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PRILOG

Prilozi L., II. i III. mijenjaju se kako slijedi:

1.

u Prilogu I. tocka 2

.3. zamjenjuje se sljede¢im:

,2.3. Pocetna hrana za dojencad proizvedena od hidrolizata bjelancevina

Pocetna hrana za dojencad proizvedena od hidrolizata bjelancevina mora

ispunjavati
tocki 2.3.2., t

zahtjeve u pogledu bjelancevina navedene u tocki2.3.1.,
ocki 2.3.3., tocki 2.3.4., tocki 2.3.5. ili tocki 2.3.6.

2.3.1. Zahtjevi u pogledu bjelancevina, skupina A

2.3.1.1.

Sadrzaj bjelancevina

Minimalno Maksimalno

0,44 /100 kJ 0,67 2/100 kJ

(1,86 /100 kcal) (2,8 g/100 keal)

2.3.1.2.

2.3.1.3.

2.3.1.4.

Izvor bjelancevina

Bjelancevine demineralizirane slatke sirutke iz kravljeg mlijeka
nakon enzimskog taloZenja kazeina upotrebom kimozina koje se
sastoje od:

(a) 63% izolata bjelancevina sirutke bez kazeino-
glikomakropeptida, s minimalnim sadrzajem bjelancevina
od 95% bjelancevina u suhoj tvari 1 denaturacijom
bjelan¢evina manjom od 70 % te s maksimalnim sadrzajem
pepela od 3 %;

(b) 37 % koncentrata bjelancevina slatke sirutke s minimalnim
sadrZzajem bjelancevina od 87 % bjelancevina u suhoj tvari i
denaturacijom bjelanCevina manjom od 70% te s
maksimalnim sadrZajem pepela od 3,5 %.

Prerada bjelan¢evina

Dvofazni postupak hidrolize upotrebom pripravka tripsina u fazi
toplinske obrade (od 3 do 10 minuta pri temperaturi od 80 °C do
100 °C) izmedu dvije faze hidrolize.

Esencijalne 1 uvjetno esencijalne aminokiseline 1 L-karnitin

Za jednaku energetsku vrijednost pocetna hrana za dojencad
proizvedena od hidrolizata bjelanCevina mora sadrZavati
raspolozivu koli¢inu svake esencijalne i uvjetno esencijalne
aminokiseline koja je barem jednaka koli¢ini koju sadrZzava
referentna bjelancevina iz odjeljka B. Priloga III. Medutim, za
izracun se koncentracije metionina i cisteina mogu zbrojiti ako
omjer metionina 1 cisteina nije veéi od 2, a koncentracije
fenilalanina 1 tirozina mogu se zbrojiti ako omjer tirozina i
fenilalanina nije ve¢i od 2. Omjer metionina i cisteina te tirozina
1 fenilalanina moze biti ve¢i od 2 pod uvjetom da se dokaze
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primjerenost predmetnog proizvoda za dojencad u skladu s
¢lankom 3. stavkom 3.

Sadrzaj L-karnitina mora biti najmanje 0,3 mg/100 kJ
(1,2 mg/100 kcal).

2.3.2.Zahtjevi u pogledu bjelanc¢evina, skupina B

2.3.2.1.

Sadrzaj bjelancevina

Minimalno Maksimalno

0,55 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ

(2,3 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.2.2.

2.3.2.3.

2.3.2.4.

Izvor bjelancevina
Bjelancevine sirutke iz kravljeg mlijeka koje se sastoje od:

(a) 77 % kisele sirutke, dobivene od koncentrata bjelanc¢evina
sirutke sa sadrzajem bjelancevina od 35 % do 80 %;

(b) 23 % slatke sirutke, dobivene od demineralizirane slatke
sirutke s minimalnim sadrzajem bjelancevina od 12,5 %.

Prerada bjelancevina

Sirovina se hidrira i zagrijava. Nakon faze toplinske obrade
provodi se hidroliza pri pH vrijednosti od 7,5 do 8,5 i
temperaturi od 55 °C do 70 °C uz upotrebu enzimske smjese
serin-endopeptidaze 1 kompleksa proteaze/peptidaze.
Prehrambeni enzimi inaktiviraju se u fazi toplinske obrade (od 2
do 10 sekundi pri temperaturi od 120 °C do 150 °C) tijekom
postupka proizvodnje.

Esencijalne i1 uvjetno esencijalne aminokiseline i L-karnitin

Za jednaku energetsku vrijednost pocetna hrana za dojencad
proizvedena od hidrolizata bjelanevina mora sadrZavati
raspolozivu koli¢inu svake esencijalne 1 uvjetno esencijalne
aminokiseline koja je barem jednaka koli¢ini koju sadrZava
referentna bjelancevina iz odjeljka A. Priloga III. Medutim, za
izracun se koncentracije metionina i cisteina mogu zbrojiti ako
omjer metionina 1 cisteina nije ve¢i od 2, a koncentracije
fenilalanina 1 tirozina mogu se zbrojiti ako omjer tirozina i
fenilalanina nije veci od 2. Omjer metionina i cisteina te tirozina
i fenilalanina moze biti ve¢i od 2 pod uvjetom da se dokaze
primjerenost predmetnog proizvoda za dojencad u skladu s
¢lankom 3. stavkom 3.

Sadrzaj L-karnitina mora biti najmanje 0,3 mg/100 kJ
(1,2 mg/100 kcal).

2.3.3.Zahtjevi u pogledu bjelanc¢evina, skupina C

2.3.3.1.

Sadrzaj bjelancevina
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Minimalno Maksimalno

0,45 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ

(1,9 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.3.2. Izvor bjelancevina

Bjelancevine sirutke iz kravljeg mlijeka koje se sastoje od
100 % koncentrata bjelancevina slatke sirutke s minimalnim
sadrzajem bjelancevina od 80 %.

2.3.3.3. Prerada bjelanc¢evina

Sirovina se hidrira i zagrijava. Prije hidrolize pH vrijednost se
podesava na od 6,5 do 7,5 pri temperaturi od 50 °C do 65 °C.
Hidroliza se provodi uz upotrebu enzimske smjese serin-
endopeptidaze 1  metaloproteaze.  Prehrambeni  enzimi
inaktiviraju se u fazi toplinske obrade (od 2 do 10 sekundi pri
temperaturi od 110°C do 140°C) tijekom postupka
proizvodnje.

2.3.3.4. Esencijalne i uvjetno esencijalne aminokiseline i L-karnitin

Za jednaku energetsku vrijednost pocetna hrana za dojencad
proizvedena od hidrolizata bjelanCevina mora sadrzavati
raspolozivu koli¢inu svake esencijalne i uvjetno esencijalne
aminokiseline koja je barem jednaka koli¢ini koju sadrzava
referentna bjelanCevina iz odjeljka A. Priloga III. Medutim, za
izracun se koncentracije metionina i cisteina mogu zbrojiti ako
omjer metionina 1 cisteina nije ve¢i od 2, a koncentracije
fenilalanina 1 tirozina mogu se zbrojiti ako omjer tirozina i
fenilalanina nije vec¢i od 2. Omjer metionina 1 cisteina te tirozina
1 fenilalanina moze biti ve¢i od 2 pod uvjetom da se dokaZe
primjerenost predmetnog proizvoda za dojencad u skladu s
¢lankom 3. stavkom 3.

Sadrzaj L-karnitina mora biti najmanje 0,3 mg/100 kJ
(1,2 mg/100 kcal).

2.3.4. Zahtjevi u pogledu bjelancevina, skupina D

2.3.4.1. SadrzZaj bjelancevina

Minimalno Maksimalno
0,57 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,4 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.4.2. Izvor bjelanc¢evina

Bjelancevine sirutke iz kravljeg mlijeka koje se sastoje od
100 % koncentrata bjelancevina slatke sirutke s minimalnim
sadrzajem bjelancevina od 70 %.
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2.3.4.3.

2.3.4.4.

Prerada bjelancevina

Sirovina se hidrira i zagrijava. Nakon faze toplinske obrade
provodi se hidroliza pri pH vrijednosti od 7,0 do 8,0 1
temperaturi od 50 °C do 60 °C primjenom dvofaznog postupka
hidrolize uz upotrebu serin-endopeptidaze i metaloproteaze.
Prehrambeni enzimi inaktiviraju se toplinskom obradom
(najmanje 30 sekundi pri temperaturi od 100 °C do 120 °C)
tijekom postupka proizvodnje.

Esencijalne 1 uvjetno esencijalne aminokiseline 1 L-karnitin

Za jednaku energetsku vrijednost pocetna hrana za dojencad
proizvedena od hidrolizata bjelancevina mora sadrzavati
raspolozivu koli¢inu svake esencijalne i uvjetno esencijalne
aminokiseline koja je barem jednaka koli¢ini koju sadrzava
referentna bjelancevina iz odjeljka A. Priloga III. Medutim, za
izracun se koncentracije metionina i cisteina mogu zbrojiti ako
omjer metionina i cisteina nije ve¢i od 2, a koncentracije
fenilalanina 1 tirozina mogu se zbrojiti ako omjer tirozina i
fenilalanina nije ve¢i od 2. Omjer metionina i cisteina te tirozina
1 fenilalanina moze biti ve¢i od 2 pod uvjetom da se dokaze
primjerenost predmetnog proizvoda za dojencad u skladu s
¢lankom 3. stavkom 3.

Sadrzaj L-karnitina mora biti najmanje 0,3 mg/100 kJ
(1,2 mg/100 kcal).

2.3.5.Zahtjevi u pogledu bjelancevina, skupina E

2.3.5.1. Sadrzaj bjelancevina

Minimalno Maksimalno
0,48 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,0 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.5.2. Izvor bjelancevina
Bjelancevine sirutke iz kravljeg mlijeka koje se sastoje od
100 % koncentrata bjelancevina sirutke s minimalnim sadrzajem
bjelancevina od 80 %.

2.3.5.3. Prerada bjelan€evina
Sirovina se hidrira i zagrijava. Nakon faze toplinske obrade pH
vrijednost se podeSava na od 7 do 8 pri temperaturi od 50 °C do
70 °C primjenom dvofaznog postupka hidrolize uz upotrebu
serin-endopeptidaze. Prehrambeni enzimi inaktiviraju se
toplinskom obradom (najmanje 25 do 35 minuta pri temperaturi
od 80 °C do 90 °C) tijekom postupka proizvodnje.

2.3.5.4. Esencijalne i uvjetno esencijalne aminokiseline i L-karnitin
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proizvedena od hidrolizata bjelanevina mora sadrzavati
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raspolozivu koli¢inu svake esencijalne i1 uvjetno esencijalne
aminokiseline koja je barem jednaka koli¢ini koju sadrzava
referentna bjelancevina iz odjeljka A. Priloga III. Medutim, za
izratun se koncentracije metionina i cisteina mogu zbrojiti ako
omjer metionina 1 cisteina nije ve¢i od 2, a koncentracije
fenilalanina 1 tirozina mogu se zbrojiti ako omjer tirozina i
fenilalanina nije ve¢i od 2. Omjer metionina i cisteina te tirozina
i fenilalanina moze biti ve¢i od 2 pod uvjetom da se dokaze
primjerenost predmetnog proizvoda za dojencad u skladu s
¢lankom 3. stavkom 3.

Sadrzaj L-karnitina mora biti najmanje 0,3 mg/100 kJ
(1,2 mg/100 kcal).

2.3.6. Zahtjevi u pogledu bjelancevina, skupina F

2.3.6.1.

SadrzZaj bjelancevina

Minimalno Maksimalno

0,55 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ

(2,3 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.6.2.

2.3.6.3.

2.3.6.4.

HR

Izvor bjelancevina

MjeSavine izvora obranog kravljeg mlijeka 1 koncentrata
bjelanCevina sirutke s pocetnim omjerom sirutke i kazeina
(m/m) 60 : 40.

Prerada bjelan¢evina

Sirovina se hidrira 1 zagrijava. Nakon faze toplinske obrade
provodi se hidroliza pri pH vrijednosti od 6,9 do 7,6 1
temperaturi od 50 °C do 55,5 °C uz upotrebu metaloproteaze.
Prehrambeni enzim inaktivira se toplinskom obradom (od 17
sekundi do 10 minuta pri temperaturi od 80 °C do 85 °C, nakon
cega prema potrebi slijedi termicki postupak pri temperaturi do
140 °C tijekom 0,5 sekundi) tijekom postupka proizvodnje.

Esencijalne 1 uvjetno esencijalne aminokiseline 1 L-karnitin

Za jednaku energetsku vrijednost pocetna hrana za dojencad
proizvedena od hidrolizata bjelanCevina mora sadrZavati
raspolozivu koli¢inu svake esencijalne i uvjetno esencijalne
aminokiseline koja je barem jednaka koli¢ini koju sadrZzava
referentna bjelancevina iz odjeljka A. Priloga III. Medutim, za
izracun se koncentracije metionina i cisteina mogu zbrojiti ako
omjer metionina 1 cisteina nije veéi od 2, a koncentracije
fenilalanina 1 tirozina mogu se zbrojiti ako omjer tirozina i
fenilalanina nije ve¢i od 2. Omjer metionina i cisteina te tirozina
1 fenilalanina moze biti ve¢i od 2 pod uvjetom da se dokaze
primjerenost predmetnog proizvoda za dojencad u skladu s
¢lankom 3. stavkom 3.
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2.

Sadrzaj L-karnitina mora biti najmanje 0,3 mg/100 kJ
(1,2 mg/100 kcal).”;

u Prilogu II. tocka 2.3. zamjenjuje se sljede¢im:

,2.3. Prijelazna hrana za dojencad proizvedena od hidrolizata bjelancevina

Prijelazna hrana za dojencad proizvedena od hidrolizata bjelancevina mora

ispunjavati

zahtjeve u pogledu bjelancevina navedene u tocki2.3.1.,

tocki 2.3.2., tocki 2.3.3., tocki 2.3.4., tocki 2.3.5. ili tocki 2.3.6.
2.3.1. Zahtjevi u pogledu bjelancevina, skupina A

2.3.1.1. Sadrzaj bjelancevina

Minimalno Maksimalno
0,44 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(1,86 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.1.2. Izvor bjelancevina

Bjelancevine demineralizirane slatke sirutke iz kravljeg mlijeka
nakon enzimskog taloZenja kazeina upotrebom kimozina koje se
sastoje od:

(a) 63% izolata Dbjelancevina sirutke bez kazeino-
glikomakropeptida, s minimalnim sadrzajem bjelancevina
od 95% bjelancevina u suhoj tvari 1 denaturacijom
bjelan¢evina manjom od 70 % te s maksimalnim sadrzajem
pepela od 3 %;

(b) 37 % koncentrata bjelancevina slatke sirutke s minimalnim
sadrZzajem bjelancevina od 87 % bjelancevina u suhoj tvari i
denaturacijom bjelancevina manjom od 70% te s
maksimalnim sadrZajem pepela od 3,5 %.

2.3.1.3. Prerada bjelan€evina

Dvofazni postupak hidrolize upotrebom pripravka tripsina u fazi
toplinske obrade (od 3 do 10 minuta pri temperaturi od 80 °C do
100 °C) izmedu dviju faza hidrolize.

2.3.1.4. Esencijalne 1 uvjetno esencijalne aminokiseline

Za jednaku energetsku vrijednost prijelazna hrana za dojencad
proizvedena od hidrolizata bjelanCevina mora sadrZavati
raspolozivu koli¢inu svake esencijalne i uvjetno esencijalne
aminokiseline koja je barem jednaka koli¢ini koju sadrZzava
referentna bjelancevina iz odjeljka B. Priloga III. Medutim, za
izraun se koncentracije metionina i cisteina 1 koncentracije
fenilalanina 1 tirozina mogu zbrojiti.

2.3.2.Zahtjevi u pogledu bjelanc¢evina, skupina B

2.3.2.1. Sadrzaj bjelancevina
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Minimalno Maksimalno

0,55 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,3 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)
2.3.2.2. Izvor bjelancevina

2.3.2.3.

2.3.2.4.

Bjelancevine sirutke iz kravljeg mlijeka koje se sastoje od:

(a) 77 % kisele sirutke, dobivene od koncentrata bjelancevina
sirutke sa sadrzajem bjelancevina od 35 % do 80 %;

(b) 23 % slatke sirutke, dobivene od demineralizirane slatke
sirutke s minimalnim sadrzajem bjelancevina od 12,5 %.

Prerada bjelancevina

Sirovina se hidrira i zagrijava. Nakon faze toplinske obrade
provodi se hidroliza pri pH vrijednosti od 7,5 do 8,5 i
temperaturi od 55 °C do 70 °C uz upotrebu enzimske smjese
serin-endopeptidaze 1 kompleksa proteaze/peptidaze.
Prehrambeni enzimi inaktiviraju se u fazi toplinske obrade (od 2
do 10 sekundi pri temperaturi od 120 °C do 150 °C) tijekom
postupka proizvodnje.

Esencijalne 1 uvjetno esencijalne aminokiseline

Za jednaku energetsku vrijednost prijelazna hrana za dojencad
proizvedena od hidrolizata bjelanCevina mora sadrzavati
raspolozivu koli¢inu svake esencijalne i uvjetno esencijalne
aminokiseline koja je barem jednaka koli¢ini koju sadrZava
referentna bjelancevina iz odjeljka A. Priloga III. Medutim, za
izratun se koncentracije metionina i cisteina 1 koncentracije
fenilalanina 1 tirozina mogu zbrojiti.

2.3.3.Zahtjevi u pogledu bjelancevina, skupina C

2.3.3.1. Sadrzaj bjelancevina
Minimalno Maksimalno
0,45 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(1,9 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)
2.3.3.2. Izvor bjelancevina
Bjelancevine sirutke iz kravljeg mlijeka koje se sastoje od
100 % koncentrata bjelancevina slatke sirutke s minimalnim
sadrzajem bjelan¢evina od 80 %.
2.3.3.3. Prerada bjelancevina

HR

Sirovina se hidrira i zagrijava. Prije hidrolize pH vrijednost se
podesava na od 6,5 do 7,5 pri temperaturi od 50 °C do 65 °C.
Hidroliza se provodi uz upotrebu enzimske smjese serin-
endopeptidaze 1  metaloproteaze.  Prehrambeni  enzimi
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inaktiviraju se u fazi toplinske obrade (od 2 do 10 sekundi pri
temperaturi od 110°C do 140°C) tijjekom postupka
proizvodnje.

2.3.3.4. Esencijalne i uvjetno esencijalne aminokiseline

Za jednaku energetsku vrijednost prijelazna hrana za dojencad
proizvedena od hidrolizata bjelanCevina mora sadrzavati
raspolozivu koli¢inu svake esencijalne i uvjetno esencijalne
aminokiseline koja je barem jednaka koli¢ini koju sadrzava
referentna bjelancevina iz odjeljka A. Priloga III. Medutim, za
izratun se koncentracije metionina i cisteina i koncentracije
fenilalanina i tirozina mogu zbrojiti.

2.3.4. Zahtjevi u pogledu bjelancevina, skupina D

2.3.4.1. Sadrzaj bjelancevina

Minimalno Maksimalno
0,57 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,4 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)

2.3.4.2. Izvor bjelanc¢evina

Bjelancevine sirutke iz kravljeg mlijeka koje se sastoje od
100 % koncentrata bjelancevina slatke sirutke s minimalnim
sadrzajem bjelancevina od 70 %.

2.3.4.3. Prerada bjelanCevina

Sirovina se hidrira 1 zagrijava. Nakon faze toplinske obrade
provodi se hidroliza pri pH vrijednosti od 7,0 do 8,0 1
temperaturi od 50 °C do 60 °C primjenom dvofaznog postupka
hidrolize uz upotrebu serin-endopeptidaze 1 metaloproteaze.
Prehrambeni enzimi inaktiviraju se toplinskom obradom
(naymanje 30 sekundi pri temperaturi od 100 °C do 120 °C)
tijekom postupka proizvodnje.

2.3.4.4. Esencijalne 1 uvjetno esencijalne aminokiseline

Za jednaku energetsku vrijednost prijelazna hrana za dojencad
proizvedena od hidrolizata bjelanCevina mora sadrZavati
raspolozivu koli¢inu svake esencijalne i uvjetno esencijalne
aminokiseline koja je barem jednaka koli¢ini koju sadrZzava
referentna bjelancevina iz odjeljka A. Priloga III. Medutim, za
izraun se koncentracije metionina i cisteina 1 koncentracije
fenilalanina 1 tirozina mogu zbrojiti.

2.3.5.Zahtjevi u pogledu bjelancevina, skupina E

2.3.5.1. Sadrzaj bjelancevina

Minimalno Maksimalno

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

2.3.5.2.

2.3.5.3.

2.3.5.4.

Izvor bjelancevina

Bjelancevine sirutke iz kravljeg mlijeka koje se sastoje od
100 % koncentrata bjelancevina sirutke s minimalnim sadrzajem
bjelancevina od 80 %.

Prerada bjelancevina

Sirovina se hidrira i zagrijava. Nakon faze toplinske obrade pH
vrijednost se podesava na od 7 do 8 pri temperaturi od 50 °C do
70 °C primjenom dvofaznog postupka hidrolize uz upotrebu
serin-endopeptidaze. Prehrambeni enzimi inaktiviraju se
toplinskom obradom (najmanje 25 do 35 minuta pri temperaturi
od 80 °C do 90 °C) tijekom postupka proizvodnje.

Esencijalne 1 uvjetno esencijalne aminokiseline

Za jednaku energetsku vrijednost prijelazna hrana za dojencad
proizvedena od hidrolizata bjelanevina mora sadrzavati
raspolozivu koli¢inu svake esencijalne i uvjetno esencijalne
aminokiseline koja je barem jednaka koli¢ini koju sadrzava
referentna bjelancevina iz odjeljka A. Priloga III. Medutim, za
izratun se koncentracije metionina i cisteina i koncentracije
fenilalanina 1 tirozina mogu zbrojiti.

2.3.6. Zahtjevi u pogledu bjelancevina, skupina F

2.3.6.1. Sadrzaj bjelancevina
Minimalno Maksimalno
0,55 g/100 kJ 0,67 g/100 kJ
(2,3 g/100 kcal) (2,8 g/100 kcal)
2.3.6.2. Izvor bjelancevina
MjeSavine izvora obranog kravljeg mlijeka i1 koncentrata
bjelancevina sirutke s pocetnim omjerom sirutke i1 kazeina
(m/m) 60 : 40.
2.3.6.3. Prerada bjelancevina
Sirovina se hidrira 1 zagrijava. Nakon faze toplinske obrade
provodi se hidroliza pri pH vrijednosti od 6,9 do 7,6 1
temperaturi od 50 °C do 55,5 °C uz upotrebu metaloproteaze.
Prehrambeni enzim inaktivira se toplinskom obradom (od 17
sekundi do 10 minuta pri temperaturi od 80 °C do 85 °C, nakon
Cega prema potrebi slijedi termicki postupak pri temperaturi do
140 °C tijekom 0,5 sekundi) tijekom postupka proizvodnje.
2.3.6.4. Esencijalne 1 uvjetno esencijalne aminokiseline
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Za jednaku energetsku vrijednost prijelazna hrana za dojencad
proizvedena od hidrolizata bjelanevina mora sadrzavati
raspolozivu koli¢inu svake esencijalne i uvjetno esencijalne
aminokiseline koja je barem jednaka koli¢ini koju sadrzava
referentna bjelancevina iz odjeljka A. Priloga III. Medutim, za
izratun se koncentracije metionina i cisteina i koncentracije
fenilalanina 1 tirozina mogu zbrojiti.”;

u odjeljku A. Priloga III. uvodna recenica zamjenjuje se sljede¢im:

»Za potrebe tocaka2.1., 2.2., 2.3.2., 2.3.3,, 2.3.4., 2.3.5. 1 2.3.6. priloga 1. 1 IL
esencijalne i uvjetno esencijalne aminokiseline u majc¢inu mlijeku, izraZzene u mg na
100 kJ 1 100 kcal, jesu sljedece:”.
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