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PRILOHA

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

1.

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

Pociatocna dojcenska vyZziva vyrobena z bielkovinovych hydrolyzatov musi
splnat’ poziadavky tykajtce sa bielkovin stanovené v bodoch 2.3.1, 2.3.2, 2.3.3,
2.3.4,2.3.5 alebo v bode 2.3.6.

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, ktoré su
ziskané¢ z kravského mlieka po enzymatickom vyzrazani
kazeinov pomocou chymozinu a su zlozené z tychto latok:
a) 63 % srvatkovy bielkovinovy izolat bez kazeinovych
glykomakropeptidov s minimalnym obsahom bielkovin
v suSine 95 % amenej ako 70 % denaturaciou bielkovin
a maximalnym obsahom popola 3 %;
b) 37 % bielkovinového koncentratu zo sladkej srvatky
s minimalnym obsahom bielkovin v suSine 87 % a mene;j
ako 70 % denaturaciou 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 oSetreniu (3 — 10 mintt pri teplote 80 — 100 °C).
2.3.1.4. Nevyhnutné apodmienecne nevyhnutné aminokyseliny a L-

karnitin

Ak ma pociato¢nd dojCenskd vyziva vyrobena z bielkovinovych
hydrolyzatov vykazovat rovnaka energetickli hodnotu, musi
obsahovat  dostupné  mnozstvo  kazdej  nevyhnutnej
apodmieneéne  nevyhnutnej  aminokyseliny, ktoré sa
prinajmensom rovnd mnoZstvu, ktoré je  obsiahnuté
v referen¢nej bielkovine uvedenej 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, a hodnoty koncentracie fenylalaninu a tyrozinu moZno s¢itat’,
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ak pomer tyrozinu a fenylalaninu nie je vicSi ako 2. Pomer
metioninu a cysteinu a pomer tyrozinu a fenylalaninu moéze byt’
vacsi ako 2, pokial bola preukdzand vhodnost’ vyrobku pre
dojcatd v zmysle ¢lanku 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, ktoré
pozostavajl z/zo:

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

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

Spracovanie bielkovin

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

Nevyhnutné a podmiene¢ne nevyhnutné aminokyseliny a L-
karnitin

Ak maé pociatocna dojcenskd vyZiva vyrobena z bielkovinovych
hydrolyzatov vykazovat rovnaku energeticki hodnotu, musi
obsahovat  dostupné  mnozstvo  kazdej  nevyhnutnej
apodmienecne  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 koncentricie metioninu
a cysteinu sc¢itat’, ak pomer metioninu a cysteinu nie je vacsi ako
2, a hodnoty koncentracie fenylalaninu a tyrozinu mozno scitat,
ak pomer tyrozinu a fenylalaninu nie je vicSi ako 2. Pomer
metioninu a cysteinu a pomer tyrozinu a fenylalaninu moze byt’
vacsi ako 2, pokial' bola preukdzand vhodnost’ vyrobku pre
dojcatd v zmysle ¢lanku 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, ktoré
pozostavaji zo 100 % bielkovinového koncentratu zo sladkej
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
vykonava 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¢ apodmiene¢ne nevyhnutné aminokyseliny a L-
karnitin

Ak ma pociatocna dojcenska vyziva vyrobena z bielkovinovych
hydrolyzatov vykazovat rovnaku energeticki hodnotu, musi
obsahovat  dostupné  mnozstvo  kazdej  nevyhnutnej
apodmienecne  nevyhnutnej  aminokyseliny, ktoré sa
prinajmensom  rovnd mnoZstvu, ktoré je  obsiahnuté
v referen¢nej bielkovine stanovenej v oddiele A prilohy III. Na
ucely vypoctu vSak moZzno hodnoty koncentracie metioninu
a cysteinu s¢itat’, ak pomer metioninu a cysteinu nie je vacsi ako
2, a hodnoty koncentracie fenylalaninu a tyrozinu moZno scitat,,
ak pomer tyrozinu a fenylalaninu nie je vacSi ako 2. Pomer
metioninu a cysteinu a pomer tyrozinu a fenylalaninu méze byt’
vacsi ako 2, pokial' bola preukazana vhodnost’ vyrobku pre
dojc¢ata v zmysle ¢lanku 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 g/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, ktoré
pozostavaju zo 100 % bielkovinového koncentratu zo sladkej
srvatky s minimalnym obsahom bielkovin 70 %.

Spracovanie bielkovin

Zdrojovy material je hydratovany a zahrievany. Po Stadiu
tepelného oSetrenia sa vykond 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 podmiene¢ne nevyhnutné aminokyseliny a L-
karnitin

Ak ma pociatocna dojcenska vyziva vyrobena z bielkovinovych
hydrolyzatov vykazovat rovnaku energeticki hodnotu, musi
obsahovat  dostupné  mnozstvo  kazdej  nevyhnutnej
apodmieneéne  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 scitat’, ak pomer metioninu a cysteinu nie je vac¢si ako
2, a hodnoty koncentracie fenylalaninu a tyrozinu mozno scitat,
ak pomer tyrozinu a fenylalaninu nie je vicsi ako 2. Pomer
metioninu a cysteinu a pomer tyrozinu a fenylalaninu moze byt’
vacsi ako 2, pokial' bola preukdzand vhodnost’ vyrobku pre
dojc¢atd v zmysle ¢lanku 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 g/100 kcal)
2.3.5.2. Bielkovinové zdroje

2.3.5.3.
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Srvatkové bielkoviny ziskané zkravského mlieka, ktoré
pozostavaji 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¢nd 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 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 scCitat hodnoty koncentracie fenylalaninu
a tyrozinu, ak pomer tyrozinu a fenylalaninu nie je vacsi ako 2.
Pomer metioninu a cysteinu a pomer tyrozinu a fenylalaninu
moéze byt vicsi ako 2, pokial bola preukazand vhodnost
vyrobku pre doj¢atd v zmysle ¢lanku 3 ods. 3.

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

2.3.6.Poziadavky tykajuce sa bielkovin skupiny F

2.3.6.1. Obsah bielkovin
najmenc;j najviac
0,55 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,3 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)
2.3.6.2. Bielkovinové zdroje

2.3.6.3.

2.3.6.4.
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Zmesi zdrojov odstredeného kravského mlieka a bielkovinovych
koncentratov zo srvatky s pociatoénym pomerom srvatky
a kazeinu (hmotnostny zlomok) 60:40.

Spracovanie bielkovin

Zdrojovy material je hydratovany a zahrievany. Po S§tadiu
tepelného oSetrenia sa vykona hydrolyza pri pH 6,9 az 7,6
ateplote 50 az 55,5°C spouzitim metalloproteazy.
Potravinarsky enzym sa pocas vyrobného procesu inaktivuje
tepelnym oSetrenim (od 17 sekund do 10 mintt pri teplote 80 az
85 °C av pripade potreby naslednym tepelnym procesom pri
teplote do 140 °C pocas 0,5 sekundy).

Nevyhnutné a podmiene¢ne nevyhnutné aminokyseliny a L-
karnitin

Ak ma pociatocna dojcenskd vyziva vyrobena z bielkovinovych
hydrolyzatov vykazovat rovnaku energetickli hodnotu, musi
obsahovat  dostupné  mnozstvo  kazdej  nevyhnutnej
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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 s¢itat’, ak pomer metioninu a cysteinu nie je vacsi ako
2. Takisto mozno sc¢itat’ hodnoty koncentracie fenylalaninu
a tyrozinu, ak pomer tyrozinu a fenylalaninu nie je vac¢si ako 2.
Pomer metioninu a cysteinu a pomer tyrozinu a fenylalaninu
moze byt vacsi ako 2, pokiall bola preukazana vhodnost
vyrobku pre doj¢atd v zmysle ¢lanku 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 vyrobend z bielkovinovych hydrolyzatov

Nésledna dojc¢enskd vyziva vyrobend z bielkovinovych hydrolyzatov musi
spliiat’ poziadavky tykajlice sa bielkovin stanovené v bodoch 2.3.1, 2.3.2, 2.3.3,
2.3.4,2.3.5 alebo v bode 2.3.6.

2.3.1.Poziadavky tykajuce sa bielkovin skupiny A

2.3.1.1. Obsah bielkovin
najmenc;j najviac
0,44 ¢/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, ktoré su
ziskané z kravského mlieka po enzymatickom vyzraZani
kazeinov pomocou chymozinu a 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 %;
b) 37 % bielkovinovy koncentrat zo sladkej srvatky
s minimalnym obsahom bielkovin v suSine 87 % a menej
ako 70 % denaturaciou 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 oSetreniu (3 — 10 minat pri teplote 80 — 100 °C).
2.3.1.4. Nevyhnutné a podmiene¢ne nevyhnutné aminokyseliny
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Ak ma nasledna dojc¢enskd vyziva vyrobena z bielkovinovych
hydrolyzatov vykazovat rovnaka energetickli hodnotu, musi
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obsahovat’ vSetky nevyhnutné apodmienecne nevyhnutné
aminokyseliny najmenej v rovnakom dostupnom mnozstve, aké
sa nachadza v referencnej bielkovine uvedenej 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

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. Bielkovinové zdroje

Srvatkové bielkoviny ziskané z kravského mlieka, ktoré
pozostavajl z/zo:

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

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

2.3.2.3. Spracovanie bielkovin

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

2.3.2.4. Nevyhnutné a podmiene¢ne nevyhnutné aminokyseliny

Ak ma nasledna dojc¢enskd vyziva vyrobena z bielkovinovych
hydrolyzatov vykazovat rovnaka energetickll hodnotu, musi
obsahovat’ vSetky nevyhnutné apodmienecne nevyhnutné
aminokyseliny najmenej v rovnakom dostupnom mnoZstve, aké
sa nachadza v referencnej bielkovine uvedenej 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

najmene;j 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.

2.3.34.

Bielkovinové zdroje

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

Spracovanie bielkovin

Zdrojovy materidl je hydratovany a zahrievany. Pred hydrolyzou
sa pH upravi na 6,5 — 7,5 pri teplote 50 — 65 °C. Hydrolyza sa
vykonava 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 néaslednd dojcenskd vyziva vyrobena z bielkovinovych
hydrolyzatov vykazovat rovnaku energeticki hodnotu, musi
obsahovat” vSetky nevyhnutné apodmienecne nevyhnutné
aminokyseliny najmenej v rovnakom dostupnom mnozstve, aké
sa nachddza v referencnej bielkovine uvedenej v oddiele A
prilohy III. Na ucely vypoctu vSak mozno séitat 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
najmenc;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
Srvatkové bielkoviny ziskané =z kravského mlieka, ktoré
pozostavaji zo 100 % bielkovinového koncentratu zo sladkej
srvatky s minimalnym obsahom bielkovin 70 %.
2.3.4.3. Spracovanie bielkovin
Zdrojovy materidl 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 metalloprotedzy. Potravinarske enzymy sa pocas vyrobného
procesu inaktivuju tepelnym oSetrenim (pri teplote 100 az
120 °C pocas najmenej 30 sekand).
2.3.4.4. Nevyhnutné a podmiene¢ne nevyhnutné aminokyseliny
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Ak ma nasledna dojc¢enskd vyziva vyrobena z bielkovinovych
hydrolyzatov vykazovat rovnaka energetickli hodnotu, musi
obsahovat’ vSetky nevyhnutné apodmienecne nevyhnutné
aminokyseliny najmenej v rovnakom dostupnom mnoZstve, aké
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sa nachadza v referencnej bielkovine uvedenej v oddiele A
prilohy III. Na ucely vypoctu 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

najmenej 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

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

2.3.5.3. Spracovanie bielkovin

Zdrojovy material je hydratovany a zahrievany. Po S§tadiu
tepelného osSetrenia sa pH upravi na 7 az 8 pri teplote 50 az
70 °C prostrednictvom  dvojfazového  procesu  hydrolyzy
s pouzitim serinovych endopeptiddz. Potravinirske enzymy sa
pocas vyrobného procesu inaktivuju tepelnym oSetrenim (pri
teplote 80 az 90 °C pocas 25 az 35 mintt).

2.3.5.4. Nevyhnutné a podmiene¢ne nevyhnutné aminokyseliny

Ak ma naslednd dojcenska vyZiva vyrobend z bielkovinovych
hydrolyzatov vykazovat' rovnaku energeticki hodnotu, musi
obsahovat vSetky nevyhnutné apodmienecne nevyhnutné
aminokyseliny najmenej v rovnakom dostupnom mnozstve, aké
sa nachadza v referencnej bielkovine uvedenej v oddiele A
prilohy III. Na tucely vypoftu vSak moZno scitat’ hodnoty
koncentracie metioninu acysteinu a hodnoty koncentracie
fenylalaninu a tyrozinu.

2.3.6.Poziadavky tykajuce sa bielkovin skupiny F
2.3.6.1. Obsah bielkovin

najmene;j najviac
0,55 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,3 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.6.2. Bielkovinové zdroje

Zmesi zdrojov odstredeného kravského mlieka a bielkovinovych
koncentratov zo srvatky s pociatoénym pomerom srvatky
a kazeinu (hmotnostny zlomok) 60:40.
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2.3.6.3. Spracovanie bielkovin

Zdrojovy material je hydratovany a zahrievany. Po S§tadiu
tepelného oSetrenia sa vykona hydrolyza pri pH 6,9 az 7,6
ateplote 50 az 55,5°C spouzitim metalloproteazy.
Potravinarsky enzym sa pocas vyrobného procesu inaktivuje
tepelnym oSetrenim (od 17 sekiind do 10 minut pri teplote 80 az
85 °C av pripade potreby naslednym tepelnym procesom pri
teplote do 140 °C pocas 0,5 sekundy).

2.3.6.4. Nevyhnutné a podmienecne nevyhnutné aminokyseliny

Ak ma néasledna dojcenskd vyziva vyrobend z bielkovinovych
hydrolyzatov vykazovat rovnaku energeticki hodnotu, musi
obsahovat vSetky nevyhnutné apodmienecne nevyhnutné
aminokyseliny najmenej v rovnakom dostupnom mnozstve, aké
sa nachadza v referencnej bielkovine uvedenej v oddiele A
prilohy III. Na tucely vypoctu vSak mozno scitat’ hodnoty
koncentracie metioninu a cysteinu a hodnoty koncentracie
fenylalaninu a tyrozinu.*

3. V prilohe III sa ivodna veta v oddiele A nahradza takto:

,»Na ucely bodov 2.1,2.2,2.3.2,2.3.3,2.3.4,2.3.5a2.3.6 priloh I a II st nevyhnutné
a podmiene¢ne nevyhnutné aminokyseliny v materskom mlieku, vyjadrené v mg na
100 kJ a 100 kcal, tieto:*.
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