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KOMMISSIONENS FORORDNING (EG) nr 1609/2006
av den 27 oktober 2006

om tillstind foér utslippande pd marknaden under en tvidrsperiod av modersmjolksersittning
baserad pd hydrolyserade vassleproteiner som hirrér frin komjélksprotein

(Text av betydelse for EES)

EUROPEISKA GEMENSKAPERNAS KOMMISSION HAR ANTAGIT
DENNA FORORDNING

med beaktande av fordraget om upprittandet av Europeiska
gemenskapen,

med beaktande av rddets direktiv 89/398/EEG av den 3 maj
1989 om tillndrmning av medlemsstaternas lagstiftning om
specialdestinerade livsmedel (1), sirskilt artikel 4.1a,

efter samrdd med Europeiska myndigheten f6r livsmedelssiker-
het, och

av foljande skil:

(1)  Direktiv 89/398/EEG giller livsmedel for sirskilda na-
ringsindamal. Sirskilda bestimmelser for vissa grupper
av livsmedel for sdrskilda ndringsindamal finns i sirdi-
rektiv.

(2)  Kommissionens direktiv 91/321/EEG av den 14 maj
1991 om modersmjolksersittning och tillskottsnéring (2)
ar ett sirdirektiv som antagits i enlighet med direktiv
89/398/EEG. I direktiv 91/321/EEG foreskrivs krav pa
sammansittning av modersmjolksersittningar.

(3)  Kommissionen har fitt in en ansékan om utsldppande pa
marknaden av en ny modersmjolksersittning som ar ba-
serad pd hydrolyserade vassleproteiner och som harrér
fran komjolk med ett lagre proteininnehdll dn den ldgsta
halt pd 0,56 g protein/100 kJ (2,25 g protein/100 kcal)
som anges i 2.2 i bilaga I till direktiv 91/321/EEG.

(40 Europeiska myndigheten for livsmedelssikerhet limnade
sitt yttrande (°) den 5 oktober 2005. I yttrandet angavs
att modersmjolksersittning baserad pd hydrolyserade
vassleproteiner som hirrdr frin komjolk med ett protei-
ninnehdll pa 0,47 g/100 kJ (1,9 g/100 kcal) ar siker och
lamplig att anvindas som enda ndringskilla f6r barn.

(5)  Ivantan pa en dndring av direktiv 91/321/EEG bor dar-
for utslippande pd marknaden av den modersmjolks-
ersdttningen tillitas under en tvdarsperiod.

(6)  De atgirder som foreskrivs i denna foérordning ar foren-
liga med yttrandet fran stindiga kommittén for livsme-
delskedjan och djurhalsa.

HARIGENOM FORESKRIVS FOLJANDE.

Artikel 1

Genom undantag frén artikel 2 och artikel 4.1 i direktiv
91/321/EEG skall utslippande pd marknaden av modersmjolks-
ersittning baserad péd hydrolyserade vassleproteiner som hérror
frin komjolk i enlighet med bilagan till denna forordning till-
ldtas under en tvadrsperiod frin och med den dag dd denna
forordning antas.

Attikel 2

Denna forordning trader i kraft den tjugonde dagen efter det att
den har offentliggjorts i Europeiska unionens officiella tidning.

Denna forordning ér till alla delar bindande och direkt tillimplig i alla medlemsstater.

Utfirdad i Bryssel den 27 oktober 2006.

() EGT L 186, 30.6.1989, s. 27. Direktivet senast dndrat genom Eu-
ropaparlamentets och rddets forordning (EG) nr 1882/2003 (EUT
L 284, 31.10.2003, s. 1).

() EGT L 175, 4.7.1991, s. 35. Direktivet senast dndrat genom direktiv
2003/14/EG (EUT L 41, 14.2.2003, s. 37).
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BILAGA

Specifikationer for proteinkilla, proteinberedning och proteinkvalitet vid tillverkning av modersmjélksersittning
baserad pd hydrolyserade vassleproteiner som hirrér frin komjolksprotein

1) Proteininnehdll

Proteininnehall = kviveinnehdll x 6,25

Lagst Hogst
0,44 g/100 k] 0,7 g/100 kJ
(1,86 g/100 kcal) (3 g/100 kcal)

2) Proteinkilla

Avmineraliserat protein av sot vassle frin komjolk efter en enzymatisk kaseinutfillning med hjilp av kymosin,
bestdende av

a) 63 % kasein-glykomakropeptidfritt vassleproteinisolat med ett proteininnehdll péd lagst 95 % torrvara och en pro-
teindenaturering lagre 4n 70 % och ett hogsta askinnehdll pa 3 %, och

b) 37 % proteinkoncentrat av sot vassle med ett proteininnehdll pa ligst 87 % torrvara och en proteindenaturering
ldgre d4n 70 % och ett hogsta askinnehdll pd 3,5 %.

&

Proteinberedning

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

Proteinkvalitet

>

Essentiella och semiessentiella aminosyror i brostmjolk i enlighet med bilaga V till direktiv 91/321/EEG.



