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PRILOHA

Prilohy I, IT a III sa menia takto:
1. V prilohe I sa bod 2.3 nahradza takto:

,»2.3. Pociato¢na dojcenska vyziva vyrobena z bielkovinovych hydrolyzatov

Pociatocna dojcenska vyziva vyrobena z bielkovinovych hydrolyzatov musi
splnat’ poziadavky tykajuce sa bielkovin stanovené v bode 2.3.1, bode 2.3.2,
bode 2.3.3, bode 2.3.4 alebo v bode 2.3.5.

2.3.1.Poziadavky tykajuce sa bielkovin skupiny A

2.3.1.1. Obsah bielkovin
najmenej najviac
0,44 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(1,86 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)
2.3.1.2. Bielkovinové zdroje
Bielkoviny z demineralizovanej sladkej srvatky ziskané
z kravského mlieka po enzymatickom vyzrdzani kazeinov
pomocou chymozinu, ktoré su zlozené z tychto latok:
a) 63 % srvatkovy bielkovinovy izoldt bez kazeinovych
glykomakropeptidov s minimalnym obsahom bielkovin
v susine 95 % amenej ako 70 % denaturaciou bielkovin
a maximalnym obsahom popola 3 % a
b) 37% bielkovinovy koncentrat zo sladkej srvatky
s minimalnym obsahom bielkovin v suSine 87 % a mene;j
ako 70 % denaturdciou bielkovin a maximalnym obsahom
popola 3,5 %.
2.3.1.3. Spracovanie bielkovin
Dvojstupniovy proces hydrolyzy s pouZitim pripravku z trypsinu,
pricom medzi tymito dvoma Stddiami hydrolyzy dochadza
k tepelnému spracovaniu (3 — 10 minut pri teplote 80 — 100 °C).
2.3.1.4. Nevyhnutné apodmienecne nevyhnutné aminokyseliny a L-
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karnitin

Ak ma pociato¢nd dojCenska vyziva vyrobena z bielkovinovych
hydrolyzatov vykazovat rovnaka energeticki hodnotu, musi
obsahovat  dostupné  mnozstvo  kazdej  nevyhnutnej
apodmiene¢ne  nevyhnutnej  aminokyseliny, ktoré sa
prinajmensom  rovnd mnoZstvu, ktoré je obsiahnuté
v referen¢nej bielkovine stanovenej v oddiele B prilohy III. Na
ucely vypoctu vSak mozno hodnoty koncentracie metioninu
a cysteinu s¢itat’, ak pomer metioninu a cysteinu nie je vacsi ako
2, atakisto moZno scitat’ hodnoty koncentracie fenylalaninu
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a tyrozinu, ak pomer tyrozinu a fenylalaninu nie je vac¢si ako 2.
Pomer metioninu a cysteinu, ako ajtyrozinu a fenylalaninu
moze byt vicsi ako 2, pokiall je preukdzand vhodnost
prislusného vyrobku pre dojcata v sulade s lankom 3 ods. 3.

Obsah L-karnitinu musi byt najmenej 0,3 mg/100 kJ
(1,2 mg/100 kcal).

2.3.2.Poziadavky tykajuce sa bielkovin skupiny B

2.3.2.1.

Obsah bielkovin

najmenej najviac

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

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

2.3.2.2.

2.3.2.3.

2.3.2.4.
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Bielkovinové zdroje

Srvatkové bielkoviny ziskané z kravského mlieka pozostavajice
7/70:

a) 77% kyslej srvatky pochadzajicej z bielkovinového
koncentratu zo srvatky s obsahom bielkovin 35 az 80 %;

b) 23 % sladkej srvatky pochéadzajicej z demineralizovanej
sladkej srvatky s minimalnym obsahom bielkovin 12,5 %.

Spracovanie bielkovin

Zdrojovy materidl je hydratovany a zahrievany. Po S§tadiu
tepelného spracovania sa vykona hydrolyza pri pH 7,5 az 8,5
ateplote 55 az 70 °C s pouzZitim enzymovej zmesi serinovej
endopeptidazy a protedzoveho/peptiddzového komplexu.
Potravinarske enzymy sa pocas vyrobného procesu inaktivuju
v §tadiu tepelnej upravy (od 2 do 10 sekund pri 120 az 150 °C).

Nevyhnutné a podmiene¢ne nevyhnutné aminokyseliny a L-
karnitin

Ak ma pociatocnd dojcenské vyZiva vyrobena z bielkovinovych
hydrolyzatov vykazovat rovnaku energeticki hodnotu, musi
obsahovat  dostupné  mnozstvo  kazdej  nevyhnutnej
apodmienecne  nevyhnutnej  aminokyseliny, ktoré¢ sa
prinajmenSom  rovhd mnozstvu, ktoré je  obsiahnuté
v referencnej bielkovine stanovenej v oddiele A prilohy III. Na
ucely vypoctu vSak mozno hodnoty koncentricie metioninu
a cysteinu sc¢itat’, ak pomer metioninu a cysteinu nie je vac¢si ako
2, atakisto mozno sc¢itat’ hodnoty koncentracie fenylalaninu
a tyrozinu, ak pomer tyrozinu a fenylalaninu nie je vac¢si ako 2.
Pomer metioninu a cysteinu, ako ajtyrozinu a fenylalaninu
moze byt vicsi ako 2, pokiall je preukdzand vhodnost
prislusného vyrobku pre dojcatd v sulade s ¢lankom 3 ods. 3.

Obsah L-karnitinu musi byt najmenej 0,3 mg/100 kJ
(1,2 mg/100 kcal).
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2.3.3. Poziadavky tykajuce sa bielkovin skupiny C
2.3.3.1. Obsah bielkovin

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

2.3.3.2. Bielkovinové zdroje

Srvatkové  bielkoviny  ziskané  z kravského  mlieka,
pozostavajice zo 100 % bielkovinového koncentratu zo sladke;
srvatky s minimalnym obsahom bielkovin 80 %.

2.3.3.3. Spracovanie bielkovin

Zdrojovy material je hydratovany a zahrievany. Pred hydrolyzou
sa pH upravi na 6,5 — 7,5 pri teplote 50 — 65 °C. Hydrolyza sa
vykonéva s pouzitim enzymovej zmesi serinovej endopeptidazy
a metalloprotedzy. Potravinarske enzymy sa pocas vyrobného
procesu inaktivuju v Stadiu tepelnej upravy (od 2 do 10 sekund
pri 110 az 140 °C).

2.3.3.4. Nevyhnutné¢ apodmienetne nevyhnutné aminokyseliny a L-
karnitin

Ak ma pociato¢na dojéenska vyziva vyrobena z bielkovinovych
hydrolyzatov vykazovat rovnaku energeticki hodnotu, musi
obsahovat  dostupné  mnozstvo  kazdej  nevyhnutnej
apodmienecne  nevyhnutnej aminokyseliny, ktoré sa
prinagjmensom rovnd mnoZstvu, ktoré je  obsiahnuté
v referen¢nej bielkovine stanovenej v oddiele A prilohy III. Na
ucely vypoctu vSak mozno hodnoty koncentracie metioninu
a cysteinu s¢itat’, ak pomer metioninu a cysteinu nie je vacsi ako
2, atakisto moZno scitat’ hodnoty koncentracie fenylalaninu
a tyrozinu, ak pomer tyrozinu a fenylalaninu nie je vacsi ako 2.
Pomer metioninu a cysteinu, ako ajtyrozinu a fenylalaninu
modze byt vacsi ako 2, pokial je preukdzand vhodnost’
prisluSného vyrobku pre dojcata v sulade s ¢lankom 3 ods. 3.

Obsah L-karnitinu musi byt najmenej 0,3 mg/100 kJ
(1,2 mg/100 kcal).

2.3.4.Poziadavky tykajuce sa bielkovin skupiny D
2.3.4.1. Obsah bielkovin

najmene;j najviac
0,57 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,4 ¢/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.4.2. Bielkovinové zdroje
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2.3.43.

2.3.44.

Srvatkové  bielkoviny  ziskané¢  z kravského  mlieka,
pozostavajuce zo 100 % bielkovinového koncentratu zo sladkej
srvatky s minimalnym obsahom bielkovin 70 %.

Spracovanie bielkovin

Zdrojovy material je hydratovany a zahrievany. Po S§tadiu
tepelného oSetrenia sa vykonad hydrolyza pri pH 7,0 az 8,0
ateplote 50 az 60 °C prostrednictvom dvojfazového procesu
hydrolyzy s pouzitim serinovej endopeptidazy
a metalloprotedzy. Potravinarske enzymy sa pocas vyrobného
procesu inaktivuju tepelnym osetrenim (pri teplote 100 az
120 °C pocas najmenej 30 sekund).

Nevyhnutné a podmienene nevyhnutné aminokyseliny a L-
karnitin

Ak ma pociato¢na dojéenska vyziva vyrobena z bielkovinovych
hydrolyzatov vykazovat rovnaku energeticki hodnotu, musi
obsahovat  dostupné  mnozstvo  kazdej  nevyhnutnej
apodmienecne  nevyhnutnej  aminokyseliny, ktoré sa
prinajmenSom  rovhd mnozstvu, ktoré je  obsiahnuté
v referencnej bielkovine stanovenej v oddiele A prilohy III. Na
ucely vypoc¢tu vsak mozno hodnoty koncentracie metioninu
a cysteinu sc¢itat’, ak pomer metioninu a cysteinu nie je vac¢si ako
2, atakisto mozno scitat’ hodnoty koncentracie fenylalaninu
a tyrozinu, ak pomer tyrozinu a fenylalaninu nie je vacsi ako 2.
Pomer metioninu a cysteinu, ako aj tyrozinu a fenylalaninu
moéze byt viacsi ako 2, pokiall je preukdzand vhodnost
prislusného vyrobku pre dojcata v sulade s ¢clankom 3 ods. 3.

Obsah L-karnitinu musi byt najmenej 0,3 mg/100 kJ
(1,2 mg/100 kcal).

2.3.5.Poziadavky tykajuce sa bielkovin skupiny E

2.3.5.1. Obsah bielkovin
najmenej najviac
0,48 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,0 g/100 kcal) (2,8 /100 kcal)
2.3.5.2. Bielkovinové zdroje

2.3.5.3.
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Srvatkové  bielkoviny  ziskané¢  z kravského  mlieka,
pozostavajice zo 100 % bielkovinového koncentratu zo srvatky
s minimalnym obsahom bielkovin 80 %.

Spracovanie bielkovin

Zdrojovy material je hydratovany a zahrievany. Po S§tadiu
tepelného oSetrenia sa pH upravi na 7 az 8 priteplote 50 az
70 °C prostrednictvom  dvojfdzového  procesu  hydrolyzy
s pouzitim serinovych endopeptiddz. Potravinarske enzymy sa
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2.3.5.4.

pocas vyrobného procesu inaktivuji tepelnym oSetrenim (pri
teplote 80 az 90 °C pocas 25 az 35 mintt).

Nevyhnutné a podmieneéne nevyhnutné aminokyseliny a L-
karnitin

Ak ma pociato¢na dojCenska vyziva vyrobena z bielkovinovych
hydrolyzatov vykazovat rovnaka energeticki hodnotu, musi
obsahovat’  dostupné  mnozstvo  kazdej  nevyhnutnej
apodmieneéne  nevyhnutnej  aminokyseliny, ktoré sa
prinajmensom rovnd mnozstvu, ktoré je  obsiahnuté
v referencnej bielkovine stanovenej v oddiele A prilohy III. Na
ucely vypoctu vSak mozno hodnoty koncentracie metioninu
a cysteinu s¢itat’, ak pomer metioninu a cysteinu nie je vacsi ako
2, atakisto mozno scitat hodnoty koncentracie fenylalaninu
a tyrozinu, ak pomer tyrozinu a fenylalaninu nie je vacsi ako 2.
Pomer metioninu a cysteinu, ako ajtyrozinu a fenylalaninu
moéze byt vacsi ako 2, pokiall je preukdzana vhodnost
prislusného vyrobku pre dojcata v sulade s ¢lankom 3 ods. 3.

Obsah L-karnitinu musi byt najmenej 0,3 mg/100 kJ
(1,2 mg/100 kcal).*

2. V prilohe II sa bod 2.3 nahradza takto:

,»,2.3. Nasledna dojéenska vyziva vyrobena z bielkovinovych hydrolyzatov

Nésledna dojc¢enskd vyziva vyrobend z bielkovinovych hydrolyzatov musi
spliiat’ poziadavky tykajuce sa bielkovin stanovené v bode 2.3.1, bode 2.3.2,
bode 2.3.3, bode 2.3.4 alebo v bode 2.3.5.

2.3.1.Poziadavky tykajuce sa bielkovin skupiny A

2.3.1.1. Obsah bielkovin
najmenej najviac
0,44 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(1,86 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)
2.3.1.2. Bielkovinové zdroje
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Bielkoviny z demineralizovanej sladke; srvatky ziskané
z kravského mlieka po enzymatickom vyzraZzani kazeinov
pomocou chymozinu, ktoré su zlozené z tychto latok:

a) 63 % srvatkovy bielkovinovy izolat bez kazeinovych
glykomakropeptidov s minimalnym obsahom bielkovin
v susine 95 % amenej ako 70 % denaturdciou bielkovin
a maximalnym obsahom popola 3 % a

b) 37 % bielkovinovy koncentrat zo sladkej srvatky
s minimalnym obsahom bielkovin v suSine 87 % a menej
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2.3.1.3.

2.3.14.

ako 70 % denaturdciou bielkovin a maximalnym obsahom
popola 3,5 %.

Spracovanie bielkovin

Dvojstupniovy proces hydrolyzy s pouzitim pripravku z trypsinu,
pricom medzi tymito dvoma Stddiami hydrolyzy dochadza
k tepelnému spracovaniu (3 — 10 minut pri teplote 80 — 100 °C).

Nevyhnutné a podmiene¢ne nevyhnutné aminokyseliny

Ak ma néasledna dojcenska vyziva vyrobend z bielkovinovych
hydrolyzatov vykazovat rovnaku energeticki hodnotu, musi
obsahovat  dostupné  mnozstvo  kazdej  nevyhnutnej
apodmienecne  nevyhnutnej  aminokyseliny, ktoré sa
prinajmenSom  rovhd mnozstvu, ktoré je  obsiahnuté
v referencnej bielkovine stanovenej v oddiele B prilohy III. Na
ucely vypoctu vsak mozno scitat’ hodnoty koncentracie
metioninu a cysteinu a hodnoty koncentracie fenylalaninu
a tyrozinu.

2.3.2.Poziadavky tykajuce sa bielkovin skupiny B

2.3.2.1.

Obsah bielkovin

najmenc;j najviac

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

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

2.3.2.2.

2.3.2.3.

23.24.
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Bielkovinové zdroje

Srvéatkové bielkoviny ziskané z kravského mlieka pozostavajtce
z/70:

a) 77 % kyslej srvatky pochéadzajucej z bielkovinového
koncentratu zo srvatky s obsahom bielkovin 35 az 80 %;

b) 23 % sladkej srvatky pochadzajicej z demineralizovane;j
sladkej srvatky s minimalnym obsahom bielkovin 12,5 %.

Spracovanie bielkovin

Zdrojovy material je hydratovany a zahrievany. Po S§tadiu
tepelného spracovania sa vykond hydrolyza pri pH 7,5 az 8,5
ateplote 55 az 70 °C s pouzZitim enzymovej zmesi serinovej
endopeptidazy a protedzového/peptiddzového komplexu.
Potravinarske enzymy sa pocas vyrobného procesu inaktivuju
v §tadiu tepelnej upravy (od 2 do 10 sekund pri 120 az 150 °C).

Nevyhnutné a podmienecne nevyhnutné aminokyseliny

Ak ma nasledna dojcenskd vyziva vyrobena z bielkovinovych
hydrolyzatov vykazovat rovnaka energetickl hodnotu, musi
obsahovat  dostupné  mnozstvo  kazdej  nevyhnutnej
apodmieneéne  nevyhnutnej  aminokyseliny, ktoré sa
prinajmensom  rovnd mnoZstvu, ktoré je obsiahnuté
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v referencnej bielkovine stanovenej v oddiele A prilohy III. Na
ucely vypoctu vsak mozno scitat’ hodnoty koncentracie
metioninu  a cysteinu a hodnoty koncentracie fenylalaninu
a tyrozinu.

2.3.3. Poziadavky tykajuce sa bielkovin skupiny C

2.3.3.1.

Obsah bielkovin

najmenej najviac

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.

Bielkovinové zdroje

Srvatkové  bielkoviny  ziskané  z kravského  mlieka,
pozostavajice zo 100 % bielkovinového koncentratu zo sladkej
srvatky s minimalnym obsahom bielkovin 80 %.

Spracovanie bielkovin

Zdrojovy material je hydratovany a zahrievany. Pred hydrolyzou
sa pH upravi na 6,5 — 7,5 pri teplote 50 — 65 °C. Hydrolyza sa
vykonéva s pouzitim enzymovej zmesi serinovej endopeptidazy
a metalloprotedzy. Potravinarske enzymy sa pocas vyrobného
procesu inaktivuju v Stadiu tepelnej upravy (od 2 do 10 sekund
pri 110 az 140 °C).

Nevyhnutné a podmienecne nevyhnutné aminokyseliny

Ak ma naslednd dojcenska vyZiva vyrobenad z bielkovinovych
hydrolyzatov vykazovat rovnaku energeticki hodnotu, musi
obsahovat  dostupné  mnozstvo  kazdej  nevyhnutnej
apodmienecne  nevyhnutnej  aminokyseliny, ktoré¢ sa
prinajmenSom  rovhd mnozstvu, ktoré je  obsiahnuté
v referencnej bielkovine stanovenej v oddiele A prilohy III. Na
ucely vypoctu vsak mozno scitat hodnoty koncentracie
metioninu  a cysteinu a hodnoty koncentracie fenylalaninu
a tyrozinu.

2.3.4.Poziadavky tykajuce sa bielkovin skupiny D

2.3.4.1. Obsah bielkovin
najmene;j najviac
0,57 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,4 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)
2.3.4.2. Bielkovinové zdroje

SK

Srvatkové  bielkoviny  ziskané¢  z kravského  mlieka,
pozostavajuce zo 100 % bielkovinového koncentratu zo sladkej
srvatky s minimalnym obsahom bielkovin 70 %.

SK



2.3.4.3.

2.3.4.4.

Spracovanie bielkovin

Zdrojovy material je hydratovany a zahrievany. Po S§tadiu
tepelného oSetrenia sa vykona hydrolyza pri pH 7,0 az 8,0
ateplote 50 az 60 °C prostrednictvom dvojfazového procesu
hydrolyzy s pouzitim serinovej endopeptidazy
a metalloproteazy. Potravinarske enzymy sa pocas vyrobného
procesu inaktivuju tepelnym oSetrenim (pri teplote 100 az
120 °C pocas najmenej 30 sekund).

Nevyhnutné a podmiene¢ne nevyhnutné aminokyseliny

Ak ma nésledna dojcenska vyziva vyrobend z bielkovinovych
hydrolyzatov vykazovat rovnaku energeticki hodnotu, musi
obsahovat  dostupné  mnozstvo  kazdej  nevyhnutnej
apodmienecne  nevyhnutnej  aminokyseliny, ktoré sa
prinajmenSom  rovhd mnozstvu, ktoré je  obsiahnuté
v referencnej bielkovine stanovenej v oddiele A prilohy III. Na
ucely vypoétu vsak mozno scitat’ hodnoty koncentracie
metioninu a cysteinu a hodnoty koncentracie fenylalaninu
a tyrozinu.

2.3.5.Poziadavky tykajuce sa bielkovin skupiny E

2.3.5.1. Obsah bielkovin
najmenc;j najviac
0,48 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,0 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)
2.3.5.2. Bielkovinové zdroje

2.3.5.3.

2.3.5.4.
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Srvatkové  bielkoviny  ziskané  z kravského  mlieka,
pozostavajuce zo 100 % bielkovinového koncentratu zo srvatky
s minimalnym obsahom bielkovin 80 %.

Spracovanie bielkovin

Zdrojovy material je hydratovany a zahrievany. Po S§tadiu
tepelného oSetrenia sa pH upravi na 7 az 8 priteplote 50 az
70 °C prostrednictvom  dvojfdzového  procesu  hydrolyzy
s pouzitim serinovych endopeptiddz. Potravinarske enzymy sa
poc€as vyrobného procesu inaktivuji tepelnym oSetrenim (pri
teplote 80 az 90 °C pocas 25 az 35 minut).

Nevyhnutné a podmiene¢ne nevyhnutné aminokyseliny

Ak ma naslednd dojcenska vyziva vyrobend z bielkovinovych
hydrolyzatov vykazovat rovnaku energetickl hodnotu, musi
obsahovat  dostupné  mnozstvo  kazdej  nevyhnutnej
apodmienecne  nevyhnutnej  aminokyseliny, ktoré sa
prinajmenSom  rovhd mnozstvu, ktoré je  obsiahnuté
v referencnej bielkovine stanovenej v oddiele A prilohy III. Na
ucely vypoctu vsak mozno scitat’ hodnoty koncentracie
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metioninu  a cysteinu a hodnoty koncentracie fenylalaninu
a tyrozinu.*

V prilohe III sa tvodna veta v oddiele A nahradza takto:

»Na ucely bodov 2.1, 2.2, 2.3.2, 2.3.3, 2.3.4 a2.3.5 priloh IalIl si nevyhnutné
a podmienecne nevyhnutné aminokyseliny v materskom mlieku, vyjadrené v mg na
100 kJ a 100 kcal, tieto:“.
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