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PRILOHA

Ptilohy I, IT a III se méni takto:

1)

v ptiloze I se bod 2.3 nahrazuje timto:

,2.3. Pocatecni kojenecka vyziva vyrobena z hydrolyzovanych bilkovin

PocateCni kojenecka vyziva vyrobenda zhydrolyzovanych bilkovin musi
spliiovat pozadavky tykajici se bilkovin stanovené v bodech 2.3.1, 2.3.2, 2.3.3,
2.3.4,2.3.5 nebo 2.3.6.

2.3.1.Pozadavky tykajici se bilkovin — skupina A

2.3.1.1.

Obsah bilkovin

Nejméné Nejvice

0,44 /100 kJ 0,67 2/100 kJ

(1,86 /100 kcal) (2,8 g/100 keal)

2.3.1.2.

2.3.1.3.

2.3.1.4.

Zdroj bilkovin

Bilkoviny z demineralizované sladké syrovatky ziskané
z kravského mléka po enzymatickém vysraZzeni kaseinli pomoci
chymozinu, které sestavaji z téchto latek:

a) 63 % izolatd syrovatkovych bilkovin bez kaseinovych
glykomakropeptidi s minimalnim  obsahem  bilkovin
vsusiné 95 % améné nez 70 % denaturaci bilkovin
a obsahem popela nejvyse 3 %;

b) 37 % bilkovinného koncentratu ze sladké syrovatky
s minimalnim obsahem bilkovin v suSiné 87 % a méné nez
70 % denaturaci bilkovin a obsahem popela nejvyse 3,5 %.

Zpracovani bilkovin

Dvoustupiiovy  proces hydrolyzy s pouzitim pfipravku
z trypsinu, pfi¢emz mezi témito dvéma stupni hydrolyzy dochézi
k tepelnému oSetieni (3—10 minut pfi teploté 80 az 100 °C).

Nezbytné a podminéné nezbytné aminokyseliny a L-karnitin

Pro stejnou energetickou hodnotu musi pocatecni kojenecka
vyziva vyrobena z hydrolyzovanych bilkovin obsahovat kazdou
nezbytnou a podminéné nezbytnou aminokyselinu nejméné ve
stejném vyuzitelném mnozstvi, jaké je obsazeno v referen¢ni
bilkoviné uvedené v piiloze III oddile B. Pfi vypoctu se vSak
mohou koncentrace methioninu a cysteinu secist, pokud pomér
methioninu k cysteinu neptfesahuje hodnotu 2, a stejné tak se
mohou secist koncentrace fenylalaninu a tyrosinu, pokud pomér
tyrosinu k fenylalaninu nepfesahuje hodnotu 2. Pokud je
vhodnost dot¢en¢ho vyrobku pro kojence prokézana v souladu
s ¢l. 3 odst. 3, mize byt pomér methioninu k cysteinu a tyrosinu
k fenylalaninu vétsi nez 2.
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Obsah L-karnitinu musi byt nejméné 0,3 mg/100 kJ (1,2 mg/100
kcal).

2.3.2.Pozadavky tykajici se bilkovin — skupina B

2.3.2.1.

Obsah bilkovin

Nejméné Nejvice

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.

Zdroj bilkovin

Syrovatkové Dbilkoviny ziskané z kravského mléka, které
sestavaji z téchto latek:

a) 77 % kyselé syrovatky ze syrovatkového bilkovinného
koncentratu s obsahem bilkovin 35 az 80 %;

b) 23 % sladké syrovatky z demineralizované sladké syrovatky
s minimalnim obsahem bilkovin 12,5 %.

Zpracovani bilkovin

Vychozi surovina se hydratuje a zahtiva. Po tepelném oSetfeni
se provede hydrolyza pti pH7,5 az 8,5 ateploté 55 az
70 °C s pouzitim enzymové smési serinové endopeptidazy
a proteazového/peptiddzového komplexu. Béhem vyrobniho
procesu dochazi k inaktivaci potravinaiskych enzymil ve fazi
tepelného osetieni (2 az 10 sekund pti 120 az 150 °C).

Nezbytné a podminéné nezbytné aminokyseliny a L-karnitin

Pro stejnou energetickou hodnotu musi pocatecni kojenecka
vyziva vyrobena z hydrolyzovanych bilkovin obsahovat kazdou
nezbytnou a podminéné nezbytnou aminokyselinu nejméné ve
stejném vyuzitelném mnozZstvi, jaké je obsaZeno v referencni
bilkoving uvedené v ptiloze III oddile A. Pti vypoctu se vSak
mohou koncentrace methioninu a cysteinu secist, pokud pomér
methioninu k cysteinu nepfesahuje hodnotu 2, a stejné tak se
mohou secist koncentrace fenylalaninu a tyrosinu, pokud pomér
tyrosinu k fenylalaninu neptfesahuje hodnotu 2. Pokud je
vhodnost dot¢ené¢ho vyrobku pro kojence prokdzana v souladu
s ¢l. 3 odst. 3, miize byt pomér methioninu k cysteinu a tyrosinu
k fenylalaninu vétsi nez 2.

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

2.3.3.Pozadavky tykajici se bilkovin — skupina C

2.3.3.1.

Obsah bilkovin

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

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

2.3.3.2. Zdroj bilkovin

Syrovatkové bilkoviny ziskané z kravského mléka, které
sestavaji ze 100% bilkovinného koncentratu ze sladké syrovatky
s minimalnim obsahem bilkovin 80 %.

2.3.3.3. Zpracovani bilkovin

Vychozi surovina se hydratuje a zahtiva. Pfed hydrolyzou se pH
upravi na 6,5 az 7,5 pfi teplot¢ 50 az 65 °C. Hydrolyza se
provadi s pouzitim enzymové smeési serinové endopeptidazy
a metalloprotedzy. Béhem  vyrobniho procesu dochazi
k inaktivaci potravinafskych enzymi ve fazi tepelné¢ho oSetreni
(2 az 10 sekund pfi 110 az 140 °C).

2.3.3.4. Nezbytné a podminéné nezbytné aminokyseliny a L-karnitin

Pro stejnou energetickou hodnotu musi pocateéni kojenecka
vyziva vyrobend z hydrolyzovanych bilkovin obsahovat kazdou
nezbytnou a podminéné nezbytnou aminokyselinu nejméné ve
stejném vyuZitelném mnozstvi, jaké je obsazeno v referenc¢ni
bilkoviné uvedené v priloze III oddile A. Pti vypoctu se vSak
mohou koncentrace methioninu a cysteinu secist, pokud pomér
methioninu k cysteinu nepiesahuje hodnotu 2, a stejné tak se
mohou secist koncentrace fenylalaninu a tyrosinu, pokud pomér
tyrosinu k fenylalaninu nepfesahuje hodnotu 2. Pokud je
vhodnost dot¢ené¢ho vyrobku pro kojence prokazana v souladu
s ¢l. 3 odst. 3, miize byt pomér methioninu k cysteinu a tyrosinu
k fenylalaninu vétsi nez 2.

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

2.3.4.Pozadavky tykajici se bilkovin — skupina D
2.3.4.1. Obsah bilkovin

Nejmeéné Nejvice
0,57 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,4 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.4.2. Zdroj bilkovin

Syrovatkové bilkoviny ziskané¢ z kravského mléka, které
sestavaji ze 100% bilkovinného koncentratu ze sladké syrovatky
s minimalnim obsahem bilkovin 70 %.

2.3.4.3. Zpracovani bilkovin

Vychozi surovina se hydratuje a zahtiva. Po tepelném oSetieni
se provede hydrolyza pti pH 7,0 az 8,0 a teplot¢ 50 az 60 °C za
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2.3.4.4.

pouziti dvoustupniového procesu hydrolyzy s pouzitim serinové
endopeptiddzy a metalloproteazy. Potravindiské enzymy jsou
béhem vyrobniho procesu inaktivovany tepelnym oSetfenim (pfi
100 az 120 °C po dobu nejméné 30 sekund).

Nezbytné a podminéné nezbytné aminokyseliny a L-karnitin

Pro stejnou energetickou hodnotu musi pocatecni kojenecka
vyziva vyrobena z hydrolyzovanych bilkovin obsahovat kazdou
nezbytnou a podminéné nezbytnou aminokyselinu nejméné ve
stejném vyuzitelném mnozstvi, jaké je obsazeno v referen¢ni
bilkoviné uvedené v ptiloze III oddile A. Pti vypoctu se vSak
mohou koncentrace methioninu a cysteinu secist, pokud pomér
methioninu k cysteinu neptfesahuje hodnotu 2, a stejné¢ tak se
mohou secist koncentrace fenylalaninu a tyrosinu, pokud pomeér
tyrosinu k fenylalaninu nepfesahuje hodnotu 2. Pokud je
vhodnost dotceného vyrobku pro kojence prokdzana v souladu
s ¢l. 3 odst. 3, miize byt pomér methioninu k cysteinu a tyrosinu
k fenylalaninu vétsi nez 2.

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

2.3.5.Pozadavky tykajici se bilkovin — skupina E

2.3.5.1. Obsah bilkovin
Nejméné Nejvice
0,48 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,0 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)
2.3.5.2. Zdroj bilkovin

2.3.5.3.

2.3.54.
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Syrovatkové bilkoviny ziskané z kravského mléka, které
sestavaji ze 100% bilkovinného koncentratu ze syrovatky
s minimalnim obsahem bilkovin 80 %.

Zpracovani bilkovin

Vychozi surovina se hydratuje a zahiiva. Po tepelném oSetfeni
se pHupravi na 7 az 8 ateplot¢ 50 az 70 °C za pouZiti
dvoustupniového procesu hydrolyzy s pouzitim serinové
endopeptiddzy. Potravinaiské enzymy jsou béhem vyrobniho
procesu inaktivovany tepelnym oSetfenim (pii 80 az 90 °C po
dobu 25 az 35 minut).

Nezbytné a podminéné nezbytné aminokyseliny a L-karnitin

Pro stejnou energetickou hodnotu musi pocatecni kojenecka
vyziva vyrobena z hydrolyzovanych bilkovin obsahovat kazdou
nezbytnou a podminéné nezbytnou aminokyselinu nejméné ve
stejném vyuzitelném mnozstvi, jaké je obsaZzeno v referen¢ni
bilkoviné¢ uvedené v priloze III oddile A. Pti vypoctu se vSak
mohou koncentrace methioninu a cysteinu secist, pokud pomér
methioninu k cysteinu nepfesahuje hodnotu 2, a stejné tak se
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mohou secist koncentrace fenylalaninu a tyrosinu, pokud pomeér
tyrosinu k fenylalaninu nepfesahuje hodnotu 2. Pokud je
vhodnost dot¢en¢ho vyrobku pro kojence prokézana v souladu
s ¢l. 3 odst. 3, mize byt pomér methioninu k cysteinu a tyrosinu
k fenylalaninu vétsi nez 2.

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

2.3.6.Pozadavky tykajici se bilkovin — skupina F

2.3.6.1.

Obsah bilkovin

Nejméné Nejvice

0,55 2/100 kJ 0,67 2/100 kJ

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

2.3.6.2.

2.3.6.3.

2.3.6.4.

Zdroj bilkovin

Smési zdroji odstfedéného kravského mléka a bilkovinnych
koncentratli ze syrovatky s pocate¢nim pomérem syrovatky a
kaseinu (hmot.) 60:40.

Zpracovani bilkovin

Vychozi surovina se hydratuje a zahiiva. Po tepelném oSetfeni
se provede hydrolyza pii pH 6,9 az 7,6 ateploté 50 az
55,5 °C s pouzitim metalloprotedzy. Potravinaisky enzym je
béhem vyrobniho procesu inaktivovén tepelnym oSetfenim (od
17 sekund do 10 minut pii 80 az 85 °C a v pfipad¢ potieby
tepelnym procesem do 140 °C po dobu 0,5 sekundy).

Nezbytné a podminéné nezbytné aminokyseliny a L-karnitin

Pro stejnou energetickou hodnotu musi pocatecni kojenecka
vyziva vyrobend z hydrolyzovanych bilkovin obsahovat kazdou
nezbytnou a podminéné nezbytnou aminokyselinu nejméné ve
stejném vyuzitelném mnoZstvi, jaké je obsazeno v referen¢ni
bilkovin¢ uvedené v ptiloze III oddile A. Pfi vypoctu se vSak
mohou koncentrace methioninu a cysteinu secist, pokud pomér
methioninu k cysteinu nepfesahuje hodnotu 2, a stejné tak se
mohou secist koncentrace fenylalaninu a tyrosinu, pokud pomér
tyrosinu k fenylalaninu nepfesahuje hodnotu 2. Pokud je
vhodnost dot¢en¢ho vyrobku pro kojence prokézana v souladu
s ¢l. 3 odst. 3, miiZze byt pomér methioninu k cysteinu a tyrosinu
k fenylalaninu vétsi nez 2.

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

2) v ptiloze II se bod 2.3 nahrazuje timto:

,2.3. Pokracovaci kojenecka vyziva vyrobend z hydrolyzovanych bilkovin
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Pokracovaci kojenecka vyziva vyrobena z hydrolyzovanych bilkovin musi
splilovat pozadavky tykajici se bilkovin stanovené v bodech 2.3.1, 2.3.2, 2.3.3,
2.3.4,2.3.5 nebo 2.3.6.

2.3.1.Pozadavky tykajici se bilkovin — skupina A

2.3.1.1. Obsah bilkovin
Nejméné Nejvice
0,44 /100 kJ 0,67 g/100 kJ
(1,86 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)
2.3.1.2. Zdroj bilkovin

Bilkoviny z demineralizované sladké syrovatky ziskané

z kravského mléka po enzymatickém vysraZzeni kaseinli pomoci

chymozinu, které sestavaji z téchto latek:

a) 63 % izolatd syrovatkovych bilkovin bez kaseinovych
glykomakropeptidi s minimalnim  obsahem  bilkovin
vsusiné 95 % améné nez 70 % denaturaci bilkovin
a obsahem popela nejvyse 3 %;

b) 37 % bilkovinného koncentratu ze sladké syrovatky
s minimalnim obsahem bilkovin v suSin¢ 87 % a méné nez
70 % denaturaci bilkovin a obsahem popela nejvyse 3,5 %.

2.3.1.3. Zpracovani bilkovin

Dvoustupiiovy  proces hydrolyzy s pouzitim pfipravku

z trypsinu, pficemzZ mezi témito dvéma stupni hydrolyzy dochazi

k tepelnému oSetieni (3—10 minut pfi teploté 80 az 100 °C).

2.3.1.4. Nezbytné a podminén¢ nezbytné aminokyseliny

Pro stejnou energetickou hodnotu musi pokracovaci kojenecka
vyziva vyrobend z hydrolyzovanych bilkovin obsahovat kazdou
nezbytnou a podminéné nezbytnou aminokyselinu nejméné ve
stejném vyuzitelném mnoZstvi, jaké je obsazeno v referen¢ni
bilkoviné uvedené v piiloze III oddile B. Pfi vypoctu se vSak
mohou koncentrace methioninu a cysteinu a koncentrace
fenylalaninu a tyrosinu secist.

2.3.2.Pozadavky tykajici se bilkovin — skupina B

2.3.2.1 Obsah bilkovin
Nejméné Nejvice
0,55 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,3 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)
2.3.2.2. Zdroj bilkovin
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2.3.2.3.

2.3.2.4.

Syrovatkové bilkoviny ziskané z kravského mléka, které
sestavaji z téchto latek:

a) 77% kyselé syrovatky ze syrovatkového bilkovinného
koncentratu s obsahem bilkovin 35 az 80 %;

b) 23 % sladkeé syrovatky z demineralizované sladké syrovatky
s minimalnim obsahem bilkovin 12,5 %.

Zpracovani bilkovin

Vychozi surovina se hydratuje a zahtiva. Po tepelném oSetfeni
se provede hydrolyza pti pH 7,5 az 8,5 ateplot¢ 55 az
70 °C s pouzitim enzymové smeési serinové endopeptidazy
a protedzového/peptidazového komplexu. Béhem vyrobniho
procesu dochazi k inaktivaci potravinaiskych enzymi ve fazi
tepelného osetieni (2 az 10 sekund pii 120 az 150 °C).

Nezbytné a podminéné nezbytné aminokyseliny

Pro stejnou energetickou hodnotu musi pokracovaci kojenecka
vyziva vyrobend z hydrolyzovanych bilkovin obsahovat kazdou
nezbytnou a podminéné nezbytnou aminokyselinu nejméné ve
stejném vyuzitelném mnozstvi, jaké je obsazeno v referenc¢ni
bilkoviné uvedené v pfiloze III oddile A. Pti vypoctu se vSak
mohou koncentrace methioninu a cysteinu a koncentrace
fenylalaninu a tyrosinu secist.

2.3.3.Pozadavky tykajici se bilkovin — skupina C

2.3.3.1. Obsah bilkovin

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

2.3.3.2. Zdroj bilkovin
Syrovatkové bilkoviny ziskané z kravského mléka, které
sestavaji ze 100% bilkovinného koncentratu ze sladké syrovatky
s minimalnim obsahem bilkovin 80 %.

2.3.3.3. Zpracovani bilkovin
Vychozi surovina se hydratuje a zahtiva. Pfed hydrolyzou se pH
upravi na 6,5 az 7,5 pfi teploté¢ 50 az 65 °C. Hydrolyza se
provadi s pouzitim enzymové smési serinové endopeptidazy
a metalloprotedzy. Béhem  vyrobniho procesu  dochézi
k inaktivaci potravinarskych enzymi ve fazi tepelného oSetfeni
(2 az 10 sekund pti 110 az 140 °C).

2.3.3.4. Nezbytné a podminéné nezbytné aminokyseliny

CS

Pro stejnou energetickou hodnotu musi pokra¢ovaci kojenecka
vyziva vyrobena z hydrolyzovanych bilkovin obsahovat kazdou
nezbytnou a podminéné nezbytnou aminokyselinu nejméné ve
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stejném vyuzitelném mnozstvi, jaké je obsazeno v referen¢ni
bilkovin¢ uvedené v pfiloze III oddile A. Pfi vypoctu se vSak
mohou koncentrace methioninu a cysteinu a koncentrace
fenylalaninu a tyrosinu secist.

2.3.4.Pozadavky tykajici se bilkovin — skupina D
2.3.4.1. Obsah bilkovin

Nejméné Nejvice
0,57 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,4 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.4.2. Zdroj bilkovin

Syrovatkové Dbilkoviny ziskané z kravského mléka, které
sestavaji ze 100% bilkovinného koncentratu ze sladké syrovatky
s miniméalnim obsahem bilkovin 70 %.

2.3.4.3. Zpracovani bilkovin

Vychozi surovina se hydratuje a zahiiva. Po tepelném oSetfeni
se provede hydrolyza pti pH 7,0 az 8,0 a teploté 50 az 60 °C za
pouziti dvoustupniového procesu hydrolyzy s pouzitim serinové
endopeptiddzy a metalloprotedzy. Potravinaiské enzymy jsou
béhem vyrobniho procesu inaktivovany tepelnym oSetfenim (pii
100 az 120 °C po dobu nejméné 30 sekund).

2.3.4.4. Nezbytné a podminéné nezbytné aminokyseliny

Pro stejnou energetickou hodnotu musi pokracovaci kojenecka
vyziva vyrobend z hydrolyzovanych bilkovin obsahovat kazdou
nezbytnou a podminéné nezbytnou aminokyselinu nejméné ve
stejném vyuzitelném mnoZstvi, jaké je obsazeno v referen¢ni
bilkoviné¢ uvedené v ptiloze III oddile A. Pfi vypoctu se vSak
mohou koncentrace methioninu a cysteinu a koncentrace
fenylalaninu a tyrosinu secist.

2.3.5.Pozadavky tykajici se bilkovin — skupina E
2.3.5.1. Obsah bilkovin

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

2.3.5.2. Zdroj bilkovin

Syrovatkové bilkoviny ziskané¢ z kravského mléka, které
sestavaji ze 100% bilkovinného koncentratu ze syrovatky
s minimalnim obsahem bilkovin 80 %.

2.3.5.3. Zpracovani bilkovin
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2.3.5.4.

Vychozi surovina se hydratuje a zahtiva. Po tepelném oSetieni
se pHupravi na 7 az 8 ateplot¢ 50 az 70 °C za pouziti
dvoustupniového procesu hydrolyzy s pouzitim serinové
endopeptiddzy. Potravindiské enzymy jsou béhem vyrobniho
procesu inaktivovany tepelnym oSetienim (pti 80 az 90 °C po
dobu 25 az 35 minut).

Nezbytné a podminéné nezbytné aminokyseliny

Pro stejnou energetickou hodnotu musi pokracovaci kojenecka
vyziva vyrobena z hydrolyzovanych bilkovin obsahovat kazdou
nezbytnou a podminéné nezbytnou aminokyselinu nejméné ve
stejném vyuzitelném mnozstvi, jaké je obsazeno v referen¢ni
bilkoviné uvedené v ptiloze III oddile A. Pti vypoctu se vSak
mohou koncentrace methioninu a cysteinu a koncentrace
fenylalaninu a tyrosinu secist.

2.3.6.Pozadavky tykajici se bilkovin — skupina F

2.3.6.1. Obsah bilkovin
Nejméné Nejvice
0,55 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,3 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)
2.3.6.2. Zdroj bilkovin

2.3.6.3.

2.3.6.4.

Smési zdroji odstfedéného kravského mléka a bilkovinnych
koncentratli ze syrovatky s pocatecnim pomeérem syrovatky a
kaseinu (hmot.) 60:40.

Zpracovani bilkovin

Vychozi surovina se hydratuje a zahiiva. Po tepelném oSetfeni
se provede hydrolyza pii pH 6,9 az 7,6 ateplot¢ 50 az
55,5 °C s pouzitim metalloprotedzy. Potravindisky enzym je
béhem vyrobniho procesu inaktivovan tepelnym oSetfenim (od
17 sekund do 10 minut pii 80 az 85 °C a v piipad¢é potieby
tepelnym procesem do 140 °C po dobu 0,5 sekundy).

Nezbytné a podminéné nezbytné aminokyseliny

Pro stejnou energetickou hodnotu musi pokra¢ovaci kojenecka
vyziva vyrobena z hydrolyzovanych bilkovin obsahovat kazdou
nezbytnou a podminéné nezbytnou aminokyselinu nejméné ve
stejném vyuzitelném mnozstvi, jaké je obsaZeno v referen¢ni
bilkoviné¢ uvedené v ptiloze Il oddile A. Pti vypoctu se vSak
mohou koncentrace methioninu a cysteinu a koncentrace
fenylalaninu a tyrosinu secist.*;

3) v ptiloze III se Gvodni véta v oddile A nahrazuje timto:

CS

CS



CS

,Pro ucely bodu 2.1, 2.2, 2.3.2, 2.3.3, 234, 235 a 2.3.6 ptiloh Tall jsou
nezbytnymi a podminéné¢ nezbytnymi aminokyselinami v matefském mléce,
vyjadienymi v mg/100 kJ a v mg/100 kcal, tyto:*.
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