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PIELIKUMS

L, IT un I pielikumu groza sadi:

1)

I pielikuma 2.3. punktu aizstaj ar sadu:

“2.3. No olbaltumvielu hidrolizatiem razoti maistjumi zidainiem

No olbaltumvielu hidrolizatiem razoti maisfjumi zidainiem atbilst ar
olbaltumvielam saistitajam prasibam, kas noteiktas 2.3.1., 2.3.2., 2.3.3,, 2.3.4.,
2.3.5. vai 2.3.6. punkta.

2.3.1. Ar olbaltumvielam saistitas prasibas A grupai

2.3.1.1.

Olbaltumvielu saturs

Minimums Maksimums

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

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

2.3.1.2.

2.3.1.3.

2.3.14.

Olbaltumvielu avots

Demineraliz&tas saldo siikalu olbaltumvielas, kuras iegiitas no
govs piena péc fermentativas kazeinu nogulsnésanas, izmantojot
himozinu, un kuru sastavs ir $ads:

a) 63% stkalu olbaltumvielu izolata bez
kazeinglikomakropeptidiem un ar minimalo olbaltumvielu
saturu 95 % no sausnas, un olbaltumvielu denaturaciju
mazak neka 70 % apméra, un maksimalo pelnu saturu 3 %,

b) 37 % saldo sukalu olbaltumvielu koncentrata ar minimalo
olbaltumvielu saturu 87 % no sausnas un olbaltumvielu
denaturaciju mazak neka 70 % apméra un maksimalo pelnu
saturu 3,5 %.

Olbaltumvielu apstrade

Divu posmu hidrolizes process, kura izmanto tripsinizaciju ar
termiskas apstrades posmu (3-10 minttes 80-100 °C
temperatiira) starp diviem hidrolizes posmiem.

Neaizstajamas un nosaciti neaizstdgjamas aminoskabes un L-
karnitins

No olbaltumvielu hidrolizatiem razotiem maisijumiem
zidainiem katra neaizstdjama un nosaciti neaizstajama
aminoskabe jasatur tada pieejama daudzuma, kas, rékinot uz
tadu paSu energétisko veértibu, ir vismaz vienads ar to daudzumu,
kuru satur atsauces olbaltumvielas, ka noteikts III pielikuma B
iedala. Tomeér tad, ja metionina attieciba pret cisteinu
neparsniedz 2, metionina un cisteina koncentraciju aprékinos
drikst summeét, un aprékinos summeét drikst ar1 fenilalanina un
tirozina koncentraciju, ja tirozina attieciba pret fenilalaninu
neparsniedz 2. Metionina attieciba pret cisteinu un tirozina
attieciba pret fenilalaninu drikst parsniegt 2, ja vien saskana ar
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3. panta 3. punktu tiek pieradita attiecigd produkta piemérotiba
zidainiem.

L-karnitina saturam jabiit vismaz vienadam ar 0,3 mg/100 kJ
(1,2 mg/100 kcal).

2.3.2. Ar olbaltumvielam saistitas prasibas B grupai

2.3.2.1. Olbaltumvielu saturs
Minimums Maksimums
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.

Olbaltumvielu avots

No govs piena iegitas siikalu olbaltumvielas, kuru sastavs ir

sads:

a) 77 % skabo siikalu, kas iegitas no sukalu olbaltumvielu
koncentrata ar olbaltumvielu saturu 35 Iidz 80 %;

b) 23 % saldo siikalu, kas iegtitas no demineraliz€tam saldajam
siikalam ar minimalo olbaltumvielu saturu 12,5 %.

Olbaltumvielu apstrade

Izejmaterials tiek hidrat€ts un karséts. Pec termiskas apstrades
hidrolizi, izmantojot serina endopeptidazes un
proteazes/peptidazes kompleksa fermentu maisijumu, veic pie
pH 7,5-8,5 un 55-70°C temperatiira. RaZoSanas procesa
partikas fermentus inaktivé termiskas apstrades posma (2—-10
sekundes 120-150 °C temperatura).

Neaizstajamas un nosaciti neaizstdgjamas aminoskabes un L-
karnitins

No olbaltumvielu hidrolizatiem razotiem maisijumiem
zidainiem katra neaizstdjama un nosaciti neaizstajama
aminoskabe jasatur tada pieejama daudzuma, kas, rékinot uz
tadu paSu energétisko veértibu, ir vismaz vienads ar to daudzumu,
kuru satur atsauces olbaltumvielas, ka noteikts III pielikuma A
iedala. Tomeér tad, ja metionina attieciba pret cisteinu
neparsniedz 2, metionina un cisteina koncentraciju aprékinos
drikst summeét, un aprékinos summeét drikst ar1 fenilalanina un
tirozina koncentraciju, ja tirozina attieciba pret fenilalaninu
neparsniedz 2. Metionina attieciba pret cisteinu un tirozina
attieciba pret fenilalaninu var parsniegt 2, ja vien attieciga
produkta piemérotiba zidainiem tiek pieradita saskana ar
3. panta 3. punktu.

L-karnitina saturam jabiit vismaz vienadam ar 0,3 mg/100 kJ
(1,2 mg/100 kcal).

2.3.3. Ar olbaltumvielam saistitas prasibas C grupai
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2.3.3.1. Olbaltumvielu saturs

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

2.3.3.2. Olbaltumvielu avots

No govs piena iegiitas siikalu olbaltumvielas, kuru sastavs ir
sads: 100 % saldo siikalu olbaltumvielu koncentrata ar minimalo
olbaltumvielu koncentraciju 80 %.

2.3.3.3. Olbaltumvielu apstrade

Izejmaterials tiek hidratéts un karséts. Pirms hidrolizes pH 50—
65 °C temperatiira korigé uz 6,5-7,5. Hidrolizi veic, izmantojot
serina endopeptidazes un metaloproteazes fermentu maisijumu.
RazoSanas procesa partikas fermentus inaktivé termiskas
apstrades posma (2—10 sekundes 110-140 °C temperattra).

2.3.3.4. Neaizstajamas un nosaciti neaizstdjamas aminoskabes un L-

karnitins

No olbaltumvielu hidrolizatiem razotiem maisijumiem
zidainiem katra neaizstdjama un nosaciti neaizstdjama
aminoskabe jasatur tada pieejama daudzuma, kas, rekinot uz
tadu pasu energétisko veértibu, ir vismaz vienads ar to daudzumu,
kuru satur atsauces olbaltumvielas, ka noteikts III pielikuma A
iedala. Tomeér tad, ja metionina attieciba pret cisteinu
neparsniedz 2, metionina un cisteina koncentraciju aprekinos
drikst summét, un aprékinos summeét drikst ar1 fenilalanina un
tirozina koncentraciju, ja tirozina attieciba pret fenilalaninu
neparsniedz 2. Metionina attieciba pret cisteinu un tirozina
attieciba pret fenilalaninu drikst parsniegt 2, ja vien saskana ar
3. panta 3. punktu tiek pieradita attieciga produkta piemeérotiba
zidainiem.

L-karnitina saturam jabiit vismaz vienadam ar 0,3 mg/100 kJ
(1,2 mg/100 kcal).

2.3.4. Ar olbaltumvielam saistitas prasibas D grupai

2.3.4.1. Olbaltumvielu saturs

Minimums Maksimums
0,57 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,4 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.4.2. Olbaltumvielu avots
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2.3.43.

2.3.4.4.

No govs piena iegiitas siikalu olbaltumvielas, kuru sastavs ir
sads: 100 % saldo siikalu olbaltumvielu koncentrata ar minimalo
olbaltumvielu koncentraciju 70 %.

Olbaltumvielu apstrade

Izejmaterials tiek hidrat€ts un karséts. Peéc termiskas apstrades
hidrolizi, izmantojot divu posmu hidrolizes procesu, kura
izmanto serina endopeptidazi un metaloproteazi, veic pie pH
7,0-8,0 un 50-60 °C temperatira. RazoSanas procesa partikas
fermentus inaktivé termiskaja apstradé (vismaz 30 sekundes
100-120 °C temperatira).

Neaizstajamas un nosaciti neaizstdgjamas aminoskabes un L-
karnitins

No olbaltumvielu hidrolizatiem razotiem maisijumiem
zidainiem katra neaizstdjama un nosaciti neaizstajama
aminoskabe jasatur tada pieejama daudzuma, kas, rékinot uz
tadu paSu energétisko vertibu, ir vismaz vienads ar to daudzumu,
kuru satur atsauces olbaltumvielas, ka noteikts III pielikuma A
iedala. Tom@r tad, ja metionina attieciba pret -cisteinu
neparsniedz 2, metionina un cisteina koncentraciju aprékinos
drikst summét, un aprékinos summeét drikst ari fenilalanina un
tirozina koncentraciju, ja tirozina attieciba pret fenilalaninu
neparsniedz 2. Metionina attieciba pret cisteinu un tirozina
attieciba pret fenilalaninu drikst parsniegt 2, ja vien saskana ar
3. panta 3. punktu tiek pieradita attieciga produkta piemérotiba
zidainiem.

L-karnitina saturam jabit vismaz vienadam ar 0,3 mg/100 kJ
(1,2 mg/100 kcal).

2.3.5. Ar olbaltumvielam saistitas prasibas E grupai

2.3.5.1. Olbaltumvielu saturs
Minimums Maksimums
0,48 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,0 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)
2.3.5.2. Olbaltumvielu avots
No govs piena iegiitas siikalu olbaltumvielas, kuru sastavs ir
sads: 100 % sukalu olbaltumvielu koncentrata ar minimalo
olbaltumvielu koncentraciju 80 %.
2.3.5.3. Olbaltumvielu apstrade
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Izejmaterials tiek hidratéts un karséts. P&c termiskas apstrades
50-70 °C temperatira pH divu posmu hidrolizes procesu, kura
izmanto serina endopeptidazes, korigé uz 7-8. RazoSanas
procesa partikas fermentus inaktivé termiskaja apstradeé (25-35
mintites 80-90 °C temperatura).
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2.3.5.4.

Neaizstajamas un nosaciti neaizstdgjamas aminoskabes un L-
karnitins

No olbaltumvielu hidrolizatiem razotiem maisijumiem
zidainiem katra neaizstdjamd un nosaciti neaizstajama
aminoskabe jasatur tada pieejama daudzuma, kas, rékinot uz
tadu pasu energétisko veértibu, ir vismaz vienads ar to daudzumu,
kuru satur atsauces olbaltumvielas, ka noteikts III pielikuma A
iedala. Tom@r tad, ja metiontna attieciba pret cisteinu
neparsniedz 2, metionina un cisteina koncentraciju aprékinos
drikst summét, un aprékinos summeét drikst ar1 fenilalanina un
tirozina koncentraciju, ja tirozina attieciba pret fenilalaninu
neparsniedz 2. Metionina attieciba pret cisteinu un tirozina
attieciba pret fenilalaninu drikst parsniegt 2, ja vien saskana ar
3. panta 3. punktu tiek pieradita attieciga produkta piemérotiba
zidainiem.

L-karnitina saturam jabiit vismaz vienadam ar 0,3 mg/100 kJ
(1,2 mg/100 kcal).

2.3.6. Ar olbaltumvielam saistitas prasibas F grupai

2.3.6.1. Olbaltumvielu saturs

Minimums Maksimums
0,55 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,3 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.6.2. Olbaltumvielu avots
Tadi jaukti avoti ka govs vajpiens un siikalu olbaltumvielu
koncentrati ar sakotngju siikalu attiecibu pret kazeinu
(masa/masa) 60:40.

2.3.6.3. Olbaltumvielu apstrade
Izejmaterials tiek hidrat€ts un karséts. Pec termiskas apstrades
hidrolizi, izmantojot metaloproteazi, veic pie pH 6,9—7,6 un 50—
55,5 °C temperatiira. So partikas fermentu inaktivé termiska
apstrade (17 sekundes lidz 10 mintites 80-85 °C temperatiira,
un, ja vajadzigs, velaka termiska apstradé 0,5 sekundes Iidz
140 °C temperatiira).

2.3.6.4. Neaizstajamas un nosaciti neaizstdjamas aminoskabes un L-
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karnitins

No olbaltumvielu hidrolizatiem raZotiem maisijumiem
zidainiem katra neaizstdjamd un nosaciti neaizstajama
aminoskabe jasatur tada pieejama daudzuma, kas, rékinot uz
tadu pasu energétisko veértibu, ir vismaz vienads ar to daudzumu,
kuru satur atsauces olbaltumvielas, ka noteikts III pielikuma A
iedala. Tomeér tad, ja metionina attieciba pret -cisteinu
neparsniedz 2, metionina un cisteina koncentraciju aprekinos
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drikst summeét, un aprékinos summeét drikst ar1 fenilalanina un
tirozina koncentraciju, ja tirozina attieciba pret fenilalaninu
neparsniedz 2. Metionina attieciba pret cisteinu un tirozina
attieciba pret fenilalantnu drikst parsniegt 2, ja vien saskana ar
3. panta 3. punktu tiek pieradita attiecigd produkta piemérotiba
zidainiem.

L-karnitina saturam jabiit vismaz vienadam ar 0,3 mg/100 kJ
(1,2 mg/100 kcal).”;

II pielikuma 2.3. punktu aizstaj ar Sadu:
“2.3. No olbaltumvielu hidrolizatiem razoti papildu édinasanas maisijumi zidainiem

No olbaltumvielu hidrolizatiem razoti papildu dinasanas maisijumi zidainiem
atbilst ar olbaltumvielam saistitajam prasibam, kas noteiktas 2.3.1., 2.3.2.,
2.3.3.,2.3.4.,2.3.5. vai 2.3.6. punkta.

2.3.1. Ar olbaltumvielam saistitas prasibas A grupai

2.3.1.1. Olbaltumvielu saturs

Minimums Maksimums
0,44 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(1,86 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.1.2. Olbaltumvielu avots

Demineraliz&tas saldo siikalu olbaltumvielas, kuras iegiitas no
govs piena péc fermentativas kazeinu nogulsné$anas, izmantojot
himozinu, un kuru sastavs ir sads:

a) 63% stkalu olbaltumvielu izolata bez
kazeinglikomakropeptidiem un ar minimalo olbaltumvielu
saturu 95 % no sausnas, un olbaltumvielu denaturaciju
mazak neka 70 % apméra, un maksimalo pelnu saturu 3 %;

b) 37 % saldo stukalu olbaltumvielu koncentrata ar minimalo
olbaltumvielu saturu 87 % no sausnas un olbaltumvielu
denaturaciju mazak neka 70 % apméra un maksimalo pelnu
saturu 3,5 %.

2.3.1.3. Olbaltumvielu apstrade

Divu posmu hidrolizes process, kura izmanto tripsinizaciju ar
termiskas apstrades posmu (3—10 minttes 80 lidz 100 °C
temperatiira) starp diviem hidrolizes posmiem.

2.3.1.4. Neaizstajamas un nosaciti neaizstajamas aminoskabes

No olbaltumvielu hidrolizatiem raZotiem papildu &dinasanas
maisijjumiem zidainiem katra neaizstajama un nosaciti
neaizstadjama aminoskabe jasatur tada pieejama daudzuma, kas,
rékinot uz tadu paSu energétisko vértibu, ir vismaz vienads ar
daudzumu, kuru satur atsauces olbaltumvielas, ka noteikts
III pielikuma B iedala. Tom&r aprékinos metionina un cisteina
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koncentraciju, tapat ari fenilalanina un tirozina koncentraciju
drikst summét.

2.3.2. Ar olbaltumvielam saistitas prasibas B grupai

2.3.2.1 Olbaltumvielu saturs

Minimums Maksimums
0,55 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,3 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.2.2. Olbaltumvielu avots

No govs piena iegiitas siikalu olbaltumvielas, kuru sastavs ir

sads:

a) 77 % skabo siikalu, kas iegttas no sukalu olbaltumvielu
koncentrata ar olbaltumvielu saturu 35 Iidz 80 %;

b) 23 % saldo siikalu, kas iegtitas no demineraliz&€tam saldajam
siikalam ar minimalo olbaltumvielu saturu 12,5 %.

2.3.2.3. Olbaltumvielu apstrade

Izejmaterials tiek hidrat€ts un karsets. Pec termiskas apstrades
hidrolizi, izmantojot serina endopeptidazes un
proteazes/peptidazes kompleksa fermentu maisijumu, veic pie
pH 7,5-8,5 un 55-70°C temperatiira. RazoSanas procesa
partikas fermentus inaktivé termiskas apstrades posma (2—-10
sekundes 120-150 °C temperatiira).

2.3.2.4. Neaizstajamas un nosaciti neaizstajamas aminoskabes

No olbaltumvielu hidrolizatiem raZotiem papildu &dinasanas
maisjjumiem zidainiem katra neaizstdjama un nosaciti
neaizstadjama aminoskabe jasatur tada pieejama daudzuma, kas,
rékinot uz tadu paSu energétisko vértibu, ir vismaz vienads ar
daudzumu, kuru satur atsauces olbaltumvielas, ka noteikts
III pielikuma A iedala. Tomér aprékinos metionina un cisteina
koncentraciju, tapat ari fenilalanina un tirozina koncentraciju
drikst summeét.

2.3.3. Ar olbaltumvielam saistitas prasibas C grupai

2.3.3.1. Olbaltumvielu saturs

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

2.3.3.2. Olbaltumvielu avots



2.3.3.3.

2.3.3.4.

No govs piena iegiitas siikalu olbaltumvielas, kuru sastavs ir
sads: 100 % saldo siikalu olbaltumvielu koncentrata ar minimalo
olbaltumvielu koncentraciju 80 %.

Olbaltumvielu apstrade

Izejmaterials tiek hidratéts un karséts. Pirms hidrolizes pH 50—
65 °C temperatiira korigé uz 6,5-7,5. Hidrolizi veic, izmantojot
serina endopeptidazes un metaloproteazes fermentu maisijumu.
RazoSanas procesa partikas fermentus inaktivé termiskas
apstrades posma (2—10 sekundes 110-140 °C temperatiira).

Neaizstajamas un nosaciti neaizstajamas aminoskabes

No olbaltumvielu hidrolizatiem razotiem papildu €dinasanas
maistjumiem zidainiem katra neaizstdjama un nosaciti
neaizstadjama aminoskabe jasatur tada pieejama daudzuma, kas,
rekinot uz tadu pasu energgétisko vertibu, ir vismaz vienads ar
daudzumu, kuru satur atsauces olbaltumvielas, ka noteikts
III pielikuma A iedala. Tomeér aprékinos metionina un cisteina
koncentraciju, tapat ari fenilalanina un tirozina koncentraciju
drikst summet.

2.3.4. Ar olbaltumvielam saistitas prasibas D grupai

2.34.1.

Olbaltumvielu saturs

Minimums Maksimums

0,57 g/100 kJ 0,67 2/100 kJ

(2,4 ¢/100 kcal) (2,8 /100 kcal)

2.3.4.2.

2.3.4.3.

2.3.4.4.
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Olbaltumvielu avots

No govs piena iegiitas siikalu olbaltumvielas, kuru sastavs ir
sads: 100 % saldo siikalu olbaltumvielu koncentrata ar minimalo
olbaltumvielu koncentraciju 70 %.

Olbaltumvielu apstrade

Izejmaterials tiek hidrat€ts un karséts. Pec termiskas apstrades
hidrolizi, izmantojot divu posmu hidrolizes procesu, kura
izmanto serina endopeptidazi un metaloproteazi, veic pie pH
7,0-8,0 un 50-60 °C temperatira. RazoSanas procesa partikas
fermentus inaktivé termiskaja apstradé (vismaz 30 sekundes
100-120 °C temperatura).

Neaizstajamas un nosaciti neaizstajamas aminoskabes

No olbaltumvielu hidrolizatiem raZotiem papildu €dinasanas
maisfjumiem zidainiem katra neaizstdjama un nosaciti
neaizstajama aminoskabe jasatur tada pieejama daudzuma, kas,
rékinot uz tadu paSu energétisko vertibu, ir vismaz vienads ar
daudzumu, kuru satur atsauces olbaltumvielas, ka noteikts
IIT pielikuma A iedala. Tomeér aprékinos metionina un cisteina
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koncentraciju, tapat ari fenilalanina un tirozina koncentraciju
drikst summét.

2.3.5. Ar olbaltumvielam saistitas prasibas E grupai

2.3.5.1. Olbaltumvielu saturs

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

2.3.5.2. Olbaltumvielu avots

No govs piena iegiitas siikalu olbaltumvielas, kuru sastavs ir
sads: 100 % sukalu olbaltumvielu koncentrata ar minimalo
olbaltumvielu koncentraciju 80 %.

2.3.5.3. Olbaltumvielu apstrade

Izejmaterials tiek hidratéts un karsets. P&c termiskas apstrades
50-70 °C temperattra pH korigé uz 7-8, izmantojot divu posmu
hidrolizes procesu, kura izmanto serina endopeptidazes.
RazoSanas procesa partikas fermentus inaktivé termiskaja
apstrade (25-35 miniites 80-90 °C temperatura).

2.3.5.4. Neaizstajamas un nosaciti neaizstajamas aminoskabes

No olbaltumvielu hidrolizatiem razotiem papildu €dinasanas
maisijumiem zidainiem katra neaizstajama un nosaciti
neaizstajama aminoskabe jasatur tada pieejama daudzuma, kas,
rékinot uz tadu paSu energétisko vértibu, ir vismaz vienads ar
daudzumu, kuru satur atsauces olbaltumvielas, ka noteikts
III pielikuma A iedala. Tomér aprékinos metionina un cisteina
koncentraciju, tapat ari fenilalanina un tirozina koncentraciju
drikst summeét.

2.3.6. Ar olbaltumvielam saistitas prasibas F grupai

2.3.6.1. Olbaltumvielu saturs

Minimums Maksimums
0,55 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,3 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.6.2. Olbaltumvielu avots

Tadi jaukti avoti ka govs vajpiens un siikalu olbaltumvielu
koncentrati ar sakotngju sukalu attiecibu pret kazeinu
(masa/masa) 60:40.

2.3.6.3. Olbaltumvielu apstrade



Izejmaterials tiek hidrat€ts un karsets. Peéc termiskas apstrades
hidrolizi, izmantojot metaloproteazi, veic pie pH 6,9—7,6 un 50—
55,5°C temperatiira. So partikas fermentu inaktivé termiska
apstradé (17 sekundes lidz 10 minttes 80-85 °C temperatiira,
un, ja vajadzigs, vélaka termiska apstradé 0,5 sekundes Iidz
140 °C temperatiira).

2.3.6.4. Neaizstajamas un nosaciti neaizstajamas aminoskabes

No olbaltumvielu hidrolizatiem razotiem papildu &dinasanas
maisijumiem zidainiem katra neaizstajama un nosaciti
neaizstajama aminoskabe jasatur tada pieejama daudzuma, kas,
rékinot uz tadu pasu energétisko veértibu, ir vismaz vienads ar
daudzumu, kuru satur atsauces olbaltumvielas, ka noteikts
III pielikuma A iedala. Tomér aprékinos metionina un cisteina
koncentraciju, tapat ari fenilalanina un tirozina koncentraciju
drikst summeét.”;

3) III pielikuma A iedalas ievadteikumu aizstaj ar sadu:

“I un II pielikuma 2.1., 2.2., 2.3.2., 2.3.3,, 2.3.4., 2.3.5. un 2.3.6. punkta vajadzibam
neaizstajamo un nosaciti neaizstajamo aminoskabju saturs (izteikts miligramos uz
100 kJ un 100 kcal) mates piena ir §ads:”.
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