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ANNESS

L-Annessi I, IT u IIT huma emendati kif gej:

(1) fl-Anness I, il-punt 2.3. huwa sostitwit b’dan li ge;j:

“2.3. Il-formula tat-trabi manifatturata mill-idrolizati tal-proteini

[I-formula tat-trabi manifatturata mill-idrolizati  tal-proteini ghandha
tikkonforma mar-rekwiziti b’rabta mal-proteini previsti fil-punti 2.3.1., 2.3.2,,
233,234,235, jew 2.3.6.

2.3.1.Ir-rekwiziti b’rabta mal-proteina tal-grupp A

2.3.1.1.

Kontenut ta’ proteina

Minimu Massimu

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.

2.3.14.

MT

Sors tal-proteina

Proteina demineralizzata tax-xorrox helu miksuba mill-halib tal-
baqar wara l-precipitazzjoni enzimatika tal-kaseini bl-uzu tal-
kimozina, maghmula minn:

(a) 63 % izolat tal-proteini tax-xorrox minghajr kaseino-
glikomakropeptidi b’kontenut minimu ta’ proteini ta’ 95 %
tal-materja niexfa u denaturazzjoni tal-proteini ta’ ingas
minn 70 % u kontenut massimu ta’ rmied ta’ 3 %;

(b) 37 % koncentrat tal-proteini tax-xorrox helu b’kontenut
minimu ta’ proteini ta’ 87 % tal-materja niexfa u
denaturazzjoni tal-proteini ta’ inqas minn 70 % u kontenut
massimu ta’ rmied ta’ 3,5 %.

Ipprocessar tal-proteina

Process ta’ idrolizi f’zewg stadji bl-uzu ta’ preparat tat-tripsina
bi stadju ta’ trattament bis-shana (minn 3 sa 10 minuti fi 80 sa
100 °C) bejn iz-zewg stadji ta’ idrolizi.

Ac¢idi  ammini¢i  indispensabbli u  kundizzjonalment
indispensabbli u L-karnitina

Ghal valur energetiku ugwali, il-formula tat-trabi manifatturata
mill-idrolizati tal-proteina ghandu jkun fiha kwantita disponibbli
ta’ kull ac¢idu amminiku indispensabbli u kundizzjonalment
indispensabbli 1i tal-anqas tkun dags dik 1i tinsab fil-proteina ta’
referenza kif stipulata fit-Taqsima B tal-Anness III. Madankollu,
ghall-finijiet tal-kalkolu, il-kon¢entrazzjonijiet tal-metijonina u
ta¢-cisteina jistghu jinghaddu flimkien jekk il-proporzjon tal-
metijjonina mac-Cisteina ma jkunx akbar minn 2, u I-
konc¢entrazzjonijiet tal-fenilalanina u tat-tiroZzina jistghu
jinghaddu flimkien jekk il-proporzjon tat-tirozina mal-
fenilalanina ma jkunx akbar minn 2. [l-proporzjon tal-metijonina
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mac-Cisteina u tat-tirozina mal-fenilalanina jista’ jkun akbar
minn 2, dment li jintwera li l-prodott ikkonc¢ernat ikun idoneu
ghat-trabi, f’konformita mal-Artikolu 3(3).

Il-kontenut ta’ L-karnitina ghandu jkun mill-inqas ugwali ghal
0,3 mg/100 kJ (1,2 mg/100 kcal).

2.3.2.Ir-rekwiziti b’rabta mal-proteina tal-grupp B
2.3.2.1. Kontenut ta’ proteina

Minimu Massimu
0,55 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,3 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.2.2. Sors tal-proteina

Proteina tax-xorrox miksuba mill-halib tal-baqar, li tikkonsisti
minn:

(a) 77 % xorrox ac¢iduz, miksub mill-kon¢entrat ta’ proteina
tax-xorrox b’kontenut ta’ proteini ta’ bejn 35 % u 80 %;

(b) 23 % xorrox helu, miksub minn xorrox helu demineralizzat
b’kontenut minimu ta’ proteini ta’ 12,5 %.

2.3.2.3. Ipprocessar tal-proteina

[I-materjal sors jigi idratat u msahhan. Wara l-istadju tat-
trattament bis-shana, 1-idrolizi titwettaq f'pH ta’ bejn 7,5u 8,5 u
ftemperatura ta’ bejn 55 u 70 °C bl-uzu ta’ tahlita ta’ enzimi ta’
serina endopeptidazi u kumpless ta’ proteazi/peptidazi. L-enzimi
tal-ikel jigu inattivati fi stadju ta’ trattament bis-shana (minn 2
sa 10 sekondi £7120 sa 150 C) matul il-process tal-produzzjoni.

2.3.24. Acidi  ammini¢i  indispensabbli  u  kundizzjonalment
indispensabbli u L-karnitina

Ghal valur  energetiku  ugwali, il-formula tat-trabi
mmanifatturata mill-idrolizati tal-proteini jrid ikun fiha kwantita
disponibbli ta’ kull ac¢idu amminiku indispensabbli u
kundizzjonalment indispensabbli li tkun tal-anqas daqs dik li
tinsab fil-proteina ta’ referenza kif stabbilit fit-Tagsima A tal-
Anness III. ~ Madankollu,  ghall-finijiet  tal-kalkolu, il-
koncentrazzjonijiet tal-metijonina u tac-Cisteina  jistghu
jinghaddu flimkien jekk il-proporzjon tal-metijonina mac-
¢isteina ma jkunx akbar minn 2, u l-konc¢entrazzjonijiet tal-
fenilalanina u tat-tirozina jistghu jinghaddu flimkien jekk il-
proporzjon tat-tirozina mal-fenilalanina ma jkunx akbar minn 2.
Il-proporzjon tal-metijonina mac-¢isteina u tat-tirozina mal-
fenilalanina jista’ jkun akbar minn 2, dment 1i jintwera li I-
prodott ikkonc¢ernat ikun idoneu ghat-trabi, f’konformita mal-
Artikolu 3(3).
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Il-kontenut ta’ L-karnitina ghandu jkun mill-inqas ugwali ghal
0,3 mg/100 kJ (1,2 mg/100 kcal).

2.3.3. Ir-rekwiziti b’rabta mal-proteina tal-grupp C

2.3.3.1. Kontenut ta’ proteina

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

2.3.3.2. Sors tal-proteina

Proteina tax-xorrox miksuba mill-halib tal-baqar, li tikkonsisti
minn koncentrat ta’ 100 % proteina tax-xorrox helu b’kontenut
minimu ta’ proteini ta’ 80 %.

2.3.3.3. Ipprocessar tal-proteina

II-materjal sors jigi idratat u msahhan. Qabel l-idrolizi, il-pH jigi
aggustat ghal 6,5-7,5 ftemperatura ta’ bejn 50 u 65 °C. L-
idrolizi titwettaq bl-uzu ta’ tahlita ta’ enzimi ta’ serina
endopeptidazi u metalloproteazi. L-enzimi tal-ikel jigu inattivati
fi stadju ta’ trattament bis-shana (bejn 2 sekondi u 10 sekondi
ftemperatura ta’ bejn 110 C u 140 C) waqt il-process tal-
produzzjoni.

2.33.4. A¢idi ammini¢i  indispensabbli u  kundizzjonalment
indispensabbli u L-karnitina

Ghal  valur  energetiku  ugwali, il-formula tat-trabi
mmanifatturata mill-idrolizati tal-proteini jrid ikun fiha kwantita
disponibbli ta’ kull ac¢idu amminiku indispensabbli u
kundizzjonalment indispensabbli 1i tkun tal-anqas daqgs dik li
tinsab fil-proteina ta’ referenza kif stabbilit fit-Taqsima A tal-
Anness [II.  Madankollu,  ghall-finjjiet  tal-kalkolu, il-
konc¢entrazzjonijiet tal-metijonina u  tac-Cisteina  jistghu
jinghaddu flimkien jekk il-proporzjon tal-metijonina mac-
¢isteina ma jkunx akbar minn 2, u l-koncentrazzjonijiet tal-
fenilalanina u tat-tirozina jistghu jinghaddu flimkien jekk il-
proporzjon tat-tirozina mal-fenilalanina ma jkunx akbar minn 2.
Il-proporzjon tal-metijonina mac-¢isteina u tat-tirozina mal-
fenilalanina jista’ jkun akbar minn 2, dment 1i jintwera li 1-
prodott ikkoncernat ikun idoneu ghat-trabi, f’konformita mal-
Artikolu 3(3).

[l-kontenut ta’ L-karnitina ghandu jkun mill-inqas ugwali ghal
0,3 mg/100 kJ (1,2 mg/100 kcal).

2.3.4.Ir-rekwiziti b’rabta mal-proteina tal-grupp D
2.3.4.1. Kontenut ta’ proteina

Minimu Massimu
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0,57 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ

(2,4 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.4.2. Sors tal-proteina

Proteina tax-xorrox miksuba mill-halib tal-baqar, 1i tikkonsisti
minn konc¢entrat ta’ 100 % proteina tax-xorrox helu b’kontenut
minimu ta’ proteini ta’ 70 %.

2.3.4.3. Ipprocessar tal-proteina

[lI-materjal sors jigi idratat u msahhan. Wara l-istadju tat-
trattament bis-shana, 1-idrolizi titwettaq f’pH ta’ bejn 7,0 u 8,0 u
temperatura ta’ bejn 50 u 60 °C, bl-uzu ta’ process ta’ idrolizi
f’zewg stadji li juza serina endopeptidazi u metalloproteazi. L-
enzimi tal-ikel jigu inattivati bit-trattament bis-shana
(f'temperatura bejn 100 u 120 °C ghal mill-inqas 30 sekonda)
matul il-process tal-produzzjoni.

23.4.4. A¢idi ammini¢i  indispensabbli u  kundizzjonalment
indispensabbli u L-karnitina

Ghal valur  energetiku  ugwali, il-formula tat-trabi
mmanifatturata mill-idrolizati tal-proteini jrid ikun fiha kwantita
disponibbli ta’ kull ac¢idu amminiku indispensabbli u
kundizzjonalment indispensabbli li tkun tal-anqas daqgs dik li
tinsab fil-proteina ta’ referenza kif stabbilit fit-Tagsima A tal-
Anness [II.  Madankollu,  ghall-finijjiet  tal-kalkolu, il-
koncentrazzjonijiet tal-metijonina u ta¢-Cisteina  jistghu
jinghaddu flimkien jekk il-proporzjon tal-metijonina mac-
¢isteina ma jkunx akbar minn 2, u l-konc¢entrazzjonijiet tal-
fenilalanina u tat-tirozina jistghu jinghaddu flimkien jekk il-
proporzjon tat-tirozina mal-fenilalanina ma jkunx akbar minn 2.
Il-proporzjon tal-metijonina mac-¢isteina u tat-tirozina mal-
fenilalanina jista’ jkun akbar minn 2, dment 1i jintwera li I-
prodott ikkoncernat ikun idoneu ghat-trabi, f’konformita mal-
Artikolu 3(3).

Il-kontenut ta’ L-karnitina ghandu jkun mill-inqas ugwali ghal
0,3 mg/100 kJ (1,2 mg/100 kcal).

2.3.5.Ir-rekwiziti b’rabta mal-proteini tal-grupp E
2.3.5.1. Kontenut ta’ proteina

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

2.3.5.2. Sors tal-proteina
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Proteina tax-xorrox miksuba mill-halib tal-baqar, 1i tikkonsisti
minn koncentrat ta’ 100 % proteina tax-xorrox b’kontenut
minimu ta’ proteini ta’ 80 %.

2.3.5.3. Ipprocessar tal-proteina

[lI-materjal sors jigi idratat u msahhan. Wara Il-istadju tat-
trattament bis-shana, il-pH tigi aggustata ghal bejn 7 u 8,
ftemperatura ta’ bejn 50 u 70 °C, bl-uzu ta’ process ta’ idrolizi
f*zewg stadji li jutilizza s-serina endopeptidazi. L-enzimi tal-ikel
jigu inattivati bit-trattament bis-shana (f’temperatura bejn 80
u90°C ghal bejn 25 u 35 minuta) matul il-process tal-
produzzjoni.

2.3.5.4. A¢idi  ammini¢i  indispensabbli u  kundizzjonalment
indispensabbli u L-karnitina

Ghal  valur  energetiku  ugwali, il-formula tat-trabi
mmanifatturata mill-idrolizati tal-proteini jrid ikun fiha kwantita
disponibbli ta’ kull ac¢idu amminiku indispensabbli u
kundizzjonalment indispensabbli li tkun tal-anqas daqgs dik li
tinsab fil-proteina ta’ referenza kif stabbilit fit-Tagsima A tal-
Anness [II.  Madankollu,  ghall-finijjiet  tal-kalkolu, il-
koncentrazzjonijiet tal-metijonina u ta¢-Cisteina  jistghu
jinghaddu flimkien jekk il-proporzjon tal-metijonina mac-
¢isteina ma jkunx akbar minn 2, u l-konéentrazzjonijiet tal-
fenilalanina u tat-tirozina jistghu jinghaddu flimkien jekk il-
proporzjon tat-tirozina mal-fenilalanina ma jkunx akbar minn 2.
[l-proporzjon tal-metijonina mac-¢isteina u tat-tirozina mal-
fenilalanina jista’ jkun akbar minn 2, dment li jintwera li 1-
prodott ikkoncernat ikun idoneu ghat-trabi, f’konformita mal-
Artikolu 3(3).

Il-kontenut ta’ L-karnitina ghandu jkun mill-inqas ugwali ghal
0,3 mg/100 kJ (1,2 mg/100 kcal).

2.3.6.Ir-rekwiziti b’rabta mal-proteina tal-grupp F
2.3.6.1. Kontenut ta’ proteina

Minimu Massimu
0,55 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,3 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.6.2. Sors tal-proteina

Tahlitiet ta’ sorsi ta’ halib tal-baqra xkumat u koncentrati tal-
proteini tax-xorrox bi proporzjon inizjali tax-xorrox mal-kaseina
(w/w) ta’ 60:40.

2.3.6.3. Ipprocessar tal-proteina
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[lI-materjal sors jigi idratat u msahhan. Wara Il-istadju tat-
trattament bis-shana, l-idrolizi titwettaq fpH ta’ 6,9 sa 7,6 u
temperatura ta’ 50 sa 55,5 °C bl-uzu ta’ metalloproteazi. L-
enzima tal-ikel tigi inattivata bi trattament bis-shana (minn 17-il
sekonda sa 10 minuti ftemperatura ta’ 80 sa 85 °C, u jekk
mehtieg, segwita minn process termali sa 140 °C ghal 0,5
sekondi) matul il-process tal-produzzjoni.

2.3.6.4. Acidi ammini¢i  indispensabbli u  kundizzjonalment
indispensabbli u L-karnitina

Ghal valur  energetiku  ugwali, il-formula tat-trabi
mmanifatturata mill-idrolizati tal-proteini jrid ikun fiha kwantita
disponibbli ta’ kull ac¢idu amminiku indispensabbli u
kundizzjonalment indispensabbli 1i tkun tal-anqas dags dik li
tinsab fil-proteina ta’ referenza kif stabbilit fit-Taqsima A tal-
Anness [II.  Madankollu,  ghall-finjjiet  tal-kalkolu, il-
koncentrazzjonijiet tal-metijonina u ta¢-Cisteina  jistghu
jinghaddu flimkien jekk il-proporzjon tal-metijonina mac-
¢isteina ma jkunx akbar minn 2, u l-konéentrazzjonijiet tal-
fenilalanina u tat-tirozina jistghu jinghaddu flimkien jekk il-
proporzjon tat-tirozina mal-fenilalanina ma jkunx akbar minn 2.
[l-proporzjon tal-metijonina mac-¢isteina u tat-tirozina mal-
fenilalanina jista’ jkun akbar minn 2, dment li jintwera li 1-
prodott ikkonc¢ernat ikun idoneu ghat-trabi, f’konformita mal-
Artikolu 3(3).

[l-kontenut ta’ L-karnitina ghandu jkun mill-inqas ugwali ghal
0,3 mg/100 kJ (1,2 mg/100 kcal).”;

(2) fl-Anness 11, il-punt 2.3. huwa sostitwit b’dan li gej:
“2.3. Il-formula ta’ prosegwiment immanifatturata mill-idrolizati tal-proteini

[I-formula tal-prosegwiment immanifatturata mill-idrolizati tal-proteini
ghandha tikkonforma mar-rekwiziti b’rabta mal-proteini previsti fil-punti
2.3.1.,23.2.,23.3.,,2.34.,2.3.5. jew 2.3.6.

2.3.1.Ir-rekwiziti b’rabta mal-proteina tal-grupp A

2.3.1.1. Kontenut ta’ proteina

Minimu Massimu
0,44 ¢/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(1,86 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.1.2. Sors tal-proteina
Proteina demineralizzata tax-xorrox helu miksuba mill-halib tal-
bagar wara l-precipitazzjoni enzimatika tal-kaseini bl-uzu tal-
kimozina, maghmula minn:

(a) 63 % izolat tal-proteini tax-xorrox minghajr kaseino-
glikomakropeptidi b’kontenut minimu ta’ proteini ta’ 95 %
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2.3.1.3.

2.3.14.

tal-materja niexfa u denaturazzjoni tal-proteini ta’ ingas
minn 70 % u kontenut massimu ta’ rmied ta’ 3 %;

(b) 37 % koncentrat tal-proteini tax-xorrox helu b’kontenut
minimu ta’ proteini ta’ 87 % tal-materja niexfa u
denaturazzjoni tal-proteini ta’ inqas minn 70 % u kontenut
massimu ta’ rmied ta’ 3,5 %.

Ipprocessar tal-proteina

Process ta’ idrolizi f*zewg stadji bl-uzu ta’ preparat tat-tripsina
bi stadju ta’ trattament bis-shana (minn 3 sa 10 minuti fi 80 sa
100 °C) bejn iz-zewg stadji ta’ idrolizi.

Ac¢idi ammini¢i  indispensabbli u  kundizzjonalment
indispensabbli

Ghal valur energetiku ugwali, il-formula ta’ prosegwiment
manifatturata mill-idrolizati tal-proteini ghandu jkun fiha
kwantita disponibbli ta’ kull a¢idu amminiku indispensabbli u
kundizzjonalment indispensabbli li tkun tal-anqas daqgs dik li
tinsab fil-proteina ta’ referenza kif stabbilit fit-Taqsima B tal-
Anness III.  Madankollu,  ghall-finijiet  tal-kalkolu, il-
kon¢entrazzjonijiet tal-metijonina u tac¢-Cisteina u |-
konc¢entrazzjonijiet tal-fenilalanina u tat-tirozina jistghu
jinghaddu flimkien.

2.3.2.Ir-rekwiziti b’rabta mal-proteina tal-grupp B

2.3.2.1 Kontenut ta’ proteina
Minimu Massimu
0,55 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,3 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)
2.3.2.2. Sors tal-proteina
Proteina tax-xorrox miksuba mill-halib tal-baqar, li tikkonsisti
minn:
(a) 77 % xorrox ac¢iduz, miksub minn konc¢entrat tal-proteina
tax-xorrox b’kontenut ta’ proteini ta’ bejn 35 % u 80 %;
(b) 23 % xorrox helu, miksub minn xorrox helu demineralizzat
b’kontenut minimu ta’ proteini ta’ 12,5 %.
2.3.2.3. Ipprocessar tal-proteina
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[I-materjal sors jigi idratat u msahhan. Wara I-istadju tat-
trattament bis-shana, I-idrolizi titwettaq f’pH ta’ bejn 7,5 u 8,5 u
ftemperatura ta’ bejn 55 u 70 °C bl-uzu ta’ tahlita ta’ enzimi ta’
serina endopeptidazi u kumpless ta’ proteazi/peptidazi. L-enzimi
tal-ikel jigu inattivati fi stadju ta’ trattament bis-shana (minn 2
sa 10 sekondi £120 sa 150 C) matul il-process tal-produzzjoni.
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2.3.2.4. Acidi  ammini¢i  indispensabbli  u  kundizzjonalment
indispensabbli

Ghal valur energetiku ugwali, il-formula ta’ prosegwiment
immanifatturata mill-idrolizati tal-proteini jrid ikun fiha
kwantita disponibbli ta’ kull a¢idu amminiku indispensabbli u
kundizzjonalment indispensabbli li tkun tal-anqas daqs dik li
tinsab fil-proteina ta’ referenza kif stabbilit fit-Taqsima A tal-
Anness III.  Madankollu,  ghall-finijiet  tal-kalkolu, il-
konc¢entrazzjonijiet  tal-metijonina u tac-Cisteina u I-
konc¢entrazzjonijiet tal-fenilalanina u tat-tirozina jistghu
jinghaddu flimkien.

2.3.3. Ir-rekwiziti b’rabta mal-proteina tal-grupp C
2.3.3.1. Kontenut ta’ proteina

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

2.3.3.2. Sors tal-proteina

Proteina tax-xorrox miksuba mill-halib tal-baqar, li tikkonsisti
minn konc¢entrat ta’ 100 % proteina tax-xorrox helu b’kontenut
minimu ta’ proteini ta’ 80 %.

2.3.3.3. Ipprocessar tal-proteina

Il-materjal sors jigi idratat u msahhan. Qabel l-idrolizi, il-pH jigi
aggustat ghal 6,5 - 7,5 f'temperatura ta’ bejn 50 C u 65 C. L-
idrolizi titwettaq bl-uzu ta’ tahlita ta’ enzimi ta’ serina
endopeptidazi u metalloproteazi. L-enzimi tal-ikel jigu inattivati
fi stadju ta’ trattament bis-shana (bejn 2 sekondi u 10 sekondi
ftemperatura ta’ bejn 110 C u 140 C) waqt il-process tal-
produzzjoni.

2.334. Acidi  ammini¢i  indispensabbli  u  kundizzjonalment
indispensabbli

Ghal valur energetiku ugwali, il-formula ta’ prosegwiment
immanifatturata mill-idrolizati tal-proteini jrid ikun fiha
kwantita disponibbli ta’ kull acidu amminiku indispensabbli u
kundizzjonalment indispensabbli li tkun tal-anqas daqs dik li
tinsab fil-proteina ta’ referenza kif stabbilit fit-Tagqsima A tal-
Anness III. ~ Madankollu,  ghall-finijiet  tal-kalkolu, il-
koncentrazzjonijiet  tal-metijonina u tac-Cisteina u I-
konc¢entrazzjonijiet tal-fenilalanina u tat-tiroZzina jistghu
jinghaddu flimkien.

2.3.4.Ir-rekwiziti b’rabta mal-proteina tal-grupp D
2.3.4.1. Kontenut ta’ proteina



Minimu Massimu

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

(2,4 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.4.2. Sors tal-proteina

Proteina tax-xorrox miksuba mill-halib tal-baqar, li tikkonsisti
minn koncentrat ta’ 100 % proteina tax-xorrox helu b’kontenut
minimu ta’ proteini ta’ 70 %.

2.3.4.3. Ipprocessar tal-proteina

[I-materjal sors jigi idratat u msahhan. Wara l-istadju tat-
trattament bis-shana, 1-idrolizi titwettaq f’pH ta’ bejn 7,0 u 8,0 u
temperatura ta’ bejn 50 u 60 °C bl-uzu ta’ process ta’ idrolizi
fzewg stadji bl-uzu ta’ serina endopeptidazi u metalloproteazi.
L-enzimi tal-ikel jigu inattivati bit-trattament bis-shana
(ftemperatura bejn 100 u 120 °C ghal mill-inqas 30 sekonda)
matul il-process tal-produzzjoni.

23.44. Ac¢idi ammini¢i  indispensabbli u  kundizzjonalment
indispensabbli

Ghal valur energetiku ugwali, il-formula ta’ prosegwiment
immanifatturata mill-idrolizati tal-proteini jrid ikun fiha
kwantita disponibbli ta’ kull a¢idu amminiku indispensabbli u
kundizzjonalment indispensabbli li tkun tal-anqas daqgs dik li
tinsab fil-proteina ta’ referenza kif stabbilit fit-Taqsima A tal-
Anness [II.  Madankollu,  ghall-finjjiet  tal-kalkolu, il-
konc¢entrazzjonijiet tal-metijonina u ta¢-Cisteina u -
koncentrazzjonijiet tal-fenilalanina u tat-tirozina jistghu
jinghaddu flimkien.

2.3.5. Ir-rekwiziti b’rabta mal-proteini tal-grupp E

2.3.5.1. Kontenut ta’ proteina

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

2.3.5.2. Sors tal-proteina

Proteina tax-xorrox miksuba mill-halib tal-baqar, li tikkonsisti
minn koncentrat ta’ 100 % proteina tax-xorrox b’kontenut
minimu ta’ proteini ta’ 80 %.

2.3.5.3. Ipprocessar tal-proteina

[I-materjal sors jigi idratat u msahhan. Wara I-istadju tat-
trattament bis-shana, il-pH tigi aggustata ghal bejn 7 u 8§,
ftemperatura ta’ bejn 50 u 70 °C, bl-uzu ta’ process ta’ idrolizi
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2.3.5.4.

f°zewg stadji 1i jutilizza s-serina endopeptidazi. L-enzimi tal-ikel
jigu inattivati bit-trattament bis-shana (f’temperatura bejn 80
u90°C ghal bejn 25 u 35 minuta) matul il-process tal-
produzzjoni.

Ac¢idi  ammini¢i  indispensabbli u  kundizzjonalment
indispensabbli

Ghal valur energetiku ugwali, il-formula ta’ prosegwiment
immanifatturata mill-idrolizati tal-proteini jrid ikun fiha
kwantita disponibbli ta’ kull a¢idu amminiku indispensabbli u
kundizzjonalment indispensabbli li tkun tal-anqas daqs dik li
tinsab fil-proteina ta’ referenza kif stabbilit fit-Taqsima A tal-
Anness III. ~ Madankollu,  ghall-finijiet  tal-kalkolu, il-
konc¢entrazzjonijiet  tal-metijonina u tac-Cisteina u I-
konc¢entrazzjonijiet tal-fenilalanina u tat-tirozina jistghu
jinghaddu flimkien.

2.3.6.Ir-rekwiziti b’rabta mal-proteina tal-grupp F

2.3.6.1. Kontenut ta’ proteina
Minimu Massimu
0,55 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,3 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.6.2. Sors tal-proteina
Tahlitiet ta’ sorsi ta’ halib tal-baqra xkumat u koncentrati tal-
proteini tax-xorrox bi proporzjon inizjali tax-xorrox mal-kaseina
(w/w) ta’ 60:40.

2.3.6.3. Ipprocessar tal-proteina
[I-materjal sors jigi idratat u msahhan. Wara I-istadju tat-
trattament bis-shana, l-idrolizi titwettaq fpH ta’ 6,9 sa 7,6 u
temperatura ta’ 50 sa 55,5 °C bl-uzu ta’ metalloproteazi. L-
enzima tal-ikel tigi inattivata bi trattament bis-shana (minn 17-il
sekonda sa 10 minuti f’temperatura ta’ 80 sa 85 °C, u jekk
mehtieg, segwita minn process termali sa 140 °C ghal 0,5
sekondi) matul il-process tal-produzzjoni.

23.6.4. Acidi ammini¢i  indispensabbli u  kundizzjonalment

MT

indispensabbli

Ghal valur energetiku ugwali, il-formula ta’ prosegwiment
immanifatturata mill-idrolizati tal-proteini jrid ikun fiha
kwantita disponibbli ta’ kull a¢idu amminiku indispensabbli u
kundizzjonalment indispensabbli 1i tkun tal-anqas daqs dik li
tinsab fil-proteina ta’ referenza kif stabbilit fit-Tagsima A tal-
Anness [II.  Madankollu,  ghall-finjjiet  tal-kalkolu, il-
konc¢entrazzjonijiet tal-metijonina u ta¢-Cisteina u -
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€)

koncentrazzjonijiet tal-fenilalanina u tat-tirozina jistghu
jinghaddu flimkien.”;

fl-Anness 111, is-sentenza introduttorja fit-Tagsima A hija sostitwita b’dan li gej:

“Ghall-finijiet tal-punti 2.1., 2.2., 2.3.2., 2.3.3., 2.3.4., 2.3.5. u 2.3.6. tal-Annessi [ u
II, 1-a¢idi ammini¢i indispensabbli u kundizzjonalment indispensabbli fil-halib tal-
omm, espressi f'mg ghal kull 100 kJ u 100 kcal, huma dawn li gejjin:”.
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