¢iamos aminoriigstys

Kad energiné verté biity vienoda, i§ baltymy hidrolizaty
pagamintuose kidikiy tolesnio maitinimo miSiniuose prieinamas
kiekvienos nepakeiiamos ir salygiskai nepakei¢iamos
aminortgsties kiekis turi buti bent toks, koks yra pamatiniame
baltyme, kaip nustatyta III priedo B dalyje. Taciau atliekant
skai¢iavimus metionino ir cisteino, taip pat fenilalanino ir
tirozino kiekiai gali buiti sudéti.
2.3.2.Su baltymais susij¢ reikalavimai B grupei
2.3.2.1. Baltymy kiekis

Maziausiai Daugiausiai
0,55 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,3 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.2.2. Baltymy Saltinis
IS karvés pieno gauti iSrtigy baltymai, kuriuos sudaro:

a) 77 % rugstiniy iSriigy, gauty i8 iSrigy baltymy koncentrato,
kuriame baltymai sudaro 35-80 %;

b) 23 % saldziyjy iSriigy, gauty i§ demineralizuoty saldziyjy
iSrugy, kuriose baltymy kiekis yra ne mazesnis kaip 12,5 %.

2.3.2.3. Baltymy apdorojimas

Zaliava yra hidratuojama ir kaitinama. Po terminio apdorojimo
etapo hidrolizé atliekama esant 7,5-8,5 pH ir55-70°C
temperatirai, naudojant serino endopeptidazes ir
proteazés/peptidazés komplekso fermenty miSinj. Maisto
fermentai inaktyvinami terminio apdorojimo etapu (nuo 2 iki
10 sekundziy 120-150 °C temperatiiroje) gamybos proceso
metu.

2.3.2.4. Nepakeiciamos ir saglygiSkai nepakei¢iamos aminoriigstys

Kad energiné vert¢ biity vienoda, i§ baltymy hidrolizaty
pagamintuose kiidikiy tolesnio maitinimo miSiniuose prieinamas
kiekvienos nepakei¢iamos ir salygiSkai nepakeiiamos
aminortgsties kiekis turi biiti bent toks, koks yra pamatiniame
baltyme, kaip nustatyta Il priedo A dalyje. Taciau atliekant
skaiiavimus metionino ir cisteino, taip pat fenilalanino ir
tirozino kiekiai gali biiti sudéti.
2.3.3. Su baltymais susije reikalavimai C grupei
2.3.3.1. Baltymy kiekis

Maziausiai Daugiausiai

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

2.3.3.2.

2.3.3.3.

2.3.34.

Baltymy Saltinis

IS karvés pieno gauti iSrigy baltymai, kuriuos sudaro 100 %
saldziyjy iSrugy baltymy koncentrato, kuriame maziausias
baltymy kiekis sudaro 80 %.

Baltymy apdorojimas

Zaliava yra hidratuojama ir kaitinama. Prie$ atliekant hidrolize
nustatoma 6,5-7,5 pH esant 50-65 °C temperatiirai. Hidrolizé
atlickama naudojant serino endopeptidazés ir metaloproteazés
fermenty miSinj. Maisto fermentai inaktyvinami terminio
apdorojimo etapu (nuo 2 iki 10 sekundziy 110-140 °C
temperatiiroje) gamybos proceso metu.

Nepakeic¢iamos ir salygiskai nepakei¢iamos aminoragstys

Kad energin¢ vert¢ biity vienoda, i§ baltymy hidrolizaty
pagamintuose kiuidikiy tolesnio maitinimo miSiniuose prieinamas
kiekvienos nepakei¢iamos ir salygiSkai nepakeiiamos
aminorugsties kiekis turi biiti bent toks, koks yra pamatiniame
baltyme, kaip nustatyta III priedo A dalyje. Taciau atliekant
skaiCiavimus metionino ir cisteino, taip pat fenilalanino ir
tirozino kiekiai gali biiti sudéti.

2.3.4.Su baltymais susije reikalavimai D grupei

2.3.4.1. Baltymy kiekis

Maziausiai Daugiausiai
0,57 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,4 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.4.2. Baltymy Saltinis
IS karvés pieno gauti iSrugy baltymai, kuriuos sudaro 100 %
saldziyjy i8rtigy baltymy koncentrato, kuriame maZiausias
baltymy kiekis sudaro 70 %.

2.3.4.3. Baltymy apdorojimas
Zaliava yra hidratuojama ir kaitinama. Po terminio apdorojimo
etapo hidroliz¢ atlickama esant 7,0-8,0 pH ir 50-60 °C
temperatiirai, taikant dviejy etapy hidrolizés procesa, vykdoma
naudojant serino endopeptidazg ir metaloproteazg. Maisto
fermentai inaktyvinami juos termiSkai apdorojant (100-120 °C
temperatiiroje ne trumpiau kaip 30 sekundZiy) gamybos proceso
metu.

2.3.4.4. Nepakeiciamos ir saglygiSkai nepakei¢iamos aminoriigstys
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Kad energiné vert¢ biity vienoda, i§ baltymy hidrolizaty
pagamintuose kiidikiy tolesnio maitinimo miSiniuose prieinamas
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kiekvienos nepakei¢iamos ir salygiSkai nepakei¢iamos
aminoriigsties kiekis turi buiti bent toks, koks yra pamatiniame
baltyme, kaip nustatyta III priedo A dalyje. Taciau atliekant
skai¢iavimus metionino ir cisteino, taip pat fenilalanino ir
tirozino kiekiai gali biiti sudéti.

2.3.5.Su baltymais susije reikalavimai E grupei

2.3.5.1.

Baltymy kiekis

Maziausiai Daugiausiai

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

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

2.3.5.2.

2.3.5.3.

2.3.54.

Baltymy Saltinis

IS karvés pieno gauti iSriigy baltymai, kuriuos sudaro 100 %
iSrugy baltymy koncentrato, kuriame maziausias baltymy kiekis
sudaro 80 %.

Baltymy apdorojimas

Zaliava yra hidratuojama ir kaitinama. Po terminio apdorojimo
etapo nustatoma 7-8 pH esant 50—70 °C temperaturai, taikant
dviejy etapy hidrolizés procesa, vykdoma naudojant serino
endopeptidazes. Maisto fermentai inaktyvinami juos termiSkai
apdorojant (80-90 °C temperatiiroje 25-35 minutes) gamybos
proceso metu.

Nepakeiciamos ir sglygiSkai nepakei¢iamos aminoriigStys

Kad energiné vert¢ biity vienoda, 1§ baltymy hidrolizaty
pagamintuose kiidikiy tolesnio maitinimo miSiniuose prieinamas
kiekvienos nepakei¢iamos ir salygiSkai nepakeiiamos
aminorugsties kiekis turi biiti bent toks, koks yra pamatiniame
baltyme, kaip nustatyta III priedo A dalyje. Taciau atliekant
skaiiavimus metionino ir cisteino, taip pat fenilalanino ir
tirozino kiekiai gali biiti sudéti.*;

3) III priedo A dalyje jvadinis sakinys pakei¢iamas taip:
,Laikantis I ir II priedy 2.1, 2.2, 2.3.2, 2.3.3, 2.3.4 ir 2.3.5 punkty, nepakei¢iamos ir
salygiSkai nepakeiiamos motinos pieno aminoriigstys, iSreikStos mg 100 kJ
ir 100 kcal, yra Sios:*.
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