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PRILOG
»PRILOG
KATALOG KRMIVA
DIO A

Opée odredbe:

Subjekti u poslovanju s hranom za zivotinje dobrovoljno se koriste ovim Katalogom.
Medutim, naziv pojedinog krmiva iz dijela C moze se upotrebljavati samo za krmivo
koje ispunjava zahtjeve navedene za predmetni unos.

Svi unosi na popisu krmiva iz dijela C moraju udovoljavati ograni¢enjima o uporabi
krmiva u skladu s mjerodavnim propisima Unije; posebna pozornost daje se
uskladenosti s Uredbom (EZ) br. 1829/2003 Europskog parlamenta i Vijeca' u
pogledu krmiva koja se sastoje od genetski modificiranih organizama ili su od njih
proizvedena ili su rezultat procesa fermentacije koji ukljucuje genetski modificirane
mikroorganizme. Krmiva koja se sastoje od nusproizvoda zivotinjskog podrijetla ili
ih sadrzavaju moraju ispunjavati zahtjeve iz Uredbe (EZ) br. 1069/2009 Europskog
parlamenta i Vijeéa® i Uredbe Komisije (EU) br. 142/2011°, a na njihovu se uporabu
mogu primjenjivati ograni¢enja u skladu s Uredbom (EZ) br. 999/2001 Europskog
parlamenta i Vije¢a®. Subjekti u poslovanju s hranom za Zivotinje koji posluju s
pojedinim krmivom uvrStenim u Katalog moraju osigurati da je ono u skladu s
¢lankom 4. Uredbe (EZ) br. 767/2009.

,Bivsa hrana” zna¢i hrana, osim ugostiteljskog otpada, koja je proizvedena za
prehranu ljudi u cijelosti u skladu s propisima o hrani EU-a, ali koja nije vise
namijenjena prehrani ljudi zbog prakti¢nih ili logistickih razloga ili problema u
proizvodnji ili pogresaka u pakiranju ili drugih pogreSaka i nije opasna za zdravlje
kada se upotrebljava kao hrana za Zivotinje. Utvrdivanje najvisih dopusStenih koli¢ina
iz tocke 1. Priloga I. Uredbi (EZ) br. 767/2009 ne primjenjuje se na bivSu hranu i
ugostiteljski otpad. Primjenjuje se ako se ta hrana ili otpad dalje preraduju u hranu za
zivotinje.

Uredba (EZ) br. 1829/2003 Europskog parlamenta i Vije¢a od 22. rujna 2003. o genetski modificiranoj
hrani i hrani za Zivotinje (SL L 268, 18.10.2003., str. 1.).

Uredba (EZ) br. 1069/2009 Europskog parlamenta i Vije¢a od 21. listopada 2009. o utvrdivanju
zdravstvenih pravila za nusproizvode Zivotinjskog podrijetla i od njih dobivene proizvode koji nisu
namijenjeni prehrani ljudi te o stavljanju izvan snage Uredbe (EZ) br. 1774/2002 (SL L 300,
14.11.2009., str. 1.).

Uredba Komisije (EZ) br. 142/2011 od 25. veljace 2011. o provedbi Uredbe (EZ) br. 1069/2009
Europskog parlamenta i Vije¢a o utvrdivanju zdravstvenih pravila za nusproizvode zivotinjskog
podrijetla i od njih dobivene proizvode koji nisu namijenjeni prehrani ljudi i o provedbi Direktive
Vije¢a 97/78/EZ u pogledu odredenih uzoraka i predmeta koji su oslobodeni veterinarskih pregleda na
granici na temelju te Direktive (SL L 54, 26.2.2011., str. 1.).

SL L 147,31.5.2001., str. 1.
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4. U skladu s dobrom praksom iz clanka 4. Uredbe (EZ) br. 183/2005 Europskog
parlamenta i Vije¢a’, krmiva ne smiju sadrzavati kemijske neéistoée koje nastaju
zbog proizvodnog procesa ili pomoénih tvari u procesu proizvodnje, osim ako u
Katalogu nije utvrdena posebna najvisa dopustena koli¢ina. Ne smiju biti prisutne
tvari koje su zabranjene za uporabu u hrani za Zivotinje i za te se tvari ne utvrduje
najvisa dopuStena koli¢ina. Radi transparentnosti, krmivima koja sadrzavaju
dopustene ostatke prilazu se odgovarajuée informacije koje daju subjekti u
poslovanju s hranom za zivotinje u okviru uobicajenih trgovackih transakcija.

5. U skladu s dobrom praksom iz ¢lanka 4. Uredbe (EZ) br. 183/2005 i primjenom
nadela ALARA® te ne dovode¢i u pitanje primjenu Uredbe (EZ) br. 183/2005,
Direktive 2002/32/EZ Europskog parlamenta i Vijeéa’, Uredbe (EZ) br. 396/2005
Europskog parlamenta i Vije¢a® i Uredbe (EZ) br. 1831/2003 Europskog parlamenta
i Vije¢a’, primjereno je utvrditi u Katalogu krmiva najvide dopustene koli¢ine
kemijskih necisto¢a koje nastaju zbog proizvodnog procesa ili pomoc¢nih tvari u
procesu proizvodnje i prisutne su u koli¢inama od 0,1 % ili ve¢im. U Katalogu se
mogu utvrditi najviSe dopustene koli¢ine za kemijske necistoce i pomocéne tvari u
procesu proizvodnje koje su prisutne u koli¢inama manjim od 0,1 % ako se to smatra
prikladnim za dobru trgovinsku praksu. Osim ako nije drukéije navedeno u
dijelu B ili C ovog Priloga, svaka se najvisa dopustena koli¢ina izrazava kao maseni
postotak '’

Specificne najvise dopustene koli¢ine za kemijske necistoée i pomocne tvari u
procesu proizvodnje navode se u opisu postupka u dijelu B, u opisu krmiva u
dijelu C ili na kraju kategorije u dijelu C. Osim ako je specificna najviSa dopustena
koli¢ina navedena u dijelu C, svaka najviSa dopustena koli¢ina koja je za odredeni
postupak navedena u dijelu B primjenjuje se na svako krmivo navedeno u dijelu C uz
uvjet da se u opisu krmiva upucuje na predmetni postupak i da taj postupak odgovara
opisu navedenom u dijelu B.

6. Krmiva koja nisu navedena u poglavlju 12. dijelaC koja su proizvedena
fermentacijom 1/ili prirodno sadrzavaju mikroorganizme mogu se stavljati na trziste
sa zivim mikroorganizmima uz uvjet da namjena krmiva i krmne smjese koji ih
sadrzavaju:

(a) nije razmnoZzavanje mikroorganizama i

(b) nije povezana s funkcijama mikroorganizama navedenima u Prilogu l.
Uredbi (EZ) br. 1831/2003.

Prisutnost mikroorganizama 1 funkcije koje nastaju kao posljedica toga ne navode se
na krmivima i krmnim smjesama koji ih sadrzavaju.

SL L 35, 8.2.2005., str. 1).

As Low As Reasonably Achievable (najniza razina koja se moze razumno postici)

SL L 140, 30.5.2002., str. 10.

SL L 70, 16.3.2005., str. 1.

SL L 268, 18.10.2003., str. 29.

Odredbe koje se odnose na kemijske necistoc¢e i pomoéne tvari utvrdene u ovom stavku ne primjenjuju
se na krmiva navedena u registru krmiva iz ¢lanka 24. stavka 6. Uredbe (EZ) br. 767/20009.
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10.

11.

12.

13.

14.

Botanicka ¢istoca krmiva ne smije biti manja od 95 %. Medutim, botanicke necistoce
kao S§to su rezidui drugih sjemenki ili plodova uljarica koji potje€u iz prethodnog
proizvodnog procesa ne smiju prelaziti 0,5 % za svaku vrstu sjemenki ili plodova
uljarica. Odstupajuci od ovih opc¢ih pravila, specificna koli¢ina navodi se u popisu
krmiva u dijelu C.

Uobicajeni naziv/odrednica jednog ili viSe postupaka, kako je naveden u posljednjem
stupcu pojmovnika postupaka u dijelu B, mora'' se dodati uz naziv krmiva kako bi se
naznacilo da je krmivo bilo podvrgnuto odredenom postupku ili postupcima. Krmivo
¢iji je naziv kombinacija naziva navedenog u dijelu C i uobi¢ajenog naziva/odrednice
jednog ili vise postupaka navedenih u dijelu B smatra se uvrStenim u Katalog i na
njegovoj deklaraciji moraju biti navedene obvezne izjave koje su za to krmivo
navedene u posljednjim stupcima u dijelovima B i C, ovisno o slucaju. Ako je
specificna metoda koja je upotrijebljena za postupak navedena u posljednjem stupcu

u dijelu B, ona mora biti navedena u nazivu krmiva.

Ako se proizvodni postupak za krmivo razlikuje od opisa predmetnog postupka
navedenog u pojmovniku postupaka u dijelu B, proizvodni se postupak navodi u
opisu predmetnog krmiva.

Za izvjestan broj krmiva mogu se upotrijebiti 1 sinonimi. Takvi se sinonimi navode u
uglatim zagradama u stupcu ,,Naziv”’ za pojedino krmivo u popisu krmiva u dijelu C.

U opisu krmiva navedenog u popisu krmiva u dijelu C upotrijebljena je rijec
,proizvod” umjesto rijeci ,,nusproizvod” jer ta rije¢ odrazava stanje na trzistu i jezik
kojim se u praksi koriste subjekti u poslovanju s hranom za Zivotinje s ciljem
naglaSavanja komercijalne vrijednosti krmiva.

Botanicki naziv pojedine biljke navodi se samo u onom opisu unosa u popisu krmiva
u dijelu C u kojem se ta biljka prvi put spominje.

Osnovno je nacelo za obavezno oznaCivanje analitiCkih sastojaka u odredenim
krmivima iz Kataloga sadrzava li odreden proizvod visoku koncentraciju odredenog
sastojka ili su proizvodnim postupkom izmijenjene nutritivne karakteristike
proizvoda.

Clankom 15. to¢kom (g) Uredbe (EZ) br. 767/2009 u vezi s to¢kom 6. Priloga I. toj
Uredbi utvrdeni su zahtjevi u pogledu oznacivanja udjela vlage na deklaraciji.
Clankom 16. stavkom 1. to¢kom (b) te Uredbe u vezi s njezinim Prilogom V.
utvrdeni su zahtjevi u pogledu oznacivanja drugih analitickih sastojaka na
deklaraciji. Osim toga, u skladu s to¢kom 5. Priloga I. Uredbi (EZ) br. 767/2009 na
deklaraciji se mora navesti 1 koli¢ina netopljivog pepela u klorovodi¢noj kiselini ako
ona opcenito prelazi 2,2 % ili za odredena krmiva ako je veca od koli¢ine utvrdene u
odgovaraju¢em odjeljku Priloga V. toj Uredbi. Medutim, kod odredenih unosa u
popisu krmiva u dijelu C moguca su sljede¢a odstupanja od tih pravila:

(a) obvezno oznaivanje analitickih sastojaka u popisu krmiva u dijelu C
zamjenjuje se obaveznim oznafivanjem utvrdenim u odgovaraju¢em odjeljku
Priloga V. Uredbi (EZ) br. 767/2009;

11

Odstupajuci od ove obveze, za postupak ,,suSenja” moze se dodati.
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15.

(b)

(c)

ako u stupcu koji se odnosi na obavezno oznacivanje u popisu krmiva u
dijelu C nisu navedeni analiti¢ki sastojci koje bi trebalo navesti na deklaraciji u
skladu s odgovaraju¢im odjeljkom Priloga V. Uredbi (EZ) br. 767/2009, ti se
analiticki sastojci ne moraju navesti na deklaraciji. Ako u popisu krmiva u
dijelu C nije utvrdena koli¢ina netopljivog pepela u klorovodi¢noj kiselini,
njegova se koli¢ina mora navesti na deklaraciji ako je veca je od 2,2 %:;

ako je u stupcu ,,Obavezno oznaciti” u popisu krmiva u dijelu C utvrdena jedna
ili viSe specifiénih vrijednosti za udio vlage, te se vrijednosti primjenjuju
umyjesto vrijednosti iz tocke 6. Priloga I. Uredbi (EZ) br. 767/2009. Medutim,
ako je udio vlage manji od 14 %, nije obvezno njezino oznacdivanje. Ako u tom
stupcu nije utvrdena specifi¢na vrijednost za udio vlage, primjenjuje se tocka 6.
Priloga I. Uredbi (EZ) br. 767/20009.

Subjekt u poslovanju s hranom za zivotinje koji tvrdi da krmivo ima visSe svojstava
nego $to je navedeno u stupcu ,,Opis” u popisu krmiva u dijelu C ili koji upuéuje na
postupak koji se moze smatrati tvrdnjom (npr. zastita od razgradnje u buragu) mora
udovoljavati zahtjevima iz ¢lanka 13. Uredbe (EZ) br. 767/2009. Osim toga, krmiva
mogu udovoljavati posebnim hranidbenim namjenama u skladu s ¢lancima 9.1 10.
Uredbe (EZ) br. 767/2009.
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DIO B

Pojmovnik postupaka

Postupak

Definicija

Uobicajeni
naziv/odrednica

. |Frakcioniranje zrakom

Odvajanje cCestica s pomocu struje
zraka.

Frakcionirano zrakom

Aspiracija

Postupak uklanjanja praSine,
Cestica 1 drugih
suspendiranim Cesticama Zitarica iz
ukupne  mase  zitarica  tijekom
premjestanja s pomocu struje zraka.

sitnihjAspirirano
dijelova  sal

. |BlanSiranje

Postupak  termiC¢ke obrade neke]
organske tvari kuhanjem ili parenjem
radi denaturiranja prirodnih enzima,
omeksSavanja tkiva i uklanjanja prirodne
arome, uz naknadno uranjanje u hladnul
vodu kako bi se prekinuo postupak]
[kuhanja.

Blansirano

Izbjeljivanje

Uklanjanje prirodne boje kemijskim il
fizickim postupcima ili s pomocuyl
zemlje za izbjeljivanje.

[[zbijeljeno

Hladenje

SniZenje temperature ispod temperature
okoline, ali iznad tocke ledista, radi
[konzerviranja.

Ohladeno

Sjeckanje

jednog ili viSe nozeva.

Smanjenje veliine cestica s pomocullsjeckano

. |Cis¢enje

Uklanjanje predmeta, (oneciS¢ivaca,

biljke, npr. slobodnih cestica slame,
ljusaka ili korova.

Inpr. kamenja), ili vegetativnih dijeloval

Oc¢iS¢eno/sortirano

Koncentracija (')

Uklanjanje vode i/ili drugih sastojaka.

K oncentrat

Kondenziranje

Pretvaranje tvari iz plinovitog u tekuce]
stanje.

Kondenzirano

10.

Kuhanje

[krmiva primjenom topline.

Promjena fizickih i kemijskih svojstavalKuhano

11.

Drobljenje

drobilice.

Smanjivanje veli¢ine Cestica uporabom|Drobljenje

12.

Kristaliziranje

iz tekuce otopine. Necistoce u tekucini
se obicno ne ugraduju u reSetkast

ProciS¢avanje stvaranjem krutih kristalalKristalizirano
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strukturu kristala.

13.

Lupljenje ()

Potpuno ili djelomi¢no uklanjanje
vanjskih ovojnica zrnja, sjemenki,
plodova, orasSastih plodova i ostalog.

Olupljeno, djelomicno

olupljeno

14.

LjuStenje

Uklanjanje vanjske pokozice s graha, ili

zrnja i sjemenja fiziCkim sredstvima.

Oguljeno
okomusano (°)

15.

Izdvajanje pektina
|(depektiniziranje)

{[zdvajanje pektina iz krmiva. [zdvojen

(depektinizirano)

pektin|

16.

IsuSivanje

Postupak uklanjanja vlage. [suSeno

17.

Izdvajanje sluzi

Postupak koji se primjenjuje
uklanjanje sloja sluzi s povrSine.

zalBez sluzi

18.

Izdvajanje Secera

Potpuno ili djelomi¢no uklanjanjelBez Se€era, s manje
Imonosaharida i disaharida iz melasa ilSecera
drugih sirovina koje sadrzavaju Secer]

Ikemij skim ili fizickim postupcima.

19.

Detoksikacija

ostupak kojim se unisStavaju otrovni|Detoksicirano
oneciS¢ivaci ili se smanjuje njihova
oncentracija.

20.

Destilacija

Razdvajanje tekucina kuhanjem i|Destilirano
skupljanjem kondenzirane pare u
posebne spremnike.

21.

Susenje

Dehidriranje umjetnim ili prirodnim|Prirodno  susSenje il
postupkom. umjetno susenje, ovisno
o slucaju.

22.

Siliranje

SkladiStenje krmiva uz dodavanjelSilirano
[konzervansa ili bez njega ili primjenom
anaerobnih uvjeta uz dodavanje silaznih|

dodataka ili bez njih.

23.

Isparivanje

Smanjivanje udjela vode. [spareno

24.

Ekspandiranje

Termicki postupak pri kojem unutarnjilEkspandirano
vodeni sadrzaj proizvoda, kad ga se
Inaglo podvrgne pari, dovodi do naglog
Sirenja proizvoda.

25.

Presanje

Uklanjanje ulja/masti preSanjem. Pogaca i ulje/mast

26.

Ekstrakcija

[zdvajanje masti/ulja iz pojedinih|Ekstrahirano/saéma i
[krmiva  organskim  otapalima ilil:'l\ast/ulje, melasa/pulpal

izdvajanje Secera 1 drugih u vodifi Secer ili drugi sastojci

[topljivih tvari s vodom kao otapalom. [topljivi u vodi

27

JEkstrudiranje

Termicki postupak pri kojem unutarnjifEkstrudirano
vodeni sadrZaj proizvoda, kada ga se
jnaglo podvrgne parenju, dovodi do

HR
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Sirenja  proizvoda, koji  istodobno|
dobiva poseban oblik prolaskom kroz
definirane matrice.

28.

Fermentacija

Sto su bakterije, gljivice ili kvasci,
proizvode ili primjenjuju na sirovine
fradi promjene njihova kemijskog
sastava ili svojstava.

Postupak kojim se mikroorganizmi, kaolFermentirano

29.

Filtriranje

porozno sredstvo ili membranu radi
uklanjanja krutih sastojaka.

Postupak propustanja tekucéine krozFiltrirano

30.

Pahuljicanje

Valjanje vlazne termicki
sirovine radi dobivanja tankih komada.

obradene|Pahuljice

31.

Mijevenje u brasno

[kako bi se olakSalo razdvajanje
sastavne frakcije (uglavnom krmno
brasno, posije 1 prekrupa).

Smanjenje veli¢ine Cestica suhog zrnjz|

slucaju

Brasno, posije, prekrupa
(*) ii krmivo, ovisno o

32.

Vinterizacija

ulja od dijela koji je manje zasicen.
Zasic¢eniji se dio ulja hladenjem ledi,
dok manje zasi¢eni dio ostaje tecan i
Imoze se, primjerice, dekantirati.
Vinterizirani proizvod zaledeno je ulje.

Hladenjem ulja odvaja se zasi¢eniji dio[Vinterizirano

33.

Fragmentacija

Proces lomljenja krmiva u dijelove.

Fragmentirano

34.

PrZzenje

il1 masti.

Postupak termicke obrade krmiva u ulju|Przeno

35.

Zeliranje

Postupak stvaranja zelea, krute, zelatini
slicne tvari, koja obi¢no uz primjenul
sredstava za zeliranje poprima razli¢ita
svojstva od mekanog 1 polutekuceg do|
[tvrdog i Cvrstog.

[Zelirano

36.

{Granuliranje

odredene veli¢ine i konzistencije.

Obrada krmiva kako bi se dobile ¢esticelGranulirano

37.

Mljevenje/drobljenje

Smanjivanje veli¢ine Cestica krutih
[krmiva suhim ili vlaznim postupkom.

Mljeveno ili drobljeno

38.

Zagrijavanje

Itlaka i vlage.

Termicka obrada koja se provodi ufZagrijano
posebnim uvjetima, kao $to je primjenal

39.

Hidrogenacija

Kataliticki proces kojim se pri visokoj
emperaturi 1 uz
zasicuju dvostruke
lja/masti/masnih kiselina kako bi s¢
dobili djelomic¢no ili potpuno zasic¢eni

Hidrogenirano,

pritisak  vodikaldjelomic¢no
vezefhidrogenirano
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rigliceridi/masne kiseline, ili kojim se
educiraju karbonilne skupine
gljikohidrata na hidroksilne skuping|
ako bi se dobili polioli.

40.

Hidroliza Smanjenje molekularne veli¢ing
odgovarajuéom obradom vodom i
oplinom/tlakom, enzimima ili

iselinama/luzinama.

Hidrolizirano

41.

Pretvaranje u tekuéinu|Prevodenje iz krutog ili plinovitog
((likvefakcija) stanja u tekuce.

Pretvoreno u tekuc¢inu

42.

Maceracija Smanjivanje veliine
ehanickim  sredstvima  Cesto

risutnost vode ili drugih tekucina.

uz

krmivajMacerirano

43.

Prerada u slad oticanje zrnja Zitarica na klijanje kako

0ji omogucuju razgradnju Skroba ul
ugljikohidrate koji mogu fermentirati tej
bjelancevina u aminokiseline 1 peptide.

1 se aktivirali prirodno prisutni enzimil

Preradeno u slad

44 |Topljenje Prevodenje iz krutog u tekuce stanje[Topljeno
primjenom topline.

45 [Mikroniziranje Postupak smanjenja prosjecnogiMikronizirano
promjera Cestica krutih tvari na|
[mikrometarsku veli¢inu.

46.|Djelomi¢no kuhanje Postupak koji ukljucuje namakanje u|Djelomi¢no kuhano

vodi i toplinsku obradu tako da se Skrob
u cijelosti zelatinizira, nakon cega
slijedi postupak suSenja.

47 .[Pasteriziranje Zagrijavanje odredeno vrijeme 1 do|Pasterizirano
odredene temperature uz naknadno brzo
Il:nladenj e, kako bi se unistili Stetni|

ikroorganizmi.

48.|Guljenje Uklanjanje kore/lupine s voca i povréa. [Oguljeno

49 |Peletiranje Oblikovanje  protiskivanjem  krozPeleti, peletirano
[matrice.

50.|Mljevenje rize Uklanjanje svih ili dijela posija i klice sfMljeveno

oljustene rize.

51.

PreZelatinizacija Modificiranje Skroba kako bi se znatno
poboljsala njegova svojstva bubrenja

[hladnoj vodi.

Prezelatinirano (°)

]

52 |TijeStenje () Mehanicko uklanjanje tekuéina kao StolPogac¢a (kod sirovina
su masti, ulja, voda ili sok iz krutihfkoje sadrzavaju ulja)
sirovina. ulpa, komina (kod
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voca itd.)

PreSana  pulpa
Secerne repe)

(kod]

53.

Rafiniranje Potpuno ili djelomi¢no uklanjanje]
I;:eéistoéa ili  neZeljenih
emijskom/fizickom obradom.

sastojakajrafinirano

Rafinirano, djelomi¢no

54.

Pecenje Zagrijavanje krmiva u suhom stanju s
ciljem  poboljSanja  probavljivosti,
intenziviranja boje 1i/ili
prirodno  prisutnih  antinutritivnih|
cimbenika.

smanjenjal

Peceno

55.

Valjanje Smanjenje veli¢ine Cestica pritiskanjem|

sirovine, npr. zrnja, izmedu dva valjka.

Valjano

56.

Zastita od razgradnje ufPostupak kojim se ili fizickom obradom
(buragu uz primjenu topline, tlaka, pare i
Injihovom kombinacijom
djelovanjem npr.

lignosulfonata, natrijeva hidroksida ili
organskih  kiselina (kao S$to  sul

sprijeiti razgradnja hranjivih tvari u
buragu.
Krmiva koja su aldehidima zasti¢ena od|

frazgradnje u buragu mogu sadrzavati do
0,12 % slobodnih aldehida.

i/iliffupisati
aldehida Jprimjenjivo]

propionska ili taninska kiselina) nastoji

Zasti¢eno od razgradnje
buragu postupkom
ako je

57.

Prosijavanje/reSetanje [Razdvajanje cCestica razliCitih veli¢ina
prolaskom krmiva kroz sita uz tresSnju

ili prelijevanje.

Prosijano/izreSetano

58

Obiranje

Uklanjanje plivaju¢eg sloja s povrsSine
ekuc¢ine mehanickim nacinom, npr.
lije¢ne masti.

Obrano

59.

Rezanje u kriske Rezanje krmiva na plosnate komade.

Rezano u kriske

60.

Mocenje/namakanje [VlaZenje 1 mekSanje krmiva, obi¢no
zrnja, s ciljem skradivanja vremen
uhanja, lakSeg skidanja ovojnice zrnaail
oticanja upijanja vode kako bi se
otakao postupak klijanja ili smanjila
oncentracija  prirodno prisutnih
antinutritivnih ¢imbenika.

Moceno

61.

SusSenje raspriivanjem [Smanjenje sadrzaja vlage neke tekuéine
asprsivanjem ili stvaranjem maglice od

miva radi povecanja povrSine U

Osuseno raspr§ivanjem

odnosu prema teZini, strujanjem kroZz
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62.

uhanje upotrebljava para pod tlakom s
ciljem povecanja probavljivosti.

Parenje ostupak pri kojem se za zagrijavanje ifPareno

63.

Tostiranje agrijavanje suhom toplinom, koje se
glavnom primjenjuje na zrnje uljarica,
pr. za smanjenje ili uklanjanje
rirodno  prisutnih  antinutritivnih

cimbenika.

Tostirano

64.

Ultrafiltriranje iltriranje  teku¢ina  kroz  gustu
embranu koja propusta samo male]
olekule.

Ultrafiltrirano

65.

Uklanjanje klica Postupak potpunog ili djelomi¢nog

Zitarica.

uklanjanja klica s drobljenih zrna

Bez klica

66.

Mikroniziranje siTermicki postupak pri  kojem se
fpomoéu infracrvenihjupotrebljava infracrvena toplina za
zraka uhanje i pecenje zitarica, korijena,
sjemena ili gomolja, ili njihovih

ahulji¢anje.

suproizvoda, nakon kojeg obi¢no slijedi|

Mikronizirano
infracrvenom toplinom

67.

Cijepanje ulja/masti iIKemijski proces hidrolize masti/ulja.
hidrogeniranih Reakcija masti/ulja s vodom, koja se
ulja/masti izvodi pri visokoj temperaturi i tlaku,
omogucuje dobivanje sirovih masnih|
[kiselina u hidrofobnoj fazi te slatke

vode (sirovog glicerola) u hidrofilnoj|

Razgradeno

fazu.
68.|Ultrazvuéna obrada Otpustanje topivih spojevalUtrazvucno obradeno
ehanickom obradom jakim|
Itrazvukom 1 toplinom u vodi.
69.[Mehanicko uklanjanje[Mehanicko uklanjanje pakirnoglMehanicki raspakirano
|pakiranja hrane aterijala.

€)) U njemackom se jeziku izraz ,[Konzentrieren” moZze prema potrebi zamijeniti izrazom ,,Eindicken” te u tom
slu¢aju uobicajena odrednica treba biti ,,eingedickt”.

2 Izraz ,lupljenje” moze se prema potrebi zamijeniti izrazom ,ljuStenje” ili ,komusanje”, te u tom slucaju
uobicajena odrednica treba biti ,,0ljusteno” ili ,,okomusano”.

3) Ako je rije€ o rizi, ovaj se postupak naziva ,ljustenje”, a uobicajena je odrednica ,,0ljusteno”.

4) U francuskom se jeziku moze Koristiti izraz ,,issues”.

5) U njemackom se jeziku moze koristiti odrednica ,,aufgeschlossen” i oznaka ,,Quellwasser” (u odnosu na $krob).
U danskom se jeziku moze koristiti odrednica ,.kvaldning” i oznaka ,,kveldet” (u odnosu na skrob).

(6) U francuskom se jeziku ,,pressage” moze prema potrebi zamijeniti izrazom ,,extraction mécanique”.

HR
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DIO C

Popis krmiva

1. Zrnje zitarica i proizvodi dobiveni od njih

Broj Naziv Opis Obavezno

oznaciti

1.1.1. Jeam Zrje Hordeum vulgare L. MozZe biti
zasticeno od razgradnje u buragu.

1.1.2. |Jetam, ekspandiran [Proizvod koji se dobiva od mljevenog ilifSkrob
zdrobljenog zrna jeCma obradom u
vlaznim, toplim uvjetima i pod tlakom.

1.1.3. [Jeéam, peceni Proizvod dobiven postupkom djelomiénog[Skrob ako je
pecenja zrna jeéma samo do svijetle boje. P> 10 %

Sirove
bjelancevine,
ako su> 15 %

1.1.4. [Jemene pahuljice Proizvod koji se dobiva parenjem ililSkrob
Istnikroniziranjem s pomocu infracrvene
opline i1 valjanjem oljustenih zrna je¢ma.

Moze sadrzavati mali udio ljusakal
jecmenog zrnja. Moze biti zaSticen od|
frazgradnje u buragu.

1.1.5. [Je¢mena vlakna Proizvod dobiven tijekom proizvodnjelSirovu vlakninu
je¢menog Skroba. Sastoji se od (:esticaSirOVe
endosperma i pretezno od vlakana. bi « -

jelancevine,
ako su> 10 %

1.1.6. |Jefmene ljuske Proizvod dobiven tijekom proizvodnjelSirovu vlakninu
etanola od Skroba nakon suhog mljevenja, Sirove
prosijavanja i ljustenja zrnja jeCma. bjelandevine,

ako su> 10 %

1.1.7. [Je€meno krmnolProizvod koji se dobiva preradom|Sirovu vlakninu

{brasno prosijanog, oljustenog zrnja je¢ma Ul rob
je¢menu prekrupu, krupicu ili brasno.
Sastoji se pretezno od Cestica endosperma
sa sitnim komadi¢ima vanjskog omotaca i
[nesto prosijanih zrna.

1.1.8. [Je€mene bjelancevine |Proizvod koji se dobiva nakon odvajanjalSirove
Skroba i posija iz zrnja je¢ma. Pretezno sefbjelancevine
sastoji od bjelancevina.

1.1.9. |Krmivo od jeémenihlProizvod koji se dobiva nakon izdvajanjalVlagu ako je

12
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|bj elancevina

Skroba iz zrnja jeCma. Pretezno se sastoji
od bjelancevina i Cestica endosperma.

udio <45 % 1ili
> 60 %

Ako je udio
vlage <45 %:
- sirove
bjelancevine
- Skrob
1.1.10. [Je€mene topljivelProizvod od zrnja jema koji se dobivalSirove
[Cestice ekstrakcijom bjelancevina i Skroba vlaznim{bjelanc¢evine
postupkom.
1.1.11. [Je€mene posije Proizvod dobiven tijekom proizvodnje|Sirovu vlakninu
brasSna od prosijanog, oljuStenog zrnjal
jeCma. Sastoji se pretezno od dijelova
vanjskog omotaca i dijelova zrna iz kojih|
je uklonjen veci dio endosperma.
1.1.12. |[Tekuéi je¢meni §krob [Sekundarna frakcija Skroba koja nastaje prijAko je udio
proizvodnji je¢menog Skroba. vlage <50 %:
- Skrob
1.1.13. |Ostaci pivskog je¢malProizvod dobiven mehanickim|Sirovu vlakninu
nakon prosijavanja rosijavanjem (frakc.%omranjem. POlgi oy pepeo, ako
elicini) koji se sastoji od malih zmal . - 5 5 o,
ivskog je¢ma i djeli¢a zrna pivskog jeémal] ’
izdvojenih prije postupka prerade je¢ma u
slad.
1.1.14. |Ostaci pivskog jecma iIProizvod koji se sastoji od djelica zrnalSirovu vlakninu
slada jema 1 slada izdvojenih  tijekom
proizvodnje slada.
1.1.15. [Ljuske pivskog je¢ma [Proizvod dobiven ciS¢enjem pivskoglSirovu vlakninu
jeCma, a sastoji se od dijelova ljusaka i
sitnih ostataka.
1.1.16. |[Kruti je¢meni trop,Proizvod dobiven tijekom proizvodnjelVlagu ako je
vlaZni etanola od je¢ma. Sadrzava krute frakcijefjudio <65 % ilj
[krmiva iz destilacije. > 88 %
Ako je udio
vlage < 65 %:
- sirove
bjelancevine
1.1.17. [Topljivi je¢meni trop,Proizvod dobiven tijekom proizvodnje[Vlagu ako je

vlazni

etanola od jeéma. Sadrzava
frakcije krmiva iz destilacije.

topljive

udio <45 % ili
> 70 %

Ako je udio
vlage <45 %:

13
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- sirove

bjelancevine

1.1.18. [Slad (") Proizvod od proklijalog zrnja Zitarica,
osusen, mljeven 1/ili ekstrahiran.

1.1.19. |[Korjenciéislada (')  |Proizvod nastao klijanjem pivarskih|
zitarica 1 CiS¢enja slada koji se sastoji od
E;()rjenéiéa, sitnih dijelova zitarica, ljuski i

alith zdrobljenih zrna pivskih Zitarica.
Moze biti mljeven.

1.2.1. |Kukuruz (%) Zrnje Zea mays L. ssp. mays. Moze biti
zasSticeno od razgradnje u buragu.

1.2.2. |Kukuruzne pahuljicelProizvod koji se dobiva parenjem ilifSkrob

() Imikroniziranjem infracrvenom toplinom i
valjanjem oljusStenih zrna kukuruza. Moze
sadrzavati mali udio ljusaka kukuruznog
zrnja.
1.2.3. |Kukuruzno krmnofProizvod dobiven tijekom proizvodnje|Sirovu vlakninu
[brasno (°) Ikukuruznog brasna ili krupice. Sastoji sefx
y . B . |Skrob
pretezno od komadica vanjskog omotaca if
Cestica zrna iz kojih je izdvojeno manjeSlfOVu mast ako
endosperma nego kod kukuruznih posijafie >3 %
Moze  sadrzavati  neSto  komadical
Ikukuruznih klica.
1.2.4. |Kukuruzne posije (°) Iﬁroizvod dobiven tijekom proizvodnje[Sirovu vlakninu
ukuruznog brasna ili krupice. Sastoji se
pretezno od komadica vanjskog omotaca i
nesto komadic¢a kukuruznih klica s nesto
Cestica endosperma.

1.2.5. |Kukuruzni oklasci (*) [Sredi$nji dio kukuruznog klipa. MozelSirovu vlakninu

sadrzavati male koli¢ine kukuruza i listovals
I . . Skrob
|k031 nisu uklonjeni tijekom strojne berbe.

1.2.6. |Ostaci  kukuruznogDio zrna kukuruza odvojen prosijavanjem

Zrnja nakon|pri unosu proizvoda.
[prosijavanja (°)

1.2.7. |Kukuruzna vlakna (*) |Proizvod dobiven tijekom proizvodnjelVlagu ako je
lkukuruznog Skroba. Pretezno se sastoji odjudio <50 % ili
vlakana. > 70 %

Ako je udio

vlage < 50 %:

—sirovu
vlakninu

1.2.8. |Kukuruzni gluten (*) |Proizvod dobiven tijekom proizvodnjelVlagu ako je

lkukuruznog skroba. Sastoji se pretezno odjudio <70 % ili
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glutena dobivenog za vrijeme izdvajanjap> 90 %
Skroba. Ako  je udio
vlage < 70 %:
—sirove
bjelancevine
1.2.9. |Kukuruzno glutensko|Proizvod dobiven tijekom proizvodnjefVlagu ako je
brasno (°) ukuruznog Skroba. Sastoji se od posija fjudio <40 % ili
opljivih ostataka kukuruza. Proizvod moZep> 65 %
sadrzavati slomljeno zrnje kukuruza i . .
: " . . JAko je udiog
ostatke iz ekstrakcije ulja od kukuruznih| o).
: S : : fvlage <40 %:
[klica. Mogu se dodati i drugi proizvodi
dobiveni od Skroba i iz rafiniranja ili—sirove
fermentacije proizvoda od Skroba. bjelancevine
—sirovu
vlakninu
—skrob
1.2.10. [Kukuruzne klice ()  |Proizvod od proizvodnje kukuruzne[Vlagu ako je
[krupice, brasna ili Skroba. Sastoji sefjudio <40 % ili
pretezno od kukuruznih klica, vanjskogp 60 %
omotaca i dijelova endosperma. Ako je udio
vlage <40 %:
—sirove
bjelancevine
—sirovu mast
1.2.11. |Pogaca od kukuruznih|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljalSirove
[klica (°) kreéanjem preradenih kukuruznih klica najbjelancevine
ojima se joS nalaze dijelovi endosperma iS'
: .. irovu mast
sjemene ovojnice.
1.2.12. [Krmno brasno od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljalSirove
[kukuruznih klica (*) |ekstrakcijom od preradenih kukuruznihlbjelancevine
|k1ica.
1.2.13. |Sirovo ulje odlUlje dobiveno od kukuruznih klica. Vlagu ako je
[kukuruznih Kklica (°) udio > 1 %
1.2.14. |[Kukuruz, ekspandiran[Proizvod dobiven od mljevenih ilifSkrob
() lomljenih zrna kukuruza obradom U
vlaznim, toplim uvjetima i pod tlakom.
1.2.15. |[Tekuéina Vlagu ako je

[namakanja kukuruza)

)

0d|nKoncentrirana tekuca frakcija, koja nastaje

amakanjem zrnja kukuruza

udio <45 % 1ili
> 65 %

Ako je udiog
vlage <45 %:

—sirove
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bjelancevine

1.2.16.

[Secerca ()

Silaza od KkukuruzalNusproizvod industrijske prerade kukuruzaj

SeCerca koji se sastoji od oklaska,
[komuSine, osnovice zrnja, isjeckanih 1
ocijedenih ili  preSanih. Dobiva se
sjeckanjem klipova kukuruza Secerca,
|k0mu§ine i listova s neSto zrnja kukuruzaj
S

ecerca.

Sirovu vlakninu

1.2.17.

Z.drobljeni
{bez Kklica (°)

kukuruzlProizvod dobiven uklanjanjem klica iz

zdrobljenog kukuruza. Sastoji se pretezno
od komadi¢a endosperma i mozZe
sadrzavati neSto kukuruznih klica 1
omadice vanjskog omotaca.

Sirovu vlakninu

Skrob

1.2.18.

)

Kukuruzna prekrupa|Cvrsti, grubi komadi mljevenog kukuruza

0ji sadrzavaju malu koli¢inu posija il
lica ili ih ne sadrzavaju.

Sirovu vlakninu
Skrob

1.3.1.

Proso

Zrnje Panicum miliaceum L.

1.4.1.

Z.0b

Zrnje Avena sativa L. i drugih uzgojenih
sorti zobi.

1.4.2.

[Oljustena zob

Oljusteno zrnje zobi. Moze biti obradeno
parom.

1.4.3.

Zobene pahuljice

Proizvod dobiven parenjem ili
mikroniziranjem infracrvenom toplinom 1
valjanjem oljuStene zobi. Moze sadrzavati
manji udio zobenih ljuski.

Skrob

1.4.4.

Zobeno krmno brasno

Proizvod dobiven preradom prosijanog,
oljustenog zrnja zobi u zobenu krupicu i
brasno. Sastoji se pretezno od zobenih
posija i neSto endosperma.

Sirovu vlakninu

Skrob

1.4.5.

Zobene posije

Proizvod dobiven tijekom proizvodnje
brasna od prosijanog zrnja oljuStene zobi.
Sastoji se pretezno od dijelova vanjskog
omotaca i dijelova zrna iz kojih je uklonjen|
veci dio endosperma.

Sirovu vlakninu

1.4.6.

Zobene ljuske

Proizvod dobiven ljustenjem zrnja zobi.

Sirovu vlakninu

1.4.7.

Zob, ekspandirana

Proizvod dobiven od mljevenog ili
slomljenog zrnja zobi obradom u vlaznim,
[toplim uvjetima i pod tlakom.

Skrob

1.4.8.

[Oljustena zob

Ocis¢eno 1 oljusteno zrnje zobi.

Sirovu vlakninu

Skrob

1.4.9.

Zobeno krmno brasno

Proizvod dobiven mljevenjem zrnja zobi.

Sirovu vlakninu
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Skrob

1.4.10.

lod oljuStenog zrnja

Zobeno krmno brasno|Proizvod od zobi s visokim sadrzajem|

Skroba, dobiven nakon ljustenja.

Sirovu vlakninu

1.4.11.

Zobeno krmivo

Proizvod dobiven preradom prosijanog,
oljustenog zrnja zobi u zobenu krupicu i
brasno. Sastoji se pretezno od zobenih|
posija i nesto endosperma.

Sirovu vlakninu

1.5.1.

Sjemenke
lekstrahirane

kinoje,

OciS¢ene cijele sjemenke biljke kinoje
(Chenopodium quinoa Willd.) iz kojih je|
uklonjen saponin sadrzan u vanjskom
omotacu sjemenki.

1.6.1.

Lomljena riza

Dijelovi zrna rize vrste Oryza sativa L. ¢ija|
je duljina manja od tri Cetvrtine duljine

cijelog zrna. Riza moze biti djelomic¢no
Ikuhana.

Skrob

1.6.2.

BrusSena riza

Oljustena riza iz koje su bruSenjem skoro
otpuno uklonjene posije 1 klice. Riza
oze biti djelomi¢no kuhana.

Skrob

1.6.3.

Prezelatinirana riza

Proizvod dobiven preZelatinizacijom iz
brusenih ili lomljenih zrna rize.

Skrob

1.6.4.

Ekstrudirana riza

Proizvod dobiven ekstrudiranjem rizinog
brasna.

Skrob

1.6.5.

RiZine pahuljice

Proizvod dobiven pahulji¢anjem|
prezelatiniranog zrnja rize ili slomljenog
zrnja.

Skrob

1.6.6.

[Oljustena riza

Prirodna riza (Oryza sativa L.) s koje je
uklonjena samo ljuska. Moze biti
djelomicno kuhana. Pri ljuStenju i

kovanju moze doc¢i do odredenog gubitkal
Ez)sija.

Skrob

Sirovu vlakninu

1.6.7.

Mljevena  riZza
fhranidbu Zivotinja

zaEroizvod

dobiven mljevenjem  rize
amijenjene hranidbi Zivotinja koji s¢
sastoji od zelenih, kredastih ili nedozrelih|
zrna prosijanih tijekom brusenja oljustene
ize ili od normalnih oljustenih zrna rize|
ﬁ;oja su zuta ili pjegava.

Skrob

1.6.8.

RiZino brasno

Proizvod dobiven mljevenjem bruSene rize.
RiZa moze biti djelomicno kuhana.

Skrob

1.6.9.

Irize

Brasno od oljustene|Proizvod dobiven mljevenjem oljustene]

frize. Riza moze biti djelomi¢no kuhana.

Skrob

Sirovu vlakninu

1.6.10.

Rizine posije

Proizvod dobiven pri mljevenju rize, a

Sirovu vlakninu
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sastoji se uglavnom od vanjskih slojeva
zrna (perikarpa, sjemene ovojnice, jezgre,
aleuronskog sloja) s dijelovima klice. Riza)

oze biti djelomicno  kuhana il
ekstrudirana.

1.6.11.

RiZine
kalcijevim
karbonatom

posije

S|

IProizvod dobiven pri mljevenju rize, aj
sastoji se uglavnom od vanjskih slojeva
zrna (perikarpa, sjemene ovojnice, jezgre,
aleuronskog sloja) s dijelovima klice.
Moze sadrzavati do 23 % kalcijeval
[karbonata koji je wupotrijebljen kao
pomocna tvar u procesu proizvodnje. Riza
Fnoie biti djelomic¢no kuhana.

Sirovu vlakninu

Kalcijev
karbonat

1.6.12.

Odmastene
posije

rizinelRizine posije koje nastaju u postupku

ekstrakcije ulja. Mogu biti zastiCene od
azgradnje u buragu.

Sirovu vlakninu

1.6.13.

Ulje iz riZinih posija

Ulje ekstrahirano iz stabiliziranih rizinih|
posija.

1.6.14.

RizZino krmno brasno

Proizvod dobiven tijekom proizvodnje
izinog braSna i Skroba suhim ili vlaZnim|
ljevenjem 1 prosijavanjem. Sastoji se
uglavnom od Skroba, bjelancevina, masti 1
vlakana. Riza moze biti djelomicno
lkuhana. MozZe sadrzavati do 0,25 % natrija
i do 0,25 % sulfata.

Skrob
> 20 %

Sirove
bjelancevine,
ako su> 10 %

Sirovu mast ako
jie>5%

Sirovu vlakninu

ako je

1.6.15.

karbonatom

RiZzino krmno brasno|Proizvod dobiven pri mljevenju rize, aj
J kalcijevim|

sastoji se uglavnom od dijeloval
aleuronskog sloja i endosperma. Moze]
sadrzavati do 23 % kalcijeva karbonata
lkoji je upotrijebljen kao pomocna tvar u
procesu proizvodnje. Riza moze biti
djelomic¢no kuhana.

Skrob

Sirove
bjelancevine

Sirovu mast
Sirovu vlakninu

Kalcijev
karbonat

1.6.16.

Riza

Zrnje Oryza sativa L. MoZe biti zaStiCeno
od razgradnje u buragu.

1.6.17.

RizZine klice

Proizvod dobiven pri mljevenju rize, aj
sastoji se uglavnom od klica.

Sirovu mast

Sirove
bjelancevine

1.6.18.

Pogaca od

klica

riiinihﬂ’roizvod koji ostane nakon drobljenjal

izinih klica radi istiskanja ulja.

Sirove
bjelancevine

Sirovu mast
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Sirovu vlakninu

1.6.20.

RiZine bjelancevine

Proizvod dobiven tijekom proizvodnje
Skroba od rize vlaznim mljevenjem,
prosijavanjem, odvajanjem,
[koncentriranjem i suSenjem.

Sirove
bjelancevine

1.6.21.

Tekuce krmivo od rize

Koncentriran tekuc¢i proizvod dobiven
vlaznim mljevenjem i prosijavanjem rize.

Skrob

1.6.22.

Ekspandirana riza

Proizvod dobiven ekspandiranjem zrna rize
ili lomljenih zrna rize.

Skrob

1.6.23.

Fermentirana riza

Proizvod dobiven fermentacijom rize.

Skrob

1.6.24.

Deformirana

riZe,
mljevena/kredasta
riza, mljevena

zrnajProizvod dobiven pri mljevenju rize koji se

sastoji uglavnom od deformiranih zrna i/ili
[kredastih zrna i/ili oSte¢enih zrna, cijelih ili
slomljenih 1/ili prirodno obojenih zrna
(zelenih, crvenih, zutih) i/ili od normalnih
oljustenih zrna rize, cijelih ili lomljenih.
Moze biti djelomi¢no kuhana.

Skrob

1.6.25.

Mljevena nezrela riza

Proizvod dobiven pri mljevenju rize koji se
sastoji uglavnom od nezrelih i/ili kredastih
zrna.

Skrob

1.7.1.

Raz

Zrnje Secale cereale L.

1.7.2.

RaZeno krmno brasno

Proizvod dobiven tijekom proizvodnje
brasna od prosijane razi. Sastoji se
pretezno od Cestica endosperma, sa sitnim|
dijelovima vanjskog omotaca 1 neSto
ostalih dijelova zrna.

Skrob

Sirovu vlakninu

1.7.3.

RaZeno krmivo

Proizvod dobiven tijekom proizvodnje
brasna od prosijane razi. Sastoji se¢
pretezno od dijelova vanjskog omotaca i od
Cestica zrnja s kojeg je uklonjeno manje
endosperma nego kod raZenih posija.

Skrob

Sirovu vlakninu

1.7.4.

RaZene posije

Proizvod dobiven tijekom proizvodnje
brasna od prosijane razi. Sastoji se
pretezno od dijelova vanjskog omotaca i od|
Cestica zrnja iz kojih je uklonjen veéi dio
endosperma.

Skrob

Sirovu vlakninu

1.8.1.

Sirak Sirak

Zrnje/sjemenke
Moench.

Sorghum  bicolor L.

1.8.2.

Sirak bijeli

Zrnje posebnih uzgojenih sorti bijelog
sirka s bijelom ovojnicom zrna.

1.8.3.

Sirkovo krmivo

OsuSen proizvod dobiven pri odvajanjul

Sirove

Skroba sirka. Proizvod se pretezno sastoji

bjelancevine
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od posija. Proizvod moze sadrzavati
osusene ostatke iz vode za maceraciju, a
ogu se dodati i klice.

1.9.1.

Pir

Zrnje pira Triticum spelta (L.), Triticum
dicoccum Schrank, Triticum monococcum.

1.9.2.

Pirove posije

Proizvod dobiven tijekom proizvodnjelSirovu vlakninu
brasna od pira. Sastoji se preteZzno od|
vanjskog omotaca i nesto komadica pirovih
[klica s nesto Cestica endosperma.

1.9.3.

Pirove ljuske

Proizvod dobiven tijekom ljustenja zrnjajSirovu vlakninu
pira.

1.9.4.

Pirovo krmno brasno [Proizvod dobiven tijekom  prerade|Sirovu vlakninu

prosijanog, oljuStenog pira u pirovo Skrob
brasno. Sastoji se pretezno od Ccestica
endosperma s komadi¢ima vanjskog
omotaca 1 ostataka nakon prosijavanjal
zrnja.

1.10.1.

PSenoraz (tritikale) |[Zrnje hibrida Triticum x Secale cereale L.

1.11.1.

PSenica

Zrnje sorti Triticum aestivum L., Triticum
durum Desf. 1 drugih uzgojenih sorti
pSenice. Moze biti zastiCeno od razgradnje
u buragu.

1.11.2.

PSenicni korjenci¢i  |[Proizvod dobiven pri klijanju pSenice za

proizvodnju slada i pri CiS¢enju slada, a
sastoji se od korjenci¢a, komadica zitarica,
ljusaka 1 malih zdrobljenih sladnih zrnaj
pSenice.

1.11.3.

Prezelatinirana
pSenica

Proizvod dobiven od mljevenih ili|Skrob
lomljenih zrna pSenice obradom u vlaznim,
|t0p1im uvjetima i pod tlakom.

1.11.4.

PSeni¢no
Ibrasno

krmno|Proizvod dobiven tijekom proizvodnjelSirovu vlakninu
raSna od prosijanog zrnja pSenice ﬂigkrob
oljustenog pira. Sastoji se pretezno od
Cestica  endosperma s  komadi¢ima
anjskog omotata 1 ostataka nakon|
rosijavanja zrnja.

1.11.5.

PSeni¢ne pahuljice roizvod dobiven parenjem ilifSirovu vlakninu

ikroniziranjem s pomocu infracrvene] Skrob
opline i valjanjem oljuStene pSenice. Moze
sadrzavati manji udio pSenicne ljuske.
Moze biti zasSti¢en od razgradnje u buragu.

1.11.6.

PSeni¢no krmivo Proizvod dobiven tijekom proizvodnje|Sirovu vlakninu

brasna ili slada od prosijanog zrnja psenice
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ili oljustenog pira. Sastoji se pretezno od|

omadica vanjskog omotaca i Cestica zrna
iz kojih je uklonjeno manje endospermal
[nego kod pSeni¢nih posija.

1.11.7.

PSeni¢ne posije(®)

Proizvod dobiven tijekom proizvodnje
brasna ili slada od prosijanog zrnja pSenice
ili oljustenog pira. Sastoji se pretezno od|
dijelova vanjskog omotaca i1 dijelova zrna
iz kojih je uklonjen ve¢i dio endosperma.

Sirovu vlakninu

1.11.8.

PSenic¢no

sladno|Proizvod koji se dobiva preradom pSenice
[brasno, fermentirano

u slad i fermentacijom pSenice i pSenicnih|
posija. Proizvod se potom susi i melje.

Skrob

Sirovu vlakninu

1.11.10.

PSeni¢na vlakna

Vlakna koja su ekstrahirana u preradi
pSenice. Pretezno se sastoji od vlakana.

Vlagu ako je
udio <60 % ili
> 80 %

Ako je udio
vlage < 60 %:

—sirovu
vlakninu

I.11.11.

PSeniéne klice

Proizvod mljevenja brasna koji se
uglavnom sastoji od pSeni¢nih klica,
valjanih ili drukc¢ije obradenih, na kojimal
se jo§ mogu nalaziti komadic¢i endospermal
i vanjskog omotaca.

Sirove
bjelancevine

Sirovu mast

1.11.12.

Fermentirane
ipSenic¢ne klice

Proizvod dobiven fermentacijom pSeni¢nih|
[klica.

Sirove
bjelancevine

Sirovu mast

1.11.13.

klica

Pogaca od pSenicnih|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljal

preSanjem  pSenicnih  klica  (Triticum
aestivum L., Triticum durum Desf. 1 drugih
uzgojenih sorti pSenice te oljuStenog pira)
(Triticum spelta L., Triticum dicoccum
Schrank, Triticum monococcum L.)) na
[kojima se mogu jo$ nalaziti dijelovi
endosperma i sjemene ovojnice.

Sirove
bjelancevine

1.11.15.

PSeni¢ne bjelanc¢evine

PSenicne bjelancevine ekstrahirane tijekom|
proizvodnje Skroba ili etanola, mogu biti
djelomic¢no hidrolizirane.

Sirove
bjelancevine

1.11.16.

PSeni¢no
Ibrasno

glutensko|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje

Vlagu ako je

Senicnog Skroba i1 glutena. Sastoji se odjudio <45 % ili

osija iz kojih se mogu djelomi¢no
izdvojiti klice. Mogu se dodati pSeni¢ne
opljive Cestice, slomljeno pSeni¢no zrnje i
drugi proizvodi od Skroba te proizvodi

> 60 %

Ako je udio
vlage <45 %:
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Inastali tijekom rafiniranja ili fermentacije]
proizvoda od Skroba.

—sirove
bjelancevine

—Skrob

1.11.18.

Vitalni pSeni¢ni gluten

PSeni¢ne bjelancCevine koje karakteriziral

visoka viskozna elasti¢nost kod hidracije, s

Eajmanje 80 % bjelancevina (N % 6,25) i
ajvise 2 % pepela u suhoj tvari.

Sirove
bjelancevine

1.11.19.

Tekudi pSeni¢ni Skrob

Proizvod dobiven tijekom proizvodnje
Skroba/glukoze i glutena od pSenice.

Vlagu ako je
udio <65 % ili
> 85 %

Ako je udig
vlage < 65 %:
—  Skrob
1.11.20.|PSeni¢ni Skrob kojilProizvod dobiven tijekom proizvodnjelSirove
sadrZzava bjelancevinepseni¢nog Skroba koji se uglavnom sastojijbjelancevine
sa smanjenomjod djelomi¢no  zaSeCerenog  Skroba, Skrob
koli¢inom Secera opljivih bjelancevina i1 drugih topljivih .
dijelova endosperma. Ukupni Secer]
izrazen kao
saharoza
1.11.21|Topljive desticelProizvod od pSenice dobiven nakon|Vlagu ako je
[pSenice ekstrakcije bjelancevina i Skroba vlaznimjudio <55 9% ilj
postupkom. Moze biti hidroliziran. > 85 %
Ako je udio
vlage < 55 %:
—sirove
bjelancevine
1.11.22 [Koncentrat pSeni¢nog|Vlazan nusproizvod dobiven nakon|Vlagu ako je
[kvasca fermentiranja  pSeni¢nog  Skroba  zajudio <60 % ilj
proizvodnju alkohola. > 80 %
Ako je udiog
vlage < 60 %:
—sirove
bjelancevine
1.11.23 |Prosijana pivskalProizvod dobiven mehanickim|Sirovu vlakninu
[pSenica prosijavanjem (granulomterijskim|
frakcioniranjem) koji se sastoji od malih
zrna pSenice 1 djeliCa zrna pSenice
izdvojenih prije postupka prerade u slad.
Ostaci pivske pSenice ilProizvod koji se sastoji od djelica zrnalSirovu vlakninu

1.11.24.|

slada

Senice i slada
roizvodnje slada.

izdvojenih  tijekom|
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1.11.25.

Ljuske pivske pSenice

Proizvod dobiven CiS¢enjem  pivske
pSenice, a sastoji se od djelica ljusaka i
sitnih ostataka.

Sirovu vlakninu

1.12.2.

Brasno od Zitarica (")

Brasno od mljevenih zitarica.

Skrob

Sirovu vlakninu

1.12.3.

Koncentrirane
[bjelancevine

(")

Zitarica

Koncentrirani 1 suhi proizvod dobiven od

fermentacijom kvasca.

Sirove

zrnja zitarica nakon izdvajanja Skrobabjelancevine

1.12.4.

Ostaci zrnja Zitarica
nakon prosijavanja (')

Proizvodi dobiveni mehanickim
prosijavanjem (frakcioniranjem po
velicini) koji se sastoje od malih zrna i
djelica zrna, koja mogu biti proklijala,
izdvojenih prije daljnje prerade Zitarica.
Proizvodi sadrzavaju vise sirove vlaknine
(npr. ljuski) nego nefrakcionirane zitarice.

Sirovu vlakninu

1.12.5.

Zitne klice (')

Proizvod mljevenja brasna i proizvodnje

lica, valjanih ili drukcije obradenih, nal
ojima se jo§ mogu nalaziti djeli¢i
endosperma i vanjskog omotaca.

Sirove

Skroba koji se sastoji pretezno od zitnihjbjelancevine

Sirovu mast

1.12.6.

Sirup od destilacijskih|
lostataka zita (")

Iiroizvod od zita dobiven isparivanjem|{Vlagu

ako je

oncentriranog ostatka Zita iz postupkajudio <45 % ili

fermentiranja i destilacije
upotrijebljenog u proizvodnji alkohola.

zitap> 70 %

Ako je udig
vlage <45 %:

—sirove
bjelancevine

1.12.7.

VlazZan Zitni trop (')

ostataka zita iz postupka fermentiranja i
destilacije ~ zita  upotrijebljenog
proizvodnji alkohola.

Vlazan proizvod proizveden kao krutalVlagu
frakcija centrifugiranjem i/ili filtriranjemfjudio <65 % ilj

YAko

ako je
> 88 %

je udio
vlage < 65 %:

—sirove
bjelancevine

1.12.8.

Koncentriran
ftrop (V)

topljiv|Vlazan

proizvod  dobiven
proizvodnje alkohola fermentiranjem i

[nakon izdvajanja posija i glutena. Moze
sadrzavati mrtve stanice 1/ili dijelove
fermentacijskih mikroorganizama.

tijekom|Vlagu

ako je
udio <65 % ili

destilacijom Zitnog koma i Se¢ernog sirupaf> 88 %

Ako je udiog
vlage < 65 %:

—sirove
bjelancevine,
akosu>10%
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1.12.9.

(destilacije (')

Zrnje i topivi ostaci i

roizvod dobiven tijekom proizvodnje
alkohola fermentiranjem 1
zitnog koma 1i/ili drugih proizvoda koji
sadrzavaju Skrob i Secer. Moze sadrzavati
rtve stanice i/ili dijelove fermentacijskih|
ikroorganizama. Moze sadrzavati 2 %
sulfata. Moze biti zasti¢en od razgradnje
uragu.

destilacijomjudio <60 % ilj

Vlagu ako je
> 80 %

Ako je udig
vlage < 60 %:

—sirove
bjelancevine

1.12.10.

OsusSen
trop

destilacijskilProizvod dobiven

tijekom destilacije
alkohola  susenjem  krutih
fermentiranog Zzita. Moze biti zaSti¢en od|
azgradnje u buragu.

ostatakalbjelancevine

Sirove

1.12.11.

Destilacijski
trop () ;
destilacijski
topljivi ostaci] (')

tamni

[OsuS$eni
trop

roizvod dobiven
alkohola  suSenjem

tijekom destilacije
krutih

od ostataka fermentirane sladne tekucine ili
ispareni destilacijski ostaci. MoZe biti
zasti¢en od razgradnje u buragu.

ostatakalbjelancevine
iffermentiranog Zzita kojima se dodaje sirup|

Sirove

1.12.12.

Pivarski trop ()

Proizvod dobiven tijekom proizvodnje piva
E:oji se sastoji od ostataka sladnih i

esladnih zitarica te drugih proizvoda koji
sadrzavaju Skrob, a moze sadrzavati i
[hmelj. Obi¢no se stavlja na trziSte u
vlaznom stanju, ali se moze prodavati i uj
suhom stanju. Moze sadrzavati do 0,3 %
dimetil polisiloksana, do 1,5 % enzima i do
1,8 % bentonita.

Vlagu ako je
udio <65 % ili
> 88 %

Ako je udig
vlage < 65 %:

—sirove
bjelancevine

1.12.13.

Sladni trop (')

Kruti proizvod dobiven tijekom|
proizvodnje viskija od zitarica. Sastoji se
od ostataka Zitarice preradene u slad nakon
ekstrakcije vru¢om vodom. Obic¢no se
stavlja na trziSte u vlaznom stanju nakon
Sto se ekstrakt izdvoji taloZzenjem.

Vlagu ako je
udio <65 % ili
> 88 %

Ako je udig
vlage < 65 %:

—sirove
bjelancevine

1.12.14.

Filtriran sladni trop

Kruti proizvod dobiven tijekom|
proizvodnje piva, ekstrakta slada i viskija.
Sastoji se od ostataka mljevenog slada
[nakon ekstrakcije vru¢éom vodom i
eventualno drugih dodataka koji sadrzavajul
SeCer ili su bogati Skrobom. Obicno se
stavlja na trziSte u vlaznom stanju nakon
Sto se ekstrakt izdvoji presanjem.

Vlagu ako je
udio <65 % ili
> 88 %

Ako je udio
vlage < 65 %:

—sirove
bjelancevine

1.12.15.

[Pot ale]

Proizvod koji ostaje nakon prvog destilata

Sirove

u kotlu za destilaciju pri proizvodnji viskij
ili alkohola.

bjelancevine,
ako su>10 %
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1.12.16.

[Pot ale sirup] Proizvod od prvog destilata koji nastajefVlagu ako je
isparavanjem taloga koji je ostao u kotlu zajudio <45 % 1ilj
destilaciju pri proizvodnji viskija ili> 70 %

alkohola. Ako je udio
vlage < 45 %:

sirove

bjelancevine

(1
@
3)

Naziv moze biti dopunjen nazivom vrste Zitarice.
Na engleskom jeziku izraz ,,maize” moZze se zamijeniti izrazom ,,corn”.

Ako je ovaj proizvod vrlo sitno mljeven, u nazivu se moze dodati rije¢ ,,vrlo sitno” ili se naziv moze zamijeniti
drugom odgovaraju¢om oznakom.
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Sjemenke i plodovi uljarica, te njihovi proizvodi

Broj Naziv Opis Obavezno
oznaciti
2.1.1. [Pogaca od orahal|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljafSirove
[palme babassu [preSanjem oraha babassu palme iz roda Orbignya. |bjelancevine
Sirovu mast
Sirovu
vlakninu
2.2.1. |[Sjemenke Sjemenke Camelina sativa L. Crantz.
|p0dlanka(divljeg
lana)
2.2.2. |Pogaca od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljalSirove
podlanka presanjem sjemenki podlanka (divljeg lana). bjelancevine
(divljeg lana) Sirovu mast
Sirovu
vlakninu
2.2.3. |Krupca od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljalSirove
odlanka ekstrakcijom i odgovaraju¢om termickom obradom|bjelancevine
|?divljeg lana)  [pogace od sjemenki podlanka (divljeg lana).
2.3.1. juske Vanjske ljuske suSenih i prZenih zrna kakaovcalSirovu
kakaovca Theobroma cacao L. vlakninu
2.3.2. |Lupine Proizvod dobiven preradom zrna kakaovcalSirovu
kakaovca Theobroma cacao L. vlakninu
Sirove
bjelancevine
2.3.3. |[Krupica od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljalSirove
zrnja kakaovca,jekstrakcijom osuSenog i prZzenog zrnja kakaovcajbjelancevine
djelomi¢no Theobroma cacao L. s kojeg je uklonjen dio ljuski. Sirovu
oljustenog .
vlakninu
2.4.1. |Kokosova Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljafSirove
[pogaca preSanjem osuSene jezgre (endosperma) i vanjskelbjelancevine
ovojnice (tegumenta) ploda kokosove palme Cocos| Si
. 1rovu mast
nucifera L.
Sirovu
vlakninu
2.4.2. [Hidrolizirana |Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljafSirove
kokosova presanjem 1 enzimskim hidroliziranjem osusenebjelancevine
ogaca jezgre  (endosperma) 1  vanjske ovojnices. ¢
(tegumenta) ploda kokosove palme Cocos nucifera frovu mas
L. Sirovu
vlakninu
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2.4.3. |Kokosovo Proizvod dobiven tijekom proizvodnje ulja|tS)irove

brasno ekstrakcijom osuSene jezgre (endosperma) ifbjelancevine
vanjske ovojnice (tegumenta) ploda kokosove
palme Cocos nucifera L.

2.5.1. |Sjemenke Sjemenke Gossypium spp. iz kojih su uklonjena
[pamuka vlakna. Mogu biti zaStiCene od razgradnje ul

buragu.

2.5.2. |Brasno [Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljalSirove
djelomicno ekstrakcijom sjemenki pamuka s kojih sufbjelancevine
oljustenih uklonjena vlakna 1 dio ljusaka. Najvisi dopuétenis.

. . . : . ) . [Sirovu
sjemenki udio sirove vlaknine u suhoj tvari: 22,5 %. Moze lakni
e e, ) akninu
amuka biti zaSti¢en od razgradnje u buragu.

2.5.3. |Pogaca [Proizvod dobiven tijekom proizvodnje ulj:ItS)irove
sjemenki preSanjem sjemenki pamuka s kojih su uklonjenalbjelancevine
pamuka vlakna. Sirovu

vlakninu
Sirovu mast

2.6.1. [Pogaca od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljafSirove
djelomi¢no presanjem djelomicno oljustenog kikirikija Arachisfbjelancevine
ol.Jlfs?el}-og hypogaea L. 1 drugih vrsta 1z roda Arachis. Sirovu mast
kikirikija ey T . .

(Najvisi dopusteni udio sirove vlaknine u SuhOJ'Sirovu
tvari: 16 %.) lakninu

2.6.2. [Brasno od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljalSirove
djelomi¢no ekstrakcijom pogace od djelomi¢no oljustenogbjelancevine
oljustenog kikirikija. (Najvisi dopusteni udio sirove vlaknine Sirovu
kikirikija u suhoj tvari: 16 %.) lakninu

2.6.3. |Pogaca od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljafSirove
oljustenog presanjem oljustenog kikirikija. bjelancevine
kikirikija Si

1rovu mast
Sirovu
vlakninu

2.6.4. |Brasno od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljalSirove
oljustenog ekstrakcijom pogace od oljustenog kikirikija. bjelancevine
kikirikija Sirovu

vlakninu

2.7.1. |[Pogaca od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljafSirove
[kapoka presanjem sjemenki kapoka (Ceiba pentadra L.|bjelancevine

Gaertn). Sirovu
vlakninu

2.8.1. [Sjemenke lana [Sjemenke lana Linum usitatissimum L., (botanicke
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Cistoce najmanje 93 %), cijele, valjane 1}1'
mljevene. Mogu biti zaStiCene od razgradnje
buragu.

2.8.2. |Pogaca od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljalSirove
Isjemenki lana  |preSanjem sjemenki lana. bjelancevine

Sirovu mast
Sirovu
vlakninu

2.8.3. |Brasno od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljafSirove
Isjemenki lana |ekstrakcijom i odgovaraju¢om termickom obradomlbjelancevine

pogace od sjemenki lana. Moze biti zaStiCen o
razgradnje u buragu.

2.8.4. |Krmivo od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljafSirove
pogace odjpresanjem sjemenki lana. Samo ako je proizveden|bjelancevine
sjemenki lana fu integriranim objektima za drobljenje iS’

.= . . . . 1rovu mast
rafiniranje, proizvod moze sadrzavati do:
. e . TP Sirovu
- 1 % zemlje upotrijebljenje za izbjeljivanje i .
. . vlakninu

pomo¢nih sredstava za filtriranje (npr.

diatomejske zemlje, amorfnih silikata i

silicijeva dioksida, filosilikata i celuloznih ili

drvenih vlakana)
- 1,3 % sirovih lecitina

2 % sapunice.

2.8.5. |Krmivo od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljalSirove
brasna odjekstrakcijom i odgovaraju¢om termickom obradomjbjelancevine
sjemenki lana  |pogace od sjemenki lana. Samo ako je proizveden|

u integriranim objektima za drobljenje i

rafiniranje, proizvod moze sadrzavati do:

- 1 % zemlje upotrijebljenje za izbjeljivanje i
pomoc¢nih sredstava za filtriranje (npr.
diatomejske zemlje, amorfnih silikata 1
silicijeva dioksida, filosilikata i celuloznih ili
drvenih vlakana)

- 1,3 % sirovih lecitina

- 2 % sapunice.

Moze biti zasti¢en od razgradnje u buragu.

2.9.1. [Posije od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje senfalSirovu
lgorusice (Brassica juncea L.). Sastoji se od dijelovajvlakninu

vanjskog omotaca i Cestica zrna.

2.9.2. |Brasno od|Proizvod dobiven ekstrakcijom hlapljivog uljalSirove
sjemenki gorusice iz sjemenki gorusice. jelancevine
gorusice

HR
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2.10.1. [Sjemenke nigeral|Sjemenke biljke niger Guizotia abyssinica L.F.
Cass.
2.10.2. |Pogaca od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljalSirove
Isjemenki nigera [preSanjem sjemenki biljke niger (najviSa dopustenalbjelancevine
- . A
koliCina pepela netopljivog u HClL: 3,4 %). Sirovu mast
Sirovu
vlakninu

2.11.1. |[Komina ploda|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljafSirove

masline ekstrakcijom presanih maslina Olea europaea L. iz]bjelancevine
|11i0{1tl} su u najvecoj mogucoj mjeri uklonjene Sirovu
ostice. vlakninu
Sirovu mast

2.11.2. |[Krmivo od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljalSirove
odmastenog ekstrakcijom 1 odgovaraju¢om termickom obradomlbj elancevine
brasna od plodajpogace od komine maslina iz kojih su u najvecoj Sirovu
masline mogucoj mjeri uklonjene koStice. Samo ako je .

- . L S .~ [vlakninu
proizveden u integriranim objektima za drobljenje
i rafiniranje, proizvod moze sadrzavati do:
- 1 % zemlje upotrijebljenje za izbjeljivanje 1
pomo¢nih sredstava za filtriranje (npr.
diatomejske zemlje, amortnih silikata 1
silicijeva dioksida, filosilikata i celuloznih ili
drvenih vlakana)
- 1,3 % sirovih lecitina
- 2 % sapunice.

2.11.3. |Odmasteno Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljalSirove
brasno od plodajekstrakcijom i odgovaraju¢om termickom obradomjbjelancevine
masline pogace od komine maslina iz kojih su u najvecoj Sirovu

mogucoj mjeri uklonjene kostice. lakninu

2.12.1. |Pogaca od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljalSirove
[palminih kosticajpreSanjem palminih koStica vrste Elaeis guineensisjbjelanc¢evine

Jacq., Corozo oleifera (HBK) L. H. Bailey (Elaeis Sirovu
melanococca auct.) s kojih je u najvecoj mogucoj lakni
. . . akninu
mjeri uklonjena tvrda ljuska.
Sirovu mast

2.12.2. |Brasno od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje ulja|tS)irove

palminih kostica [ekstrakcijom palminih kostica s kojih je u najvecojbjelancevine
mogucoj mjeri uklonjena tvrda ljuska. Sirovu
vlakninu

2.13.1. |Bundevine Sjemenke vrste Cucurbita pepo L. 1 bilja iz rodal
|k0§tice Cucurbita.
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sjemenki uljanepogace od sjemenki uljane repice. Samo ako je

repice

roizveden u integriranim objektima za drobljenje

2.13.2. |Pogaca oleroizvod dobiven tijekom proizvodnje ulj:ltS)irove
bundevinih preSanjem sjemenki vrste Cucurbita pepo L. 1 biljalbjelancevine
kostica iz roda Cucurbita. Si

1rovu mast
2.14.1. |Sjemenke uljane|Sjemenke uljane repice Brassica napus L. ssp.
[repice(") oleifera  (Metzg.) Sinsk., indijskog sarsona
Brassica napus L. var. glauca (Roxb.) O.E. Schulz
i Brassica rapa ssp. oleifera (Metzg.) Sinsk.
Botanicke CcCistoce najmanje 94 %. Mogu biti
zaSti¢ene od razgradnje u buragu. |

2.14.2. |Pogaca od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljalSirove
sjemenki uljanejpreSanjem sjemenki uljane repice. Moze bitijbjelancevine
repice zaSti¢en od razgradnje u buragu. Sirovu mast

Sirovu
vlakninu

2.14.3. [Sa¢ma od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljalSirove
|sjemenki uljanejekstrakcijom 1 odgovaraju¢om termickom obradomjbjelancevine
repice pogace od sjemenki uljane repice. Moze biti

zaSti¢en od razgradnje u buragu.

2.14.4. |Ekstrudirane |Proizvod dobiven od cijele uljane repice obradom|Sirove
|sjemenke uljaneju vlaznim, toplim uvjetima 1 pod tlakom, ¢ime selbjelancevine
repice pospjesuje Zelatiniranje Skroba. Moze biti zasti¢en| Sirovu mast

od razgradnje u buragu.

2.14.5. |Koncentrirane |Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljafSirove
bjelancevine odvajanjem frakcije bjelancevina iz pogafe odjbjelancevine
sjemenki uljanejsjemenki uljane repice ili iz sjemenki uljane repice.
repice

2.14.6. |Krmivo od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljafSirove

ogace odjpresanjem sjemenki uljane repice. Samo ako jelbjelancevine
sjemenki uljanejproizveden u integriranim objektima za drobljenjeSiroVu mast
repice i rafiniranje, proizvod moze sadrZavati do:
. i e e Sirovu
- 1 % zemlje upotrijebljenje za izbjeljivanje i .
. . vlakninu
pomoc¢nih sredstava za filtriranje (npr.
diatomejske zemlje, amorfnih silikata 1
silicijeva dioksida, filosilikata i celuloznih ili
drvenih vlakana)
- 1,3 % sirovih lecitina
- 2 % sapunice.
Moze biti zasti¢en od razgradnje u buragu.

2.14.7. |Krmivo od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljalSirove

sa¢me odjekstrakcijom i odgovaraju¢om termickom obradomjbjelancevine
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i rafiniranje, proizvod moze sadrzavati do:

- 1 % zemlje upotrijebljenje za izbjeljivanje 1
pomoc¢nih sredstava za filtriranje (npr.
diatomejske zemlje, amortnih silikata 1
silicijeva dioksida, filosilikata i celuloznih ili
drvenih vlakana)

- 1,3 % sirovih lecitina
- 2 % sapunice.

Moze biti zasti¢en od razgradnje u buragu.

2.15.1. [Sjemenke Sjemenke Safranike Carthamus tinctorius L.
|§afranike
2.15.2. [Sa¢ma od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje ulja koji selSirove
djelomi¢no dobiva  ekstrakcijom  djelomicno  oljustenihjbjelancevine
oljustenih sjemenki Safranike. Sj
. . irovu
sjemenki lakni
y . vlakninu
Safranike
2.15.3. |Ljuske Safranike|Proizvod koji se dobiva ljuStenjem sjemenki|Sirovu
Safranike. vlakninu
2.16.1. [Sjemenke Sjemenke sezama Sesamum indicum L.
[sezama
2.17.1. [Djelomi¢no Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljafSirove
oljustene izdvajanjem dijela ljusaka. bjelancevine
sjemenke Sirovu
sezama .
vlakninu
2.17.2. |[Ljuske sezama [Proizvod koji se dobiva ljuStenjem sjemenkilSirovu
sezama. lakninu
2.17.3. |Pogaca od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje ulj:ItS)irove
sezamovih preSanjem sjemenki sezama (najviSa dopustenalbjelancevine
sjemenki kolic¢ina pepela netopljivog u HCI: 5 %). Sirovu
vlakninu
Sirovu mast
2.18.1. [Tostirana sojalZrna soje (Glycine max L. Merr.) podvrgnutal
|(u zrnu) odgovaraju¢oj  termickoj  obradi.  (Najvisa
dopuStena aktivnost ureaze: 0,4 mg N/g X min.)
Mogu biti zaSti¢ena od razgradnje u buragu.
2.18.2. [Pogaca od (zrna)|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljafSirove
Isoje presanjem zrna soje. bjelancevine
Sirovu mast
Sirovu
vlakninu
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2.18.3. [Sojina sa¢ma oleroizvod dobiven tijekom proizvodnje ulja od zrnaISirove

(zrna) soje

soje nakon ekstrakcije 1 odgovarajuc¢e termicke

bjelancevine

obrade. (NajviSa dopuStena aktivnost ureaze: Si
0.4 mg N/g x min.) o
-+ Mg ’ vlakninu
Moze biti zaSti¢en od razgradnje u buragu. ako je udio
> 8 % u suhoj
Itvari

2.18.4. [Sojina satma od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje ulja 0d|§ir0ve
oljustenih zrnajoljustenih zrna soje nakon ekstrakcije ibjelancevine
soje odgovarajuce termicke obrade. (Najvisa dopustena

aktivnost ureaze: 0,5 mg N/g X min.) Moze biti
zaSti¢en od razgradnje u buragu.

2.18.5. [Ljuske zrna soje |Proizvod dobiven ljustenjem zrna soje. Sirovu

vlakninu

2.18.6. [Ekstrudirana |Proizvod dobiven od zrna soje obradom u vlaznim,{Sirove
Zrna soje toplim uvjetima 1 pod tlakom, ¢ime se poboljSavalbjelancevine

zelatiniranje Skroba. Moze biti zaStiéen o Si
. 1rovu mast
razgradnje u buragu.

2.18.7. |[Koncentrirane [Proizvod dobiven od oljuStenih zrna soje iz kojihfSirove
bjelancevine su ekstrahirane masnoce, nakon druge ekstrakcijefbjelancevine
(zrna) soje ili enzimske obrade radi smanjenja koli¢ine

ekstrakta u kojem nema duSika. Moze sadrzavati
inaktivirane enzime.

2.18.8. [Pulpa od zrnalProizvod dobiven tijekom ekstrakcije zrna soje zafSirove
[soje; [Pasta odlpripremu hrane za ljude. bjelancevine
zrna soje]

2.18.9. |Melase od zrnalProizvod dobiven tijekom prerade zrna soje. Sirove
Isoje bjelancevine

Sirovu mast
2.18.10.[Nusproizvod Proizvodi dobiveni pri preradi zrna soje radifSirove
[prerade sojinihjdobivanja pripravaka hrane za ljude od zrna soje. [bjelancevine
Zrna
2.18.11.[Soja (u zrnu)  |Zrna soje (Glycine max L. Merr.) Aktivnost
ureaze ako je
> 0,4
N/g x min
2.18.12.|Pahuljice od|Proizvod koji se dobiva parenjem ililgirove
|(zrna) soje mikroniziranjem s pomocu infracrvene topline ifbjelanc¢evine
valjanjem oljustenih zrna soje. (Najvisa dopustena
aktivnost ureaze: 0,4 mg N/g X min.)
2.18.13. [Krmivo

od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje ulja od zrnall?irove

[sojine saéme (odlsoje nakon ekstrakcije 1 odgovaraju¢e termickelbjelancevine
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Zrna)

obrade.
0,4 mg N/g xmin.) Samo ako je proizveden
integriranim objektima za drobljenje i rafiniranje,
proizvod moZe sadrzavati do:

- 1 % zemlje upotrijebljenje za izbjeljivanje i
pomo¢nih sredstava za filtriranje (npr.
diatomejske zemlje, amorfnih silikata 1
silicijeva dioksida, filosilikata i celuloznih ili
drvenih vlakana)

- 1,3 % sirovih lecitina
- 1,5 % sapunice.

Moze biti zaSti¢en od razgradnje u buragu.

(Najvisa dopuStena aktivnost ureaze:Sirovu

lakninu

ako je udio
> 8 % u suhoj
vari

2.18.14.

Krmivo

oljustenih
soje

sojine sa¢me od
zrna

oljustenth zrna soje nakon ekstrakcije i
odgovarajuce termicke obrade. (Najvisa dopustena
aktivnost ureaze: 0,5 mg N/g x min.). Samo ako je
proizveden u integriranim objektima za drobljenje
i rafiniranje, proizvod moze sadrzavati do:

- 1 % zemlje upotrijebljenje za izbjeljivanje i
pomoc¢nih sredstava za filtriranje (npr.
diatomejske zemlje, amortnih silikata 1
silicijeva dioksida, filosilikata i celuloznih ili
drvenih vlakana)

- 1,3 % sirovih lecitina
- 1,5 % sapunice.

Moze biti zasti¢en od razgradnje u buragu.

Proizvod dobiven tijekom proizvodnje ulja od|Sirove

[bjelancevine

2.18.15.

Bjelancevine
[fermentiranih
Zrna
|[(koncentrat)

soje]

su ekstrahirane masnoée, nakon fermentacije s
pomocu mikroorganizama radi smanjenja koli¢ine

mrtve stanice mikroorganizama upotrijebljenih z
fermentaciju 1/ili njihove dijelove.

ekstrakta u kojem nema dusika. Moze sadrzavati a1I

Proizvod dobiven od oljustenih zrna soje iz kojihfSirove

[bjelancevine

2.19.1.

Sjemenke
|sunc0kreta

biti zaSti¢ene od razgradnje u buragu.

Sjemenke suncokreta Helianthus annuus L. Mogul

2.19.2.

Pogaca
sjemenki
suncokreta

od

[Proizvod dobiven tijekom proizvodnje
preSanjem sjemenki suncokreta.

uljalSirove

bjelancevine
Sirovu mast

Sirovu
vlakninu

2.19.3.

Sa¢ma
sjemenki
suncokreta

od|Proizvod dobiven
ekstrakcijom i odgovaraju¢om termi¢kom obrador:|bj elancevine

tijekom proizvodnje

pogace od sjemenki suncokreta. Moze biti zastice

uljalSirove

Sirovu
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od razgradnje u buragu.

vlakninu

2.19.4.

Saéma

oljustenih
sjemenki
suncokreta

od

[Proizvod dobiven tijekom proizvodnje ulja
pogace od sjemenki suncokreta iz koje s
djelomi¢no ili potpuno uklonjene ljuske. Najvisi
dopusteni udio sirove vlaknine u suhoj tvari:
27,5 %.

Sirove

Sirovu
vlakninu

ekstrakcijom i odgovaraju¢om termickom obrador:|bj elanCevine

2.19.5.

Ljuske sjemenkifProizvod dobiven ljuStenjem sjemenki suncokreta.

suncokreta

Sirovu
vlakninu

2.19.6.

Krmivo
saCme
sjemenki
suncokreta

od
od

Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljal
pogace od sjemenki suncokreta. Samo ako je
proizveden u integriranim objektima za drobljenje

i rafiniranje, proizvod moze sadrzavati do:

- 1 % zemlje upotrijebljenje za izbjeljivanje i
pomo¢nih sredstava za filtriranje (npr.
diatomejske zemlje, amorfnih silikata i
silicijeva dioksida, filosilikata i celuloznih ili
drvenih vlakana)

- 1,3 % sirovih lecitina
- 2 % sapunice.

Moze biti zaSti¢en od razgradnje u buragu.

Sirove

ekstrakcijom 1 odgovaraju¢om termi¢kom obradomfbjelancevine

2.19.7.

Krmivo

saCme
oljustenih
sjemenki
suncokreta

od|Proizvod dobiven

od

tijekom proizvodnje ulja

Sirove

ekstrakcijom i odgovaraju¢om termickom obrado
pogace od sjemenki suncokreta iz koje s
djelomicno ili potpuno uklonjene ljuske. Samo ako
je proizveden u integriranim objektima z
drobljenje i rafiniranje, proizvod moze sadrzavati
do:

- 1 % zemlje upotrijebljenje za izbjeljivanje i
pomo¢nih sredstava za filtriranje (npr.
diatomejske zemlje, amorfnih silikata i
silicijeva dioksida, filosilikata i celuloznih ili
drvenih vlakana)

- 1,3 % sirovih lecitina
- 2 % sapunice.

Najvisi dopusteni udio sirove vlaknine: 27,5 % uj
suhoj tvari.

Moze biti zaSti¢en od razgradnje u buragu.

bjelancevine

Sirovu
lakninu

2.19.8.

Frakcija sacme|

od
bogata

bjelancevinama,

i frakcioniranje zarkom) sa¢me od oljustenih

Proizvod dobiven preradom saéme od suncokretalSirove
suncokretajpostupkom mljevenja i frakcioniranja (prosijavanje

bjelancevine

Sirovu
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J niskim|sjemenki suncokreta.

udjelom celuloze

Najmanji udio sirovih bjelancevina: 45 % naj
temelju udjela vlage od 8 %.

temelju udjela vlage od 8 %.

Moze biti zaSti¢en od razgradnje u buragu.

[NajviSi dopuSteni udio sirove vlaknine: 8 % nal

vlakninu

2.19.9. [Frakcija sa¢me|Proizvod dobiven preradom sa¢me od suncokretafSirove
lod suncokreta sjpostupkom mljevenja i frakcioniranja (prosijavanjelbjelancevine
visokim udjelom|i frakcioniranje zarkom) sacme od oljuétenihs.

. . irovu
[celuloze sjemenki suncokreta. .
vlakninu

Najmanji udio sirove vlaknine: 38 % na temeljul

udjela vlage od 8 %.

Najmanji udio sirovih bjelancevina: 17 % na

temelju udjela vlage od 8 %.

Moze biti zasti¢en od razgradnje u buragu.

2.20.1. [Biljno wulje ijUlje i mast dobiveni od sjemenki ili plodovalVlagu ako je
[mast (*) uljarica (osim ricinusova ulja), koji mogu bitijudio > 1 %

degumirani, rafinirani i/ili hidrogenirani.

2.20.2. [Upotrijebljena [Biljna ulja koja su upotrijebili subjekti ulVlagu ako je
biljna ulja izposlovanju s hranom u skladu s Uredbom (EZ)judio > 1 %
tvornica hrane |[br. 852/2004 koja nisu bila u dodiru s mesom,

zivotinjskom  masti, ribom ili  akvati¢nim|
Zivotinjama.

2.21.1. [Sirovi lecitini  |[Proizvod dobiven pri degumiranju sirovog ulja od

sjemenki i1 plodova uljarica s pomocu vode.
Tijekom degumiranja sirovog ulja moze se dodati|
limunska kiselina, fosforna kiselina, natrijev
hidroksid ili enzimi.

2.22.1. [Sjemenke Kontrolirane sjemenke vrsta Cannabis sativa L., s
|[konoplje najvisim dopustenim udjelom THC-a u skladi s

Uredbom EU br. 1782/2003.

2.22.2. |Pogaca od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljalSirove
sjemenki presanjem sjemenki konoplje. bjelancevine
lonoplje Sirovu

vlakninu

2.22.3. |Ulje od konoplje|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljaVlagu ako je

presanjem sjemenki 1 biljke konoplje. fudio > 1 %

2.23.1. [Sjemenke maka [Sjemenke Papaver somniferum L.

2.23.2. [Saéma maka Proizvod dobiven tijekom proizvodnje uljalSirove

ekstrakcijom pogace od sjemenki maka. bjelancevine
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Prema potrebi, moze se dodati oznaka ,,s niskim sadrzajem glukosinolata”, kako je definirano propisima Unije.
To vrijedi za sve proizvode od sjemenki uljane repice.

Naziv ,,biljno ulje i mast” moze se prema potrebi zamijeniti nazivom ,,biljno ulje” ili ,,biljna mast”. Nazivu se
mora dodati biljna vrsta i prema potrebi dio biljke. Mora se navesti jesu li ulja i/ili masti sirova ili rafinirana.
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3.

Zrnje mahunarki te njihovi proizvodi

Broj Naziv Opis Obavezno
oznaciti
3.1.1. |Grah, tostirani Zma Phaseolus spp. ili Vigna spp.,
podvrgnuta odgovarajucoj termickoj obradi.
Mogu biti zastiCena od razgradnje u buragu.
3.1.2. |Koncentrirane Proizvod dobiven od separiranog ispirkalSirove
[bjelancevine graha |graha tijekom proizvodnje Skroba. bjelancevine
3.2.1. |Komuske rogaca Suhi plodovi rogaca Ceratonia siliqua L.|Sirovu vlakninu
[koji sadrzavaju sjeme rogaca.
3.2.3. [Drobljeni rogac Proizvod dobiven drobljenjem  suhih|Sirovu vlakninu
plodova (komuski) rogac¢a iz kojih su
uklonjene sjemenke.
3.2.4. |Roga¢ wu prahu;Proizvod dobiven mikroniziranjem suhih|Sirovu vlakninu
[Rogacevo brasno] plodoya (kpmusk1) rogaca iz kojih SuUkupni Soder
uklonjene sjemenke. N
izrazen kao
saharoza
3.2.5. [Klice rogaca Klice sjemenki rogaca. Sirove
bjelancevine
3.2.6. |[Pogaca od KlicalProizvod dobiven tijekom proizvodnje uljalSirove
rogaca preSanjem klica rogaca. bjelancevine
3.2.7. |Sjemenke rogaca Sjemenke (zrna) iz komuski rogaca kojel|Sirovu vlakninu
sadrzavaju endosperm, ljusku i klice.
3.2.8. |Ljuska sjemenki|ljuska  sjemenki  rogaca  dobivenalSirovu vlakninu
rogaca ljuStenjem rogaca.
3.3.1. [Slanutak Sjemenke Cicer arietinum L.
3.4.1. [Ervil Sjemenke Ervum ervilia L.
3.5.1. |Sjeme piskavicelSjemenke piskavice (7rigonella foenum-
l(kozjeg roga) oraecum).
3.6.1. |[Krmno brasno od|Proizvod dobiven nakon ekstrakcije sluzi izfSirove
guara lica sjemenki guara Cyamopsisjpjelancevine
tetragonoloba L. Taub.
3.6.2. |Krmno brasno od|Proizvod dobiven nakon ekstrakcije sluzi izSirove
[kukuruznih klica  |klica sjemenki guara. bjelancevine
3.7.1. |Bob Sjemenke Vicia faba (L.) ssp. faba var.
equina Pers. 1 var. minuta (Alef.) Mansf.
3.7.2. |Pahuljice od boba [Proizvod koji se dobiva parenjem ililSkrob
mikroniziranjem s pomocu infracrvene Sirove

topline i valjanjem oljuStenog boba.
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bjelancevine

3.7.3. |Ljuska boba;|Proizvod dobiven ljustenjem sjemenki bobajSirovu vlakninu
[Pahuljice od boba] |koji se sastoji uglavnom od vanjskih| Sirove
ovojnica. bjelancevine
3.7.4. [Bob, oljuSten Proizvod dobiven ljustenjem sjemenki bobafSirove
koji se sastoji uglavnom od zrna boba. bjelancevine
Sirovu vlakninu
3.7.5. |[Bjelancevine boba [Proizvod dobiven mljevenjem ilSirove
frakcioniranjem zrakom zrna boba. bjelancevine
3.8.1. |Leca Sjemenke Lens culinaris a.o. Medik.
3.8.2. [Ljuske lece Proizvod dobiven ljustenjem sjemenki lece. [Sirovu vlakninu
3.9.1. [Slatka lupina Sjemenke Lupinus spp. s malim udjelom|
gorkih sjemenki.
3.9.2. |Oljustena slatkalOljustene sjemenke lupine. Sirove
lupina bjelancevine
3.9.3. [Ljuske lupine;Proizvod dobiven ljuStenjem sjemenkifSirove
[Ljuske vuéjeg boballlupine koji se sastoji uglavnom od vanjskihjbjelanc¢evine
ovojnica. Sirovu vlakninu
3.9.4. |Pulpa lupine Proizvod dobiven nakon ekstrakcije|Sirovu vlakninu
sastojaka lupine.
3.9.5. |[Krmno brasno od|Proizvod koji se dobiva pri proizvodnjilSirove
[lupine brasna od lupine. Sastoji se preteZzno odjbjelancevine
Cestica kotiledona te u manjoj mjeri od|c. .
. Sirovu vlakninu
ljusaka.
3.9.6. |Bjelancevine lupine |[Proizvod dobiven od separiranog ispirkalSirove
lupine tijekom proizvodnje Skroba, ilijbjelancevine
nakon mljevenja i frakcioniranja zrakom.
3.9.7. |[Krmno brasno s|Proizvod dobiven preradom lupine kako bilSirove
visokim udjelom|‘sje dobilo krmno brasno s visokim udjelomjbjelancevine
bjelancevina odJbjelancevina.
lupine
3.10.1. |Grah mung Grah Vigna radiata L.
3.11.1. IGraéak Zrnje Pisum spp. Moze biti zasSti¢eno od
razgradnje u buragu.
3.11.2. |Pahuljice od graska [Proizvod dobiven pri proizvodnji braSna od|Sirovu vlakninu

graSka. Proizvod dobiven pri proizvodnji
[krmnog braSna od graska. Sastoji se
uglavnom od pokozica graska koje nastajul
ljustenjem i ¢iS¢enjem graska.
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3.11.3. |Ljuske od gra¥ka  |Proizvod koji se dobiva parenjem ililSkrob
mikroniziranjem s pomocu infracrvene
topline 1 valjanjem oljuStenog graska.
3.11.4. |Brasno od graska  |Proizvod dobiven tijekom mljevenja graska.[Sirove
bjelancevine
3.11.5. |Oljustene sjemenke|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje[Sirovu vlakninu
graska brasna od graska. Uglavnom se sastoji od
pokozica koje su skinute za vrijeme
ljustenja 1 CiS¢enja te u manjoj mjeri od
endosperma.
3.11.6. |OljuSten grasak Oljustene sjemenke graska. Sirove
bjelancevine
Sirovu vlakninu
3.11.7. [Krmno brasno od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnjelSirove
graska brasna od graska. Sastoji se pretezno odbjelancevine
Cestica kotiledona te u manjoj mjeri od|c. .
. Sirovu vlakninu
ljusaka.
3.11.8. |Ostaci od|Proizvod dobiven mehanickim|Sirovu vlakninu
prosijavanja graska |prosijavanjem koji se sastoji od djelic¢a
jezgri graska izdvojenih prije daljnje
prerade.
3.11.9. |Bjelancevine graska |Proizvod dobiven od separiranog ispirkalSirove
graska tijekom proizvodnje Skroba, ilijbjelancevine
nakon mljevenja i frakcioniranja zrakom, aj
moze biti djelomic¢no hidroliziran.
3.11.10.[Pulpa graska Proizvod dobiven vlaznom ekstrakcijom|{Vlagu ako je udio|
Skroba 1 bjelancevina iz graska. Pretezno sej< 70 % ili > 85 %
sa'stoji qd topljivih  bjelancevina igkrob
oligosaharida.
Sirovu vlakninu
Pepeo netopljiv uj
HCI ako  je
>3,5% u suhoj
tvari
3.11.11 |Topljive CesticelProizvod dobiven vlaZznom ekstrakcijom[Vlagu ako je udio
graska Skroba i bjelancevina iz graska. Pretezno sel< 60 % ili > 85 %
sa'stoji qd topljivih  bjelancevina iUkupni Soder
oligosaharida. N
izrazen kao|
saharoza
Sirove
bjelancevine
3.11.12.{Vlakna graska Proizvod dobiven ekstrakcijom nakon|Sirovu vlakninu
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mljevenja i prosijavanja oljuStenoga graska.

3.12.1. |Grahorica

drugih vrsta.

Sjemenke Vicia sativa L. var. sativa i

3.13.1. |Graholika

odgovarajucoj termickoj obradi.

Sjemenke Lathyrus sativus L., podvrgnute]Metodu termicke

obrade

3.14.1. |Grah0rica monanta

Sjemenke Vicia monanthos Desf.
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4. Gomoljace, korjenjace te njihovi proizvodi

Broj Naziv Opis Obavezno

oznaciti

4.1.1. |Secerna repa Korijen Beta vulgaris L. ssp. vulgaris var.

altissima Doell.
4.1.2. [Vrsei i krajevifSvjezi proizvod dobiven tijekom{Pepeo netopljiv ul
[Secerne repe proizvodnje Secera koji se uglavnom sastojzil‘EICl ako je >5 %
od oc¢iS¢enih komada Secerne repe sa ili bezju suhoj tvari
dijelova listova repe. Viagu ako je udio
<50 %

4.1.3. [Seéer (od  repe);|Secer ekstrahiran iz $eéerne repe uz pomod
[Saharoza] vode.

4.1.4. |[Melasa (Secerne)|Sirupast proizvod koji se dobiva prifUkupni Secer]
[repe roizvodnji ili rafiniranju Secera iz Secernefizrazen kao

epe. Moze sadrzavati do 0,5 % sredstavajsaharoza

rotiv  pjenjenja, 0,5%  sredstva z lacu ako ie udio
sprecavanje taloZenja, 2 % sulfata i 0,25 % 28g % !
sulfita.

4.1.5. |[Melasa (Se¢erne)|Proizvod dobiven daljnjom ekstrakcijom{Ukupni Secer]
repe, s djelomi¢nojsaharoze i/ili betaina iz melase Secerne repefizraZzen kao
izdvojenim Seferomjuz primjenu vode. Moze sadrzavati do 2 %lsaharoza
i/ili debetainizirana |sulfata i do 0,25 % sulfita. . .

Vlagu ako je udio
> 28 %

4.1.6. [Izomaltulozna Nekristalizirana frakcija iz proizvodnje[Vlagu ako je udio)
[melasa izomaltuloze enzimskom  pretvorbom{> 40 %

saharoze iz Secerne repe.
4.1.7. |VlaZni repini rezancilProizvod dobiven tijekom proizvodnjelPepeo netopljiv u
|Secerne repe) SeCera koji se sastoji od rezanaca Secerne]HCl ako je >5 %
epe iz kojih je ekstrahiran Secer uzu suhoj tvari
rimjenu vode 1 koji su mehanicki tijesteni. . .
AR NN . [Vlagu ako je udio|
ajvisi udio vlage: 82 %. SadrZaj Secera je|_ 82 % ili > 92 %
izak 1 opada prema nuli zbog (mlije¢no-
isele) fermentacije.

4.1.8. [VlaZni repini rezanciIProizvod dobiven tijekom proizvodnjelPepeo netopljiv uj

|Secerne repe) SeCera koji se sastoji od rezanaca SecernefHCl ako je > 5 %)
frepe iz kojih je ekstrahiran Secer uzu suhoj tvari

.. e o _ o
primjenu \fode.' NaJV1s1 .udlo vlage: 82 A>: Viagu ako je udio
Sadrzaj Secera je nizak 1 opada prema nuli 0/ :1: o
S . .. L [€65 % 1li> 82 %

zbog (mlije¢no-kisele) fermentacije. Moze
sadrzavati do 1 % sulfata.

4.1.9. |[Presani repinilProizvod dobiven tijekom proizvodnjelPepeo netopljiv ul
jrezanci (Se€ernefSecera koji se sastoji od rezanaca SecernefHCI ako je > 5 %
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melase

repe) s dodatkomEepe iz kojih je ekstrahiran Secer uzu suhoj tvari

rimjenu vode 1 koji su mehanicki tijeSteni lagu ako je udio
¢ kojima je dodana melasa. Najvisi udiol_ 65 % ili > 82 %
vlage: 82 %. Sadrzaj Sefera opada zbo
(mlijecno-kisele)  fermentacije. = MozZe
sadrzavati do 1 % sulfata.

4.1.10.

|(Se€erne repe)

SuSeni repini rezancilProizvod dobiven tijekom proizvodnjelPepeo netopljiv uj

SeCera koji se sastoji od suSenih rezanacalHCl ako  je
Secerne repe iz kojih je ekstrahiran Secer uz> 3,5 % u suhoj
primjenu vode i koji su mehanicki tijesteniftvari

[te suseni. Moze sadrzavati do 2 % sulfata.

kupni Secet]
izrazen kao
saharoza ako je
> 10,5 %

4.1.11.

dodatkom melase

SuSeni repini rezancilProizvod dobiven tijekom proizvodnjelPepeo netopljiv uj
(Seerne  repe) s

ecera koji se sastoji od suSenih rezanacafHCl ako  je
Secerne repe iz kojih je ekstrahiran Secer uz> 3,5 % u suhoj
primjenu vode 1 koji su mehanicki tijeSteni iftvari

suSeni te kojima je dodana melasa. Moze

sadrzavati do 0,5% sredstva protiv}. kuvpm seifer
pjenjenja i 2 % sulfata. Zrazen a0
saharoza
4.1.12 |Seéerni sirup Proizvod koji se dobiva preradom §ec’eraIUkupni Secet]
i/ili melase. Moze sadrzavati do 0,5 %lizrazen kao
sulfata i do 0,25 % sulfita. saharoza

Vlagu ako je udio]
> 35 %

4.1.13.

|(Se€erne) repe

Kuhani komadilProizvod dobiven tijekom proizvodnje

iestivog sirupa od Seéerne repe, koji mozefAKO su osuseni:

biti presan ili osusen. ..
p Pepeo netopljiv u

HCl ako  je
>3,5% u suhoj
[tvari

Ako su presani:

Pepeo netopljiv u
HCI ako je >5 %)
[u suhoj tvari

Vlagu ako je udio

> 50 %
4.1.14 [Frukto-oligosaharidi [Proizvod dobiven iz Secera od Secerne repe|Vlagu ako je udio
enzimskim procesom. > 28 %

4.1.15.

Melasa (Seéerne)|Proizvod dobiven daljnjom ekstrakcijom|Udio betaina
|repe, bogatajsaharoze i/ili betaina iz melase Secerne repe kupni $ecer

izrazen kao
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betainom,
tekuéa/osuSena ()

i vecéu koli¢inu prirodnog betaina
sporedbi sa standardnom melasom. Moze
iti suSen.
oze sadrzavati do 0,5 % sredstava protivj
jenjenja, 0,5 % sredstva za sprecavanje
aloZenja, 2 % sulfata i 0,25 % sulfita.

z primjenu vode. SadrZava sastojke melasefsaharoza

lagu ako je udio|
> 14 %

mrkve, oparena

4.1.16.|/Izomaltuloza [zomaltuloza kao kristalni monohidrat.
Dobiva se enzimskom pretvorbom saharoze
iz Secerne repe.
4.2.1. [Sok od cikle Sok istisnut iz cikle (Beta vulgaris convar.|Vlagu ako je udio
crassa var. conditiva) koji se naknadno}< 50 % ili > 60 %
[koncentrira 1 pasterizira, pri cemu selp .
L. e . epeo netopljiv ul
zadrzavaju uobiCajeni okus 1 miris nafy ako .
; je
povree. >3,5% u suhoj
[tvari
4.3.1. Mrkva Korijen zute ili crvene mrkve Daucus
carota L.
4.3.2. |Oguljena koralVlazan proizvod industrijske prerade mrkvelPepeo netopljiv uj

0ji se sastoji od kore mrkve oguljene g
orijena mrkve obradom s pomocu pare

zelatiniranog Skroba od mrkve. Najvisi udio
vlage: 97 %.

0joj se moze dodati pomocéna koliCinajtvari

HCI ako  je
>3,5% u suhoj

Vlagu ako je udio]
> 97 %

4.3.3.

Strugotine mrkve

Vlazan proizvod dobiven mehanickim
odvajanjem tijekom prerade
ostataka mrkve. Proizvod

se  moze

vlage: 97 %.

mrkve 1JHCI

podvrgnuti termickoj obradi. Najvisi udioftvari

Pepeo netopljiv ul
ako  je
>3,5% u suhoj

Vlagu ako je udio]
> 97 %

4.3.4.

Pahuljice od mrkve

Proizvod dobiven proizvodnjom pahuljical
od korijena zute ili crvene mrkve, koje syl
[naknadno osusene.

[dijelovi cikorije

4.3.5. [Mrkva, suSena Korijeni zute ili crvene mrkve, neovisno ofSirovu vlakninu
prezentaciji, koji su naknadno osuseni.
4.3.6. [Sto¢na mrkva,Proizvod koji se sastoji od osuSenog|Sirovu vlakninu
[suSena unutarnjeg dijela korijena i vanjske kore.
4.4.1. [Korijenje cikorije  [Korijenje Cichorium intybus L.
4.4.2. [Vrsci i krajnjilSvjezi proizvod dobiven tijekom preradelPepeo netopljiv ul

[komada cikorije i dijelova lis¢a.

cikorije. Sastoji se pretezno od ociS¢enih{HCI
>3,5% u suhoj

ako  je

Itvari
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Vlagu ako je udio]
<50 %

4.4.3.

Sjemenke cikorije

Sjemenke Cichorium intybus L.

4.4.4.

PreSana
[cikorije

pulpalProizvod dobiven

tijekom proizvodnje

Sirovu vlakninu

inulina iz korijena Cichorium intybus L. koji
se sastoji od ekstrahiranih i mehanicki
presanih  rezanaca cikorije.
ugljikohidrati cikorije 1 voda djelomic¢no s
izdvojeni. Moze sadrzavati do 1 % sulfata i
do 0,2 % sulfita.

(Topljivi)l, 3.5 %

Pepeo netopljiv u
HCl ako  je
u suhoj
vari

lagu ako je udio|
<65 %i1li>82 %

4.4.5.

OsuSena
cikorije

pulpalProizvod dobiven

inulina iz korijena Cichorium intybus L. koji
se sastoji od ekstrahiranih i mehanickil
preSanih rezanaca cikorije koji su naknadno
suSeni. (Topljivi) ugljikohidrati cikorije
djelomi¢no su izdvojeni. MoZe sadrzavati
do 2 % sulfata i do 0,5 % sulfita.

tijekom proizvodnjefSirovu vlakninu

Pepeo netopljiv u
HCI ako  je
>3,5% u suhoj
vari

4.4.6.

Prah
[cikorije

korijenalProizvod dobiven rezanjem, suSenjem i[Sirovu vlakninu

ljevenjem  korijena  cikorije. = MozZe
sadrzavati do 1 % sredstva protiv pjenjenja.

[tvari

Pepeo netopljiv u
HCl ako  je
>3,5% u suhoj

4.4.7.

Melasa cikorije

Proizvod dobiven tijekom prerade cikorije
pri proizvodnji inulina 1 oligofruktoze.
Melasa cikorije sastoji se od organskog

Sirove
bjelancevine

Sirovi pepeo

biljnog materijala 1 minerala. Moze ' ‘

sadrzavati do 0,5% sredstva protivjVlagu ako je udio

pjenjenja. <20 % ili > 30 %
4.4.8. [Vinasa cikorije Nusproizvod dobiven tijekom preradelSirove

cikorije nakon izdvajanja
oligofruktoze te eluacije ionske razmjene.
Vinasa cikorije sastoji se od organskog
biljnog materijala 1 minerala. Moze
sadrzavati do 1 % sredstva protiv pjenjenja.

inulina  ifbjelancevine

Sirovi pepeo

Vlagu ako je udiog
<30 % ili > 40 %

4.4.9.

Inulin (?)

Inulin je fruktan ekstrahiran iz, primjerice,
[korijena  Cichorium intybus L., Inula

inulin moze sadrzavati do 1 % sulfata 1 do
0,5 % sulfita.

helenium 1li Helianthus tuberosus; sirovi|

4.4.10.

[Oligofruktozni sirup

Proizvod dobiven djelomi¢nom hidrolizom|

oligofruktozni sirup moze sadrzavati do 1 %

inulina iz Cichorium intybus L.; sirovil< 20 % ili > 30 %

Vlagu ako je udiog

sulfata i do 0,5 % sulfita.
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4.4.11.|Oligofruktoza,

roizvod dobiven djelomi¢nom hidrolizom

osuSena inulina iz  Cichorium intybus L. te
aknadnim suSenjem.
4.5.1. |Ce$njak, osuSen Bijeli do zuti prah Ccistog, mljevenog
ceSnjaka Allium sativum L.
4.6.1. [Manioka; [Tapioka];[Korijenje = Manihot  esculenta  Crantz]Vlagu ako je udio

[Kasava]

|neovisn0 0 prezentaciji.

<60 % ili> 70 %

4.6.2.

Manioka osuSena
[Tapioca, osusSena]

;Iforijenje manioke, neovisno o prezentaciji,|Skrob

oje je naknadno osuseno. Pepeo netopliiv u

HCl ako  je
>3,5% u suhoj
Itvari

4.7.1.

Pulpa luka

[tiickom proizvodnje ulja od luka, onda sef. 5 5o,

Vlazan proizvod dobiven tijekom prerade|Sirovu vlakninu
luka, (rod Allium), a koji se sastoji od ljuski

i cijelih lukovica luka. Ako je dobive Pepeo netopljiv u

HCI ako  je
u suhoj

ve¢inom sastoji od kuhanih ostataka luka. vati

4.7.2.

PrZeni luk

[naknadno prze.

Oguljeni 1 izmrvljeni komadi luka koji se[Sirovu vlakninu

Pepeo netopljiv u

HCl ako  je
>3,5% u suhoj
[tvari

Sirovu mast

4.7.3.

Topive Ccestice luka,
|osusene

Suhi proizvod dobiven rijekom preradelSirovu vlakninu
sviezeg luka. Dobiva se ekstrakcijom
alkoholom 1/ili vodom; vodena ili alkoholnal
frakcija se izdvaja 1 su$i rasprSivanjem.
Sastoji se uglavnom od ugljikohidrata.

4.8.1.

Krumpir

Vlagu ako je udio]
<72 % ili > 88 %

Gomolji Solanum tuberosum L.

4.8.2.

|[Oguljen krumpir

Skrob

Sirovu vlakninu

Krumpir kojem je lupina oguljena parom.

Pepeo netopljiv u
HCl ako  je
>3,5% u suhoj
Itvari

4.8.3.

Lupine
loparene

Kkrumpira,

Vlazan  proizvod  dobiven  tijekom{Vlagu ako je udio
industrijske prerade krumpira koji se sastojip> 93 %
od lupina oguljenih s gomolja krumpir

; . : ,__[Pepeo netopljiv ul
parom, a kojem se moZze dodati pomo¢n. P &

Ikoliéina zelatinoznog $kroba od krumpira.f_ 359,

HCl ako  je

u suhoj
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MozZe biti pretvoren u pire.

ltvari

4.8.4. [Sirovi komadilProizvod dobiven od krumpira tijekom|VIagu ako je udio
[krumpira priprave proizvoda od krumpira za prehranup> 88 %
ljudi, koji moze biti oguljen. Pepeo netopliiv U
HCl ako  je
>3,5% u suhoj
Itvari
4.8.5. [Strugotine krumpira [Proizvod dobiven mehani¢kim odvajanjem|Vlagu ako je udio

ijjekom prerade krumpira i

ermickoj obradi.

ostatakaP> 93 %
umpira. Proizvod se moZe podvrgnuti

Pepeo netopljiv u
HCl ako  je
>3,5% u suhoj
|tvari

4.8.6.

Pire od krumpira

[koji je potom pretvoren u pire.

BlanSiran ili kuhan proizvod od krumpiralgkrob

Sirovu vlakninu
Pepeo netopljiv u
HCl ako  je
>3,5% u suhoj
|tvari

4.8.7.

Pahuljice krumpira

opranog, oguljenog ili neoguljenog kuhano
[krumpira.

Proizvod dobiven rotacijskim su$enjem|Skrob

Sirovu vlakninu
Pepeo netopljiv u
HCI ako  je
>3,5% u suhoj
vari

4.8.8.

Pulpa krumpira

Proizvod dobiven tijekom proizvodnje
Skroba od krumpira koji se sastoji od
ekstrahiranog mljevenog krumpira.

Vlagu ako je udio]
<77 % ili > 88 %

4.8.9. [Pulpa krumpira,Osusen  proizvod  dobiven  tijekom
|osusena proizvodnje Skroba od krumpira koji se
sastoji od  ekstrahiranog  mljevenog
[krumpira.
4.8.10.|Bjelancevine Proizvod dobiven tijekom proizvodnjefSirove
[krumpira Skroba koji se pretezno sastoji odlbjelancevine

proteinskih tvari dobivenih nakon izdvajanja
Skroba.

4.8.11.[Bjelancevine Protein dobiven kontroliranom enzimskom|Sirove
krumpira, fhidrolizom bjelancevina krumpira. bjelancevine
hidrolizirane

4.8.12.[Bjelancevine Proizvod dobiven fermentacijomfSirove
krumpira, bjelancevina  krumpira te  naknadnimlbjelancevine
fermentirane suSenjem raspr§ivanjem.
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4.8.13.[Fermentirane

bjelancevine
krumpira, tekuce

Teku¢i proizvod dobiven fermentacijom|
bjelancevina krumpira.

Sirove
bjelancevine

4.8.14.

Koncentriran
krumpira

sok

Koncentriran proizvod dobiven tijekom
proizvodnje Skroba od krumpira koji se
sastoji od preostale tvari nakon djelomicnog
izdvajanja vlakana, bjelancevina i Skroba i7
pulpe krumpira te isparavanjem dijela vode.

Vlagu ako je udiog
<50 % ili > 60 %

Ako je udio vlage
< 50 %:

—sirove
bjelancevine

—sirovi pepeo

4.8.15.

IGranule krumpira

Krumpir nakon pranja, guljenja, komadanj
(rezanja, pretvaranja u pahuljice itd.) 1
suSenja.

4.9.1. [Slatki krumpir Gomolji Ipomoea batatas L. neovisno ofVlagu ako je udio
prezentaciji. <57 % ili > 78 %

4.10.1 |Ci¢oka Gomolji Helianthus tuberosus L. neovisno o[Vlagu ako je udio)
[Topinambur] prezentaciji. <75 % ili > 80 %

()
2

Izrazi se razlikuju uglavnom ovisno o udjelu vlage i treba ih primjenjivati ovisno o slucaju.
Nazivu se mora dodati biljna vrsta.
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5. Druge sjemenke i plodovi te njihovi proizvodi

Broj Naziv Opis Obavezno

oznaciti

5.1.1. |Zir Cijeli plodovi hrasta luznjaka Quercus robur L.,
hrasta kitnjaka Quercus petraea (Matt.) Liebl., hrastal
plutnjaka Quercus suber L. ili drugih vrsta hrasta.

5.1.2. |Oljusten Zir Proizvod dobiven ljustenjem zira. Sirove

bjelancevine
Sirovu
vlakninu

5.2.1. |Badem Cijeli ili slomljeni plodovi Prunus dulcis s ljuskom ili|
bez nje.

5.2.2. |Ljuske badema |Ljuske badema dobivene Iljustenjem badema,|Sirovu
mehanickim odvajanjem od jezgara, te naknadnojvlakninu
mljevene.

5.2.3. |[Pogaca od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje ulja preSanjem|Sirove
[pbademovih bademovih jezgri. bjelancevine
jezgri Sirovu

vlakninu

5.3.1. [Sjemenke anisa [Sjemenke Pimpinella anisum.

5.4.1. [Pulpa jabuke,Proizvod dobiven tijekom proizvodnje soka Malus|Sirovu
osuSena; domestica ili proizvodnje jabuc¢nice. Sastoji sejvlakninu
[Komina odjuglavnom od unutarnje pulpe i vanjske kore koje sul
jabuke, osuSene. Moze biti depektiniziran.
osusena]

5.4.2. |[Pulpa jabukelVlazan proizvod dobiven tijekom proizvodnje|Sirovu

reSana; jabucnog soka ili jabu€nice. Sastoji se uglavnom odjvlakninu
[Komina odjpresane unutarnje pulpe i vanjske kore. Moze biti
jabuke, depektiniziran.
presSanal

5.4.3. [Melasa od|Proizvod dobiven nakon proizvodnje pektina iz pulpefSirove

jabuke jabuka. Moze biti depektiniziran. bjelancevine
Sirovu
vlakninu
Sirova ulja 1
masti ako sul
> 10 %

5.5.1. [Sjemenke Sjemenke Secerne repe.

[Seéerne repe
5.6.1. [Heljda Sjemenke Fagopyrum esculentum.
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krmno brasno

se uglavnom od Ccestica endosperma, sa sitni
fkomadi¢ima vanjskog omotaca te raznim dijelovim

10 %.

zrnja. Udio sirove vlaknine ne smije biti veéi od|

5.6.2. [Ljuske i posijelProizvod dobiven mljevenjem heljdinih zrna. Sirovu
heljde vlakninu
5.6.3. [Heljdino Proizvod dobiven tijekom proizvodnje brasna,Sirovu

Skrob

dobiven od ostataka nakon prosijavanja heljde. Sastorjl;ilvlakninu

5.7.1.

Sjemenke
|crvenog kupusa

Sjemenke Brassica oleracea var. capitata f. Rubra.

5.8.1.

Sjemenke
kanarske trave

Sjemenke Phalaris canariensis.

5.9.1. [Sjemenke kima |Sjemenke Carum carvi L.
5.12.1.[Lomljeni Proizvod dobiven tijekom proizvodnje brasna od|Sirove
[kesten kestena koji se sastoji uglavnom od cesticalbjelancevine
endosperma, sa sitnim komadi¢ima ovojnica i ne§tos-
tataka kestena (Castanea spp.) rovit
05 o lakninu
5.13.1.[Pulpa citrusa|Proizvod dobiven cijedenjem plodova citrusa CitrusEirovu
") L. spp. ili pri proizvodnji soka od citrusa. Moze bitijvlakninu
depektiniziran. Moze sadrzavati ukupno do 1 %
metanola, etanola 1 propan-2-ola na bezvodnoj osnovi.
5.13.2|Pulpa citrusa,|Proizvod dobiven cijedenjem plodova citrusa ili pri|Sirovu
losusena (') proizvodnji soka od citrusa, koji je potom susen.[vlakninu
Moze biti depektiniziran. MoZe sadrzavati ukupno doj
1 % metanola, etanola i propan-2-ola na bezvodnoj|
0SNoVi.
5.14.1|Sjemenke Sjemenke Trifolium pratense L.
|crvene djeteline
5.14.2 |Sjemenke bijele|Sjemenke Trifolium repens L.
djeteline
5.15.1.[Ljuske kave  |Proizvod dobiven ljustenjem sjemenki biljke Coffea. [Sirovu
vlakninu
5.16.1.[Sjemenke Sjemenke Centaurea cyanus L.
|razliéka
5.17.1|Sjemenke Sjemenke Cucumis sativus L.
krastavca
5.18.1|Sjemenke Sjemenke Cupressus L.
Cempresa
5.19.1.[Plod datulje  |Plodovi Phoenix dactylifera L. Mogu biti suSeni.
5.19.2.|Sjemenke Cijele sjemenke Phoenix dactylifera L. Sirovu

HR
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|datulje vlakninu
5.20.1.|Sjemenke Sjemenke Foeniculum vulgare Mill.
komoraca
5.21.1.|Plod smokve |Plodovi Ficus carica L. Mogu biti suseni.
5.22.1.[Jezgre Proizvod koji se sastoji od unutarnjih jestivih|
[lupinastog voéajsjemenki lupinastog voca ili kostica voca.
()
5.22.2|Voéna pulpa (*) |Proizvod dobiven pri proizvodnji voénog soka i vo¢ne|Sirovu
kaSe. Moze biti depektiniziran. vlakninu
5.22.3|Voéna  pulpa,|Proizvod dobiven pri proizvodnji voénog soka i voéne|Sirovu
losusena (%) kase, naknadno susen. Moze biti depektiniziran. vlakninu
5.23.1.[Kres salata Sjemenke Lepidium sativum L. Sirovu
vlakninu
5.24.1.[Sjemenke travalSjemenke biljaka iz porodica Poaceae, Cyperaceae i
i travamalJuncaceae.
slicnih biljaka
5.25.1.|KoStice grozda [Kostice sorte VitisL. izdvojene iz pulpe grozda izSirovu mast
kojih nije izdvojeno ulje. Sj
irovu
vlakninu
5.25.2[Krmno brasno|Proizvod dobiven pri ekstrakciji ulja iz kosticalSirovu
od kosticalgrozda. vlakninu
grozda
5.25.3|Pulpa  grozda|Brzo suSena pulpa grozda nakon ekstrakcije alkohola,|Sirovu
[GroZdani tropljiz koje su u najve¢oj mogucoj mjeri uklonjenefvliakninu
peteljke 1 kostice.
5.25.4|Topljivi ostacilProizvod dobiven od koStica groZzda nakon|Sirovu

[kostica grozda

proizvodnje soka od grozda. Sadrzava uglavnom
ugljikohidrate. MozZe biti koncentriran.

vlakninu

5.26.1.[Ljesnjak Cijeli ili slomljeni plodovi Corylus L. spp., oljustenil
ili neoljusteni.
5.26.2.|Pogaca od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje ulja presanjem|Sirove
lljeSnjaka jezgri ljeSnjaka. bjelancevine
Sirovu
vlakninu
5.27.1.[Pektin Pektin se dobiva ekstrakcijom u vodenom mediju

(prirodnih sojeva) odgovarajuc¢eg biljnog materijala,
obi¢no agruma ili jabuka. Jedine su dopustene
organske tvari za taloZenje metanol, etanol 1 propan-
2-0l. Moze sadrzavati ukupno do 1% metanola,
etanola 1 propan-2-ola na bezvodnoj osnovi. Pektin se

uglavnom sastoji od djelomi¢nih metil esteral
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poligalakturonske kiseline 1 njihovih amonijevih,
natrijevih, kalijevih i kalcijevih soli.

5.28.1.[Sjemenke

[perile

Sjemenke Perilla frutescens L. 1 njezini mlinarski
proizvodi.

5.29.1 |Pinjoli

Sjemenke Pinus L. spp.

5.30.1.[Pistacija

Plodovi Pistacia vera L.

5.31.1.[Sjemenke

Sjemenke Plantago L. spp.

|trputca
5.32.1./Sjemenke Sjemenke Raphanus sativus L.
rotkvice
5.33.1|Sjemenke Sjemenke Spinacia oleracea L.
Spinata
5.34.1.[Sjemenke Sjemenke Carduus marianus L.
sikavice
5.35.1|Pulpa  rajcicelProizvod dobiven preSanjem rajéice Solanum|Sirovu
[Komina lycopersicum L. pri proizvodnji soka od rajéicefvlakninu
rajcice] Sastoji se uglavnom od lupine i sjemenki rajcice.
5.36.1.[Sjemenke Sjemenke Achillea millefolium L.
stolisnika

5.37.1.[Pogaca od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje ulja preSanjem|Sirove
jezgri marelice [jezgri marelice (Prunus armeniaca L.). MozZebjelanCevine
sadrZavati cijanovodi¢nu kiselinu. Sj
irovu
vlakninu
5.38.1.[Pogaca od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje ulja preSanjem|Sirove
crnog kumina |[sjemenki crnog kumina (Bunium persicum L.). bjelancevine
Sirovu
vlakninu
5.39.1.[Pogaca od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje ulja preSanjem|Sirove
sjemenki sjemenki borazine (Borago officinalis L.). bjelancevine
borazine Sirovu
vlakninu
5.40.1.|Pogaca od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje ulja preSanjem{Sirove
sjemenki sjemenki pupoljice (Oenothera L.). bjelancevine
upoljice Sirovu
vlakninu
5.41.1.|Pogaca od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje ulja preSanjem{Sirove
[Sipka sjemenki Sipka (Punica granatum L.). bjelancevine
Sirovu
vlakninu
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5.42.1.[Pogaca od|Proizvod dobiven tijekom proizvodnje ulja presanjem|Sirove
jezgri oraha jezgri oraha (Juglans regia L.). bjelancevine
Sirovu
vlakninu
€)) Uz naziv se po potrebi mora dodati izraz ,,depektinizirano”.
2) Nazivu se mora dodati biljna vrsta.
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6.

Voluminozna krmiva te njihovi proizvodi

Broj Naziv Opis Obavezno
oznaciti
6.1.1. [Blitva LiS¢e Beta spp.
6.2.1. |Zitarice () Cijele biljke raznih vrsta zitarica ili njihovi|
dijelovi. Mogu biti suSene, svjeze ili
silirane.
6.3.1. [Slama Zitarica (") Slama od zitarica.
6.3.2. [Obradena slamalProizvod dobiven odgovaraju¢om obradom|Natrij ako je
Zitarica (') (}) slame zitarica. obradivana S
NaOH
6.4.1. |Brasno djeteline Proizvod dobiven susenjem i mljevenjem|Sirove
djeteline Trifolium spp. Moze sadrzavati dojbjelanCevine

20 % lucerne (Medicago sativa L. i
Medicago var. Martyn) ili drugih usjeval
voluminoznih krmiva suSenih ili mljevenih
u isto vrijeme kad i djetelina.

Sirovu vlakninu

Pepeo netopljiv
u HCl ako je
>3,5% u suhoj
tvari

6.5.1.

Brasno od|
voluminoznih Krmival
() 5 [Krmno brasno od|
trava] () ; [Zeleno
krmno brasno] ()

Proizvod dobiven suSenjem i1 mljevenjem i
pojedinim  slucajevima
olumminoznog krmnog bilja.

zbijanjemfbjelancevine

Sirove

Sirovu vlakninu
Pepeo netopljivi
u HCl ako je
> 3,5% u suhoj
tvari

6.6.1.

Trava  osuSena
[polju; [Sijeno]

nalSve vrste trava, osusene na polju.

Pepeo netopljivi
u HCl ako je
> 3,5% u suhoj
tvari

6.6.2.

Trava  osuSena
visokoj temperaturi

nalProizvod dobiven (od svih vrsta) trava koji

je umjetno osusen (u bilo kojem obliku).

[Sirove
bjelancevine

'Vlaknina

Pepeo netopljivi
u HCl ako je
> 3,5 % u suhoj
tvari

6.6.3.

Trava; zaclinsko i
ljekovito bilje;
mahunarke

voluminozna krmiva]

[ZelenafzaCinskog i ljekovitog bilja, koji se obicno
opisuju kao silaza, sjenaza, sijeno ili zelenaftvari

Svjezi, silirani ili osuSeni ratarski usjevi
koji se sastoje od trava, mahunarki ilj

Pepeo netopljiv
|u HCI ako je
> 3,5 % u suhoj

oluminozna krmiva.
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6.7.1. |Brasno od konoplje Brasno od susenog lis¢a Cannabis sativa L.|Sirove
bjelancevine
6.7.2. |Vlaknina od konoplje [Proizvod dobiven pri preradi konoplje,
zelene boje, suh, vlaknast.
6.8.1. |[Slama boba Slama od boba (Vicia faba L. ssp. faba var.
equina Pers. 1 var. minuta (Alef.) Mansft).
6.9.1. |Slama sjemenki lana |Slama od sjemenki lana (Linum

usitatissimum L.).

6.10.1.

Lucerna; [Alfalfa]

Biljke ili dijelovi biljaka Medicago sativa
L. i Medicago var. Martyn.

Pepeo netopljiv
u HCl ako je
>3,5% u suhoj
tvari

6.10.2.

na polju]

Lucerna osuSena na
polju; [Alfalfa osuSena

Lucerna osuSena na polju.

Pepeo netopljiv
u HCl ako je
>3,5% u suhoj
tvari

6.10.3.

visokoj  temperaturi;
[Alfalfa osuSena na
visokoj temperaturi]

Lucerna osuSena najlucerna umjetno osuSena u svim oblicima.

Sirove
bjelancevine

Sirovu vlakninu
Pepeo netopljivi
u HCl ako je

>3,5% u suhoj
tvari

6.10.4.

Lucerna ekstrudirana;
[Alfalfa ekstrudirana]

Ekstrudirani peleti lucerne.

6.10.5.

Krmno brasno od
lucerne (*); [Krmno
brasno od alfalfe] (*)

Proizvod dobiven susenjem i mljevenjem|
lucerne. Moze sadrZavati do 20 % djeteling|
ili drugih voluminoznih krmiva suSenih i
mljevenih u isto vrijeme kad i lucerna.

Sirove
bjelancevine

[Sirovu vlakninu
Pepeo netopljiv
u HCl ako je

>3,5% u suhoj
tvari

6.10.6.

Komina lucerne;
[Komina alfalfe]

Osusen proizvod dobiven tijeSnjenjem soka
iz lucerne.

Sirove
bjelancevine

Sirovu vlakninu

6.10.7.

Koncentrat

bjelancevina od|
lucerne; [Koncentrat
bjelancevina od alfalfe]

Proizvod dobiven umjetnim suSenjem|
ffrakcija istisnutog soka iz lucerne koje se
odvajaju centrifugiranjem 1 termickom
obradom kako bi se istalozile bjelancevine.

Sirove
bjelancevine

Karoten

6.10.8.

Topive Cestice lucerne

Proizvod dobiven nakon ekstrakcije]
bjelancevina iz soka lucerne, moze biti

Sirove

bjelancevine
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osusen.

6.11.1.

Kukuruzna silaza

Silirane biljke ili dijelovi biljke Zea mays|
L. ssp. mays.

6.12.1.|Slama graska Slama od Pisum spp.

6.13.1.|Slama uljane repice  |[Slama od uljane repice Brassica napus L.
ssp. oleifera (Metzg.) Sinsk., indijskog
sarsona Brassica napus L. var. glauca
(Roxb.) O.E. Schulz i repice Brassica rapa
ssp. oleifera (Metzg.).

€)) Nazivu se mora dodati biljna vrsta.

2 Nazivu se mora dodati i podatak o vrsti provedene obrade.

3) Nazivu se moze dodati vrsta krmnog bilja.

4 Naziv ,.krmno bragno” moze se zamijeniti izrazom ,,peleti”. Nazivu se moze dodati metoda suSenja.
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7. Ostalo bilje, alge te njihovi proizvodi
Broj Naziv Opis Obavezno
oznaciti
7.1.1. |Alge (") Alge, zive ili preradene, neovisno o tome jesu lifSirove
svjeze, rashladene ili smrznute. Mogu sadrzavatijbjelancevine
0 o
do 0,1 % sredstva protiv pjenjenja. Sirovu mast
Sirovi pepeo
7.1.2. |OsuSene alge (') |Proizvod dobiven suSenjem algi. MoZe biti ispran{Sirove

da bi se smanjio sadrzaj joda i inaktivirale alge.
MoZe sadrzavati do 0,1 % sredstva protiv|
pjenjenja.

bjelancevine
Sirovu mast

Sirovi pepeo

. [IKrmno brasno od|Proizvod dobiven

tijekom proizvodnje ulja

Sirove

algi (') ekstrakcijom algi. Alge mogu biti inaktivirane.Jbjelancevine
MoZe sadrzavati do 0,1 % sredstva protiv| Sirovu mast
pjenjenja.
Sirovi pepeo
7.1.4. |Ulje od algi (') Ulje dobiveno ekstrakcijom algi. MoZe sadrzavatilVlagu ako je
do 0,1 % sredstva protiv pjenjenja. udio > 1 %
7.1.5. |[Ekstrakt OSIXOdeni ili alkoholni ekstrakt iz algi koji se
algi('); [Frakcijajuglavnhom sastoji od ugljikohidrata. Moze]
|algi](') sadrzavati do 0,1 % sredstva protiv pjenjenja.
7.1.6 suSenjem 1 drobljenjem|Sirovi pepeo

. I[IKrmno bras$no odIII;roizvod dobiven

morskih algi

akroalgi, posebno smede morske alge. Moze
biti ispran da bi se smanjio sadrzaj joda. Moze
sadrzavati do 0,1 % sredstva protiv pjenjenja.

7.3.1. [Kora (") Ocis¢ena 1 osusena kora stabala ili grmova. Sirovu vlakninu

7.4.1. |Cvatovi (Hy|Svi dijelovi osusenih cvatova jestivog bilja iSirovu vlakninu
osuseni Injihove frakcije.

7.5.1. |Brokula, osuSena |Proizvod dobiven susenjem biljke Brassicq

oleracea L. nakon pranja, usitnjavanja (rezanjem,
pravljenjem pahuljica itd.) i uklanjanja vode.

7.6.1. |[Melasa (§ec’erne)|rSirupast proizvod dobiven pri proizvodnji ilijUkupni  Secer
[trske afiniranju Secera iz Saccharum L. MozZefizrazen kao
sadrzavati do 0,5 % sredstava protiv pjenjenja,|saharoza
0 et 1 ~ 1 0
0,5l fA>t s'rgdzstsv(?/ za1 ;tprecavanje talozenja, 3,5 A’Vlagu ako je
sulfata 1 0,25 % sulfita. Ldio > 30 %
7.6.2. [Melasa (Seéerne)|Proizvod dobiven daljnjom ekstrakcijom saharozelUkupni  Secer
Itrske, s manjeliz melase Secerne trske uz primjenu vode. izrazen kao
Seera saharoza

Vlagu ako je
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udio > 28 %

7.6.3. [Seéer

(SecernelSecer ekstrahiran iz Secerne trske uz primjenul
[trske) [Saharoza]

vode.

7.6.4. |Bagasa trske

Proizvod dobiven pri ekstrakciji Secera iz Secerne
[trske uz primjenu vode. Sastoji se preteZzno od|
vlakana.

Sirovu vlakninu

7.7.1. |LiS¢e, suho () Suho lis¢e jestivog bilja i njegove frakcije. Sirovu vlakninu
7.8.1. [Lignoceluloza Proizvod dobiven mehani¢kom preradom sirovog,|Sirovu vlakninu
prirodno suSenog drveta, koji se pretezno sastoji
od lignoceluloze. Uzima se u obzir prirodni
sadrzaj elemenata u tragovima.
7.8.2. |Celuloza u prahu |Proizvod dobiven razgradnjom, izdvajanjem| Sirovu

lignina 1 dodatnim c¢iS¢enjem kao celuloza i7

biljnih vlakana netretiranog drveta koje se
odificira samo mehanickom obradom. Udio

E‘eutralne detergentne vlaknine najmanje 87 %.

vlakninu

7.9.1. |Slatki korijen

Korijen Glycyrrhiza L.

7.10.1.|Metvica

Proizvod dobiven suSenjem nadzemnih dijelova
biljaka Mentha apicata, Mentha piperita ili
Mentha viridis (L.), neovisno o prezentaciji.

7.11.1 [Spinat, suen

Proizvod dobiven suSenjem biljke Spinaciq
oleracea L., neovisno o prezentaciji.

7.12.1|Mojave juka

Yucca schidigera Roezl. pretvorena u prah.

Sirovu vlakninu

7.12.2|Sok juke (Yuccal Proizvod dobiven rezanjem i presanjem Yucca

schidigera) Schidigera, koji se sastoji uglavnom od
ugljikohidrata.
7.13.1.|Biljni ugljen;|Proizvod dobiven karbonizacijom organske biljne[Sirovu vlakninu

[Drveni ugljen]

sirovine.

7.14.1.|Drvo(’)

Kemijski netretirano drvo ili vlakna od drveta.

Sirovu vlakninu

7.15.1.|Brasno od

vrstelProizvod dobiven suSenjem 1 mljevenjem listoval

Sirovu vlakninu

Solanum Solanum glaucophyllum. Vitamin D
|glauc0phyllum ;
€)) Nazivu se mora dodati vrsta bilja ili algi.
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8.

Mlijec¢ni proizvodi i od njih dobiveni proizvodi

Krmiva iz ovog poglavlja moraju ispunjavati zahtjeve iz Uredbe (EZ) br. 1069/2009 i
Uredbe (EU) br. 142/2011, a na njihovu se uporabu mogu primjenjivati ogranic¢enja u skladu s

Uredbom (EZ) br. 999/2001.

Broj

Naziv

Opis

Obavezno
oznadciti

8.1.1.

Maslac i proizvodi od maslaca

Maslac 1 proizvodi

(npr. maslac¢ni serum), osim ako nis
posebno navedeni.

dobiveni|Sirove
proizvodnjom ili preradom maslacalbjelancevine

Sirovu mast

Laktozu

Vlagu ako je
udio > 6 %

8.2.1.

()

Milacenica / Mlacenica u prahu

ili sli¢nim postupkom.

Moze se primijeniti koncentriranje
i/ili susenje.

Ako je posebno pripremljen kao
[krmivo, moZe sadrzavati:

—do 0,5 % fosfata, npr. polifosfata)
(npr. natrijeva heksametafosfata),

[Proizvod dobiven buc¢kanjem vrhnjalSirove

bjelancevine
Sirovu mast
Laktozu

Vlagu ako je
udio > 6 %

difosfata  (npr.
pirofosfata), upotrijebljenih z
smanjenje viskoznosti i
stabiliziranje bjelancevina tijekom|
prerade;

—do 0,3 % anorganskih kiselina:

kiselina, fosforna kiselina,
upotrijebljenih za uskladivanje pH
vrijednosti u vise faza

proizvodnih procesa;
—do 0,5 % luzina, npr. natrijeva,

hidroksida, upotrijebljenih z
uskladivanje pH vrijednosti u vise|
faza proizvodnih procesa;

—do 2% tvari za poboljsanje
sipkosti, npr. silicijeva dioksida,

pentanatrijeva trifosfata,
trikalcijeva fosfata,
upotrijebljenih za  poboljSanje

sipkosti praska.

sumporna kiselina, klorovodi¢nal

kalijeva, kalcijeva, magnezijev:l

tetranatrij evz|
i
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8.3.1.

Kazein

Proizvod dobiven iz obranog mlijekalSirove
ili mlacenice suSenjem kazeinalbjelancevine

istalozenog upotrebom kiselina 1ilj lagu ako je

sirila. udio > 10 %

8.4.1.

Kazeinat

E:azeina primjenom sredstava z

Proizvod ekstrahiran iz skute il;lgirove
jelanCevine

eutralizaciju 1 suSenjem. Vlagu ako je

udio > 10 %

8.5.1.

Sir i proizvodi od sira

[na bazi mlijeka. jelanCevine

Sir 1 proizvodi od sira i od proizvodafSirove

Sirovu mast

8.6.1.

Kolostrum / kolostrum u prahu

()

Sekret mlijecnih Zlijezda do peto(gilsirove
dana nakon porodaja dobiven odbjelancevine
zivotinja  koje se koriste za
roizvodnju mlijeka. Moze se
rimijeniti ~ koncentriranje  1/ilj|
susenje.

8.7.1.

Mlije¢ni nusproizvodi

Proizvodi dobiveni pri proizvodnjilVlagu
lije¢nih proizvoda (medu ostalim: Sirove
lijeni  proizvodi  kao ,,biVé:Ib

" . . . |bjelancevine
rana”, gust talog iz centrifuga ili
separatora, voda upotrijebljena z
ispiranje, mlije¢ni minerali).

Sirovu mast

Ukupni Secer
Ako su posebno pripremljeni kaofizraZen  kao
[krmivo, mogu sadrzavati: saharoza

—do 0,5 % fosfata, npr. polifosfata
(npr. natrijeva heksametafosfata),
difosfata  (npr. tetranatrijev§|

i

pirofosfata), upotrijebljenih z

smanjenje viskoznosti
stabiliziranje bjelan¢evina tijekom
prerade;

—do 0,3 % anorganskih kiselina:
sumporna kiselina, klorovodic¢nal

kiselina, fosforna kiselina,
upotrijebljenih za uskladivanje pH|
vrijednosti u vise faza

proizvodnih procesa;

—do 0,5 % luzina, npr. natrijeva,
kalijeva, kalcijeva, magnezijev
hidroksida, upotrijebljenih zzl
uskladivanje pH vrijednosti u visej
faza proizvodnih procesa;

—do 2% tvari za poboljSanje
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sipkosti, npr. silicijeva dioksida,

pentanatrijeva trifosfata,
trikalcijeva fosfata,
upotrijebljenih za  poboljSanje
sipkosti praska.
8.8.1. |[Fermentirani mlije¢ni proizvodi [Proizvodi nastali fermentacijom|Sirove
[mlijeka (npr. jogurt itd.). bjelancevine

Sirovu mast

8.9.1. |Laktozu Seéer izdvojen iz mlijeka ili sirutke[Vlagu ako je
procis¢avanjem i suSenjem. udio > 5 %
8.10.1.|Mlijeko / mlijeko u prahu (") Normalni sekret mlijecnih ZzlijezdalSirove
dobiven jednokratnom ilijbjelancevine
viSekrathom muznjom. Moze selg;
T S ... 4Sirovu mast
primijeniti  koncentriranje  1/ili .
susenje. Vlagu ako je
udio > 5 %
8.11.1./Obrano mlijeko / obranoMlijeko u kojem je udio mastiSirove
mlijeko u prahu(’) smanjen izdvajanjem. bjelancevine
Moze se primijeniti koncentriranjelVlagu ako je
i/ili suSenje. udio > 5 %
8.12.1.[Mlije€na mast Proizvod dobiven obiranjem|Sirovu mast
Fnlijeka.

8.13.1.

Mlije¢ne bjelancevine u prahu

Proizvod dobiven suSenjem spojev.

jelancevina ekstrahiranih iz mlijekajbjelancevine

emijskom ili fizickom obradom.

Sirove

lagu ako je
dio>8 %

8.14.1.

Kondenzirano i
imlijeko i njegovi proizvodi

evaporirano

i proizvodi
proizvodnjom
proizvoda.

koji
preradom

nastaj

ili ti

[Kondenzirano 1 evaporirano mlijeko|Sirove

jelancevine
Sirovu mast

lagu ako je
dio>5%

8.15.1.

Mlije¢ni permeat /
[permeat u prahu (')

mlijecni[Proizvod dobiven iz tekuceg stanj

pri (ultra, nano ili mikro) filtriranj
Imlijeka iz kojeg moze biti dijelo
izdvojena laktoza.

Mogu se primijeniti
freverzibilne osmoze, koncentriranj
i/ili suSenja.

Sirovi pepeo

Sirove

lagu ako je
dio>8 %

8.16.1.

[koncentrat u prahu (")

Mlije¢ni koncentrat / mlijeéni'l)

jjekom (ultra, ili

filtriranja mlijeka.

nano

Moze se primijeniti koncentriranje

roizvod zadrzan na membrani|Sirove
mikro)bjelancevine

Sirovi pepeo
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i/ili suSenje.

Laktozu

Vlagu ako je
udio > 8 %

8.17.1.

Sirutka / sirutka u prahu (')

Proizvod dobiven

[kazeina ili sli¢nih procesa.

Moze se primijeniti koncentriranje
i/ili suSenje.

Ako je posebno pripremljen kao
[krmivo, moZze sadrzavati:

—do 0,5 % fosfata, npr. polifosfata
(npr. natrijeva heksametafosfata),

stabiliziranje bjelan¢evina tijekom
prerade;

—do 0,3 % anorganskih kiselina:

kiselina, fosforna kiselina,
upotrijebljenih za uskladivanje pH|
vrijednosti u vise faza

proizvodnih procesa;
—do 0,5 % luzina, npr. natrijeva,

hidroksida, upotrijebljenih z
uskladivanje pH vrijednosti u visej
faza proizvodnih procesa;

tijekom|Sirove
proizvodnje sira, svjezeg sira ilijbjelancevine

difosfata  (npr. tetranatrijev
pirofosfata), upotrijebljenih z§|
smanjenje viskoznosti 1

sumporna kiselina, klorovodic¢nal

kalijeva, kalcijeva, magnezijevzl

Laktozu

Vlagu ako je|
udio > 8 %

Sirovi pepeo

—do 2% tvari za poboljSanje
sipkosti, npr. silicijeva dioksida,
pentanatrijeva trifosfata,
trikalcijeva fosfata,
upotrijebljenth za  poboljSanje
sipkosti praska.

8.18.1|Sirutka s niskim sadrZajem|Sirutka iz koje je djelomi¢no|Sirove
laktoze / sirutka u prahu slizdvojena laktoza. bjelancevine

niskim sadrzajem laktoze (*)

Moze se primijeniti koncentriranje
i/ili susenje.
[krmivo, moZe sadrzavati:

—do 0,5 % fosfata, npr. polifosfata)
(npr. natrijeva heksametafosfata),

Ako je posebno pripremljena kaofudio > 8 %

difosfata  (npr. tetranatrijev
pirofosfata), upotrijebljenih z
smanjenje viskoznosti 1

Laktozu
Vlagu ako je|

Sirovi pepeo
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stabiliziranje bjelan¢evina tijekom
prerade;

—do 0,3 % anorganskih kiselina:
sumporna kiselina, klorovodic¢nal

kiselina, fosforna kiselina,
upotrijebljenih za uskladivanje pH|
vrijednosti u vise faza

proizvodnih procesa;

—do 0,5 % luzina, npr. natrijeva,
kalijeva, kalcijeva, magnezijevzl

hidroksida, upotrijebljenih z

uskladivanje pH vrijednosti u visej

faza proizvodnih procesa;

—do 2% tvari za poboljSanje

sipkosti, npr. silicijeva dioksida,

pentanatrijeva trifosfata,
trikalcijeva fosfata,
upotrijebljenth za  poboljSanje
sipkosti praska.

8.19.1.|Bjelancevine sirutke Proizvod dobiven suSenjemfSirove

[bjelancevine sirutke u prahu () [bjelancevina sirutke ekstrahiranih izbjelancevine
sirutke kemijskom ili fizickom| .
y ... . |Vlagu ako je
obradom. Moze se primijeniti| .. 0
L udio > 8 %
[koncentriranje 1/ili suSenje.

Ako je posebno pripremljen kao
[krmivo, moze sadrzavati:

—do 0,5 % fosfata, npr. polifosfatal
(npr. natrijeva heksametafosfata),
difosfata  (npr. tetranatrijev§|

i

pirofosfata), upotrijebljenih z

smanjenje viskoznosti
stabiliziranje bjelancevina tijekom|
prerade;

—do 0,3 % anorganskih kiselina:
sumporna kiselina, klorovodi¢naj

kiselina, fosforna kiselina,
upotrijebljenih za uskladivanje pH
vrijednosti u vise faza

proizvodnih procesa;

—do 0,5 % luZina, npr. natrijeva,
kalijeva, kalcijeva, magnezijev
hidroksida, upotrijebljenih ZZI
uskladivanje pH vrijednosti u vise
faza proizvodnih procesa;

| _do 2% tvari za poboljSanje
sipkosti, npr. silicijeva dioksida,
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pentanatrijeva trifosfata,
trikalcijeva fosfata,
upotrijebljenih  za  poboljSanje
sipkosti praska.

8.20.1.

Demineralizirana

niskim

rahu ()

sirutka

sadrZajemfizdvojeni minerali i laktoza.
laktoze/demineralizirana sirutka
s niskim sadrZajem laktoze u

siSirutka 1z koje su djelomi¢no

i/ili suSenje.
Ako je posebno pripremljena kao
—do 0,5 % fosfata, npr. polifosfata

(npr. natrijeva heksametafosfata),
difosfata  (npr. tetranatrij ev:|
i

pirofosfata), upotrijebljenih z
smanjenje viskoznosti i
stabiliziranje bjelan¢evina tijekom
prerade;

—do 0,3 % anorganskih kiselina:
sumporna kiselina, klorovodi¢nal

kiselina, fosforna kiselina,
upotrijebljenih za uskladivanje pH|
vrijednosti u vise fazal

proizvodnih procesa;

—do 0,5 % luzina, npr. natrijeva,

kalijeva, kalcijeva, magnezijev
hidroksida, upotrijebljenih zzl
uskladivanje pH vrijednosti u visej
faza proizvodnih procesa;

—do 2% tvari za poboljsanje
sipkosti, npr. silicijeva dioksida,
pentanatrijeva trifosfata,
trikalcijeva fosfata,
upotrijebljenih za  poboljSanje
sipkosti praska.

bjelancevine

Moze se primijeniti koncentriranjelLaktozu

. S PTHIPIe Vlagu ako je|
[krmivo, moze sadrzavati: udio > 8 %

Sirove

Sirovi pepeo

8.21.1.

Permeat sirutke
[sirutke u prahu (')

/

permeat]

pri (ultra, nano ili mikro) filtriranjul
sirutke iz kojeg moze biti dijelom|
izdvojena  laktoza. Mogu  se
primijeniti  postupci  reverzibilne
osmoze 1 koncentriranja i/ili susenja.

Ako je posebno pripremljen kao
[krmivo, moZe sadrzavati:

—do 0,5 % fosfata, npr. polifosfatal

Proizvod dobiven iz tekuceg stanjalSirovi pepeo

Sirove
bjelancevine

Laktozu

Vlagu ako je
udio > 8 %

(npr. natrijeva heksametafosfata),

difosfata  (npr. tetranatrijeval
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pirofosfata), upotrijebljenih zal
smanjenje viskoznosti 1
stabiliziranje bjelancevina tijekom|
prerade;

—do 0,3 % anorganskih kiselina:
sumporna kiselina, klorovodi¢nal

kiselina, fosforna kiselina,
upotrijebljenih za uskladivanje pH
vrijednosti u vise faza

proizvodnih procesa;

—do 0,5 % luzina, npr. natrijeva,

kalijeva, kalcijeva, magnezijev
hidroksida, upotrijebljenih zzl
uskladivanje pH vrijednosti u vise
faza proizvodnih procesa;

—do 2% tvari za poboljsanje
sipkosti, npr. silicijeva dioksida,
pentanatrijeva trifosfata,
trikalcijeva fosfata,
upotrijebljenih za  poboljSanje
sipkosti praska.

8.22.1.

[sirutke u prahu (')

ftjekom (ultra, nano ili mikro)
filtriranja sirutke.

Moze se primijeniti koncentriranje
i/ili suSenje.

[krmivo, moZze sadrzavati:

—do 0,5 % fosfata, npr. polifosfata
(npr. natrijeva heksametafosfata),
difosfata  (npr. tetranatrijev

pirofosfata), upotrijebljenih zz|
smanjenje viskoznosti 1
stabiliziranje bjelan¢evina tijekom
prerade;

—do 0,3 % anorganskih kiselina:
sumporna kiselina, klorovodi¢nal

kiselina, fosforna kiselina,
upotrijebljenih za uskladivanje pH|
vrijednosti u vise fazal

proizvodnih procesa;

—do 0,5 % luzina, npr. natrijeva,
kalijeva, kalcijeva, magnezijev
z|

hidroksida, upotrijebljenih z
uskladivanje pH vrijednosti u vi§

Koncentrat sirutke / koncentrat|Proizvod zadrzan na membranilsirove

jelancevine

Sirovi pepeo

Laktozu

. . . Vlagu ako je
Ako je posebno pripremljen kaou dio> 8 %
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faza proizvodnih procesa;

—do 2% tvari za poboljSanje
sipkosti, npr. silicijeva dioksida,

pentanatrijeva trifosfata,
trikalcijeva fosfata,
upotrijebljenih za  poboljSanje
sipkosti praska.

(M

Izrazi nisu sinonimi i razlikuju se uglavnom ovisno o udjelu vlage i treba ih primjenjivati ovisno o slucaju.
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Proizvodi od kopnenih Zivotinja te od njih dobiveni proizvodi

Krmiva iz ovog poglavlja moraju ispunjavati zahtjeve iz Uredbe (EZ) br. 1069/2009 i
Uredbe (EU) br. 142/2011, a na njihovu se uporabu mogu primjenjivati ogranic¢enja u skladu s
Uredbom (EZ) br. 999/2001.

Broj Naziv Opis Obavezno
oznaditi
0.1.1. |Nusproizvodi Cijele toplokrvne kopnene zivotinje ili njihovi|Sirove
Zivotinjskog dijelovi, svjezi, smrznuti, kuhani, obradenilbjelancevine
[podrijetla (*) [kiselinom ili suseni. Sirovu mast
Vlagu ako je
udio > 8 %
9.2.1. |Zivotinjska mast [Proizvod se sastoji od masti kopnenih Zivotinja|Sirovu mast

)

ukljucujuéi beskraljeznjake osim vrsta patogenih za|
ljude i zivotinje u svim Zivotnim stadijima. Ako je
ekstrahiran otapalima, moZe sadrzavati do 0,1 %
heksana.

Vlagu ako je
udio > 1 %

0.3.1. |Nusproizvodi Med, pcelinji vosak, mati¢na mlije¢, propolisJUkupni Secer
[pcelarstva pelud, preradeni ili nepreradeni. izrazen  kao
saharoza
9.4.1. [Preradene Proizvod dobiven =zagrijavanjem, suSenjem i|Sirove
Zivotinjske mljevenjem cijelih ili dijelova kopnenih Zivotinja,fbjelancevine

[bjelancevine (°)

ukljucujuci beskraljeznjake osim vrsta patogenih za
ljude i1 Zivotinje u svim Zivotnim stadijima, s kojih
se mogu djelomi¢no ekstrahirati ili fizicki ukloniti
masnoce. Ako je ekstrahiran otapalima, moze
sadrzavati do 0,1 % heksana.

Sirovu mast
Sirovi pepeo

Vlagu ako je

udio > 8 %
0.5.1. |Bjelancevine izlSusene zivotinjske bjelancevine dobivene tijekom|Sirove
postupka proizvodnje Zelatine od sirovina koje ispunjavajulbjelancevine

dobivanja Zelatine

)

uvjete iz Uredbe (EZ) br. 853/2004.

Sirovu mast
Sirovi pepeo

Vlagu ako je

udio > 8 %
9.6.1. [Hidrolizirane Polipeptidi, peptidi 1 aminokiseline te njithovelSirove
Zivotinjske mjeSavine dobiveni hidrolizom nusproizvodalbjelancevine

[bjelancevine ()

zivotinjskog podrijetla, koji mogu biti koncentrirani
suSenjem.

Vlagu ako je

udio > 8 %
9.7.1. [Krvno brasno (*) |Proizvod dobiven termickom obradom krvi|Sirove
zaklanih toplokrvnih Zivotinja. bjelancevine

Vlagu ako je

udio > 8 %

66

HR



0.8.1. |Proizvodi od krvilProizvodi dobiveni od krvi ili frakcija krvi zaklanih|Sirove
() toplokrvnih Zivotinja; ukljucujulbjelancevine
osusenu/zamrznutu/tekucu plazmu, osusenuy| .
. . » , Vlagu ako je
cjelovitu krv, osuSena/zamrznuta/tekuca crvenal 4. S ¢ o,
|krvna zrnca ili njihove frakcije 1 mjesSavine.

9.9.1. |Otpad 0d|SVi otpaci hrane koji sadrZzavaju materijal|Sirove
ugostiteljskih zivotinjskog podrijetla ukljucujuci upotrijebljenofbjelancevine
djelatnosti jestivo ulje iz restorana, ugostiteljskih objekata is-

ef ysas .. .. . LS 1rovu mast
[Ugostiteljski [kuhinja, kao 1 javnih kuhinja i ku¢anstava.
lotpad] Sirovi pepeo
Vlagu ako je
udio > 8 %
9.10.1.|[Kolagen (*) Proizvod na bazi bjelancevina dobiven od|Sirove
zivotinjskih kostiju, koza i tetiva. bjelancevine
Vlagu ako je|
udio > 8 %
0.11.1.|Brasno od perja |Proizvod dobiven suSenjem i mljevenjem perjalSirove
zaklanih Zivotinja; moze biti hidroliziran. bjelancevine

Vlagu ako je
udio > 8 %

9.12.1.

Zelatina ()

Prirodne, topljive bjelanCevine, zelirajuce ilj

[kolagena proizvedenog od kostiju, koza, tetiva i
sinovija Zivotinja.

nezelirajuce, dobivene djelomi¢nom hidrolizomfbjelancevine

Sirove

Vlagu ako je

udio > 8 %
9.13.1|Cvareci () Proizvod dobiven tijekom proizvodnje loja, masti iSirove
drugih ekstrahiranih ili fizicki uklonjenih mastibjelancevine

zivotinjskog podrijetla, svjez, smrznut ili osusen.

Ako je ekstrahiran otapalima, moZe sadrzavati do
0,1 % heksana.

Sirovu mast
Sirovi pepeo

Vlagu ako je

udio > 8 %
9.14.1.|Proizvodi Bivsa hrana koja sadrzava proizvode Zivotinjskog|Sirove
Zivotinjskog podrijetla; obradena ili neobradena, svjeza)bjelancevine
[podrijetla (') smrznuta ili osusena. Sirovu mast
Vlagu ako je
udio > 8 %
0.15.1.[Jaja Cijela jaja kokoSi Gallus gallus L. s ljuskom ili bez
ljuske.
0.15.2|Bjelanjci Proizvod dobiven od jaja nakon odvajanja ljuske i|Sirove
zumanjka, pasteriziran i po mogucénosti denaturiran.|bjelancevine
Metodu
denaturacije,

HR
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prema potrebi
9.15.3|Proizvodi od jaja,Proizvodi koji se sastoje od pasteriziranih osuSenih|Sirove
|osuseni jaja bez ljuske, ili mjeSavina raznih udjela osusenih|bjelancevine
bjelanjaka i osuSenih Zumanjaka. Si
1rovu mast
Vlagu ako je
udio > 5 %
0.15.4JJaja u prahu]OsuSena cijela jaja ili njihovi dijelovi. Sirove
zaSecerena bjelancevine
Sirovu mast
Vlagu ako je
udio > 5 %
Ukupni  Secer
izrazen  kao
saharoza
0.15.5|Ljuske od jaja|Proizvod dobiven od jaja peradi nakon Sto je[Sirovi pepeo
|osusene uklonjen sadrzaj (Zumanjak i bjelanjak). Ljuske su|
osusene.
0.16.1 |Kopneni Zivi kopneni beskraljeznjaci, u svim Zivotnim
[beskraljeznjaci, |[stadijima, osim vrsta koje su Stetne za zdravlje
zivi(') biljaka, Zivotinja i ljudi.
9.16.2 [Kopneni Mrtvi kopneni beskraljeZnjaci osim vrsta koje su  |Sirove
beskraljeZnjaci, [Stetne za zdravlje biljaka, Zivotinja i ljudi, u svim  |bjelancevine
mrtvi(') Zivotnim stadijima, obradeni ili neobradeni, ali ne  |girovy mast

preradeni u skladu s Uredbom (EZ) br. 1069/2009.

Sirovi pepeo

(M

2

HR

Ne dovode¢i u pitanje obvezne zahtjeve u pogledu komercijalnih dokumenata i zdravstvenih certifikata za

nusproizvode Zivotinjskog podrijetla i od njih dobivene proizvode, koji su utvrdeni u Uredbi

Komisije (EU) br. 142/2011 (Prilog VIII. poglavlje III.), ako se katalog upotrebljava za potrebe oznacivanja,

umjesto naziva

navodi se prema potrebi:

- vrsta zivotinje i

- dio proizvoda zivotinjskog podrijetla (npr. jetra, meso (jedino ako je rijec o skeletnim misi¢ima)), i/ili

- zivotni stadij (npr. li¢inka) i/ili

- naziv zivotinjske vrste koja nije upotrijebljena s obzirom na zabranu recikliranja unutar iste Zivotinjske
vrste (npr. bez peradi)

ili se nazivu dodaje prema potrebi:

- vrsta zivotinje 1/ili

- dio proizvoda zivotinjskog podrijetla (npr. jetra, meso (jedino ako je rijec o skeletnim misi¢ima)), i/ili

- zivotni stadij (npr. li¢inka) i/ili

- naziv zivotinjske vrste koja nije upotrijebljena s obzirom na zabranu recikliranja unutar iste zivotinjske
vrste.

Ne dovodeéi u pitanje obvezne zahtjeve u pogledu komercijalnih dokumenata i zdravstvenih certifikata za
nusproizvode zivotinjskog podrijetla i od njih dobivene proizvode, koji su utvrdeni u Uredbi (EU) br. 142/2011
(Prilog VIII. poglavlje III.), ako se katalog upotrebljava za potrebe oznaivanja, uz naziv se navodi prema
potrebi::

- preradena zivotinjska vrsta (npr. svinja, prezivac, perad) i/ili

- zivotni stadij (npr. li¢inka) i/ili

- preradeni materijal (npr. kosti) i/ili

- primijenjeni postupak (npr. odmaséeno, rafinirano) i/ili
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naziv zivotinjske vrste koja nije upotrijebljena s obzirom na zabranu recikliranja unutar iste zivotinjske
vrste (npr. bez peradi).
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10.

Ribe, ostale akvati¢ne Zivotinje te njihovi proizvodi

Krmiva iz ovog poglavlja moraju ispunjavati zahtjeve iz Uredbe (EZ) br. 1069/2009 i
Uredbe (EU) br. 142/2011, a na njihovu se uporabu mogu primjenjivati ogranic¢enja u skladu s
Uredbom (EZ) br. 999/2001.

Broj

Naziv

Opis

Obavezno
oznadciti

10.1.1.

Akvaticni
[beskraljeznjaci (")

Cijeli morski ili slatkovodni beskraljeznjaci il
njihovi dijelovi, u svim zivotnim stadijima,
osim vrsta patogenih za ljude 1 Zivotinje;

osuSeni.

obradeni ili neobradeni, svjezi, smrznuti ilif

[Sirove
bjelancevine

Sirovu mast

Sirovi pepeo

10.2.1.

Nusproizvodi
akvati¢nih Zivotinja

()

od|Proizvodi koji potjecu i1z objekata ili pogona

prehranu ljudi; obradeni ili neobradeni, svjezi,
smrznuti ili osuseni.

za preradu 1ili proizvodnju proizvoda zalbjelancevine

Sirove

Sirovu mast

Sirovi pepeo

10.3.1.

Brasno od rakoval

)

[Proizvod dobiven zagrijavanjem, preSanjem i
suSenjem  cijelih ili  dijelova rakova,
ukljucujuéi divlje kozice i kozice iz uzgoja.

[Kalcij

Pepeo netopljiv|
u HCI ako je
> 5%

10.4.1.

Ribe (°)

ili
kuhane,

Cijele ribe
smrznute,
osusene.

njihovi dijelovi: svjeze,
obradene kiselinom

ilijbjelancevine

Sirove

Vlagu ako je
udio > 8 %

10.4.2.

Riblje brasno (?)

|1<0jem se prije suSenja mogu ponovno dodati
opljive Cestice riba.

Proizvod dobiven zagrijavanjem, preSanjem ilSirove
suSenjem cijelih riba ili njihovih dijelova ilbjelanéevine

Sirovu mast

Sirov pepeo ako
je > 20 %

Vlagu ako je
udio > 8 %

10.4.3.

Iriba

Topljive Cestice odﬂ(ondenziran proizvod dobiven pri proizvodnjiEirove
i

bljeg brasna koji je separiran i stabiliziran|
postupkom zakiseljavanja ili susenja.

jelanCevine
Sirovu mast

[Vlagu ako je
udio > 5 %

10.4.4.

Riblje bjelancevine,
(hidrolizirane

Bjelancevine dobivene hidrolizom cijelih riba

|k0ncentrirane susenjem.

ili njihovih dijelova, koje

mogu  bitijbjelancevine

Sirove

Sirovu mast
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Sirov pepeo ako

je > 20 %
Vlagu ako je
udio > 8 %

10.4.5. |Brasno od ribljih{Proizvod dobiven zagrijavanjem, presanjem i[Sirovi pepeo
[kostiju suSenjem dijelova ribe. PreteZzno se sastoji od

[ribljih kostiju.
10.4.6. [Riblje ulje Ulje dobiveno od riba ili dijelova riba nakon|Sirovu mast
izdvajanja vode centrifugiranjem (moze .
S S . .. Vlagu ako je
ukljucivati pojedinosti o vrsti, npr. ulje jetref .. o
udio > 1 %
bakalara).

10.4.7. |Riblje ulje,jUlje dobiveno hidrogenacijom ribljeg ulja. Vlagu ako je
(hidrogenirano udio > 1 %

10.4.8. [Stearin ribljeg ulja|Frakcija ribljeg ulja s visokim udjelom|Sirovu mast
[Vinterizirano ribljezasi¢enih masti dobivena tijekom rafiniranjal .

. . o1 ! ) o "[Vlagu ako je
fulje] sirovog ribljeg ulja u rafinirano riblje ulJeu dio>1%
ostupkom vinterizacije, tijekom kojeg se
zasi¢ene masti lede 1 potom skupljaju.

10.5.1. [Ulje iz planktonalUlje dobiveno od kuhanog i presanog morskoglVlagu ako je
(Krill) planktona krila te naknadno centrifugirano radijudio > 1 %

uklanjanja vode.

10.5.2. |[Koncentrirane Proizvod dobiven enzimskom hidrolizom|Sirove
bjelancevine Kkrilajcijelog ili dijelova krila, Cesto koncentriranjbjelancevine
hidrolizirane suSenjem. Si

1rovu mast
Sirov pepeo ako
je > 20 %
[Vlagu ako je
udio > 8 %

10.6.1. |Brasno od morskih{Proizvod dobiven zagrijavanjem i susSenjem|Sirovu mast
[koluticavaca cijelih ili dijelova morskih kolutiéavaca,P ko i

kljucujuci Nereis virens M. Sars cpeo - axo 9
u J . . > 20 %
Vlagu ako je
udio > 8 %
10.7.1. |Brasno od morskog|Proizvod dobiven zagrijavanjem, presanjem i|Sirove

zooplanktona

suSenjem morskog zooplanktona, npr. krila.

bjelancevine
Sirovu mast

Sirov pepeo ako
je > 20 %

Vlagu ako je
udio > 8 %
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10.7.2. [Ulje od wmorskoglUlje dobiveno od kuhanog i morskoglVlagu ako je
zooplanktona zooplanktona, te naknadno centrifugirano radijudio > 1 %
uklanjanja vode.
10.8.1. [Brasno od|Proizvod dobiven zagrijavanjem 1 suSenjemfSirove
fmekuSaca cijelih ili dijelova mekuSaca, ukljucujuci lignjejbjelancevine
i SkoljkasSe. Sj
irovu mast
Sirov pepeo ako
je > 20 %
Vlagu ako je
udio > 8 %
10.9.1. |Brasno od liganja [Proizvod dobiven zagrijavanjem, presanjem i[Sirove
suSenjem cijelih ili dijelova liganja. bjelancevine
Sirovu mast
Sirov pepeo ako
je > 20 %
[Vlagu ako je
udio > 8 %
10.10.1|Brasno  bodljikasalProizvod dobiven zagrijavanjem, preSanjem

[Brasno zvjezdace]

suSenjem cijelith ili dijelova

(Asteroidea).

ail]iirove
bodljikaSalbjelancevine

Sirovu mast

Sirov pepeo ako
je > 20 %

Vlagu ako je

udio > 8 %

()
@)

Nazivu se mora dodati vrsta.

Nazivu se mora dodati vrsta ako je proizvod dobiven od ribe/rakova iz uzgoja ovisno o slucaju.
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11.

Minerali i proizvodi dobiveni od njih

Krmiva iz ovog poglavlja koja sadrzavaju proizvode zivotinjskog podrijetla moraju
ispunjavati zahtjeve iz Uredbe (EZ) br. 1069/2009 i Uredbe (EU) br. 142/2011, a na njihovu
se uporabu mogu primjenjivati ogranicenja u skladu s Uredbom (EZ) br. 999/2001.

Broj Naziv Opis Obavezno
oznacditi
11.1.1. |[Kalcijev karbonat (');|Proizvod dobiven mljevenjem izvoralKalcij
[Vapnenac] kalcijeva karbonata (CaCO.), kao $to jeP .
o T . epeo netopljivi
vapnenac, ili taloZzenjem iz kisele otopine. W HCI ako jo
Moze sadrzavati do 0,25 % propilenp 5 %
glikola. MoZe sadrzavati do 0,1 %
pomoc¢nih tvari za mljevenje.
11.1.2. [Vapnenaste morskelProizvod prirodnog podrijetla koji  selKalcij
[Kkoljke dobiva iz morskih Skoljaka, mljevenih iliP .
o . A epeo netopljivi
usitnjenih, kao §to su kamenice ili skoljke. W HCI ako jo
> 5%
11.1.3. |[Kalcijev i magnezijev|Prirodna mjeSavina kalcijeva karbonatalKalcij
[karbonat (CaCO,) 1  magnezijeva karbonataMa nezii
(MgCO,). Moze sadrzavati do 0,1 % ghezy -
pomocénih tvari za mljevenje. Pepeo netopljivi
u HCl ako je
> 5%
11.1.4. [Karbonatni Kkalcij iz]Proizvod prirodnog podrijetla koji selKalcij
algi (Maerl) dobiva iz vapnenastith morskih algi,P .
. o : epeo netopljiv
mljeven ili granuliran. W HCl ako je
> 5%
11.1.5. |Litotamnij Proizvod prirodnog podrijetla koji selKalcij
dobiva iz vapnenastih morskih algilPe co netonliiv
(Phymatolithon calcareum (Pall.)),u pHCl ak(I)) J'e
mljeven ili granuliran. S 50, ]
11.1.6. |Kalcijev klorid Kalcijev klorid (CaCl,). Moze sadrzavatiKalcij
do 0,2 % barijeva sulfata. p .
epeo netopljivi
u HCl ako je
> 5%
11.1.7. [Kalcijev hidroksid Kalcijev hidroksid (Ca(OH),). Kalcij
Moze sadrzavati do 0,1 % pomo¢nih tvariPepeo netopljiv
za mljevenje. u HCl ako je
> 5%
11.1.8. [Kalcijev sulfat|Kalcijev sulfat bezvodni (CaSO.), koji selKalcij
dobiva mljevenjem bezvodnog kalcijeva

|bezv0dni

Pepeo netopljiv]
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sulfata ili izdvajanjem vode iz kalcijevau HCl ako je

sulfat dihidrata. > 5%
11.1.9. [Kalcijev sulfatfKalcijev sulfat hemihidrat (CaSO, x 4[Kalcij
fhemihidrat H.O) koji se dobiva djelomiénimP .
. . . . epeo netopljivi
izdvajanjem vode iz kalcijeva sulfatu HCIl ako je
dihidrata. S 50,
11.1.10.(Kalcijev sulfat dihidrat [Kalcijev sulfat dihidrat (CaSO, x 2H,O)[Kalcij
koji se dobiva mljevenjem kalcijeva sulfa‘[aPe co netonliiv
dihidrata ili hidratacijom kalcijeva sulfata P
hemihidrat u HCI ako je
emihidrata. = 50,
11.1.11.{Kalcijeve soli organskih|Kalcijeve soli jestivih organskih kiselina sfKalcij
[kiselina (°) najmanje 4 atoma ugljika. Organsku
[kiselinu
11.1.12 |[Kalcijev oksid Kalcijev oksid (CaO) koji se dobivalKalcij
|kalci.r.1iranjem vapnenca prirodnogPepeo netopljiv
podrijetla. W HCI ako je
Moze sadrzavati do 0,1 % pomo¢nih tvarip> 5 %
za mljevenje.
11.1.13 |[Kalcijev glukonat Kalcijeva sol glukonske kiseline, koja selKalcij
obic¢no izrazava kao Ca(CH,0,),, i njezinif .
hidratni oblici Pepeo netopljiv
idratni oblici. W HCI ako je
> 5%
11.1.15 |Kalcijev Proizvod dobiven tijekom proizvodnjelKalcij
[sulfat/karbonat natrijeva karbonata. .
Pepeo netopljiv
u HCl ako je
> 5%
11.1.16.[Kalcijev pidolat Kalcijev L-pidolat (C;oH;2CaN,O¢). MozelKalcij
sadrzavati do 5 % glutaminske kiseline. .
Pepeo netopljiv
u HCl ako je
> 5%
11.1.17 [Kalcijev karbonatProizvod koji se dobiva zagrijavanjem|Kalcij
iImagnezijev oksid prlrovdnog kalglja 1 magnezija kOVJ“Magnezij
sadrzavaju tvari poput dolomita. Moze]
sadrzavati do 0,1 % pomoc¢nih tvari za
mljevenje.
11.2.1. |[Magnezijev oksid Kalciniran magnezijev oksid (MgO) s|Magnezij

najmanje 70 % MgO.

Pepeo netopljiv]
u HCI ako je
> 15 %

Udio  zeljezal

[kao Fe,O; ako
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je > 5%

11.2.2.

Magnezijev
fheptahidrat

sulfatiMagnezijev sulfat (MgSO, x 7 H,O).

Magnezij
Sumpor

Pepeo netopljiv]
u HCl ako je
> 15 %

11.2.3.

Magnezijev
Imonohidrat

sulfaMagnezijev sulfat (MgSO, x H;O).

Magnezij
Sumpor

Pepeo netopljiv
u HCI ako je
> 15 %

11.2.4.

Magnezijev
[bezvodni

sulfatMagnezijev sulfat bez vode (MgSO.,).

Magnezij
Sumpor

Pepeo netopljiv]
u HCl ako je
> 10 %

11.2.5.

Magnezijev propionat

Magnezijev sulfat bez vode (CH,.MgO.).

Magnezij

11.2.6.

Magnezijev klorid

Magnezijev klorid (MgCl) ili otopina
dobivena  prirodnim  koncentriranjem|
morske vode nakon talozenja natrijeval
[klorida.

Magnezij
Klor
Pepeo netopl;jiv]

u HCl ako je
> 10 %

11.2.7.

Magnezijev karbonat

Prirodni magnezijev karbonat (MgCO.,).

Magnezij

Pepeo netopljiv]
u HCl ako je
> 10 %

11.2.8.

Magnezijev hidroksid

Magnezijev hidroksid (Mg(OH),).

Magnezij

Pepeo netopljiv]
u HCl ako je
> 10 %

11.2.9.

Magnezijev kalij sulfat

Magnezijev kalij sulfat (K;Mg(SO4); x

nH,0, n=4,6).

Magnezij
Kalij
Pepeo netopljiv|

u HCI ako je
> 10 %

11.2.10.

Magnezijeve
lorganskih kiselina (%)

solifMagnezijeve

soli  jestivih  organskih|
kiselina s najmanje 4 atoma ugljika.

Magnezij
Organsku

|kiselinu
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11.2.11.

Magnezijev glukonat

se obi¢no izrazava kao Mg(C¢H;,07),, i
njezini hidratni oblici.

Magnezijeva sol glukonske kiseline, koja|Magnezij

Pepeo netopljiv

u HCl ako je
> 5%

11.2.13 |Magnezijev pidolat Magnezijev L-pidolat (C;oH;2MgN,Og).|Magnezij
Moze sadrzavati do 5% glutaminske] .
hiseli Pepeo netopljiv
[kiseline. W HCI ako je

> 5%

11.3.1. |Dikalcijev fosfat (°) (*);[Kalcijev monohidrogen fosfat dobiven izKalcij
[Kalcijev hidrogen|kostiju ili anorganskih izvora K fosf
jortofosfat] (CaHPO, x nH,O,n=0 or 2) Ukupan fos o‘r.

Ca/P > 12 Fosfor netopl;jiv|

Moze sadrzavati do 3 % klorida izrazenog]
kao NaCl.

u  2-postotnoj
limunskoj
[kiselini ako je
> 10 %

Pepeo netopljiv]
u HCl ako je
> 5%

11.3.2.

Monodikalcijev fosfat

fosfata i monokalcijeva fosfata (CaHPO, x
Ca(H.PO.), x nH,O,n=01li 1)

0,8 <Ca/P <13

Proizvod koji se sastoji od dikalcijevalUkupan fosfor

Kalcij

Fosfor netopljiv
u  2-postotnoj
limunskoj
[kiselini ako je
> 10 %

11.3.3. [Monokalcijev  fosfat;|Kalcijev-bis-dihidrogenfosfat [Ukupan fosfor
[Kalcijev tetrahidrogen|(Ca(H.PO.), x nH,O, n=0 or 1) Kalcii
. alcij
|diortofosfat]
Ca/P <0,9 ..
Fosfor netopljiv|
u  2-postotnoj
limunskoj
[kiselini ako je
> 10 %
11.3.4. |Trikalcijev fosfat(*);|Trikalcijev fosfat iz kostiju ili anorganskihfKalcij

[Trikalcijev ortofosfat]

izvora (Ca,(PO.), x H,0) ili hidroksil-apatif]
(Ca5(PO4)3OH)

Ca/P>1,3

Ukupan fosfor

Fosfor netopl;jiv|
u  2-postotnoj
limunskoj
[kiselini ako je|
> 10 %

Pepeo netopljiv
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u HCl ako je
> 5%

11.3.5.

Kalcij-magnezijev
fosfat

Kalcij-magnezijev fosfat (CasMgs(POa)a).

Kalcij
Magnezij
[Ukupan fosfor
Fosfor netopljiv|
u  2-postotnoj
limunskoj

[kiselini ako je
> 10 %

11.3.6.

Defluorinirani fosfat

Proizvod dobiven iz anorganskih izvora,
kalciniran i nadalje toplinski obraden.

[Ukupan fosfor
Kalcij
[Natrij

Fosfor netopl;jiv|
u  2-postotnoj
limunskoj
[kiselini ako je
> 10 %

Pepeo netopljiv]
u HCl ako je
> 5%

11.3.7.

Dikalcijev  pirofosfat;
[Dikalcijev difosfat]

Dikalcijev pirofosfat (Ca,P,05).

Ukupan fosfor
Kalcij

Fosfor netopljiv
u  2-postotnoj
limunskoj
[kiselini ako je
> 10 %

11.3.8.

Magnezijev fosfat

fosfata.

Proizvod koji se sastoji od jednobaznog
i/ili dvobaznog i/ili trobaznog magnezijeva

[Ukupan fosfor
Magnezij

Fosfor netopljiv|
u  2-postotnoj
limunskoj
[kiselini ako je
> 10 %

Pepeo netopljiv]
u HCl ako je
> 10 %
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Natrij-kalcij-
imagnezijev fosfat

Proizvod koji se sastoji od natrij-kalcij-|Ukupan fosfor
magnezijeva fosfata.

Magnezij
Kalcij
[Natrij

Fosfor netopl;jiv|
u  2-postotnoj
limunskoj
[kiselini ako je
> 10 %

[Trinatrijev ortofosfat]

11.3.10Mononatrijev  fosfat;jMononatrijev fosfat [Ukupan fosfor
[Natrijev — dihidrogent i,y po « nH,0 ; n =0, 1ili 2) Natrij
lortofosfat]
Fosfor netopl;jiv|
u  2-postotnoj
limunskoj
[kiselini ako je|
> 10 %
11.3.11.|Dinatrijev fosfat;|Dinatrijev fosfat (Na,HPO, x nH.O ; n = 0,JUkupan fosfor
[Dinatrijev  hidrogen|2, 7 ili 12) Natrii
atry
lortofosfat]
Fosfor netopljiv
u  2-postotnoj
limunskoj
[kiselini ako je
> 10 %
11.3.12 [Trinatrijev fosfat;{Trinatrijev fosfat (Na,PO, x nH,O ; n = 0,JUkupan fosfor

1/2,1, 6, 8 1l1 12)

INatrij

Fosfor netopljiv|
u  2-postotnoj
limunskoj
[kiselini ako je
> 10 %

11.3.13.

Natrijev pirofosfat;
[Tetranatrijev difosfat]

Natrijev pirofosfat (Na,P.O.x nH,O ; n = OJUkupan fosfor

Natrij

Fosfor netopl;jiv|
u  2-postotnoj
limunskoj
[kiselini ako je
> 10 %

11.3.14.

Monokalijev fosfat;
[Kalijev dihidrogen|

|0rt0f0sfat]

Monokalijev fosfat (KH.PO.,)

Ukupan fosfor
Kalijj

Fosfor netopljiv|
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u  2-postotnoj
limunskoj

[kiselini ako je
> 10 %

11.3.15.

Dikalijev
[Dikalijev
lortofosfat]

fosfat;

Dikalijev fosfat (K.HPO, x nH,O; n =0, 3

hidrogenl|ili 6)

[Ukupan fosfor
Kalij

Fosfor netopljiv
u  2-postotnoj
limunskoj
[kiselini ako je
> 10 %

11.3.16.

Kalcijev natrijev fosfat

Kalcijev natrijev fosfat (CaNaPO,)

[Ukupan fosfor
Kalcij
[Natrij

Fosfor netopl;jiv|
u  2-postotnoj
limunskoj
[kiselini ako je|
> 10 %

11.3.17.(Monoamonijev fosfat;Monoamonijev fosfat (NH,H.PO,) Ukupni dusik
[Amonijev dihidrogen| Ukupan fosfor
lortofosfat]
Fosfor netopl;jiv|
u  2-postotnoj
limunskoj
[kiselini ako je
> 10 %
11.3.18.[Diamonijev fosfat;[Diamonijev fosfat (NH.H.PO.,) [Ukupni dusik
[Diamonijev  hidrogen| Ukupan fosfor
lortofosfat]
Fosfor netopljiv|
u  2-postotnoj
limunskoj
[kiselini ako je|
> 10 %
11.3.19Natrijev  tripolifosfat;|Natrijev tripolifosfat (Na,P,O,, x nH,O ; n s{Ukupan fosfor
[Penta natrijev|0 ili 6) Natrij
[trifosfat]
Fosfor netopljiv
u  2-postotnoj
limunskoj
[kiselini ako je
> 10 %
11.3.20 [Natrijev magnezijev|Natrijev magnezijev fosfat (MgNaPO,) [Ukupan fosfor
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fosfat

Magnezij
INatrij

Fosfor netopl;jiv|
u  2-postotnoj
limunskoj
[kiselini ako je
> 10 %

11.3.21.

Magnezijev hipofosfit

Magnezijev
(Mg(HzPOz)z X 6H20)

hipofosfifMagnezij

Ukupan fosfor

Fosfor netopl;jiv|
u  2-postotnoj
limunskoj
[kiselini ako je|
> 10 %

11.3.22.

DezZelatinirano Kko$tano
Ibrasno

IDeZelatinirane,

sterilizirane 1
kosti iz kojih je izdvojena mast.

mljevene

Ukupan fosfor
Kalcij

Pepeo netopljiv|
u HCI ako je
> 10 %

11.3.23.

KoStani pepeo

Mineralni ostaci spaljivanja, sagorijevanjalUkupan fosfor

ili uniStavanja  plinom
zivotinjskog podrijetla.

nusproizvoda

Kalcij

Pepeo netopljiv]

u HCl ako je
> 10 %
11.3.24 |Kalcijev polifosfat Heterogene  smjese  kalcijevih  solijUkupan fosfor
kondenziranih polifosfornih kiselina opce y
. . .. [Kalcij
formule H2)PnOgp+1), pri ¢emu ,,n” nije
manji od 2. Fosfor netopljivi
u  2-postotnoj
limunskoj
[kiselini ako je
> 10 %
11.3.25 [Kalcijev dihidrogen/Monokalcijev dihidrogen  pirofosfatflUkupan fosfor
[difosfat (CaH.P.O,) Kalcij
Fosfor netopljiv|
u  2-postotnoj
limunskoj
[kiselini ako je|
> 10 %
11.3.26 [Kiseli magnezijev|Kiseli magnezijev pirofosfat (MgH.P,O,.)[Ukupan fosfor
Proizveden iz prociS¢ene fosforne kiseline

|pir0f0sfat

i proCiS¢enog magnezijeva hidroksida ili

Magnezij
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kondenzacijom ortofosfata u difosfat.

magnezijeva oksida isparavanjem vode i|1:OSf0r netopljiv

u  2-postotnoj
limunskoj
[kiselini ako je
> 10 %

11.3.27.

Dinatrijev
(difosfat

dihidrogen|

[Dinatrijev dihidrogen difosfat (Na,H.P.O,)

[Ukupan fosfor
Kalcij

Fosfor netopl;jiv|
u  2-postotnoj
limunskoj
[kiselini ako je
> 10 %

11.3.28.

Trinatrijev difosfat

Trinatrijev monohidrogen difosfat
(bezvodni: Na,HP,O;; monohidrat:
Na,HP.O, x nH,O ; n=0, 11li 9)

Ukupan fosfor
[Natrij

Fosfor netopl;jiv|
u  2-postotnoj
limunskoj
[kiselini ako je
> 10 %

11.3.29.

Natrijev
[Natrijev
lheksametafosfat]

polifosfatiHeterogene smjese natrijevih soli linearno

lkondenziranih polifosfornih kiselina opce
formule Hg, +2)PnOgn + 1y, pri ¢emu ,,n” nije|
manji od 2.

[Ukupan fosfor
[Natrij

Fosfor netopl;jiv|
u  2-postotnoj
limunskoj
[kiselini ako je|
> 10 %

11.3.30.

Trikalijev fosfat

Trikalijev monofosfat (K,PO, x nH.O; n =
0,1,3,7il19)

Ukupan fosfor
Kalij

Fosfor netopljiv
u  2-postotnoj
limunskoj
[kiselini ako je
> 10 %

11.3.31.

Tetrakalijev difosfat

Tetrakalijev pirofosfat (K,P.O, x nH,O; n 5
0, 11li 3)

[Ukupan fosfor
Kalij

Fosfor netopljiv|
u  2-postotnoj
limunskoj
[kiselini ako je
> 10 %

11.3.32.

Pentakalijev trifosfat

Pentakalijev trifosfat (K;P;O,,)

[Ukupan fosfor
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Kalij
Fosfor netopljiv
u  2-postotnoj
limunskoj
[kiselini ako je
> 10 %
11.3.33 |[Kalijev polifosfat Heterogene smjese kalijevih soli linearnolUkupan fosfor
kondenziranih polifosfornih kiselina opéeK lii
. . .. (Kalij
formule (, +2PnO@n+ 1), pri cemu ,,n” nije
manji od 2. Fosfor netopljivj
u  2-postotnoj
limunskoj
[kiselini ako je
> 10 %
11.3.34 [Kalcijev natrijev|Kalcijev natrijev polifosfat [Ukupan fosfor
ipolifosfat Natrii
Kalcij
Fosfor netopl;jiv|
u  2-postotnoj
limunskoj
[kiselini ako je
> 10 %
11.4.1. [Natrijev klorid () Natrijev klorid (NaCl) ili proizvod dobiven|Natrij
isparivanjem 1 Kkristalizacijom iz rasolaP ‘s
S . . epeo netopljivi
(zasi¢en ili osiromaSen drugim postupkom) .
a2 u HCI ako je
(vakumska sol) ili isparivanjem morskel 10 %
vode (morska sol 1 solarna sol) il
mljevenjem kamene soli.
11.4.2. [Natrijev bikarbonat|Natrijev bikarbonat (NaHCO) [Natrij
[Natrijev Pe ..
; peo netopljiv
fhidrogenkarbonat] W HCl ako je
> 10 %
11.4.3. [Natrijev/amonijev Proizvod dobiven pri proizvodnji natrijevalNatrij
((bi)karbonat fkarbonata 1 natrijeva bikarbonata, sIp ‘s
. . . . . epeo netopljivi
[Natrijev/amonijev tragovima amonijeva bikarbonatal .
. .. . . u HCI ako je
((hidrogen)karbonat] |(amonijev bikarbonat najvise 5 %). S 10 %
11.4.4. |[Natrijev karbonat [Natrijev karbonat (Na,CO,) Natrij
Pepeo netopljiv]
u HCI ako je
> 10 %
11.4.5. |[Natrijev [Natrijev seskvikarbonat (Na,H(CO.),) [Natrij

|seskvikarb0nat

Pepeo netopljiv
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[Trinatrijev  hidrogen| u HCl ako je
|[dikarbonat] > 10 %
11.4.6. |[Natrijev sulfat Natrijev sulfat (Na,SO.) INatrij
Moze sadrzavati do 0,3 % metionina. Pepeo netopljiv]
u HCl ako je
> 10 %
11.4.7. [Natrijeve soli organskih|Natrijeve soli jestivih organskih kiselina s{Natrij
[kiselina (*) najmanje 4 atoma ugljika. Organsku
[kiselinu
11.5.1. |[Kalijev klorid Kalijev klorid (KCI) ili proizvod dobiven{Kalij
mljevenjem prirodnih izvora kalijevaP toplii
lorida epeo netopljiv
: u HCl ako je
> 10 %
11.5.2. |[Kalijev sulfat Kalijev sulfat (K.SO,) Kalijj
Pepeo netopljiv|
u HCI ako je
> 10 %
11.5.3. |[Kalijev karbonat Kalijev karbonat (K.SO,) Kalijj
Pepeo netopljiv|
u HCI ako je
> 10 %
11.5.4. [Kalijev bikarbonatKalijev bikarbonat (KHCO,) Kalij
[Kalijev hidrogen| p tonlii
[karbonat] °peo NELOPYTY
u HCI ako je
> 10 %
11.5.5. |[Kalijeve soli organskih|Kalijeve soli jestivih organskih kiselina s|Kalij
[kiselina (*) najmanje 4 atoma ugljika. Organsku
[kiselinu
11.5.6. |Kalijev pidolat Kalijev L-pidolat (CsHsKNO;). MozelKalij
sadrzavati do 5 % glutaminske kiseline. ‘s
Pepeo netopljiv
u HCI ako je
> 5 %
11.6.1. [Sumporni prah Prah dobiven iz prirodnih naslagajfSumpor
minerala. Proizvod se dobiva 1 u rafineriji|
nafte uobiCajenim postupcima proizvodnje
sumpora.
11.7.1. |Atapulgit Prirodni magnezij-aluminij-silicij mineral. [Magnezij
11.7.2. |Kvare Mineral koji se prirodno nalazi u prirodi, if

dobiva mljevenjem izvora kvarca.
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Moze sadrzavati do 0,1 % pomo¢nih tvari
za mljevenje.

11.7.3. [Kristobalit Silicijev dioksid (SiO,) koji se dobival
rekristaliziranjem kvarca.

Moze sadrzavati do 0,1 % pomo¢nih tvari
za mljevenje.

11.8.1. |Amonijev sulfat Amonijev sulfat ((NH.).SO,) dobiven|Dusik izrazen
kemijskom sintezom. Moze biti u oblikulkao sirove
vodenaste otopine. bjelancevine

Sumpor
11.8.3. |Amonijeve solilAmonijeve soli jestivih organskih kiselina]Dusik izrazen
lorganskih kiselina (*)  |s najmanje 4 atoma ugljika. [kao sirove
bjelancevine
Organsku
[kiselinu

11.8.4. |JAmonijev laktat Amonijev laktat (CH,CHOHCOONH,)[Dusik izrazen
Ukljuuje amonijev laktat proizvedenfkao sirove
fermentacijom s Lactobacillus delbrueckiibjelancevine
ssp. Bulgaricus, Lactococcus lactis SSP-{Sirovi

. irovi pepeo
Leuconostoc mesenteroides, Streptococcus| ‘
thermophilus, Lactobacillus  spp, ilijKalij ako je >
Bifidobacterium  spp., koji  sadrzavall,5 %
n?ljmanj e .44 % dusika izraZzenog kao sirove] Magnezij ako je
bjelancevine. ~ 1.5 %
Mo?e sadrzavati do“ 2% fosfor.g, 2 %Natrij ako je
kalija, 0,7 % magnezija, 2 % natrija, 2 %l | 50,
sulfata, 0,5 % klorida, 5 % secera i 0,1 %|
silikonskog sredstva protiv pjenjenja.

11.8.5. |[Amonijev acetat Amonijev acetat (CH,COONH.) u vodenoj|Dusik izrazen
otopini sa sadrzajem amonijeva acetata odlkao sirove
najmanje 55 %. bjelancevine

11.9.1. |Grit  kremena [za]Proizvod dobiven drobljenjem prirodnog|Veli¢ina Cestica

Zeludac] minerala u obliku §ljunka.
11.9.2. |Crveni kamen|Proizvod dobiven drobljenjem ilVeli¢ina Cestica
(Redstone) |za zeludac] mljev.e?njem. prmzvoda dObwethlagu ako jd
sagorijevanjem gline. dio > 2 %

1) Vrsta podrijetla moze se dodati nazivu ili ga zamijeniti.

2) Naziv se mora izmijeniti ili nadopuniti podatkom o organskoj kiselini.

3) U naziv se moze dodati vrsta proizvodnog postupka.

“) Uz naziv se po potrebi mora dodati izraz ,,od kostiju”.
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12.

Proizvodi i nusproizvodi dobiveni fermentacijom s pomo¢u mikroorganizama,
koji su inaktivirani kako u proizvodu ne bi bili prisutni Zivi mikroorganizmi

Krmiva iz ovog poglavlja koja se sastoje od genetski modificiranih organizama ili su od njih
proizvedena ili su rezultat procesa fermentacije koji ukljucuje genetski modificirane
mikroorganizme moraju biti u skladu s Uredbom (EZ) br. 1829/2003 o genetski modificiranoj
hrani 1 hrani za zivotinje.

Broj Naziv Opis Obavezno
oznaciti

12.1.1. Proizvod dobiven od|Proizvod dobiven fermentacijom s|Sirove
[bakterije Methylophilusjpomocu kulture Methylophilusfbjelancevine
methylotrophus  bogatimethylotrophus (NCIMB soj 10'515)8' .
[bjelanéevinama” @ zgojene na metanolu; sadrzaj sirovib| ' P PCO

J £0) ; ]
jelancevina iznosi najmanje 68 % i|Sirovu mast
indeks refleksije najmanje 50. Propionsku
[kiselinu ako je|
> 0,5 %

12.1.2. Proizvod dobiven od|Proizvod dobiven fermentacijom s|Sirove
[bakterija Methylococcusjpomocu kulture Methylococcus)pjelancevine
capsulatus (Bath), Alcalcapsulatus (Bath) (NCIMB soj 11132),SirOVi pepeo
ligenes acidovorans,\Alcaligenes  acidovorans  (NCIMB
Bacillus brevis i Bacillus|soj 12387), Bacillus brevis (NCIMB|Sirovu mast
firmus bogat|soj 13288) 1 Bacillus firmus (NCIMBPropionsku
[bjelan¢evinama @ soj 13280) uzgojene na zemnom plinuficeliny ako il

(priblizno 91 % metana, 5 % etana, 2 %}, 0.5 %
ropana, 0,5 % izobutana, 0,5 % n-

utana), amonijaku 1 mineralnim|
solima; sadrzaj sirovih bjelancevinaj

iznosi najmanje 65 %.

12.1.3. Proizvod dobiven od|Nusproizvod fermentacije  dobiven|Sirove
[bakterije  Escherichiajtijekom proizvodnje aminokiselina sjbjelancevine
coli bogatipomoc¢u kulture Escherichia coli K12 Proionsku
[bjelan¢evinama V@ zgojene na supstratima biljnog ilik. P .

e o s ..Jkiselinu ako je
emijskog podrijetla, amonijaku ilif 0.5 %
mineralnim solima; moze biti{f
hidroliziran.

12.1.4. Proizvod dobiven od|Nusproizvod fermentacije  dobiven|Sirove
[bakterije tijekom proizvodnje aminokiselina sfbjelancevine
Corynebacterium pomo¢u  kulture  Corynebacterium Propionsku
|glutamicum bogatlglutamicum uzgojene na supstratimaIkiselinu ako je
bjelantevinama” @ Ivilinog ili  kemijskog  podrijetla,] 0.5 %

amonijaku ili mineralnim solima; moze|
biti hidroliziran.

12.1.5. Kvasci [Pivski kvasac]|Svi kvasci dobiveni s pomoc¢u kultura®Vlagu ako je
(L Saccharomyces cerevisiae,[1dio <75 % ili
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alkohol, ostaci od destilacije, zitarice i
roizvodi koji sadrzavaju Skrob, voéni
sok, sirutka, mlijeCna kiselina, Secer,
idrolizirana biljna vlakna 1
fermentacijski hranjive tvari, kao §to su
amonijak ili mineralne soli.

Saccharomyces carlsbergensis,p> 97 %
Kluyveromyces lactis, KluyveromycesfAko je udio|
fragilis, Torulaspora  delbrueckii,fvlage <75 %:
|Cyberlindnera Jjadinii (),|sirove
Saccharomyces uvarum,|bjelancevine
Saccharomyces ludwigii ilipropionsku
Brettanomyces  ssp. uzgojenih  nalkiselinu ako je
supstratima vec¢inom biljnog podrijetla,p> 0,5 %

ao Sto su melasa, Secerni sirup,

12.1.6.

Micelijska  silaza i

) ()

zhaicelij (duSicni  spojevi),
|Pr0izv0dnje penicilinajnusproizvod dobiven
1

Penicillium chrysogenum
(ATCC48271) wuzgojene na raznim|
fizvorima ugljikohidrata 1

pomocu kultura Lactobacillus brevis,
plantarum,  sake,  collinoides 1

penicilina; DuSik izraZzen kao sirove]
bjelancevine iznosi najmanje 7 %.

vlazni|Dusik
tijekomfkao
proizvodnje penicilina s pomoc¢u kulturelbjelancevine

njihovihf{Propionsku
hidrolizata, termicki obraden i siliran s|kiselinu ako je

Streptococcus lactis radi inaktiviranjaj

1zrazen
sirove

Sirovi pepeo

> 0,5 %

12.1.7.

Kvasci iz proizvodnj
[piodizela )

proizvodnji biogoriva.

elSvi kvasci i njihovi dijelovi® dobiveni[Vlagu ako je
s pomoéu®kulture Yarrowia lipolyticatdio <75 % ili
uzgojene na biljnim uljima i frakcijamal™ 97 %.

degumiranja 1 glicerola koje nastaju pri Ako je

udio
vlage <75 %:
sirove
bjelancevine
[propionsku
[kiselinu ako je|
> 0,5 %

12.1.8.

Proizvod dobiven
vrste Lactobacillu

[bogat bjelancevinama
(2)

(@)

od|Proizvod dobiven fermentacijom s

kulture
zgojenom na supstratima veéinom
iljnog podrijetla, kao $to su melasa,
Secerni  sirup, alkohol,
destilacije, zitarice 1 proizvodi koji
sadrzavaju Skrob, vo¢ni sok, sirutka,
lije¢na kiselina, Secer, hidroliziranal
iljna vlakna 1 fermentacijske hranjive]
vari, kao $to su amonijak ili mineralne]
soli. Proizvod moZe biti suSen.

sjpomocu

Lactobacillusjbjelancevine

ostatak od|Propionsku

Sirove

Sirovi pepeo

[kiselinu ako je|
> 0,5 %
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12.1.9.

viride
[bjelancevinama

Proizvod dobiven
lorganizma Trichoderma

boga
A

od

roizvod dobiven fermentacijom s|Sirove

omoc¢u kulture Trichoderma viridelbjelancevine
zgojenom na supstratima vecino
iljnog podrijetla, kao $to su melasa,
i sirup, alkohol, ostatak o Propionsku
destilacije, Zitarice i proizvodi kojilkiselinu ako je
sadrzavaju $krob, voéni sok, sirutkap 0,5 %
lije¢na kiselina, Secer, hidroliziranal
iljna vlakna 1 fermentacijske hranjive]
vari, kao $to su amonijak ili mineralne]
soli. Proizvod moZe biti suSen.

Sirovi pepeo

12.1.10.

[bakterije
subtilis
[bjelané¢evinama

Proizvod dobiven
Bacillus

boga
(OXe)

od

roizvod dobiven fermentacijom s|Sirove

omoc¢u kulture  Bacillus  subtilisjpjelancevine
zgojenom na supstratima veéinom
iljnog podrijetla, kao S§to su melasa,
Seéerni sirup, alkohol, ostatak od[Propionsku
destilacije, Zitarice i proizvodi kojilkiselinu ako je
sadrzavaju §krob, voéni sok, sirutkap> 0,5 %
lijecna kiselina, Secer, hidrolizirana
iljna vlakna i fermentacijske hranjive
vari, kao $to su amonijak ili mineralne]
soli. Proizvod moze biti suSen.

Sirovi pepeo

12.1.11.

lorganizma
oryzae
[bjelancevinama

Proizvod dobiven
Aspergillus,

boga
@

od

roizvod dobiven fermentacijom s|Sirove
omocu kulture Aspergillus oryzaelbjelancevine
zgojenom na supstratima veéinom
iljnog podrijetla, kao Sto su melasa,
Seéerni sirup, alkohol, ostatak od[Propionsku
destilacije, Zitarice i proizvodi kojilkiselinu ako je
sadrzavaju §krob, voéni sok, sirutkap 0,5 %
lije¢na kiselina, Secer, hidroliziranaj
iljna vlakna i fermentacijske hranjive
vari, kao S§to su amonijak ili mineralne
soli. Proizvod mozZe biti suSen.

Sirovi pepeo

12.1.12.

Proizvodi od kvasca V' ®|Svi

) kvasca

“

dijelovi®
kultura

dobiveni s{Vlagu ako je
omocu Saccharomycesjudio <75 % ili
cerevisiae, Saccharomycesp> 97 %
carlsbergensis, Kluyveromyces lactis, Ako e
luyveromyces  fragilis, Torulaspora
elbrueckii, Cyberlindnera jadinii (),
accharomyces uvarum,|Sirove
accharomyces ludwigii ilipjelancevine
rettanomyces  ssp. uzgojenih Nalpropionsku
supstratima vec¢inom biljnog podrijetla.jiseling ako iel
ao Sto su melasa, Secerni sirup,}s 0,5 %
alkohol, ostaci od destilacije, zitarice i
roizvodi koji sadrzavaju Skrob, voéni

udio|
vlage <75 %:

sok, sirutka, mlijeCna kiselina, Secer,
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hidrolizirana biljna vlakna 1
fermentacijski hranjive tvari, kao §to su
amonijak ili mineralne soli.

12.2.1.

Vinasa [KondenziranalNusproizvodi dobiveni tijekom|
[tekuéa melasa] @ Ejldustrijske prerade mosta / sladne
teku¢ine koji nastaju fermentacijskim|
postupcima S pomocy|
mikroorganizama, npr. pri proizvodnji
alkohola, organskih kiselina, kvasca.
Sastoje se od tekuce/kaSaste frakcije
dobivene nakon izdvajanjaj
fermentiranog mosta / sladne tekucine.
Mogu sadrzavati i1 mrtve stanice]
mikroorganizama © upotrijebljenih za
fermentaciju i/ili njihove dijelove.
Supstrati su ve¢inom biljnog podrijetla,
ao Sto su melasa, Secerni sirup,
alkohol, ostatci od destilacije, zitarice i
roizvodi koji sadrzavaju Skrob, voéni
sok, sirutka, mlije¢na kiselina, Secer,
idrolizirana biljna vlakna 1
fermentacijski hranjive tvari, kao §to su
amonijak ili mineralne soli.

Sirove
bjelancevine

Supstrat
naznaku

proizvodnog
[procesa

1,

prema potrebi,

12.2.2.

[tijekom proizvodnje L-proizvodnje L-glutaminske kiseline
olutaminske Kiseline “lfermentacijom S kulturom|
() Corynebacterium  melassecola  na
supstratu sastavljenom od saharoze,
elase, Skrobnih proizvoda i njihovih
idrolizata, amonijevih soli i drugih

Nusproizvodi dobivenifNusproizvodi dobiveni tijekom
dusicnih spojeva.

Sirove
bjelancevine

12.2.3.

Nusproizvodi dobivenijNusproizvodi dobiveni tijekom

lizin-monohidroklorida [fermentacijom s pomocu kulture]
s  pomocu kulture|Brevibacterium lactofermentum
Brevibacterium zgojene na supstratu koji se sastoji od|
Vactofermentum ®©® saharoze, melase, Skrobnih proizvoda i
jihovih hidrolizata, amonijevih soli i
drugih dusi¢nih spojeva.

Sirove

tijekom proizvodnje L-proizvodnje L-lizin-monohidrokloridajbjelancevine

12.2.4.

Nusproizvodi dobiveni{Nusproizvodi dobiveni tijekom|
[tijekom proizvodnjejproizvodnje
aminokiselina s pomoculffermentacijom s pomocu kulture
|[kulture Corynebacterium glutamicum uzgojene
Corynebacterium a supstratu biljnog ili kemijskog
lelutamicum @ © odrijetla, amonijaka ili mineralnih soli.

Sirove

aminokiselinajbjelancevine

Sirovi pepeo

12.2.5.

Sirove

Nusproizvodi dobiveni{Nusproizvodi dobiveni tijekom|
ftijekom proizvodnjejproizvodnje aminokiselina
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aminokiselina s pomoculfermentacijom s pomocu kulturefbjelancevine
kulture Escherichia coliEscherichia coli K12 uzgojene na
K12 @© supstratu  biljnog  ili  kemijskog

odrijetla, amonijaka ili mineralnih soli.

Sirovi pepeo

12.2.6. Nusproizvod  dobiven{Nusproizvod dobiven fermentacijom s|Sirove
tijekom proizvodnjelkulturom Aspergillus niger na zitu ilbjelancevine
enzima s Aspergillus|sladu za proizvodnju enzima.
niger @ )
12.2.7. Polihidroksibutirat  izProizvod koji sadrzava 3-hidroksibutirat
fermentacije bakterijomli 3-hidroksivalerat dobivene
Ralstonia eutropha® fermentacijom s pomocu kulture
alstonia eutropha 1 krmno brasno s
eaktivnim bakterijskim bjelancevina
reostalo od proizvodnih bakterija i
fermentiranog preparata.
€)) Proizvodi koji se dobivaju iz biomase odredenih mikroorganizama uzgojenih na odredenim supstratima. Moze
sadrzavati do 0,3 % sredstva protiv pjenjenja, 1,5 % sredstava za filtriranje/bistrenje i 2,9 % propionske kiseline.
2) Mikroorganizmi upotrijebljeni za fermentaciju inaktivirani su kako u krmivu ne bi bili prisutni zivi
mikroorganizmi.
3) Zabranjen je uzgoj na n-alkanima (Uredba (EU) br. 568/2010).
“) Naziv upotrijebljen za soj kvasca moze se razlikovati od znanstvene taksonomije. Stoga se mogu upotrebljavati i
sinonimi navedenih sojeva kvasca.
®)) Drugi nusproizvodi fermentacije. Mogu sadrzavati do 0,6 % sredstava protiv pjenjenja, 0,5% sredstva za
sprecavanje talozenja i 0,2 % sulfita.
(6) Dijelovi znaci bilo koja topljiva ili netopljiva frakcija kvasca, ukljucujuéi dijelove membrane ili unutarnje

dijelove stanice.
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13.

Razno

Krmiva iz ovog poglavlja koja sadrzavaju proizvode Zzivotinjskog podrijetla moraju
ispunjavati zahtjeve iz Uredbe (EZ) br. 1069/2009 i Uredbe (EU) br. 142/2011, a na njihovu
se uporabu mogu primjenjivati ogranicenja u skladu s Uredbom (EZ) br. 999/2001.

Broj Naziv Opis Obavezno
oznacditi
13.1.1. |Proizvodi pekarstva i[Proizvodi dobiveni za vrijeme i iZSkrob
findustrije tjestenine roizvodnje  kruha, keksa, wvafla ﬂilUkupni Seder
jestenine. Mogu biti 1 osuSeni. - cazen kao
saharoza
Sirovu mast ako
je>5%
13.1.2. [Proizvodi slasti¢arskeProizvodi dobiveni za vrijeme i izSkrob
findustrije proizvodnje slastica i kola¢a. Mogu biti ilUkupni Seder
osusent. izrazen kao
saharoza
Sirovu mast ako
jie > 5 %
13.1.3. |Proizvodi dobiveni|Tvari ili proizvodi koji su namijenjeni zalSirove
ftijekom  proizvodnjejprehranu ljudi, ili za koje se moze razumnolbjelancevine,
Zitnih pahuljica ocekivati da ih ljudi mogu jesti, ufakosu>10%
reradenim, djelomi¢no preradenim ﬂiSirovu vlakninu
epreradenim  oblicima. Mogu biti i
osuseni. Sirova
ulja/masti  ako|
su>10 %
Skrob ako je
> 30 %
Ukupni  Secer]
izrazen kao|
saharoza ako je
> 10 %
13.1.4. |Proizvodi  industrijelProizvodi dobiveni za vrijeme i iZSkrob
Islatkisa proizvodnje slatkisa, uklju¢ujuéi ¢okoladne] Sirovu mast akol
proizvode. Mogu biti 1 osuSeni. e > 5 %
Ukupni  Secer
izrazen kao
saharoza
13.1.5. [Proizvodi  industrijelProizvodi dobiveni tijekom proizvodnjelSkrob
sladoleda sladoleda. Mogu biti i osuseni. .y
| [Ukupni  Secer
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izrazen kao|

saharoza

Sirovu mast

13.1.6. |Proizvodi ilProizvodi dobiveni pri preradi svjezeg voéalSkrob
ll.l-lSpI'OlZVOdl dobivenift povrcéa (1,1klj.ucu.J.u<31 1up1qe,v c1j‘ele komade] Sirovu vlakninu
tijekom preradejvoca/povréa 1 njihove mjeSavine). Mogul
svjezeg voéa i povréabiti osuseni ili smrznuti. Sirovu mast ako
(') ie > 5 %

Pepeo netopljivi
u HCl ako je
> 3.5 %

13.1.7. [Proizvodi dobivenilProizvodi dobiveni pri smrzavanju ilifSirovu vlakninu
itijekom prerade biljajsusenju cijelih biljaka ili njihovih dijelova.

()

13.1.8. |Proizvodi dobivenilProizvodi dobiveni pri smrzavanju iliEirove
tijekom preradefsusenju mirodija 1 zacina ili njithovih{bjelancevine,
mirodija i zacina (')  [dijelova. ako su>10 %

Sirovu vlakninu
Sirova
ulja/masti  ako
su>10 %
Skrob ako je
> 30 %

Ukupni  Secer
izrazen kao
saharoza ako je
> 10 %

13.1.9. |Proizvodi dobivenilProizvodi  dobiveni kod  drobljenja,|Sirovu vlakninu
[tijekom preradejmljevenja, smrzavanja ili suSenja zacinskog
zalinskog i ljekovitogli ljekovitog bilja ili njihovih dijelova.

[bilja (")

13.1.10.|Proizvodi dobiveniIProizvodi nastali kod prerade krumpira.[Skrob
tijekom  industrijskeMogu biti osuSeni ili smrznuti. . .

. Sirovu vlakninu

prerade krumpira
Sirovu mast ako
je > 5 %
Pepeo netopljivi
u HCI ako je
> 3,5 %
13.1.11.|Proizvodi iiTvari iz proizvodnje umaka koje su|Sirovu mast

nusproizvodi dobivenijnamijenjene za prehranu ljudi, ili za koje s¢|
tijekom  proizvodnjejmoze razumno ocekivati da ih ljudi mogyl
umaka jesti, u preradenim, djelomi¢no preradenim
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ili nepreradenim oblicima. Mogu biti il
osuseni.

13.1.12.

Proizvodi ilProizvodi 1 nusproizvodi dobiveni tijekom|
nusproizvodi dobivenilindustrijske proizvodnje pikantnih|
tijekom  industrijskelgrickalica — Cipsa od krumpira, grickalical
proizvodnje pikantnihjna bazi krumpira i/ili Zitarica, (izravno|

Sirovu mast

grickalica ekstrudirani, na bazi tijesta 1 peletirane
grickalice) te orasasti plodovi.
13.1.13.|Proizvodi dobivenilProizvodi dobiveni tijekom proizvodnjefSirovu mast ako
tijekom  industrijskelgotovih jela. Mogu biti i osuSeni. jie > 5 %
|proizvodnje gotovih|
jela
13.1.14.|Biljni nusproizvodilCvrsti proizvodi od biljaka (ukljuujuéifSirove
dobiveni tijekom|bobice i sjemenke kao Sto je anis), kojilbjelanéevine,
proizvodnje  Zestokihjnastaju nakon namakanja tih biljaka ulako su> 10 %
alkoholnih pic¢a alkoholnoj otopini ili nakon isparivanjas. lakni
PP : irovu vlakninu
alkohola/destilacije, ili jednog i drugog,
lkod pripravljanja aroma za proizvodnjufSirova
7estokih alkoholnih pi¢a. Ostaci alkohola ufulja/masti  ako
[tim proizvodima moraju se izdvojitijsu > 10 %
destilacijom.
13.1.15.|Sto¢no pivo Proizvod dobiven tijekom proizvodnjelSadrzaj

piva, koji je neprihvatljiv kao pice za
ljudsku potro$nju.

alkohola

Vlagu ako je
udio <75 %

13.1.16.

Proizvodi industrije bezalkoholnih pica
dobiveni tijekom proizvodnje
bezalkoholnih pica slatkog okusa ili od]
[nepakiranih bezalkoholnih piéa slatkog
okusa koja se ne stavljaju na trziste.

Pice slatkog okusa

Mogu biti koncentrirani ili osuseni.

Secer
kao|

[Ukupni
izrazen
saharoza.

Vlagu ako je

13.1.17.

Proizvodi industrije vo¢nog sirupa dobivenif
Ejekom proizvodnje  voénog  sirupaj
amijenjenog prehrani ljudi.

'Voéni sirup

udio > 30 %
Ukupni  Secer
izrazen kao
saharoza

Vlagu ako je

13.1.18.

Sirup slatkog okusa  |Proizvodi industrije sirupa slatkog okusal
dobiveni tijekom proizvodnje sirupa ili od]

I:lepakiranog sirupa koji se ne stavlja na

udio > 30 %
Ukupni  Secer
izrazen kao|

saharoza.

rZiste. .
Vlagu ako je
Mogu biti koncentrirani ili osuseni. udio > 30 %
13.2.1. |[Karameliziran Seéer [Proizvod dobiven kontroliranim{Ukupni  Secer]
zagrijavanjem svih vrsta Secera. izrazen kao|
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saharoza

13.2.2.

IGrozdani Secer

Grozdani Secer (dekstroza) dobiva se nakon|
idrolize Skroba 1 sastoji se od ociScene,
istalizirane glukoze, s kristalnom vodom|
ili bez nje.

13.2.3.

'Vocni Secer

prah. Dobiva se iz glukoze u glukoznom|

inverzijom saharoze.

Vocni Secer (fruktoza) kao oc¢is¢en kristalni|

sirupu primjenom glukozne izomeraze i

13.2.4.

{Glukozni sirup

Glukozni sirup je ociSéena i koncentriranaj

Vlagu ako je

vodenasta otopina hranjivih  saharid
dobivenih hidrolizom iz Skroba. Moze biti
suSen.

udio > 30 %

13.2.5.

IGlukozna melasa

Proizvod  dobiven
glukoznog sirupa.

tijekom rafiniranjaj

Secer
kao|

Ukupni
izrazen
saharoza

13.2.6.

Ksiloza

Secer ekstrahiran iz drveta.

13.2.7.

Laktuloza

Polusintetski disaharid, (4-O-D-
galaktopiranozil-D-fruktoza), dobiven i7
laktoze izomerizacijom glukoze u fruktozu.

[mlije¢nim proizvodima.

Prisutna u termicki obradenom mlijeku i

13.2.8.

Glukozamin
(hitozamin) (°)

AminoSecer, (monosaharid), koji je

i hitina. Dobiva se hidrolizom egzoskeleta]
akova 1 drugih  c¢lankonozaca ili
fermentacijom Zzitarica kao Sto su kukuruz
ili pSenica.

sastavni dio strukture polisaharida hitozanalovisno o slu¢aju

Natrij ili kalij,

13.2.9.

Ksilooligosaharidi

Lanci molekula ksiloze povezanih vezamal

B1—4 sa stupnjem polimerizacije od 2 do 10judio > 5 %

i proizvedenih enzimskom hidrolizom|
aznih sirovina bogatih hemicelulozom.

Vlagu ako je

13.2.10.

IGlukooligosaharidi

il
termickom]
glukoze,

fermentacijom
fizickom
glukoze,

Eroizvod dobiven
idrolizom  i/ili
obradom  polimera
saharoze 1 maltoze.

Vlagu ako je
udio > 28 %

13.3.1.

Skrob (%)

Skrob.

Skrob

13.3.2.

Skrob
[prezelatiniran

(®)JProizvod koji se sastoji od Skroba koji je
ekspandiran termi¢kom obradom.

Skrob

13.3.3.

MjeSavina Skroba (*)

Proizvod koji se sastoji od prirodnog i/ilif

Skrob

odificiranog jestivog Skroba dobivenog iz
F;znih biljnih izvora.
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13.3.4. |Hidrolizirana §kr0bna|Proizvod filtriranja tekucine kod hidrolize]Vlagu ako je
lpogaca (%) Skroba, koji se sastoji od bjelancevinajudio <25 % ilj
Skroba, polisaharida, masti, ulja i pomo¢nihp> 45 %
[tvari za filtriranje (npr. dijatomejskelako je udio)
zemlje, vlakana drveta). viage < 25 %:
—sirovu mast
—sirove
bjelancevine
13.3.5. |Dekstrin Dekstrin je djelomi¢no hidroliziran Skrob
[nastao pod utjecajem kiseline.

13.3.6. [Maltodekstrin Maltodekstrin je djelomicno hidroliziran|
Skrob.

13.4.1. |Polidekstroza Nasumi¢no povezani polimeri glukoze
[nastali termickom polimerizacijom D-
glukoze.

13.5.1. [Polioli Proizvod dobiven hidrogenacijom ilj|

fermentacijom, a sastoji se od reduciranih|
[monosaharida, disaharida ili oligosaharida
ili polisaharida.

13.5.2. [Isomalt Seéerni alkohol dobiven iz saharoze nakon|

enzimske konverzije i hidrogenacije.

13.5.3. |Manitol Proizvod dobiven hidrogenacijom ilj|

fermentacijom, a sastoji se od reducirane
glukoze 1/ili fruktoze.

13.5.4. [Ksilitol Proizvod dobiven hidrogenacijom i

fermentacijom ksiloze.

13.5.5. |Sorbitol Proizvod dobiven hidrogenacijom glukoze.

13.6.1. [Kiselja ulja izlProizvod dobiven tijekom otkiseljavanjalSirovu mast
[kemijskog rafiniranjajulja R masti bll,Jnog Wlh ZlVOthSVkOngagu ako je
) podrijetla s pomocéu luzine, nakon cegal dio> 1 %

slijedi zakiseljavanje te potom izdvajanje
vodene faze; sadrzava slobodne masne
iseline, ulja, masti 1 prirodne sastojke
sjemena, plodova ili zivotinjskih tkiva kao
Sto su monogliceridi 1 digliceridi, sirovi
lecitin 1 vlakna.

13.6.2. |Masne kiselinell?liceridi dobiveni esterifikacijom masnih[Vlagu ako je
esterificirane iselina glicerolom. Mogu sadrzavati dofudio > 1 %
glicerolom () 50 ppm nikla iz hidrogenacije. Sirovu mast

Nikal ako je
> 20 ppm

13.6.3. [Monogliceridi, Proizvod koji se sastoji od smjesalSirovu mast
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digliceridi i trigliceridi
masnih Kiselina (%)

onoestera, diestera 1 triestera glicerola i
asnih kiselina.

oze sadrzavati manje koli¢ine slobodnih|
asnih kiselina i glicerola.

INikal ako je
> 20 ppm

oze sadrzavati do 50 ppm nikla iz
idrogenacije.

13.6.4. [Soli masnih kiselina (*) [Proizvod koji se dobiva reakcijom masnihfSirovu mast
iselina s najmanje Cetiri atoma ugljika s|(nakon
alcijevim, magnezijevim, natrijevim ililhidrolize)
alijevim  hidroksidima, oksidima iliVl

. agu
solima.
i 1K
Moze sadrzavati do 50 ppm nikla iz-C-a il Na e
. . ili Mg (ako je
fhidrogenacije. Lo
[primjenljivo)
[Nikal ako je
> 20 ppm
13.6.5. |Destilati masnih|Proizvod dobiven tijekom otkiseljavanjalSirovu mast
kiselina iz fiziCkogulja 1 masti biljnog ili zivotinjskog .
s . o e . Vlagu ako je
rafiniranja (°) odrijetla destilacijom; sadrzava slobodneu dio>1%
asne kiseline, ulja i masti te prirodne
sastojke sjemena, plodova ili Zivotinjskih|
kiva kao §to su monogliceridi i digliceridi,|
steroli 1 tokoferoli.
13.6.6. [Sirove masne KiselinelProizvod dobiven cijepanjem ulja/masti. Po[Sirovu mast
[nastale cijepanjem (°) |[definiciji se sastoji od sirovih masnih .
L . : . . [Vlagu ako je
iselina  C,-C,, alifatskih, linearnih, .. o
o A . . Judio>1%
onokarboksilnih, zasi¢enih 1 nezasicenih. ‘ '
oze sadrzavati do 50 ppm nikla izfNikal ako je
idrogenacije. > 20 ppm

13.6.7. |Ciste, destiliraneliroizvod dobiven destilacijom sirovih{Sirovu mast

masne .klsellne nastale gsmh .klsehna nastah’h cuepanjemVlagu ako jd

cijepanjem (°) ulja/masti, uz  mogucu naknadnuu dio>1%
fhidrogenaciju. Po definiciji se sastoji od| '
Cistih, destiliranih masnih kiselina C.-C..|Nikal ako je
alifatskih, linearnih, monokarboksilnih,> 20 ppm
zasi¢enih 1 nezasi¢enih.
Moze sadrzavati do 50 ppm nikla iz
Ihidrogenacije.

13.6.8. [Sapunica (Soapstock)Proizvod dobiven tijekom otkiseljavanjalVlagu ako je
) iljnth ulja 1 masti s pomocu vodenejudio <40% i

otopine kalcijeva, magnezijeva, natrijeva ili
alijeva hidroksida, a sadrZava soli masnih|
iselina, ulja ili masti te prirodne sastojke]

sjemena, plodova ili zivotinjskih tkiva kao|

P50 %
Ca ili Na ili K
ili Mg, ovisno o
slucaju

Sto su monogliceridi i digliceridi, lecitin i
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vlakna.

13.6.9. [Monogliceridi onogliceridi i digliceridi masnih kiselinalSirovu mast
digliceridi masnihjs najmanje Cetiri  atoma  ugljika,
kiselina esterificiranihfesterificiranih organskim kiselinama.
organskim Kiselinama|
() ()
13.6.10/Saharozni esteri|Esteri saharoze 1 masnih kiselina. Ukupni  Secer
imasnih Kiselina (*) izrazen kao
saharoza
Sirovu mast
13.6.11.{Saharogliceridi masnih|Smjesa estera saharoze te monogliceridi ijUkupni  Secer
[kiselina (*) diglicerida masnih kiselina. izrazen kao|
saharoza
Sirovu mast
13.6.12.[Palmitoilglukosamin |Organski spoj masti prisutan u korijenjulVlagu ako je
nogih biljaka, a osobito u veciniudio >2%
ahunarki. Dobiva se acilacijom D-{Sirovu mast
glukozamina  palmitinskom  kiselinom.
Moze sadrzavati do 0,5 % acetona.
13.6.13Soli laktilata masnthNegliceridni esteri  masnih  kiselinalSirovu mast
[kiselina Proizvod moze biti kalcijeva, magnezijeva, .
. . . o VIagu  ako  je
[natrijeva ili kalijeva sol masnih kiseling] . N
e oy . . fudio > 1%
esterificiranih mlije¢nom kiselinom. MoZe| '
sadrzavati soli slobodnih masnih kiselina i[Nikal ako je >
[mlije¢ne kiseline. 20 ppm
Ca ili Na ili K]
ili Mg, ovisno o
slucaju
13.8.1. |Glicerin, sirovi Nusproizvod dobiven: Glicerol
[Glicerol, sirovi] L oleokemijskim  procesom  cijepanjajkalij ako  je
ulja/masti radi dobivanja masnih kiselinal” 1,5 %
i slatke vode, nakon cega slijediNatrij ako je
koncentriranje slatke vode kako bi sep> 1 59
dobio sirovi glicerol il )
transesterifikacijom (moze sadrzavati dofNikal - ako je
> 20 ppm

0,5 % metanola) prirodnih ulja/masti
kako bi se dobili metilni esteri masnih

koncentriranje slatke vode kako bi se
dobio sirovi glicerol,

—tijekom proizvodnje biodizela, (metilnih

kiselina i slatka voda, nakon Cega slijedi|

ili etilnih estera masnih kiselina)
transesterifikacijom  ulja 1 masti
nespecificnog biljnog i zivotinjskog
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podrijetla. U glicerinu mogu zaostati
mineralne i organske soli (do 7,5 %).

Moze sadrzavati do 0,5 % metanola 1 do
4 % organskih tvari koje nisu glicerolif
(MONG) 1 koje se sastoje od metilnih|
estera masnih kiselina, etilnih esteral
Imasnih kiselina, slobodnih masnih kiselinal
i glicerida,

—saponifikacijom ulja/masti biljnog ilif
zivotinjskog  podrijetla, obi¢no s
alkalijskim/zemnoalkalijskim kovinama,
radi dobivanja sapuna.

Moze sadrzavati
fhidrogenacije.

do 50 ppm nikla iz

13.8.2.

IGlicerin
[Glicerol]

Proizvod dobiven:
| oleokemijskim procesom: (a) cijepanjaj
ulja/masti nakon cega
koncentriranje slatke vode i rafiniranje
destilacijom (vidjeti dio B, pojmovnik
postupaka, unos 20) ili postupkom
ionske razmjene; (b) transesterifikacijom
prirodnih ulja/masti kako bi se dobilif

slatka voda, nakon cega slijedi|
koncentriranje slatke vode kako bi se
dobio sirovi glicerol te rafiniranje
destilacijom ili  postupkom ionske]
razmjene,

—tijekom proizvodnje biodizela, (metilnih|
ili etilnih estera masnih Kkiselina)
transesterifikacijom  ulja 1  masti
nespecificnog biljnog 1 zZivotinjskog
podrijetla uz naknadno rafiniranje
glicerina. Najmanji udio glicerola: 99 %
u suhoj tvari,

—saponifikacijom ulja/masti biljnog ilj|
zivotinjskog  podrijetla, obi¢no s
alkalijskim/zemnoalkalijskim kovinama,
radi dobivanja sapuna, nakon ¢ega slijedi
rafiniranje sirovog glicerola 1
destiliranje.

Moze sadrzavati
fhidrogenacije.

do 50 ppm nikla iz

metilni esteri masnih kiselina 1 sirovajNikal

Glicerol ako je
<99 % u suhoj

slijediftvari

[Natrij
> 0,1 %
Kalij
> 0,1 %

ako je
ako je

ako
> 20 ppm

je

13.9.1.

Metil sulfonil metan

Organski  spoj  sumpora ((CH.).SO,)
dobiven kemijskom sintezom koji je jednak
onom prirodnog podrijetla iz bilja.

Sumpor
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13.10.1 [Treset Proizvod dobiven prirodnom razgradnjom|Sirovu vlakninu
biljaka (uglavnom mahovina) u anaerobnim|
i oligotrofnim uvjetima.
13.10.2 |Leonardit Proizvod je prirodni mineralni kompleks|Sirovu vlakninu
fenolnih ugljikovodika, poznat i kao humat,
0ji potjeCe iz razgradnje organskih tvari|
|1(ijek0m milijuna godina.
13.11.1Propilen glikol; [1,2-]Organski spoj (diol ili dvostruki alkohol) s
[propandiol]; [propan-formulom C,H;O.. To je viskozna tekucinal
1,2-diol] lago slatkastog okusa, higroskopna, kojal
se moze mijeSati s vodom, acetonom i
loroformom. Moze sadrzavati do 0,3 %
dipropilen glikola.
13.11.2[Monoesteri  propilen|Monoesteri propilen glikola 1 masnihfPropilen glikol
masnihlkiselina, sami ili u smjesi s diesterima. Si
1rovu mast

|glikola i

kiselina (*)

13.12.1.

Hijaluronska kiselina |Glukozaminglukan (polisaharid) S
(N-acetil-D-glukozamin) i D-glukuronske|
isline, prisutne u kozi, sinovijalnoj
eku¢ini 1 pupkovini, proizvodi se na
rimjer iz tkiva Zivotinja ili fermentacijom
akterija.

[Natrij ili kalij,

onavljaju¢om jedinicom iz amino Secerajovisno o slucaju

13.12.2.

Kondroitin sulfat Proizvod dobiven akstrakcijom iz tetiva,

sadrZava hrskavice 1 meka vezivna tkiva.

ostiju 1 drugih zivotinjskih tkiva, kojil

Natrij

13.12.3.

IGlukonska Kkiselina Glukonska kiselina (C¢H;207), organskal

iti od bistre do smede boje. U tekucem
obliku najmanji udio glukonske kiseling
50 %. Dobiva se fermentacijom
glukoznog sirupa S pomocy|
ikroorganizama ili kao suproizvod
ijekom proizvodnje jestivog glukono-
delta-laktona.

Glukonska

iselina topljiva u vodi s pKa od 3,7, mozelkiselina

(1
2
€)
4)
©)
(6)

Nazivu se mora dodati vrsta voca, povréa, bilja, zacinskog i aromati¢nog bilja, prema potrebi.

Uz naziv se mora navesti i botani¢ko podrijetlo.

Uz naziv se mora navesti i botanicko ili Zivotinjsko podrijetlo.

Naziv se mora izmijeniti ili nadopuniti podatkom o upotrijebljenim masnim kiselinama.
Naziv se mora izmijeniti ili nadopuniti podatkom o organskoj kiselini.

. .. o e . e . .. . v .9
Uz naziv se mora dodati izraz ,,od zivotinjskih tkiva” ili ,,iz fermentacije” ovisno o sluc¢aju.
9
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