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BILAGA

Bilagorna I, IT och III ska &ndras pa foljande sitt:

1.

I bilaga I ska punkt 2.3 erséttas med foljande:

2.3 Modersmjolksersittning framstélld av hydrolyserade proteiner

Modersmjolksersittning som framstills av hydrolyserade proteiner ska
uppfylla de proteinrelaterade kraven i punkt 2.3.1, 2.3.2, 2.3.3,2.3.4, 2.3.5 eller

2.3.6.
2.3.1 Proteinrelaterade krav grupp A
2.3.1.1 Proteininnehéll
Lagst Hogst
0,44 ¢/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(1,86 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)
2.3.1.2 Proteinkilla

Avmineraliserat protein av sot vassle fran komjolk efter en

enzymatisk kaseinutfdllning med hjilp av kymosin, bestaende

av

a) 63 % kasein-glykomakropeptidfritt vassleproteinisolat med
ett proteininnehdll pa ldgst 959%  torrvara, en
proteindenaturering ldgre dn 70% och ett hogsta
askinnehall pa 3 %,

b) 37 % proteinkoncentrat av s6t vassle med ett proteininnehall
pa lagst 87 % torrvara, en proteindenaturering lagre dn 70 %
och ett hogsta askinnehall pé 3,5 %.

2.3.1.3 Proteinberedning

En hydrolysprocess i tva steg med hjélp av en trypsinberedning,

med en viarmebehandling (3—10 minuter vid 80-100 °C) mellan

de tvd hydrolysstegen.
2.3.1.4 Essentiella och konditionellt essentiella aminosyror och L-

karnitin

Vid samma energiinnehdll ska modersmjolksersittning som
framstéllts av hydrolyserade proteiner innehdlla minst lika stor
tillgdnglig méngd av varje essentiell och konditionellt essentiell
aminosyra som jamforelseproteinet enligt definitionen i avsnitt
B 1 bilaga III. Vid berdkningen far dock halten av metionin och
cystein sammanridknas om forhdllandet metionin/cystein inte dr
storre dn 2, och halten av fenylalanin och tyrosin far
sammanriknas om forhéllandet tyrosin/fenylalanin inte ir storre
an 2. Forhallandet metionin/cystein och tyrosin/fenylalanin far
vara storre dn 2, under fOrutsittning att produktens lamplighet
for spadbarn har visats 1 enlighet med artikel 3.3.
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Innehallet av L-karnitin ska vara minst lika med 0,3 mg/100 kJ
(1,2 mg/100 kcal).

2.3.2 Proteinrelaterade krav grupp B

2.3.2.1 Proteininnehall
Lagst Hogst
0,55 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,3 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)
2.3.2.2 Proteinkilla
Vassleprotein fran komjolk, bestdende av
a) 77 % syrlig vassle frdn vassleproteinkoncentrat med ett
proteininnehall pa 35-80 %,
b) 23 % sot vassle fran avmineraliserad sot vassle med ett
proteininnehall pé lagst 12,5 %.
2.3.2.3 Proteinberedning
Rématerialet ~ hydratiseras och  vdrms  upp.  Efter
viarmebehandlingen utfors hydrolysen vid pH 7,5-8,5 och en
temperatur pa 55-70 °C med hjélp av en enzymblandning av
serinendopeptidas och ett proteas-/peptidaskomplex.
Livsmedelsenzymerna inaktiveras genom en vidrmebehandling
(2-10 sekunder vid 120-150 °C) under framstéillningsprocessen.
2.3.2.4 Essentiella och konditionellt essentiella aminosyror och L-

karnitin

Vid samma energiinnehdll ska modersmjolksersittning som
framstéllts av hydrolyserade proteiner innehalla minst lika stor
tillgdanglig méngd av varje essentiell och konditionellt essentiell
aminosyra som jamforelseproteinet enligt definitionen i avsnitt
A 1 bilaga III. Vid berdkningen far dock halten av metionin och
cystein sammanridknas om forhdllandet metionin/cystein inte dr
storre &n 2, och halten av fenylalanin och tyrosin far
sammanriknas om forhéllandet tyrosin/fenylalanin inte ar storre
an 2. Forhallandet metionin/cystein och tyrosin/fenylalanin far
vara storre dn 2, under fOrutsittning att produktens lamplighet
for spadbarn har visats 1 enlighet med artikel 3.3.

Innehéllet av L-karnitin ska vara minst lika med 0,3 mg/100 kJ
(1,2 mg/100 kcal).

2.3.3 Proteinrelaterade krav grupp C

2.3.3.1 Proteininnehall
Lagst Hogst
0,45 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
2
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(1,9 g/100 kcal) (2,8 2/100 kcal)

2332

2333

2334

Proteinkilla

Vassleprotein ~ fran  komjolk, bestdende av 100 %
proteinkoncentrat av sot vassle med ett proteininnehall péd lagst
80 %.

Proteinberedning

Rématerialet hydratiseras och vidrms upp. Fore hydrolysen
justeras pH till 6,5-7,5 vid en temperatur pa 50-65 °C.
Hydrolysen utférs med hjidlp av en enzymblandning av
serinendopeptidas och metalloproteinas. Livsmedelsenzymerna
inaktiveras genom en virmebehandling (2—10 sekunder vid 110—
140 °C) under framstdllningsprocessen.

Essentiella och konditionellt essentiella aminosyror och L-
karnitin

Vid samma energiinnehdll ska modersmjolksersittning som
framstdllts av hydrolyserade proteiner innehdlla minst lika stor
tillgénglig miangd av varje essentiell och konditionellt essentiell
aminosyra som jdmforelseproteinet enligt definitionen i1 avsnitt
A 1 bilaga III. Vid berdkningen far dock halten av metionin och
cystein sammanrdknas om forhéllandet metionin/cystein inte dr
storre dn 2, och halten av fenylalanin och tyrosin far
sammanriknas om forhéllandet tyrosin/fenylalanin inte &r storre
an 2. Forhallandet metionin/cystein och tyrosin/fenylalanin far
vara storre dn 2, under fOrutsittning att produktens ldmplighet
for spadbarn har visats 1 enlighet med artikel 3.3.

Innehallet av L-karnitin ska vara minst lika med 0,3 mg/100 kJ
(1,2 mg/100 kcal).

2.3.4 Proteinrelaterade krav grupp D

2.3.4.1 Proteininnehall
Lagst Hogst
0,57 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,4 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.4.2 Proteinkilla

Vassleprotein ~ frdn  komjolk, bestdende av 100 %

proteinkoncentrat av sot vassle med ett proteininnehéll pa lagst

70 %.
2.3.4.3 Proteinberedning
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Rématerialet  hydratiseras och  vdrms  upp.  Efter
varmebehandlingen utfors hydrolysen vid pH 7,0-8,0 och en
temperatur pa 50-60 °C med hjélp av en hydrolysprocess 1 tva
steg med anvdndning av  serinendopeptidas  och
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metalloproteinas. Livsmedelsenzymerna inaktiveras genom en
viarmebehandling (pd 100-120 °C under minst 30 sekunder)
under framstillningsprocessen.

Essentiella och konditionellt essentiella aminosyror och L-
karnitin

Vid samma energiinnehdll ska modersmjolksersittning som
framstillts av hydrolyserade proteiner innehélla minst lika stor
tillgdnglig médngd av varje essentiell och konditionellt essentiell
aminosyra som jamforelseproteinet enligt definitionen i avsnitt
A 1 bilaga III. Vid berdkningen fir dock halten av metionin och
cystein sammanridknas om forhallandet metionin/cystein inte &r
storre &n 2, och halten av fenylalanin och tyrosin far
sammanrdknas om forhéllandet tyrosin/fenylalanin inte ar storre
an 2. Forhallandet metionin/cystein och tyrosin/fenylalanin far
vara storre dn 2, under fOrutsittning att produktens ldmplighet
for spadbarn har visats i enlighet med artikel 3.3.

Innehéllet av L-karnitin ska vara minst lika med 0,3 mg/100 kJ
(1,2 mg/100 kcal).

2.3.5 Proteinrelaterade krav grupp E

2.3.5.1 Proteininnehall
Lagst Hogst
0,48 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,0 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)
2.3.5.2 Proteinkilla
Vassleprotein ~ frdn  komjolk, bestdende av 100 %
vassleproteinkoncentrat med ett proteininnehall pa 14gst 80 %.
2.3.5.3 Proteinberedning
Rématerialet  hydratiseras och  vdrms  upp.  Efter
viarmebehandlingen justeras pH till 7-8 vid en temperatur pa
50-70 °C med hjélp av en hydrolysprocess i tvd steg med
anvindning av  serinendopeptidas. Livsmedelsenzymerna
inaktiveras genom en varmebehandling (pa 80-90 °C under 25—
35 minuter) under framstéllningsprocessen.
2.3.5.4 Essentiella och konditionellt essentiella aminosyror och L-
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karnitin

Vid samma energiinnehdll ska modersmjolksersittning som
framstdllts av hydrolyserade proteiner innehdlla minst lika stor
tillgdnglig médngd av varje essentiell och konditionellt essentiell
aminosyra som jdmforelseproteinet enligt definitionen 1 avsnitt
A 1 bilaga III. Vid berdkningen fir dock halten av metionin och
cystein sammanrdknas om forhéllandet metionin/cystein inte &r
storre dn 2, och halten av fenylalanin och tyrosin far
sammanriknas om forhéllandet tyrosin/fenylalanin inte &r storre
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2.

an 2. Forhallandet metionin/cystein och tyrosin/fenylalanin fér
vara storre dn 2, under fOrutsittning att produktens lamplighet
for spadbarn har visats i enlighet med artikel 3.3.

Innehéllet av L-karnitin ska vara minst lika med 0,3 mg/100 kJ
(1,2 mg/100 kcal).

2.3.6 Proteinrelaterade krav grupp F

2.3.6.1 Proteininnehall
Lagst Hogst
0,55 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,3 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)
2.3.6.2 Proteinkélla
Blandningar av  kidllor till skummjolk av ko och
vassleproteinkoncentrat med ett ursprungligt forhéllande mellan
vassle/kasein (vikt/vikt) pa 60:40.
2.3.6.3 Proteinberedning
Rématerialet  hydratiseras och  virms  upp.  Efter
viarmebehandlingen utfors hydrolysen vid pH 6,9—7,6 och en
temperatur pa 50-55,5 °C med anvindning av metalloproteinas.
Livsmedelsenzymet inaktiveras genom en védrmebehandling
(17 sekunder—10 minuter vid 8085 °C, och vid behov foljt av
en termisk process upp till 140 °C 1 0,5 sekunder) under
framstéillningsprocessen.
2.3.6.4 Essentiella och konditionellt essentiella aminosyror och L-

karnitin

Vid samma energiinnehdll ska modersmjolksersittning som
framstéllts av hydrolyserade proteiner innehalla minst lika stor
tillgdnglig médngd av varje essentiell och konditionellt essentiell
aminosyra som jdmforelseproteinet enligt definitionen 1 avsnitt
A 1 bilaga III. Vid berdkningen fir dock halten av metionin och
cystein sammanridknas om forhdllandet metionin/cystein inte ar
storre dn 2, och halten av fenylalanin och tyrosin far
sammanriknas om forhéllandet tyrosin/fenylalanin inte ar storre
an 2. Forhallandet metionin/cystein och tyrosin/fenylalanin far
vara storre dn 2, under fOrutsittning att produktens ldmplighet
for spadbarn har visats 1 enlighet med artikel 3.3.

Innehallet av L-karnitin ska vara minst lika med 0,3 mg/100 kJ
(1,2 mg/100 kcal).”

I bilaga II ska punkt 2.3 ersdttas med foljande:
2.3 Tillskottsnéring framstélld av hydrolyserade proteiner
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Tillskottsndring som framstdlls av hydrolyserade proteiner ska uppfylla de
proteinrelaterade kraven i punkt 2.3.1, 2.3.2, 2.3.3, 2.3.4, 2.3.5 eller 2.3.6.

2.3.1 Proteinrelaterade krav grupp A

2.3.1.1 Proteininnehall
Lagst Hogst
0,44 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(1,86 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)
2.3.1.2 Proteinkélla

2.3.13

23.14

Avmineraliserat protein av sot vassle fran komjolk efter en
enzymatisk kaseinutfillning med hjilp av kymosin, bestiende
av

a) 63 % kasein-glykomakropeptidfritt vassleproteinisolat med
ett proteininnehdll pa ldgst 95%  torrvara, en
proteindenaturering ldgre dn 70% och ett hogsta
askinnehdll pa 3 %,

b) 37 % proteinkoncentrat av sot vassle med ett proteininnehall
pa lagst 87 % torrvara, en proteindenaturering lagre dn 70 %
och ett hogsta askinnehall pé 3,5 %.

Proteinberedning

En hydrolysprocess i tva steg med hjélp av en trypsinberedning,
med en virmebehandling (3—10 minuter vid 80-100 °C) mellan
de tva hydrolysstegen.

Essentiella och konditionellt essentiella aminosyror

Vid samma energiinnehall ska tillskottsnéring som framstéllts av
hydrolyserade proteiner innehdlla minst lika stor tillgénglig
méngd av varje essentiell och konditionellt essentiell aminosyra
som jamforelseproteinet enligt definitionen 1 avsnitt B 1 bilaga
II1. Vid berékningen far dock halten av metionin och cystein och
halten av fenylalanin och tyrosin sammanriknas.

2.3.2 Proteinrelaterade krav grupp B

2.3.2.1 Proteininnehall
Lagst Hogst
0,55 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,3 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)
2.3.2.2 Proteinkéilla
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Vassleprotein frdn komjolk, bestdende av
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a) 77 % syrlig vassle fran vassleproteinkoncentrat med ett
proteininnehéll pa 35-80 %,

b) 23 % sot vassle fran avmineraliserad sot vassle med ett
proteininnehall pé lagst 12,5 %.

Proteinberedning

Rématerialet  hydratiseras och  virms  upp.  Efter
varmebehandlingen utfors hydrolysen vid pH 7,5-8,5 och en
temperatur pa 55-70 °C med hjélp av en enzymblandning av
serinendopeptidas och ett proteas-/peptidaskomplex.
Livsmedelsenzymerna inaktiveras genom en vdrmebehandling
(2-10 sekunder vid 120-150 °C) under framstillningsprocessen.

Essentiella och konditionellt essentiella aminosyror

Vid samma energiinnehdll ska tillskottsniring som framstéllts av
hydrolyserade proteiner innehalla minst lika stor tillgénglig
mingd av varje essentiell och konditionellt essentiell aminosyra
som jamforelseproteinet enligt definitionen i avsnitt A i bilaga
II1. Vid berdkningen far dock halten av metionin och cystein och
halten av fenylalanin och tyrosin sammanriknas.

2.3.3 Proteinrelaterade krav grupp C

2.3.3.1 Proteininnehall
Lagst Hogst
0,45 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(1,9 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.3.2 Proteinkélla
Vassleprotein ~ frdn  komjolk, bestdende av 100 %
proteinkoncentrat av sot vassle med ett proteininnehall péd lagst
80 %.

2.3.3.3 Proteinberedning
Rématerialet hydratiseras och vdrms upp. Fore hydrolysen
justeras pH till 6,5-7,5 vid en temperatur pa 50-65 °C.
Hydrolysen utférs med hjdlp av en enzymblandning av
serinendopeptidas och metalloproteinas. Livsmedelsenzymerna
inaktiveras genom en virmebehandling (2—10 sekunder vid 110—
140 °C) under framstéllningsprocessen.

2.3.3.4 Essentiella och konditionellt essentiella aminosyror

SV

Vid samma energiinnehall ska tillskottsnéring som framstéllts av
hydrolyserade proteiner innehalla minst lika stor tillgénglig
méngd av varje essentiell och konditionellt essentiell aminosyra
som jamforelseproteinet enligt definitionen 1 avsnitt A 1 bilaga
III. Vid berédkningen far dock halten av metionin och cystein och
halten av fenylalanin och tyrosin sammanréknas.
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2.3.4 Proteinrelaterade krav grupp D

2.3.4.1 Proteininnehall
Lagst Hogst
0,57 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,4 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.4.2 Proteinkilla
Vassleprotein ~ fran  komjolk, bestdende av 100 %
proteinkoncentrat av sot vassle med ett proteininnehéll pa lagst
70 %.

2.3.4.3 Proteinberedning
Rématerialet ~ hydratiseras och  vdrms  upp.  Efter
viarmebehandlingen utfors hydrolysen vid pH 7,0-8,0 och en
temperatur pa 50-60 °C med hjélp av en hydrolysprocess i tva
steg med anvdndning av  serinendopeptidas  och
metalloproteinas. Livsmedelsenzymerna inaktiveras genom en
viarmebehandling (pd 100-120 °C under minst 30 sekunder)
under framstéllningsprocessen.

2.3.4.4 Essentiella och konditionellt essentiella aminosyror

Vid samma energiinnehall ska tillskottsnéring som framstéllts av
hydrolyserade proteiner innehalla minst lika stor tillgénglig
mingd av varje essentiell och konditionellt essentiell aminosyra
som jamforelseproteinet enligt definitionen 1 avsnitt A i bilaga
III. Vid berékningen far dock halten av metionin och cystein och
halten av fenylalanin och tyrosin sammanriknas.

2.3.5 Proteinrelaterade krav grupp E

2.3.5.1 Proteininnehall
Lagst Hogst
0,48 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,0 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.5.2 Proteinkéilla

Vassleprotein ~ frdn  komjolk, bestdende av 100 %

vassleproteinkoncentrat med ett proteininnehéll pa lagst 80 %.
2.3.5.3 Proteinberedning
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Rématerialet  hydratiseras och  vdrms  upp.  Efter
varmebehandlingen justeras pH till 7-8 vid en temperatur pa
50-70 °C med hjélp av en hydrolysprocess i tvd steg med
anvindning av  serinendopeptidas. Livsmedelsenzymerna
inaktiveras genom en virmebehandling (pa 80-90 °C under 25—
35 minuter) under framstéllningsprocessen.
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2.3.5.4 Essentiella och konditionellt essentiella aminosyror

Vid samma energiinnehall ska tillskottsnéring som framstéllts av
hydrolyserade proteiner innehdlla minst lika stor tillgdnglig
mingd av varje essentiell och konditionellt essentiell aminosyra
som jamforelseproteinet enligt definitionen i avsnitt A i bilaga
III. Vid berékningen far dock halten av metionin och cystein och
halten av fenylalanin och tyrosin sammanriknas.

2.3.6 Proteinrelaterade krav grupp F
2.3.6.1 Proteininnehall

Lagst Hogst
0,55 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,3 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.6.2 Proteinkilla

Blandningar av  kidllor till skummjolk av ko och
vassleproteinkoncentrat med ett ursprungligt forhallande mellan
vassle/kasein (vikt/vikt) pa 60:40.

2.3.6.3 Proteinberedning

Rématerialet  hydratiseras och  vdrms  upp.  Efter
viarmebehandlingen utfors hydrolysen vid pH 6,9—7,6 och en
temperatur pa 50-55,5 °C med anvindning av metalloproteinas.
Livsmedelsenzymet inaktiveras genom en vdrmebehandling
(17 sekunder—10 minuter vid 80-85 °C, och vid behov foljt av
en termisk process upp till 140 °C 1 0,5 sekunder) under
framstéillningsprocessen.

2.3.6.4 Essentiella och konditionellt essentiella aminosyror

Vid samma energiinnehall ska tillskottsnéring som framstéllts av
hydrolyserade proteiner innehdlla minst lika stor tillgénglig
méngd av varje essentiell och konditionellt essentiell aminosyra
som jamforelseproteinet enligt definitionen 1 avsnitt A i bilaga
III. Vid berékningen far dock halten av metionin och cystein och
halten av fenylalanin och tyrosin sammanriknas.”

3. I avsnitt A 1 bilaga III ska den inledande meningen ersittas med foljande:

”Vid tillimpning av punkterna 2.1, 2.2, 2.3.2, 2.3.3, 2.3.4, 2.3.5 och 2.3.6 i bilagorna
I och IT avses med essentiella och konditionellt essentiella aminosyror i brostmjolk
foljande, uttryckt i mg per 100 kJ och 100 kcal.”

SV 9 SV



		2026-03-30T16:36:04+0000
	 Guarantee of Integrity and Authenticity


	



