KATALOG HRANIVA

1. ZRNA ZITARICA | PROIZVODI DOBIJENI OD NJIH

Broj Naziv Opis Obavezno oznaciti
1.1.1. Jecam Zrna Hordeum vulgare L. mogu biti zasticena od
razgradnje u buragu.
1.1.2. Jecam, ekspandiran Proizvod dobijen od mljevenog ili zdrobljenog zrna | Skrob
jeéma obradom u vlaznim, toplim uslovima i
pod pritiskom.
1.1.38. Jecam, peceni Proizvod dobijen postupkom djelimi¢nog pecéenja |Skrob, ako je > 10 %
zrna je¢ma samo do svijetle boje. Sirovi proteine, ako su > 15 %
1.14. Jeémene pahuljice Proizvod dobijen parenjem ili mikronizovanjen]Skrob
pomocu infracrvenih zraka i valjanjem oljustenih
zrna je€ma. MozZe sadrzati mali dio ljuspi jeémenog
zrna i moze biti zasti¢en od razgradnje u buragu.
1.1.5 Jeémena vlakna Proizvod dobijen tokom proizvodnje jeémenog |Sirova vlakna
skroba i sastoji se od Cestica endosperma i |Siroviproteine, ako su> 10 %
pretezno od vlakana.
1.1.6. Jecmene ljuske Proizvod dobijen u proizvodnji etanola od skroba |Sirova viakna
nakon suvog mljevenja, prosijavanja i ljustenja |Sirovi proteine, ako su> 10 %
zrna jeCma.
1.1.7. JeEmeno krmno brasno  ([Proizvod dobijen preradom prosijanog, oljustenog |Sirova vlakna
zrna jeCma u jeEmenu prekrupu, krupicu ili brano. |Skrob
Sastoji se pretezno od Cestica endosperma sa
komadic¢ima spoljaSnjeg omotaca i ostataka
nakon prosijavanja zrna.
1.1.8. Je€meni proteine Proizvod dobijen nakon odvajanja skroba i mekinja  |Sirovi proteine
iz zrna jeCma. Sastoji se pretezno od proteina.
1.1.9. Hranivo od je€émenih Proizvod dobijen nakon izdvajanja skroba iz je¢éma. [Vlagu, ako je< 45 % ili > 60 %
proteina Sastoji se pretezno od proteina i Ccestica |Ako je vlaga<45 %
lendosperma. |sirov roteine
skrob
1.1.10. lJeEmene topljene €estice |[Proizvod od je¢ma dobijen ekstrakcijom proteinai [Sirove proteine
skroba vlaznim postupkom.
1.1.11. [Je€émene mekinje Proizvod dobijen pri proizvodnji brasna od [Sirova viakna
prosijanog, oljustenog zrna je¢ma. Sastoji se
pretezno od djelova spoljasnjeg omotaca i djelova
zrna iz kojih je uklonjen veci dio endosperma.
1.1.12. Te€ni jeémeni skrob Sekundarna frakcija skroba dobijena pri proizvodnji  JAko je vlaga< 50 %:
je€menog skroba. — skrob
1.1.13. Ostaci pivskog jeéma Proizvod  dobijen  mehanickim prosijavanjem [Sirova viakna
nakon prosijavanja (frakcionisanjem po veli¢ini) koji se sastoji od malih |Sirovi pepeo, ako je > 2,2 %
zrna pivskog je€ma i djeliéa zrna pivskog jeCma
izdvojenih prije postupka prerade je€ma u slad.
1.1.14. Ostaci pivskog je€ma i Proizvod koji se sastoji od djelica zrna je€éma i |Sirova vlakna
Islada slada izdvojenih tokom proizvodnje slada.
1.1.15. Ljuske pivskog je€ma Proizvod dobijen CiS¢enjem pivskog jeéma, a Sirova vlakna
sastoji se od djelova ljuski i sitnih ostataka.
1.1.16. Cvrsti jeémeni trop, vlazni [[Proizvod dobijen kod proizvodnie etanola od je¢ma.  |Vlagu, ako je< 65 % ili > 88 %
Sadrzi &vrste djelove hraniva iz destilacije. Ako je viaga< 65 %:
—  sirove proteine
1.1.17. Rastvorljivi je€meni trop, |[[Proizvod dobijen kod proizvodnje etanola od je€ma. [Vlagu, ako je<45 % ili> 70 %
vlaZzni Sadrzi rastvorljive djelove hraniva iz destilacije. Ako je vlaga< 45 %:
—  sirove proteine
1.1.18. Proizvod od prokijalog zrna zitarica, osusen,

|§|ad m

mljeven i/ili ekstrahovan.




1.1.19. Korjenéi¢i slada® Proizvod nastao klijanjem pivskih Zitarica i ¢iS¢enjem
slada, koji se sastoji od korjenci¢a, sitnih djelova
Zitarica, ljuski i malih zdrobljenih zrna
pivskih Zitarica. MoZe biti mljeven.

1.21. Kukuruz Zrna Zea maysL. Mogu biti zasticena od
razgradnje u buragu.

1.2.2. Kukuruzne pahuljice Proizvod dobijen parenjem ili mikronizovanjem |Skrob
infracrvenim zracima i valjanjem oljustenih zrna
kukuruza. Moze sadrzati mali dio ljusaka kukuruznog
zrna.

1.2.3. Kukuruzno krmno brasno ([Proizvod brasna ili krupice. Sastoji se preteZzno od Sirova vlakna
komadic¢a spoljasnjeg omotaca i Cestica zrna iz  |[Skrob
kojih je izdvojeno manje endosperma nego kod [Sirovu mast ako je > 5%
kukuruznih  mekinja. MozZe sadrzati nesto
komadic¢a kukuruznih klica.

1.2.4. Kukuruzne mekinje! Proizvod kukuruznog brasna ili krupice. Sastoji se |Sirova vlakna
pretezno od komadiéa spoljaSneg omotaca i nesto
komadi¢a kukuruznih klica sa neSto cestica
lendosperma.

1.2.5. Kukuruzni oklasci Sredisnji dio kukuruznog klipa moze sadrzati male  |Sirova vlakna
koli¢ine kukuruza i listova koji nijesu uklonjeni [Skrob
tokom mehanizovane berbe.

1.2.6. Ostaci kukuruznog zrna  ||Prosijani kukuruz.

nakon prosijavanja Frakcija kukuruza preostala nakon postupka
prosijavanja.

1.2.7. Kukuruzna vlakna Proizvod kukuruznog skroba. Pretezno se sastoji |Vlagu, ako je< 50 % ili> 70 %
od viakana. Ako je vlaga< 50 %:

—  sirova vlakna
1.2.8. Kukuruzni gluten Proizvod kukuruznog skroba sastoji se pretezno od |Vlagu, ako je< 70 % ili > 90 %
glutena dobijenog za vrijeme izdvajanja skroba. Ako je vlaga < 70 %:
— sirove proteine
1.2.9. Kukuruzno glutensko Proizvod dobijen tokom proizvodnje kukuruznog |Vlagu, ako je <40 % ili > 65 %
brasno skroba sastoji se od mekinja i rastvorljivih ostataka JAko je vlaga < 40 %:
kukuruza. Proizvod moZe sadrzati slomljena zrna |—  sirove proteine
kukuruza i ostatke iz ekstrakcije ulja od kukuruznih |— sirova vlakna
klica. Mogu se dodati i drugi proizvodi dobijeni od |— skrob
skroba i iz rafinisanja ili fermentacije proizvoda od
skroba.

1.2.10. Kukuruzne klice Proizvod kukuruzne krupice, brasna ili skroba sastoji |Vlagu, ako je <40 % ili > 60 %
se pretezno od kukuruznih klica, spoljasnjeg JAko je vlaga< 40 %:
lomotaca i dijelova endosperma. —  sirove proteine

— sirovu mast

1.211. Pogaca od kukuruznih Proizvod dobijen presovanjem preradenih |Sirove proteine

klica kukuruznih klica na kojima se jo§ nalaze djelovi [Sirovu mast
lendosperma i siemenogomotaca.

1.2.12. Krmno brasno od Proizvod dobijen ekstrakcijom od preradenih [Sirove proteine

kukuruznih klica kukuruznih klica.

1.2.13. rSirovo ulje od kukuruznih Llje dobijeno od kukuruznih Klica. Vlagu, ako je > 1%

klica I[

1.2.14. Kukuruz, ekspandiran Proizvod dobijen od mljevenog ili slomljenog zrna |Skrob
kukuruza obradom u vlaznim, toplim uslovima i
pod pritiskom.

1.2.15. Tecnost od namakanja Koncentrovana te¢na frakcija, koja nastaje Vlagu, ako je <45 % ili > 65 %

kukuruza potapanjem zrna kukuruza. Ako je vlaga < 45 %
— sirove proteine
1.2.16. Silaza od kukuruza Nusproizvod industrijske prerade kukuruza Sirova vlakna
ISecerca Secerca, koji se sastoji od klipa, ljuske, osnovice
zrna, isjeckan, ocijedenili presovan. Dobija se
sjeckanjem klipova kukuruza Secerca, ljuske i
listova sa nesto zrna kukuruza Secerca.
1.2.17. Zdrobljeni kukuruz bez Proizvod dobijen uklanjanjem klica iz zdrobljenog |Sirova vlakna
klica kukuruza. Sastoji se pretezno od komadi¢a Skrob
lendosperma i moz e sadrzati neSto kukuruznih klica
i komadiée spoljasnjeg omotaca.

1.2.18. Kukuruzna prekrupa Crvsti grubi komadi mljevenog kukuruza koji sadrze [Sirova viakna
malu koli¢inu mekinja ili klica ili ih ne sadrze. Skrob

1.2.19. Hranivo od brasna od Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja ekstrakcijom [Sirove

kukuruznih klica )

od preradenih kukuruznih klica. Samo ako je
proizveden u integriranim objektima za drobljenje i
rafinisanje, proizvod moze sadrzati do:
— 1 % ukupno upotrijebljene zemlje za izbjeljivanje i
pomocénih sredstava za filtriranje (npr. dijato mejske
zemlje, amorfnih silikata i silicijum dioksida,
filosilikata i celuloznih ili drvnih viakana),

1,3 % sirovih lecitina,

bjelancevine




— 2 % sapunice.

1.2.20. Mjesavina kukuruznih Zrna i oklasci kukuruza
oklasaka
1.2.21. |Mje§avina kukuruznih Zrna, oklasci i komusina kukuruza
oklasaka sa komusinom _
1.3.1. Proso Zrna Panicum miliaceum L.
1.4.1. Zob/ovas Zrna Avena satival. i drugih uzgajanih sorti
zoba/ovsa.
14.2. Oljustena zob/ovas Oljustena zrna zobi/ovsa koja mogu biti obradena
parom.
1.43. Zobene/Ovsene pahuljice |Proizvod dobijen parenjem ili mikronizovanjem |Skrob
infracrvenim zracima i valjanjem oljustene zobi/ovsa.
Moze sadrzati manji dio zobenih/ovsenih
ljuski.
1.4.4. Zobeno/Ovseno krmno Proizvod dobijen preradom prosijane i oljustene [Sirova viakna
brasno zobi/ovsa u zobenu/ovsenu prekrupu i brasno. [Skrob
Sastoji se pretezno od zobenih mekinja i
nesto endosperma.
1.4.5. Zobene/Ovsene Proizvod brasna dobijen od prosijanog zrna [Sirova viakna
mekinje olijustene  zobi/ovsa. Sastoji se pretezno od
komadica spoljaSnjeg omotada i Cestica zrna iz
kojih je uklonjen veci dio endosperma.
1.4.6. Zobene/Ovsene ljuske |'Proizvod dobijen ljustenjem zrna zobi/ovasa. Sirova vlakna
1.4.7. Zob/Ovas, ekspandiran Proizvod dobijen od mljevenog ili slomljenog zrna |Skrob
zobi/ovasa obradom u vlaznim, toplim uslovima
i pod pritiskom.
1.4.8. Oljustena zob/ovas OciSéena i oljustena zrna zobi/ovasa. Sirova vlakna
Skrob
1.4.9. Zobeno/Ovseno krmno Proizvod dobijen mljevenjem zrna zobi/ovasa. Sirova vlakna
brasno Skrob
1.4.10. Zobeno/Ovseno krmno Proizvod od zobi/ovasa sa visokim sadrzajem [Sirova vlakna
brasno od oljustenog zrna [|skroba, dobijen nakon ljustenja.
1411 Zobeno/Ovseno hranivo  [[Proizvod dobijen preradom prosijanog, oljustenog [Sirova viakna
zrna zobi/ovasa u zobenu/ovsenu krupicu i brasno.
Sastoji se pretezno od zobenih/ovsenih mekinja
i ne$to endosperma.
1.5.1. Sjemenke kinoje, OciS¢ene  cijele  sjemenke  bilke  kvinoje
ekstrahovane (Chenopodium quinoa Willd.) iz kojih je uklonjen
saponin iz spoljaSnjeg omotaca sjemenki.
1.6.1. Lomljeni pirinac¢ Dijelovi zrna pirina vrste Oryza satival. ¢ija je [Skrob
duZina manja od tri Cetvrtine duZine cijelog zrna.
Pirina¢ moZe biti djelimi¢no kuvan.
1.6.2. Bruseni pirinac¢ Oljusteni pirina¢ iz koga se brusenjem skoro Skrob
potpuno uklanjaju mekinje i klice. Pirina¢ moze
biti djelimi¢no kuvan.
1.6.3. PreZelatinisani pirinaé¢ Proizvod dobijen preZelatinizacijom iz brugenih ili |Skrob
lomljenih zrna pirin¢a.
1.6.4. [Ekstrudirani pirinac Proizvod dobijen ekstrudiranjem pirin€anog brasna.  |Skrob
1.6.5. Pirincane pahuljice Proizvod dobijen pahulji¢anjem |Skrob
preZelatinisanog zrna pirin€a ili slomljenog zrna.
1.6.6. Oljusteni pirina¢ Prirodni pirinaé (Oryza sativa L.) sa kojeg je [Skrob
uklonjena samo ljuska. MozZe biti djelimi¢no kuvan. [Sirova viakna
Pri ljuStenju i rukovanju moze do¢i do odredenog
lgubitka mekinja.
1.6.7. IMljeveni pirina¢ za Proizvod dobijen mljevenjem pirinéa namijenjenog [Skrob
ishranu Zivotinja ishrani Zivotinja, koji se sastoji od zelenih, kredastih
ili nedozrelih zrna prosijanih tokom brusenja
oljustenog pirin¢a ili od normalnih oljustenih zrna
pirin€a koja su Zuta ili pjegava.
1.6.8. Pirin¢ano brasno Proizvod dobijen mljevenjem brudenog pirin¢a. |Skrob
Pirinac moze biti djelomi¢no kuvan.
1.6.9. Brasno od Proizvod dobijen mljevenjem oljustenog pirinéa. |Skrob
oljustenog pirinca PirinaC moze biti djelimi¢no kuvan. Sirova vlakna
1.6.10. [Pirinéane mekinje Proizvod dobijen mljevenjem pirin€a, a sastoji se [Sirova vlakna

uglavnhom od spoljasnjih slojeva zrna (perikarpa,
siemeni omotaci, jezgra, aleuronski sloj) sa
djelovima klice. Pirina¢ moZe biti djelimi¢no kuvan ili
ekstrudiran.




1.6.11.

kalcijum karbonatom se uglavnom od spoljasnjih slojeva zrna (perikarpa,
siemeni omotaci, jezgra, aleuronski sloj) sa
dijelovima klice. Moze sadrzati do 23 % kalcijum
karbonata koji je koris¢en kao pomoéna supstanca u
procesu proizvodnje. Pirinaé moze biti djelimiéno
kuvan.

Sirova vlakna
Kalcijum karbonat

Pirin€ane mekinje sa Proizvod koji nastaje pri mljevenju pirinca, a sastoji

1.6.12. Odmascene pirinéane Pirinéane mekinje koje nastaju u postupku [Sirova viakna
imekinje ekstrakcije ulja. Mogu biti zastiéene od razgradnje
u buragu.

1.6.13. Ulje iz pirinéanih mekinja ([Ulje ekstrahovano iz stabilizovanih pirin¢anih
mekinja.

1.6.14. Pirinéano krmno brasno ([Proizvod pirinéanog brasna i skroba, dobijen suvim |Skrob, ako je > 20 %
ili vlaznim mljevenjem i prosijavanjem. Sastoji se |Sirove proteine, ako su> 10 %
uglavnom od skroba, proteina, masti i vlakana. |Sirovu mast, ako je >5 %
Pirina¢ moZe biti djelimiéno kuvan. Moze Sirova vlakna
sadrZati do 0,25 % natrijuma i do 0,25 % sulfata.

1.6.15. Pirinéano krmno brasno [[Proizvod dobijen pri mljevenju pirin¢a, a sastoji se |Skrob

|sa kalcijum karbonatom [uglavhom od dijelova aleuronskog sloja i |Sirove proteine
endosperma. MozZe sadrzati do 23 % kalcijum [Sirovu mast
karbonata koji je koris¢en kao pomoéna supstanca u |Sirova vliakna
procesu proizvodnje. Pirina¢ moze biti djelimi¢no Kalcijum karbonat
kuvan.

1.6.16. Pirina¢ Zrna Oryza sativa L.

1.6.17. Pirincane klice Proizvod dobijen mljevenjem pirina, a sastoji se [Sirovu mast
uglavnom od Klica. Sirove proteine

1.6.18. Pogaca od pirinéanih Proizvod koji ostane nakon drobljenja pirincanih  |Sirove proteine

klica klica radi istiskivanja ulja. Sirovu mast
Sirova vlakna

1.6.20. Pirincane proteine Proizvod dobijen tokom proizvodnje skroba od [Sirove proteine
pirin¢a, postupkom vlaznog mljevenja, prosijavanja,
lodvajanja, koncentrovanja i suSenja.

1.6.21. Tecno hranivo od pirinéa |[Koncentrovan tec¢ni proizvod iz vlaznog mljevenja i |Skrob
prosijavanja pirin¢a.

1.6.22. Ekspandirani Proizvod dobijen ekspandiranjem zrna pirin¢a ili  |Skrob

pirinac lomljenih zrna pirin¢a

1.6.23. Fermentisani Proizvod dobijen fermentacijom pirinca Skrob

pirinac

1.6.24. Deformisana zrna pirinéa, [[Proizvod dobijen brusenjem pirinéa koji se sastoji |Skrob

bruseni/kredasti uglavnom od deformisanih zrna i/ili kredastih zrna i/ili
pirinac, bruseni oSte¢enih zrna, cijelih ili slomljenih. Moze
biti djelimi¢no kuvan.

1.6.25. Nezreli pirina¢, bruseni Proizvod dobijen pri bruSenju pirin€a koji se sastoji Skrob
uglavnom od nezrelih i/ili kredastih zrna.

1.7.1. Raz Zrna Secale cereale L.

1.7.2. RaZeno krmno brasno Proizvod bragna dobijen od prosijane razi. Sastoji se [Skrob
pretezno od Cestica endosperma, sa sitnim |Sirova viakna
dijelovima spoljasnjeg omotaca i neSto ostalih
dijelova zrna.

1.7.3. RaZeno hranivo Proizvod brasna dobijen od prosijane razi. Sastoji [Skrob
se pretezno od dijelova spoljasnjeg omotaca i Sirova viakna
od Cestica zrna sa kojeg je uklonjeno manje
lendosperma nego kod razenih mekinja.

1.7.4. RaZene mekinje Proizvod brasna dobijen od prosijane razi. Sastoji [Skrob
se pretezno od dijelova spoljasnjeg omotaca i Sirova vlakna
od Cestica zrna iz kojih je uklonjen vec¢i dio
lendosperma.

1.8.1. Sirak Zrna/sjemenke Sorghum bicolor (L.) Moench.

1.8.2. Sirak bijeli Zrna posebnih sorti  bijelog sirka s bijelim
lomotacem zrna.

1.8.3. Sirkovo krmivo Osuseni proizvod koji nastaje pri odvajanju skroba [Sirove proteine
sirka. Sastoji se pretezno od mekinja. Proizvod
moze sadrzati osuSene ostatke iz vode za
maceraciju, a mogu se dodati i klice.

1.91. Pir Zrna pira Triticum spelta (L.), Triticum
dicoccum Schrank, Triticum monococcum

1.9.2. Pirove mekinje Proizvod dobijen tokom proizvodnje brasna od pira. |Sirova vlakna
Sastoji se pretezno od spoljanjeg omotaca i nesto
komadi¢a pirovih klica sa neSto CcCestica
lendosperma.

1.9.3. [Pirove ljuske [Proizvod dobijen tokom ljustenja zrna pira. Sirova vlakna

1.94. Sirova vlakna

oljustenog pira u pirovo brasno. Sastoji se pretezno
od Cestica endosperma sa sitnim komadi¢ima

Pirovo krmno brasno Proizvod dobijen tokom prerade prosijanog,
spoljasnjeg omotaca i nesto prosijanih zrna.

Skrob




1.10.1.

PSenoraz

Zrna hibrida Triticum X Secale cereale L.

1.11.1.

PSenica

Zrna Triticum aestivum L., Triticum durum Desf. i
drugih uzgajanih sorti pSenice. Mogu biti zasti¢ena
lod razgradnje u buragu.

1.11.2.

PSenicni korjencici

Proizvod koji nastaje pri klijanju pSenice za
proizvodnju slada i pri €iSéenju slada, a sastoji se od
korjenci¢a, komadi¢a Zitarica, ljusaka i malih
zdrobljenih sladnih zrna pSenice.

1.11.3.

PreZelatinisana pSenica

Proizvod dobijen od mljevenih ili lomljenih zrna
pSenice obradom u vilaznim, toplim uslovima i
od pritiskom.

Skrob

1.11.4.

PSeniéno krmno brasno

Proizvod brasna dobijen od prosijanog zrna
pSenice ili oljustenog pira. Sastoji se pretezno od
Cestica endosperma sa sitnim djeli¢éima spoljasnjeg
lomotaca i nesto prosijanih zrna.

Sirova vlakna
Skrob

1.11.5.

PSenic¢ne pahuljice

Proizvod dobijen parenjem ili mikronizovanjem
pomocu infracrvenih zraka i valjanjem oljustene
pSenice. MozZe sadrzati manji dio pSenicne ljuske.
Moz e biti zasti¢en od razgradnje u buragu.

Sirova vlakna
Skrob

1.11.6.

PSeni¢no hranivo

Proizvod brasna ili slada koji se dobija od prosijanog
zrna pSenice ili oljustenog pira. Sastoji se pretezno
lod komadi¢a spoljasnjeg omotaca

i Cestica zrna iz kojih je uklonjeno
lendosperma nego kod p$enicnih mekinja.

manje

Sirova vlakna

1.11.7.

PSenicne mekinje'®

prosijanog zrna pSenice ili oljustenog pira. Sastoji
se pretezno od komadi¢a spoljasnjeg omotaca
dio

[Proizvod brasna ili slada koji se dobija od

i Cestica zrna iz kojih je uklonjen vecéi

lendosperma.

Sirova vlakna

1.11.8.

PSeni¢no sladno brasno,
Ifermentisano

Proizvod koji se dobija preradom pSenice u slad i
fermentacijom psSenice i pSeni¢nih  mekinja.
Proizvod se potom susi i melje.

Skrob
Sirova vlakna

1.11.10.

PSeni¢na viakna

Vlakna koja su ekstrahovana u preradi pSenice.
Proizvod se pretezno sastoji od vlakana.

Vlagu, ako je <60 % ili > 80 %
Ako je vlaga< 60 %:
—sirova vlakna

1.11.11.

PSeni¢ne klice

Proizvod mljevenja brasna koji se uglavnom sastoji
lod pSeniénih klica, valjanih ili drukgije obradenih, na
kojima se jo$§ mogu nalaziti komadiéi
lendosperma i spoljaSnjeg omotaca.

Sirove proteine
Sirovu mast

1.11.12.

Fermentisane pseni¢ne
klice

Proizvod fermentisanja pSeni¢nih klica.

Sirove proteine
Sirovu mast

1.11.13.

Pogaca od psenicnih klica

Proizvod koji se dobija presovanjem pSeni¢nih klica
(Triticum aestivum L., Triticum durum Desf. i drugih
uzgajanih sorti pSenice i oljustenog pira (Triticum
spelta L., Triticum dicoccum Schrank, Triticum
Imonococcum L.)) na kojima se mogu jo$ nalaziti
dijelovi endosperma i siemeni omotaci.

Sirove proteine

1.11.15.

PSenicni proteini

PSenicne proteine ekstrahovane tokom proizvodnje
skroba ili etanola, mogu biti djelimi¢no
hidrolizovane.

Sirove proteine

1.11.16.

PSenic¢no glutensko
brasno

Proizvod dobijen tokom proizvodnje pSeni¢nog
skroba i glutena. Sastoji se od mekinja iz kojih se
mogu djelimiéno izdvoijiti klice. Mogu se dodati
pSenine rastvorljive Cestice, slomljena pSeni¢na
zrna i drugi proizvodi od skroba i proizvodi nastali
tokom rafinisanja ili fermentacije proizvoda od
skroba.

Vlagu, ako je <45 % ili > 60 %
Ako je vlaga< 45 %:
sirove proteine

skrob

1.11.18.

Vitalni pSenicni gluten

PSeni¢ne proteine koje karakteriSe visoka viskozna
elastiCnost kod hidratacije, sa najmanje 80 %
proteina (N x 6,25) i najviSe 2 % pepela u suvoj
materiji.

Sirove proteine

1.11.19.

Tecni pSenicni skrob

Proizvod dobijen tokom proizvodnje skroba/glukoze
i glutena od pSenice.

Vlagu, ako je< 65 % ili > 85 %
Ako je vlaga< 65 %:
skrob

1.11.20.

PSenicni skrob koji sadrzi
proteine sa smanjenom
koli¢inom Secera

Proizvod dobijen tokom proizvodnje pSeni¢nog
skroba koji se uglavnom sastoji od djelimiéno
zaSecCerenog skroba, rastvorljivih proteina i drugih
rastvorljivih dijelova endosperma.

Sirove proteine
Skrob

1.11.21.

Rastvorljive cestice
pSenice

Proizvod od pS$enice koji nastaje nakon ekstrakcije
proteina i skroba vlaznim postupkom. MozZe biti
hidrolizovan.

Vlagu, ako je <55 % ili > 85 %
Ako je vlaga< 55 %:
sirove proteine

1.11.22.

Koncentrat pSenicnog

lazan nusproizvod koji nastaje nakon

Taga, ako je< 60 % il > 80 %

kvasca

fermentisanja pSeni¢nog skroba za proizvodnju
lalkohola.

Ako je vlaga< 60 %:

sirove proteine

Ukupni Secer izraZzen kao saharoza




1.11.23.

Prosijana pivska pSenica [[Proizvod dobijen mehani¢kim prosijavanjem
(granulometrijskim frakcionisanjem), koji se sastoji
lod malih zrna pSenice i djelica zrna pSenice
izdvojenih prije postupka prerade u slad.

Sirova vlakna

1.11.24. Ostaci pivske pSenice i Proizvod koji se sastoji od djeliéa zrna pSenice i |Sirova vlakna
Islada slada izdvojenih tokom proizvodnje slada.

1.11.25. Ljuske pivske pSenice |Proizvod dobijen ¢iSéenjem pivske pSenice, a [Sirova vlakna
sastoji se od djeli¢a ljusaka i sitnih ostataka.

1.12.2. Brasno od zitarica ||Braéno od mljevenih Zitarica. Skrob

Sirova vlakna

1.12.3. Koncentrovane proteine |[Koncentrovani i suvi proizvod dobijen od zrna [Sirove proteine

Zitarica Zitarica nakon izdvajanja skroba fermentacijom
kvasca.

1.12.4. Ostaci zrna zitarica nakon |[Proizvodi  dobijeni mehani¢kim prosijavanjem [Sirove proteine

prosijavanja (frakcionisanjem po veli¢ini) koji se sastoje od malih
zrna i djeliéa zrna, koja mogu biti proklijala,
izdvojena prije da je prerade Zitarica. Proizvodi
sadrze viSe sirovih vlakana (npr. ljuski)
nego nefrakcionisane Zitarice.

1.12.5. Zitne klice Proizvod mljevenja bragna i proizvodnje skroba koji [Sirove proteine
se sastoji pretezno od Zitnih klica, valjanih ili [Sirovumast
drugacije obradenih, na kojima se jo§ mogu nalaziti
djelici endosperma i spoljasnjeg omotaca.

1.12.6. Sirup od destilacijskih Proizvod od zita dobijen isparavanjem |Vlagu, akoje<45 %ili>70 %

ostataka zita(") koncentrovanog  ostatka  zita iz  postupka JAko je vlaga< 45 %:
fermentisanja i destilacije zita koriSéenog u |— sirove proteine
proizvodniji alkohola.

1.12.7. VlaZni Zitni trop(" VlaZzan proizvod proizveden kao d&vrsta frakcija [Vlagu, ako je <65 % ili > 88 %
centrifugovanjem i/ili filtrac jom ostataka t ita iz JAko je vlaga< 65 %:
postupka fermentisanja i destilacije tita koris¢éenog |— sirove proteine
u proizvodniji a kohola.

1.12.8. Koncentrovani rastvorljivi [Vlazan proizvod dobijen tokom proizvodnje alkohola |Vlagu, ako je <65 % ili > 88 %

trop( koji se dobija fermentisanjem i destilacijom Zitnog |Ako je vlaga< 65 %:
koma i Secernog sirupa nakon |— sirove proteine, ako su > 10 %
izdvajanja mekinja i glutena. Moze sadrzati mrtve
celije i/ili dijelove fermentisanih mikroorganizama.
1.12.9. Zrna i rastvorljivi ostaci iz [|Proizvod dobijen tokom proizvodnje alkohola JViagu, ako je< 60 % ili> 80 %
destilacije fermentisanjem i destilacijom zitnog koma i/ili drugih JAko je vlaga< 60 %:
proizvoda koji sadrze skrob i Se¢er. Moze sadrzati |— sirove proteine.
mrtve celije i/ili dijelove
fermentisanih mikroorganizama. MoZe sadrzati 2 %
sulfata. Moz e biti zasti¢en od razgradnje u buragu.
1.12.10. Osusen destilacijski trop |[Proizvod dobijen tokom destilacije alkohola [Sirove proteine
suSenjem Cvrstih ostataka fermentisanog Zita.
MozZe biti zasticen od razgradnje u buragu.
1.12.11. Destilacijski tamni trop(" [[Proizvod dobijen tokom destilacije alkohola [Sirove proteine
Osuseni destilacijski trop [[susenjem ¢&vrstih ostataka fermentisanog Zita
i rastvorljivi ostaci] kojima se dodaje sirup od ostataka fermentisane
sladne tec¢nosti ili ispareni destilacioni ostaci. Moze
biti zasticen od razgradnje u buragu.

1.12.12. Pivarski trop!" roizvod dobijen tokom proizvodnje piva koji se |viagu, ako je <65 % ili > 88 %
oI 328538 .ol "SRIBT s 213058 ! [Akole viagas 65 %:
sadrzati i hmelj. Obino se stavlja na trziste u |— sirove proteine
vlaznom stanju, ali se mozZe prodavati i u suvom
stanju. MoZe sadrzati do 0,3 % dimetil polisiloksana,
do 1,5 % enzima i do 1,8 % bentonita.

1.12.13. ISTadni trop™ Cvrsti proizvod koji nastaje pri proizvodnji viskija od Vlagu, ako je <65 % ili > 88 %
Zitarica. Sastoji se od ostataka Z itarica preradenihu |Ako je viaga< 65 %:
slad nakon ekstrakcije vruéom vodom. Obi¢no se |—  sirove proteine
stavlja na trziSte u vlaznom stanju nakon S$to
se ekstrakt izdvoji taloZzenjem.

1.12.14. Filtrirani sladni trop Cvrsti proizvod koji nastaje pri proizvodnji piva, [Viagu, ako je< 65 % ili > 88 %
ekstrakta slada i viskija. Sastoji se od ostataka JAko je vlaga< 65 %:
mljevenog slada nakon ekstrakcije vruéom vodomi |— sirove proteine
leventualno drugih dodataka koji sadrze Secer ili su
bogati skrobom. Obi¢no se stavlja na trziste
u vlaznom stanju nakon Sto se ekstrakt
izdvoji presovanjem.

1.12.15. Ostaci fermentisane Proizvod koji ostaje nakon prvog destilata u kotlu |Sirove proteine, ako su > 10 %

Isladne te¢nosti za destilaciju pri proizvodniji viskija ili alkohola.
[Potale]
1.12.16. Sirup od ostataka Proizvod od prvog destilata koji nastaje |Vlagu, akoje <45 % ili>70 %
fermentisane sladne isparavanjem taloga koji je ostao u kotlu za JAko je viaga< 45 %:
JteCnosti destilaciju pri proizvodnji viskija ili alkohola. — sirove proteine
| |[Potale sirup] If |

() Uz naziv se moze dodati naziv vrste Zitarice.




) Ako je ovaj proizvod vrlo sitno mljeven, u nazivu se moze dodati rije¢ ,vrlo sitno” ili se naziv moZe zamijeniti drugom odgovaraju¢om

oznakom
2. SJEMENKE | PLODOVI ULJARICA | NJIHOVI PROIZVODI
[Broj I Naziv Opis [Obavezno oznaéiti
2.1.1. Pogaca od oraha palme Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja presovanjem oraha babassu [[Sirove proteine
babassu palme iz roda Orbignya. Sirovu mast
Sirova vlakna
2.2.1. |[Siemenke divljeg lana Sjemenke Camelina sativa L. Crantz.
2.2.2. Pogaca od divljeg lana Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja presovanjem sjemenki Sirove proteine
divljeg lana Sirovu mast
Sirova vlakna
2.2.3. Sitna krupica od divljeg lana Proizvod  dobijen tokom proizvodnje ulja  ekstrakcijom i ||Sirove proteine
lodgovaraju¢om termi¢kom obradom pogace od sjemenki divljeg lana
2.3.1. Ljuske kakaa rSpoljaénje ljuske suSenih i prZzenih zrna kakaa Theobroma cacao L. [Sirova viakna
2.3.2. Lupine kakaa Proizvod dobijen preradom zrna kakaa Sirove proteine
Sirova vlakna
2.3.3. Mekinje od zrna kakaa, Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja estrakcijom osusenog i Sirove proteine
djelimiéno oljustenog przenog zrna kakaa Theobroma cacao L. sa kojeg je uklonjen Sirova vlakna
dio ljuski
2.4.1. Kokosova pogaca Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja presovanjem osu$enog |[Sirove proteine
ezgra (endosperma) i spoljaSnjeg omotaca (tegumenta) ploda Sirovu mast
kokosove palme Cocos nucifera L. Sirova vlakna
2.4.2. Hidrolizovana kokosova Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja presovanjem i enzimskim [[Sirove proteine
pogaca (" hidrolizovanjem osu$enog jezgra (endosperma) i spoljadnjeg [|Sirovu mast
lomotaca (tegumenta) ploda kokosove palme Cocos nucifera L. Sirova vlakna
2.4.3. Kokosovo brasno Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja ekstrakcijom osuSenog Sirove proteine
ezgra (endosperma) i spoljasnjeg omotaca (tegumenta) ploda
kokosove palme
2.5.1. [Sjemenke pamuka Sjemenke Gossypium spp. iz kojih su uklonjena viakna. Mogu biti
zasticene od razgradnje u buragu.
2.5.2. Brasno od djelimi€no oljustenih([Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja ekstrakcijom sjemenki |[Sirove proteine
sjemenki pamuka pamuka sa kojih su uklonjena vlakna i dio ljusaka. (Najvisi dopusteni [[Sirova vlakna
dio sirovih vlakana u suvoj materiji 22,5 %.) MozZe biti zasticen
od razgradnje u buragu.
2.5.3. Pogaca od sjemenki pamuka Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja presovanjem sjemenki Sirove proteine
pamuka sa kojih su uklonjena vlakna. Sirova vlakna
Sirovu mast
2.6.1. Pogaca od djelimi¢éno Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja presovanjem djelimiéno [[Sirove proteine
oljustenog (" kikirikija oljustenog kikirikija Arachis hypogaea L. i drugih vrsta iz roda |Sirovu mast
lArachis. Sirova vlakna
(Najvisi dopusteni dio sirovih vlakana u suvoj materiji 16 %.)
2.6.2. Brasno od djelimi¢éno Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja ekstrakcijom pogace od [[Sirove proteine
oljustenog ("kikirikija djelimi¢no oljustenog kikirikija. Sirova vlakna
(Najvisi dopusteni dio sirovih vlakana u suvoj materiji 16 %.)
2.6.3. Pogaca od oljustenog kikirikija |Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja presovanjem oljustenog ([Sirove proteine
kikirikija. Sirovu mast
Sirova vlakna
2.6.4. Brasno od oljustenog kikirikija [[Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja ekstrakcijom pogace od [Sirove proteine
oljustenog kikirikija. Sirova vlakna
2.7.1. Pogaca od kapoka Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja presovanjem sjemenki [Sirove proteine
kapoka (Ceiba pentadra L. Gaertn.). Sirova vlakna
2.8.1. Sjemenke lana Sjemenke lana Linum usitatissimum L., (botani¢ke Cistoc¢e najmanje
93%), cijele, valjane ili mljevene. Mogu biti zastiéene od razgradnje u
buragu.
2.8.2. Pogaca od sjemenki lana Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja presovanjem sjemenki lana. Sirove proteine
Sirovu mast
Sirova vlakna
2.8.3. Brasno od sjemenki lana Proizvod  dobijen tokom  proizvodnje ulja  ekstrakcijom i |[Sirove proteine
lodgovaraju¢om termi¢kom obradom pogace od sjemenki lana. Moze
biti zastiCen od razgradnje u buragu
2.8.4. Hranivo od pogace od sjemenkif[Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja presovanjem sjemenki |[Sirove proteine
lana lana.Samo ako je proizveden u integrisanim objektima za drobljenje i [|Sirovu mast
rafinisanje. Proizvod moze sadrzati do: Sirova vlakna
1 % EBmlje upotrebliene za izbjelivanje i pomoénog sredstva za
filtraciju (diatomejska zemlja, amorfni silikat i silicijum dioksid, filosilikati
celuloznaili drvena viakana)
1,3 ". sirovog lecitha 2 %
sapur.e




2.8.5.

Hranivo od brasna od sjemenki
lana

Proizvod  dobijen tokom proizvodnje ulia  ekstrakcijom i
lodgovaraju¢om termi¢kom obradom pogace od sjemenki lana.

Samo ako je proizveden u integrisanim objektima za drobljenje i
rafinisanje. Proizvod moze zadrzati do:

1 %.emlje upotrebljene za izbjelivanje i pomocnog

sredstva za filtraciju (diatomejska zemlja, amorfni silikat i silicijum
dioksid, filosilikat i celulozna ili drvena vlakana)

Sirove proteine

1,3 %|lrovog lecitina 2 %
sapur.e
Moze biti zasti¢en od razgradnje u buragu.

2.9.1. Mekinje od gorusice Proizvod dobijen tokom proizvodnje goruSice (Brassica juncealL.). [Sirova viakna
Sastoji se od dijelova spoljaSnjeg omotaca i Cestica zrna.
2.9.2. Brasno od sjemenki gorusice [[Proizvod dobijen ekstrakcijom ulja gorusice iz sjemenki goruSice. [Sirove proteine
2.10.1. Sjemenke ™ nigera [Sjemenke biljke niger Guizotia abyssinica (L.F.) Cass.
2.10.2. Pogaca od sjemenki nigera Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja presovanjem sjemenki bilike |[Sirove proteine
niger (Najvisa dopustena koli¢ina pepela nerastvorljivog u HCI: Sirovu mast
3,4 %.) Sirova vlakna
2.11.1. Komina ploda masline Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja ekstrakcijom presovanih [Sirove proteine
maslina Olea europaeal. iz kojih su u najveé¢oj mogucoj mijeri [Sirova vlakna
uklonjene kostice. Sirovu mast
2.11.2. Hranivo od odmaséenog Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja ekstrakcijom i [[Sirove proteine
brasna od ploda masline odgovarajuéom termikom obradom pogace od komine maslina iz |[Sirova vlakna
kojih su u najve¢oj mogucoj mjeri uklonjene kostice.
Samo ako je proizveden u integrisanim objektima za drobljenje i
rafinisanje. Proizvod moze zadrzati do:
1 % zemlje upotrebljene za izbjelivanje i pomo¢nog
sredstva za filtraciju (diatomejska zemlja, amorfni silikat i
silicijum dioksid, filosilikat i celulozna ili drvena vlakana)
. 1,3 % sirovog lecitina
2 % sapunice
2.11.3. lOdmasceno brasno od ploda Proizvod  dobijen tokom proizvodnje ulja  ekstrakcijom i [[Sirove proteine
masline odgovarajué¢om termickom obradom pogace od komine maslina iz |[Sirova vlakna
kojih su u najve¢oj moguéoj mjeri uklonjene kostice.
2.12.1. Pogac¢a od palminih kostica Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja presovanjem palminih kostica [|Sirove proteine
rste Elaeis guineensis Jacq., Corozo oleifera (HBK) L. H. Bailey [[Sirova vlakna
(Elaeis melanococca auct.) sa kojih je u najvecoj mogucoj Sirovu mast
mjeri uklonjena tvrda ljuska.
2.12.2. Brasno od palminih kostica Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja ekstrakcijom palminih |[Sirove proteine
kostica sa kojih je u najve¢oj mogucoj mjeri uklonjena tvrda ljuska. Sirova vlakna
2.13.1. Bundevine kostice rSjemenke vrste Cucurbita pepo L. i bija iz roda Cucurbita.
2.13.2. Pogaca od bundevinih kostica ([Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja, presovanjem sjemenki Sirove proteine
rste Cucurbita pepo L. i bilja iz roda Cucurbita. Sirovu mast
2.14.1. Sjemenke uljane repice @ Sjemenke 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.) Sinsk. Botani¢ke
Cistoce najmanje 94%.Mogu biti zasticene od razgradnje u buragu.
2.14.2. Pogaca od sjemenki uljane [[Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja presovanjem sjemenki Sirove proteine
repice () uljane repice. MoZe biti zastiéen od razgradnje u buragu. Sirovu mast
Sirova vlakna
2.14.3. Saéma od sjemenki uljane |[Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja  ekstrakcijom i |[Sirove proteine
repice (" odgovarajuéom termiGkom obradom pogace od sjemenki uljane
repice. MoZe biti zasticen od razgradnje u buragu.
2.14.4. Ekstrudirane sjemenke uljane ([Proizvod dobijen od cijele uljane repice obradom u vlaznim, toplim ||Sirove proteine
repice (" uslovima i pod pritiskom, ¢ime se podstie Zelatinisanje Sirovu mast
skroba. MozZe biti zasti¢en od razgradnje u buragu.
2.14.5. Koncentrovane proteine|Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja odvajanjem frakcije proteina |[Sirove proteine
sjemenki uljane repice (! iz pogace od sjemenki uljane repice ili iz sjemenki uljane repice.
2.14.6. Hranivo od pogace od sjemenki([Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja presovanjem sjemenki uljane |[Sirove proteine
uljane repice repice. Samo ako je proizveden u integrisanim objektima za |[Sirovu mast
drobljenje i rafinisanje. Proizvod moze zadrzati do: Sirova vlakna
1 % zemlje upotrebljene za izbjelivanje i pomoc¢nog
sredstva za filtraciju (diatomejska zemlja, amorfni silikat
i silicijum dioksid, filosilikat i celulozna ili drvena vlakana) 1,3 %
sirovdilllecitina
2 % silipunice.
MoZe biti zasti¢en od razgradnje u buragu.
2.14.7. Hranivo od sa¢me od sjemenki [[Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja ekstrakcijom i (|Sirove proteine

uljane repice ("

odgovaraju¢om termickom obradom pogace od sjemenki uljane
repice. Samo ako je proizveden u integrisanim objektima za drobljenje
i rafinisanje. Proizvod moze zadrzati do:

.1 % zemlje upotreblijene za izbjelivanje i pomoénog
sredstva za filtraciju (diatomejska zemlja, amorfni silikat i
silicijum dioksid, filosilikat i celulozna ili drvena vliakana)
1,3 % sirovog lecitina
2 % sapunice.

MozZe biti zastiéen od razgradnje u buragu.




2.15.1. |]§jemenke Safranike ITSjemenke Safranike Carthamus tinctorius L.
2.15.2. [Sacma od djelimi€éno oljustenih |[Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja, ekstrakcijom djelimi€no |[Sirove proteine
sjemenki Safranike oljustenih sjemenki Safranike. Sirova vlakna
2.15.3. Ljuske Safranike Proizvod koji se dobija ljustenjem sjemenki Safranike. Sirova vlakna
2.16.1. Sjemenke susama Sjemenke susama Sesamum indicum L.
2.17.1. ||b elimiéno oljustene sjemenke |[Proizvod dobijen izdvajanjem deeIa ljusaka. |'Sirove proteine
susama [Sirova viakna
2.17.2. |i_juske susama Proizvod koji se dobija ljuStenjem sjemenki susama. Sirova vlakna
2.17.3. Pogaca od susamovih sjemenki |[Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja, presovanjem sjemenki Sirove proteine
susama. (Najvisa dopustena koli¢ina pepela nerastvorljivog u HCI:  |[Sirova vlakna
5 %.) Sirovu mast
2.18.1. Tostirana soja (u zrnu) Zrna soje (Glycine max. L. Merr.) podvrgnuta odgovarajucoj termickoj
obradi. (Najvisa dopustena aktivnost ureaze: 0,4 mg N/g x min.).
Mogu biti zasticena od razgradnje u buragu.
2.18.2. Pogaca od (zrna) soje Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja, presovanjem zrna soje. Sirove proteine
Sirovu mast
Sirova vlakna
2.18.3. Sojina sacma od (zrna) soje Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja, od zrna soje nakon [Sirove proteine
ekstrakcije i odgovaraju¢e termicke obrade. (NajviSsa dopustena |Sirova vlakna,
aktivnost ureaze: 0,4 mg N/g x min.) MoZe biti zasti¢en od ako je udio> 8 % u
razgradnje u buragu. suvoj materiji
2.18.4. Sojina saéma od oljustenih Proizvod dobijen tokom proizvodnije ulja, od oljustenih zrna soje nakon |[Sirove proteine
zrna soje ekstrakcije i odgovaraju¢e termic¢ke obrade. (NajviSa dopustena
aktivnost ureaze: 0,5 mg N/g x min.) MoZe biti zasticen od
razgradnje u buragu.
2.18.5. |i_juske zrna soje Proizvod dobijen ljuStenjem zrna soje. [Sirova viakna
2.18.6. Ekstrudirana zrna soje Proizvod dobijen od zrna soje obradom u vlaznim, toplim uslovima i Sirove proteine
pod pritiskom, ¢ime se poboljSava Zelatinisanje skroba. Moze Sirovu mast
biti zasticen od razgradnje u buragu.
2.18.7. Koncentrovane proteine (zrna) ([Proizvod dobijen od oljustenih zrna soje iz kojih su ekstrahovane [Sirove proteine
soje masnoce, nakon druge ekstrakcije ili enzimske obrade radi
smanjenja slobodnog azota u ekstraktu. MoZe sadrzati inaktivirane
enzime.
2.18.8. Pulpa od zrna soje; [Pasta od ([Proizvod dobijen tokom ekstrakcije zrna soje za pripremu hrane za |[Sirove proteine
zrna soje] ljude.
2.18.9. Melasa od zrna soje Proizvod dobijen tokom prerade zrna soje. Sirove proteine
Sirovu mast
2.18.10. Suproizvod prerade sojinih Proizvodi dobijeni pri preradi zrna soje radi dobijanja proizvoda od ||Sirove proteine
zrna soje za ishranu judi.
2.18.11. Soja (u zrnu) Zrna soje (Glycine max. L. Merr.) IAktivnost ureaze ako je
> 0,4 N/g x min
2.18.12. Pahuljice od (zrna) soje Proizvod koji se dobija parenjem ili mikronizovanjem infracrvenim |[Sirove proteine
zracima i valjanjem oljustenih zrna soje. (NajviSa dopustena aktivnost
ureaze: 0,4 mg N/g x min.)
2.18.13. Hranivo od sojine saéme (od Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja, od zrna soje nakon [Sirove proteine
zrna) ekstrakcije i odgovaraju¢e termicke obrade. (NajviSa dopustena |[Sirova viakna
aktivnost ureaze: 0,4 mg N/g x min.). ako je udio>8 % u
Samo ako je proizveden u integrisanim objektima za drobljenje i [[suvoj materiji
rafinisanje. Proizvod moze zadrzati do:
1 % lmlje upotreblijene za izbjelivanje i pomo¢nog sredstva
iza filtraciju (diatomejska zemlja, amorfni silikat i silicijum dioksid,
filosili.t i celulozna ili drvena vlakana) 1,3 % sirovog lecitina
1,5 %mpunice.
MozZe biti zasticen od razgradnje u buragu.
2.18.14. Hranivo od sojine saéme od Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja, od oljustenih zrna soje nakon [|Sirove proteine
oljustenih zrna soje ekstrakcije i odgovaraju¢e termicke obrade. (NajviSa dopustena
aktivnost ureaze: 0,5 mg N/g x min.).
Samo ako je proizveden u integrisanim objektima za drobljenje i
rafinisanje. Proizvod moze zadrzati do:
1 % zemlje upotrebliene za izbjeljivanje i pomoénog sredstva
za filtraciju (diatomejska zemlja, amorfni silikat i silicijum dioksid,
filosilikat i celulozna ili drvena viakana)
1,3 % sirovog lecitina
X 1,5 % sapunice.
MozZe biti zasti¢en od razgradnje u buragu.
2.18.15. Proteine fermentisaneizzrna [[Proizvod dobijen od oljustenih i ekstrahovanih zrna soje, nakon ([Sirove proteine
soje(koncentrat) ermentacije pomoc¢u mokroorganizama radi smanjenja koli¢ine
slobodnog azota u ekstraktu. Moze sadrzati i mrtve celije
mikroorganizama upotrebljenih za fermentaciju i/ili njihove dijelove.
2.18.16 Sojino brasno, tostirano ili Zrna soje koja su tostirana ili parena i samljevena u brasno (najveca

pareno

dozvoljena aktivnost ureaze .0,4 N/gx min)




2.19.1.

[Sjemenke suncokreta

Sjemenke suncokreta Helianthus annuus L. Mogu biti zasticene od
razgradnje u buragu.

2.19.2.

Pogaca od sjemenki
suncokreta

Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja, presovanjem sjemenki

suncokreta.

Sirove proteine
Sirovu mast
Sirova vlakna

2.19.3.

[Sacma od sjemenki suncokreta

Proizvod  dobijen  tokom  ekstrakcije ulja, ekstrakcijom i
lodgovaraju¢om termickom obradom pogace od sjemenki suncokreta.
Moze biti zasti¢en od razgradnje u buragu.

Sirove proteine
Sirova vlakna

2.19.4.

[Saéma od oljustenih sjemenki
suncokreta

Proizvod dobijen tokom ekstrakcije ulja, ekstrakcijom i odgovaraju¢om
ermickom obradom pogace od sjemenki suncokreta iz koje su
djelimicno ili potpuno uklonjene ljuske. Najvisi dopusteni

dio sirovih vlakana u suvoj materiji 27,5 %.

Sirove proteine
Sirova vlakna

2.19.5.

[Cjuske sjemenki suncokreta

Proizvod dobijen ljuStenjem sjemenki suncokreta.

[Sirova viakna

2.19.6.

Hranivo od saéme od sjemenki
suncokreta

Proizvod dobijen tokom ekstrakcije ulja, ekstrakcijom i odgovaraju¢om
termickom obradom pogace od sjemenki suncokreta. Samo ako je
proizveden u integrisanim objektima za drobljenje i rafinisanje.
Proizvod moze zadrzati do:

.1 % zemlje upotrijeblijene za izbjeljivanje i pomoc¢nog
sredstva za filtraciju (diatomejska zemlja, amorfni silikat i
silicijum dioksid, filosilikat i celulozna ili drvena vlakana)
1,3 % sirovog lecitina
2 % sapunice.

Moze biti zasti¢en od razgradnje u buragu.

Sirove proteine

2.19.7.

Hranivo od sa¢me od oljustenih
sjemenki suncokreta

If‘roizvod dobijen tokom ekstrakcije ulja, ekstrakcijom i odgovaraju¢om
ermiCkom obradom pogace od sjemenki suncokreta iz koje su
djelimicno ili potpuno uklonjene ljuske.
Samo ako je proizveden u integrisanim objektima za drobljenje i
rafinisanje. Proizvod moze zadrzati do:

1 % zemlje upotrijebljene za izbjelivanje i pomoc¢nog
sredstva za filtraciju (diatomejska zemlja, amorfni silikat i
silicijum dioksid, filosilikat i celulozna ili drvena vlakana)

. 1,3 % sirovog lecitina

2 % sapunice.
MozZe biti zasti¢en od razgradnje u buragu.

Sirove proteine
Sirova vlakna

2.19.8.

Frakcija saéme od suncokreta
bogata bjelacevinama,sa
niskim udjelom celuloze

Proizvod dobijen preradom same od suncokreta postupkom
mljevenja i frakcionisanja (prosijavanje i frakcionisanje vazduhom)
sacme od oljustenih sjemenki suncokreta.

Najmaniji udio sirovih proteina;

45 % na osnovu udijela viage od 8%

Najvisi udio sirovog vlakna: 8% na osnovu udijela viage od 8%

MozZe biti zasti¢en od razgradnje u buragu.

Sirove proteine
Sirova vlakna

2.19.9.

Frakcija saéme od suncokreta s
lvisokim udjelom celuloze

Proizvod dobijen preradom safme od suncokreta postupkom
mljevenja i frakcionisanja (prosijavanje i frakcionisanje vazduhom)
saCme od oljustenih sjemenki suncokreta.

Najmaniji udio sirovih proteina;

38 % na osnovu udijela viage od 8%

Najmaniji udio sirovog vlakna: 17% na osnovu udljela vlage od 8%

MozZe biti zasti¢en od razgradnje u buragu

Sirove proteine
Sirova vlakna

2.19.10.

Frakcija hraniva od saéme od
suncokreta bogata
bjelanc¢evinama, s niskim
udjelom celuloze

Proizvod dobijen preradom saéme od suncokreta postupkom
mljevenja i frakcionisanja (prosijavanje i frakcioniranje vazduhom)
sacme od oljustenih sjemenki suncokreta. Samo ako je proizveden u
integrisanim objektima za drobljenje i rafinisanje, proizvod moze
sadrzati maksimalno do 1 % upotrijebliene zemlje za izbjeljivanje i
pomocnih sredstava za filtriranje (npr. dijatomejske zemlje, amorfnih
silikata i silicijum dioksida, filosilikata i celuloznih ili drvnih vlakana).
Najmanji udio sirovih bjelan¢evina:
45 % na tosnovu udjela vlage od 9,5 %.
Najvece dozvoljeno u¢esée sirovih vlakana: 8 % na osnovu sadrzaja
lage od 10 %.

Sirove proteine
Sirova vlakna

2.19.11.

Frakcija hraniva od saéme
suncokreta s visokim
sadrzajem celuloze

Proizvod dobijen preradom same od suncokreta postupkom
mljevenja i frakcioniranja (prosijavanje i frakcioniranje vazduhom)
sacme od oljustenih sjemenki suncokreta. Samo ako je proizveden u
integrisanim objektima za drobljenje i rafinisanje, proizvod moze
sadrzati maksimalno do 1 % upotrijebliene zemlje za izbjeljivanje i
pomocénih sredstava za filtriranje (npr. dijatomejske zemlje, amorfnih
silikata i silicijum dioksida, filosilikata i celuloznih ili drvnih vlakana).
Najmaniji udio sirovih vlakana: 38 % na osnovu sadrzaja vlage od 10
%.

Najmaniji udio sirovih bjelanéevina: 17 % na osnovu sadrzaja vlage od
8 %

Sirove proteine
Sirova vlakna

2.20.1.

Bijno ulje i mast )

Ulje i mast dobijena presovanjm i/ili ekstrakcijom od sjemenki ili
plodova uljarica (osim ricinusovog ulja)

%o

\Vlaga, ako je sadrzaj >1
0,




2.21.1. Sirovi lecitini Proizvod dobijen pri degumiranju sirovog ulja od sjemenki i plodova
uljarica pomoc¢u vode. Tokom degumisanja sirovog ulja moze se
dodati limunska kiselina, fosforna kiselina, natrijum hidroksid ili
enzim.
2.22.1. Sjemenke konoplje Kontrolisane sjemenke konoplje Cannabis satival., sa najviS§im
dozvoljenim sadrzajem THC-a prema nacionalnom zakonodavstvu.
2.22.2. Pogaca od sjemenki konoplje ([Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja, presovanjem sjemenki [Sirove proteine
konoplje. Sirova vlakna
2.22.3. Ulje sjemenki konoplje Ulje dobijeeno presovaanjeem sjemenki konoplje varijeteta Cannabis |[Vlaga, ako je sadrzaj >1
sativa L , sa najviSim dozvoljenim sadrzajem THC-a prema %
nacionalnom zakonodavstvu.
2.23.1. |[Siemenke maka Sjemenke Papaver somniferum L.
2.23.2. [Sacéma maka Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja, ekstrakcijom pogace od |(|Sirove proteine
siemenki maka.
2.24.1. "Sjemenkee biljke chia "Sjemenke Salvia hispanica
3. ZRNA MAHUNARKI I NJIHOVI PROIZVODI
[Broj I Naziv Opis [Obavezno oznaéiti
3.1.1. [[Pasulj, tostirani Zrna Phaseolus spp. ili Vigna spp., podvrgnuta odgovarajucoj
termickoj obradi. Mogu biti zasti¢ena od razgradnje u buragu.
3.1.2. [[Koncentrovani proteini pasulja |Proizvod dobijen odvajanjem vode pasulja tokom proizvodnje [[Sirove proteine
Jskroba.
3.2.1. [[Roga¢, osusen Suvi plodovi rogaca Ceratonia siliqua L. [Sirova viakna
3.2.3. [[Drobljeni roga¢ Proizvod dobijen drobljenjem suvih plodova, (komuski), rogaca iz  [[Sirova vlakna
kojih su uklonjene sjemenke. _
3.2.4. [[Roga€ u prahu ( Brasno od Proizvod dobijen mikronizovanjem suvih plodova rogaca iz kojih |Sirova viakna
Rogaca) Jsu uklonjene sjemenke. Ukupni Secer izraZzen kao
saharoza
3.2.5. [[Klice rogaca Klice sjemenki rogaca. Sirove proteine
3.2.6. ||Poga<':a od klica rogaca Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja presovanjem klica |Sirove proteine
rogaca.
3.2.7. [|Sjemenke rogaca Sjemenke (zrna) iz komuski rogaca koje sadrze endosperm, jusku |[Sirova vlakna
i klice.
3.2.8. [[Ljuska sjemenkirogaca Ljuska sjemenki rogaca dobijena ljusStenjem rogaca Sirova vlakna
3.3.1. [[Slanutak Sjemenke Cicer arietinum L.
341, |Ervil Sjemenke Ervum ervilia L.

3.6.1.

Sjemenke piskavice (kozijeg
roga)

Sjemenke piskavice (Trigonella foenum-graecum).

Krmno brasno od guara

Proizvod  dobijen nakon ekstrakcije sluzi iz

guara Cyamopsis tetragonoloba (L.) Taub.

sjemenki

Sirove proteine

uglavnom od pokozZica graska koje nastaju ljustenjem i is¢enjem
Igraéka.

3.6.2. [[Krmno brasno od klica guara Proizvod dobijen nakon ekstrakcije sluzi iz klica sjemenki guara. Sirove proteine
3.7.1. ([Bob Sjemenke Vicia faba (L.) ssp. faba var. equina Pers. i
var. minuta (Alef.) Mansf.
3.7.2. [[Pahuljice od boba Proizvod dobijen parenjem ili mikronizovanjem infracrvenim |[Skrob
zracima i valjanjem oljustenog boba. [Sirove proteine
3.7.3 [[Ljuske boba Proizvod dobijen ljuStenjem sjemenki boba, koji se sastoji [|Sirova vlakna
uglavnom od spoljasnjih omotaca. Sirove proteine
3.7.4. [[Oljusteni bob Proizvod dobjen ljuStenjem sjemenki boba, koji se sastoji |[Sirove proteine
uglavnom od zrna boba. Sirova vlakna
3.7.5. [[Proteine boba Proizvod dobijen mljevenjem i frakcionisanjem zrna boba |[Sirove proteine
vazduhom.
3.8.1. [[Socivo Sjemenke Lens culinaris a.o. Medik.
3.8.2. [[Ljuske sociva Proizvod dobijen ljuStenjem sjemenki so€iva. [Sirova viakna
3.9.1. [[Slatka lupina Sjemenke Lupinus spp. sa malim dijelom gorkih sjemenki.
3.9.2. |Oljustena slatka lupina Oljustene sjemenke slatke lupine. [Sirove proteine
3.9.3. [[Ljuske lupine (Ljuske vuéijeg Proizvod dobijen ljustenjem sjemenki slatke lupine, koji se sastoji |[Sirove proteine
boba) uglavnom od spoljasnjih omotaca. Sirova vlakna
3.9.4. ([Pulpa lupine Proizvod dobijen nakon ekstrakcije sastojaka slatke lupine. Sirova vlakna
3.9.5. [[Krmno brasno od lupine Proizvod dobijen pri proizvodnji brasna od slatke lupine. Sastoji se |[Sirove proteine
preteZzno od Eestica kotiledona i u manjoj mjeri od ljusaka. Sirova vlakna
3.9.6. [[Proteine lupine Proizvod dobijen odvajanjem vode slatke lupine tokom proizvodnje |[Sirove proteine
Iskroba, ili nakon mljevenja i frakcionisanja vazduhom.
3.9.7. [[Krmno brasno lupine sa visokim|Proizvod dobijen preradom slatke lupine kako bi se dobilo krmno  [[Sirove proteine
adrzajem bjelancevina brasno sa visokim sadrzajem proteina.
3.10.1. [[Pasulj mung Pasulj Vigna radiata L.
3.11.1. [[Grasak Zrna Pisum spp.
3.11.2. [[Mekinje od graska Proizvod dobijen pri proizvodnji brasna od graska. Sastoji se |[|Sirova vlakna




3.11.3. [[Pahuljice od graska Proizvod dobijen parenjem ili mikronizovanjem infracrvenim |[Skrob

zracima i valjanjem oljustenih sjemenki graska.
3.11.4. [[Brasno od graska Proizvod dobijen mljevenjem graska. Sirove proteine
3.11.5. [[Ljuske graska Proizvod dobijen pri preradi graska u krmno brasno. Uglavnom se ||Sirova vlakna

Isastoji od pokoZzica koje su skinute za vrijeme ljustenja i ¢iS¢enja i

u manjoj mjeri od endosperma.

3.11.6. ||0Iju§ten grasak

Oljustene sjemenke graska.

Sirove proteine
Sirova vlakna

3.11.7. [Krmno brasno od graska Proizvod dobijen tokom proizvodnje brasna od graska. Sastoji se |[[Sirove proteine
uglavnom od Cestica kotiledona i u manjoj mjeri od pokoZica. Sirova vlakna
3.11.8. [|Ostaci od prosijavanja graska Proizvod dobijen mehanickim prosijavanjem, koji se sastoji od |[Sirova vlakna
djeli¢a jezgra graska izdvojenih prije daljnje prerade.
3.11.9. ([Proteine graska Proizvod dobijen od odvojene graskove vode tokom proizvodnje |[Sirove proteina
Jskroba, ili nakon mljevenja i frakcionisanja, i moguce hidrolize
3.11.10 [[Pulpa graska (unutra$nja vlakna |Proizvod dobijen viaznom ekstrakcijom skroba i proteina iz graska. [[Vlagu, ako je sarzaj <70 % ili >
graska) Pretezno se sastoji od unutrasnjih viakana i skroba. 85 % Skrob
Sirova vlakna
Pepeo nerastvorljiv u HCI, ako
j e > 3,5 % u suvoj materiji
3.11.11 [[Rastvorljivi ostaci graska Proizvod dobijen vlaznom ekstrakcijom skroba i proteina iz graska. lagu, ako je sadrzaj < 60 % ili >
Pretezno se sastoji od rastvorljivih proteina i oligosaharida. 85 % Ukupni Secer
Sirove proteine
3.11.12 [[VIakna graska Proizvod dobijen ekstrakc jom nakon mjevenja i prosijavanja |[Sirova vlakna
o justenog graska.
3.11.13 [[Krema od graska Proizvod dobjven vlaznom ekstrakcijom skroba i bjelanéevina iz lagu, ako je sadrzaj < 50 % ili
graska. Uglavnom se sastoji od topljivih bjelan€evina, unutradnjih  |> 85 %
vlakana, skroba i oligosaharida. MoZe sadrZaati do 1 % organskih (|Sirove bjelan¢evine
kiselina. Sirova vlakna
Skrob
3.12.1. [|Grahorica Sjemenke Vicia sativa L. var. sativa i drugih vrsta.
3.13.1. (|Graholika Sjemenke Lathyrus sativus L., podvrgnute odgovarajucoj termi¢koj [[Metodu termicke obrade

obradi.

3.14.1. ||Grahorica monanta

Sjemenke Vicia monanthos Desf.

4.

KRTOLASTE | KORJENASTE BILJKE | NJIHOVI PROIZVODI

Broj Il Naziv ™ Opis Obavezno oznaciti

4.1.1. [[Secerna repa |'Korijen Beta vulgaris L. ssp. vulgaris var. altissima Doell.

4.1.2. rhovi i krajevi Secerne repe Svjezi proizvod dobijen tokom proizvodnje Secera koji se uglavhom |Pepeo nerastvorljiv u HCI,
sastoji od ociS¢enih komada Secerne repe sa ili bez dijelova listova [ako je > 5 % u suvoj materiji|
repe. }J;Iagu, ako je sadrzaj < 50

0

4.1.3. Secer (od repe); [saharoza] Secer ekstrahovan iz Seéerne repe uz pomo¢ vode.

4.1.4. ||Me|asa (S8ecerne) repe Sirupast proizvod dobijen proizvodnjom ili rafinisanjem Secera iz |Ukupni Secer izraZzen kao
Secerne repe. Moze sadrzati do 0,5 % sredstva protiv pjenjenja, |saharoza
do 0,5 % sredstva za spre¢avanje taloZenja, do 2 % sulfataidoo  |Vlagu, ako je sadrzaj > 28
0,25 % sulfita. %

4.1.5 Melasa (Secerne) repe, sa Proizvod dobijen daljnjom ekstrakcijom saharoze ifili betaina iz Ukupni Secer izrazen kao

djelimiéno izdvojenim Seéerom |[melase Secerne repe uz primjenu vode. Moze sadrzati do 2 % |saharoza
i/ili debetainizirana sulfataido 0,25 % sulfita. Vlagu, ako je > 28 %

4.1.6 Izomaltulozna melasa "Nekristalizovana frakcija iz proizvodnje izomaltuloze enzimskim Vlagu, ako je > 40 %
pretvaranjem saharoze iz $eéerne repe.

4.1.7. IVlaZna pulpa (Secerne) repe Proizvod dobijen tokom proizvodnje Secera koji se sastoji od Pepeo nerastvorljiv u HCI,
rezanaca $ecerne repe iz kojih je ekstrahovan Secer uz primjenu  |ako je > 5 % u suvoj materiji|
vode. Najmaniji udio vlage: 82 %. Sadrt aj Secera je nizak i opada  |Vlagu, ako je <82 % ili
prema nuli zbog (mlije¢no-kisele) fermentacije. > 92 %

4.1.8. Presovana pulpa (Secerne) repe [[Proizvod dobijen tokom proizvodnje Secera koji se sastoji od Pepeo nerastvorljiv u HCI,
rezanaca Secerne repe iz kojih je ekstrahovan Secer uz primjenu  [ako je > 5 % u suvoj materiji|
vode, a zatim su mehanicki iscijedeni. Najvisi udio vlage: 82 %. Vlagu,ako je< 65 % ili
Sadrzaj Secera je nizak i opada prema nuli zbog (mlije¢no-kisele)  |> 82 %
fermentacije. Moze sadrzati do 1 % sulfata.

4.1.9. Presovana pulpa (Sec¢erne) repe [[Proizvod dobijen tokom proizvodnje Secera koji se sastoji od Pepeo nerastvorljiv u HCI,

sa dodatkom melase rezanaca Secerne repe iz kojih je ekstrahovan Secer uz primjenu  [ako je > 5 % u suvoj materiji|
vode i koji su mehanicki iscijedeni, i kojima je dodata melasa. Vlagu, ako je <65 % ili
Najvisi udio vlage: 82 %. Sadrzaj Secera opada zbog > 82 %
(mlije¢no- kisele) fermentacije. MozZe sadrzati do 1 % sulfata.

4.1.10. lOsusena pulpa (Secerne) repe Proizvod dobijen tokom proizvodnje Secera koji se sastoji od Pepeo nerastvorljivu HCI,
suSenih rezanaca Secerne repe iz kojih je ekstrahovan Sec¢eruz ~ Jako je > 3,5 % u suvoj
primjenu vode i koji su mehanicki iscijedeni i osuSeni. Moze materiji
sadrzati do 2 % sulfata. Ukupni Secer izrazen kao

|Jsaharoza, ako je > 10,5 %

4.1.11. (Osusen pulpa (Sec¢erne9 repe sa |[Proizvod dobijen tokom proizvodnje $ecera koji se sastoji od|Pepeo nerastvorljivu HCI,

[dodatkom melase

suSenih rezanaca Secerne repe iz kojih je ekstrahovan Secer uz
primjenu vode i koji su mehanicki iscijedeni i osuSeni i kojima je
[dodata melasa. Moze sadrzati do 0,5 % sredstva protiv pjenjenja i
do 2 % sulfata.

ako je > 3,5 % u suvoj
materiji

Ukupni Secer izrazen kao
|saharoza




4.1.12. Seéerni sirup Proizvod dobijen tokom proizvodnje Secera i/ili melase. MoZe JUkupni $ecer izrazen kao
sadrzati do 0,5 % sulfata i do 0,25 % sulfita. saharoza
Viagu, ako je > 35 %
4.1.13. Kuvani komadi (Secerne) repe Proizvod dobijen tokom proizvodnje jestivog sirupa od $ecéerne |Ako su osuseni:
repe, koji mozZe biti presovan ili osusen. pepeo nerastvorljiv u HCI,
ako je > 3,5 % u suvoj
materiji
[Ako su presovani:
pepeo nerastvorljiv u HCI,
lako je > 5 % u suvoj materiji|
Vlagu, ako je <50 %
4.1.15. Melasa (Secerne) repe, bogata Proizvod dobijen daljnom ekstrakcijom $ecera uz primjenu vode i  |Udio betaina
betainom, teéna/osusena zatim filtracijom melase Secerne repe. Ukupni Secer izrazen kao
Proizvod sadrzi sastojke melase i vecu koli¢inu prirodno prisutnog [Jsaharaoza
betaina u odnosu na standardnu melasu. Moze biti osusen. Vlagu, vec¢u od 14 %
Moz e sadrzati do 0,5 % sredstva protiv pjenjena, 0,5 % sredstva
za spre¢avanje taloZenja, 0,25% sulfita.
4.1.16. Izomaltuloza Izomaltuloza kao kristalni monohidrat. Dobija se enzimskim
pretvaranjem saharoze iz Se¢erne repe.
4.2.1. Sok od cvekle Sok dobijen presovanjem cvekle (Beta vulgaris convar. crassa var. |Vlagu, ako je < 50 % ili
conditiva), koji se naknadno koncentruje i pasterizuje, uz|> 60 %
zadrZavanje uobi¢ajnog ukusa i mirisa na povrce. Pepeo nerastvorljivu HCI,
Jako je > 3,5 % u suvoj
— materiji
4.3.1. |§argarepa rKorijen zute ili crvene Sargarepe Daucus carota L.
4.3.2. lOguljena kora Sargarepe, VlaZni proizvod iz industrijske prerade Sargarepe, koji se sastojiod |Pepeo nerastvorljivu HCI,
oparena kore Sargarepe oguljene sa korijena Sargarepe obradom lako je > 3,5 % u suvoj
[pomocu pare, kojoj se mozZe dodati pomocna koli€ina Zelatinoznog  |materiji
skroba od Sargarepe. Najvisi udio vlage: 97 %. Vlagu, ako je > 97 %
4.3.3. Strugotine Sargarepe \Vlazni proizvod dobijen mehanickim odvajanjem tokom prerade {Pepeo nerastvorljivu HCI,
ostataka Sargarepe. Proizvod se moze podvrgnuti termickofako je > 3,5 % u suvoj
obradi. Najvisi udio vlage: 97 %. materiji
Vlagu, ako je > 97 %
4.3.4. Pahuljice od Sargarepe Proizvod dobijen proizvodnjom pahuljica od korijena Zute ili crvene
Sargarepe, koje su naknadno osuSene.
4.3.5. |[Sargarepa, osusena Lorijen Zute ili crvene Sargarepe, koji je naknadno osusen. Sirova vlakna
4.3.6. Sto¢na Sargarepa, osusSena LProizvod koji se sastoji od osuSenog unutradnjeg dijela korijena i |Sirova vlakna
spoljasne kore.
4.4.1. Korijenje cikorije Korijenje Cichorium intybus L.
4.4.2. IVrhovi i krajnji dijelovi cikorije Svjet proizvod dobijen tokom prerade cikorije. Sastoji se pretezno |Pepeo nerastvorljiv u HCI,
od ociS¢enih komada cikorije i dijelova lis¢a. ako je > 3,5 % u suvoj
materiji
Viagu, ako je < 50 %
4.4.3. |§jemenke cikorije |'Sjemenke Cichorium intybus L.
4.4.4. [Presovana pulpa cikorije Proizvod dobijen tokom proizvodnje inulina iz korijena Cichorium |Sirova vlakna
intybus L. koji se sastoji od ekstrahovanih i mehanicki presovanifPepeo nerastvorljivu HCI,
rezanaca cikorije. (Rastvorljivi) ugljenohidrati cikorije i vodgako je > 3,5 % u suvoj
djelimi¢no su izdvojeni. Moze sadrzati do 1 % sulfata i do 0,2 Ygmateriji
sulfita. Vlagu, ako je < 65 % ili
> 82 %
4.4.5. lOsusena pulpa cikorije Proizvod dobijen tokom proizvodnje inulina iz korijena CichoriunfSirova vlakna
intybus L. koji se sastoji od ekstrahovanih i mehanicki presovanifPepeo nerastvorljivu HCI,
rezanaca cikorije koji su naknadno osuSeni. (Rastvorljivijako je > 3,5 % u suvoj
uglienohidrati cikorije djelimiéno su izdvojeni. Moze sadrzati do  |materiji
2 % sulfata i do 0,5 % sulfita.
4.4.6. Prah korijena cikorije Proizvod dobijen rezanjem, su$enjem i mljevenjem korijena Sirova vlakna
cikor je. MoZe sadrzZati do 1 % sredstva protiv stvaranja grudvica.  |Pepeo nerastvorljiv u HCI,
ako je > 3,5 % u suvoj
materiji
4.4.7. Melasa cikorije Proizvod dobijen tokom prerade cikorije dobijen pri proizvodnj§Sirove proteine
inulina i oligofruktoze. Melasa cikorije sastoji se od organskodSirovi pepeo
bilinog materijala i minerala. MoZe sadrzati do 0,5 % Vlagu, ako je <20 % ili
sredstva protiv pjenjenja. > 30 %
4.4.8. Vinasa cikorije Nusproizvod dobijen tokom prerade cikorije nakon izdvajanja inulingSirove proteine
i oligofruktoze i eluacije jonske razmjene. Vinasa cikorije sastoji sgSirovi pepeo
od organskog biljnog materijala i minerala. Moze Vlagu, ako je < 30 % ili
sadrzati do 1 % sredstva protiv pjenjenja. > 40 %
4.4.9. [Inulin®© Inulin je fruktan ekstrahovan iz npr. korijena Cichorium intybus L.;
Inula helenium or Helianthus tuberosus; sirovi inulin moze sadrzati
do 1 % sulfata i do 0,5 % sulfita.
4.4.10. Oligofruktozni sirup Proizvod dobijen djelimi¢nom hidrolizom inulina iz Cichorium |Vlagu, ako je < 20 % ili
intybus L.; sirovi oligofruktozni sirup moze sadrzati do 1 % sulfatai [|> 30 %
do 0,5 % sulfita.
4.4.11. Oligofruktoza, osusena Proizvod dobijen djelimiénom hidrolizom inulina iz Cichorium
intybus L. i naknadnim suS$enjem.
4.5.1. Bijeli luk, osusen Bijeli do Zuti prah Cistog, mljevenog bijelog luka, Allium sativam L.




zatim susi i pasterizuje.

4.6.1. Manioka [Tapioka], [Kasava] Korijenje Manihot esculenta Crantz Vlagu, ako je < 60 % ili
> 70 %
4.6.2. Manioka osusena Korijenje manioke koje je naknadno osus$eno. Skrob
[Tapioka osusena] Pepeo nerastvorljiv u HCI,
ako je > 3,5 % u suvoj
materiji
4.7 1. Pulpa luka VlaZni proizvod dobijen tokom prerade luka (rod Allium), koji sg¢Sirova vlakna
sastoji od ljuski i cijelih lukovica luka. Ako poti¢e iz proizvodnogPepeo nerastvorljiv u HCI,
procesa kojim se dobija ulie od luka, onda se ako je > 3,5 % u suvoj
vecinom sastoji od kuvanih ostataka luka. materiji
4.7.2. Przeni luk Oguljeni i izmrvljeni komadi luka koji se naknadno prze. Sirova vlakna
Pepeo nerastvorljivu HCI,
ako je > 3,5 % u suvoj
materiji Sirovu mast
4.7.3. Rastvorljivi ostaci luka, osuseni |[[Suvi proizvod dobijen tokom prerade svjezeg luka. Dobija stirova vlakna
ekstrakcijom alkoholom i/ili vodom; vodena ili alkoholna frakcija s
izdvaja i suSi rasprSivanjem. Sastoji se uglavhom od
ugljenohidrata.
4.8.1. Krompir Krtoli Solanum tuberosum L. Vlaga, ako je <72 % ili
> 88 %
4.8.2. lOguljeni krompir Krompir kojem je kora oguljena pomocu pare. Skrob
Sirova vlakna
Pepeo nerastvorljivu HCI,
ako je > 3,5 % u suvoj
materiji
4.8.3. Kore krompira, oparene Vlazni proizvod dobijen tokom industrijske prerade krompira koji sgVlaga, ako je > 93 %
sastoji od kora oguljenih sa krtola krompira parom, a kojem se mozgSirova vlakna
dodati pomoc¢na koli¢ina Zelatinoznog skroba od krompira. MozgPepeo nerastvorljiv u HCI,
biti pretvoren u pire. ako je > 3,5 % u suvoj
materiji
4.8.4. Sirovi komadi krompira Proizvod dobijen tokom pripreme proizvoda od krompira za Vlaga, ako je > 88 %
prehranu judi, koji moze biti oguljen. Pepeo nerastvorljivu HCI,
ako je > 3,5 % u suvoj
materiji
4.8.5. Strugotine krompira Proizvod dobijen mehanickim izdvajanjem tokom prerade krompirgVlaga, ako je > 93 %
i koji se pretezno sastoji od osuSenog krompira i ostataka krompira]Pepeo nerastvorljiv u HCI,
Proizvod se moZe podvrgnuti termi¢koj obradi. ako je > 3,5 % u suvoj
materiji
4.8.6. Pire od krompira BlanSiran ili kuvan proizvod od krompira, koji je zatim pretvoren u  |Skrob
pire. Sirova vlakna
Pepeo nerastvorljivu HCI,
ako je > 3,5 % u suvoj
materiji
4.8.7. |'Pahu|jice krompira |'Proizvod dobijen rotacionim susenjem opranog, oguljenog ili |Skrob
neoguljenog kuvanog krompira. Sirova vlakna
Pepeo nerastvorljivu HCI,
ako je > 3,5 % u suvoj
materiji
4.8.8. Pulpa krompira Proizvod dobijen tokom proizvodnje skroba od krompira, koji se|Vlaga, ako je <77 % ili
sastoji od ekstrahovanog mljevenog krompira. > 88 %
4.8.9. Pulpa krompira, osusena Osu$eni proizvod dobijen tokom proizvodnje skroba od krompira,
koji se sastoji od ekstrahovanog mljevenog krompira.
4.8.10. Proteini krompira Proizvod dobijen tokom proizvodnje skroba, koji se pretezno [Sirove proteine
sastoji od proteinskih supstanci dobijenih nakon izdvajanja skroba.
4.8.11. Proteini krompira, hidrolizovani [[Protein dobijen kontrolisanom enzimskom hidrolizom proteina [Sirove proteine
krompira.
4.8.12. Proteini krompira, fermentisani  [[Proizvod dobijen fermentacijom proteina krompira i naknadnim [Sirove proteine
suSenjem rasprsivanjem.
4.8.13. Ifermentisani proteini krompira, [[Te¢ni proizvod dobijen fermentacijom proteina krompira. Sirove proteine
ecni
4.8.14. Koncentrovan sok krompira Koncentrovan proizvod dobijen tokom proizvodnje skroba od |Vlagu, ako je <50 % ili
krompira, koji se sastoji od preostale supstance nakon djelimi¢nog > 60 %
izdvajanja vlakana, proteina i skroba iz pulpe krompira iJAko je vlaga< 50 %:
isparavanjem dijela vode. — sirove proteine
—  sirovi pepeo
4.8.15. Granule krompira Krompir nakon pranja, guljenja, komadanja (rezanja, pretvaranja u
pahuljice itd.) i suSenja.
4.9.1. "Slatki krompir "Krtole Ipomoea batatas L. Viagu, ako je < 57 % ili
> 78 %
4.10.1. ICicoka [Topinambur] Krtole Helianthus tuberosus L. Vlgg%) ako je <75 % ili
> ()
4.11.1 Sok od rotkvice Sok iscjeden iz korijenja rotkvice (Raphanus sativus L.), koji se Vlagu, ako je sadrzaj < 30

% ili > 50 %




5.0STALE SJEMENKE | PLODOVI | NJIHOVI PROIZVODI

[Broj Naziv Opis Obavezno oznaditi

5.1.1. Zir Cijeli  plodovi hrasta luZznjaka Quercus roburl., hrasta
kitnjaka Quercus petraea (Matt.) Liebl., hrasta plutnjaka Quercus
suber L., ili drugih vrsta hrasta.

5.1.2. Oguljeni zir Proizvod dobijen guljenjem Zira. Sirove proteine

Sirova vlakna

5.2.1. Badem Cijeli il slomljeni plodovi Prunus dulcis sa ljuskom ili bez nje.

5.2.2. Ljuske badema Ljuske badema dobijene guljenjem badema, mehanickim Sirova vlakna
lodvajanjem od jezgra, i naknadno mljevene.

5.2.3. Pogaca od bademovog jezgra Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja presovanjem bademovog [Sirove proteine
jezgra. Sirova vlakna

5.3.1. Sjemenke anisa Sjemenke Pimpinella anisum.

5.4.1. Pulpa jabuke, osu$ena [komina [Proizvod dobijen tokom proizvodnje soka Malus domesticaili |Sirova vlakna

od jabuke, osusena] proizvodnje jabukovace. Sastoji se uglavnom od unutrasnje pulpe
i spoljasne kore koje su osu$Sene. MoZe biti izdvojen pektin.
5.4.2. Pulpa jabuke, presovana [komina [Vlat ni proizvod dobijen tokom proizvodnje jabu¢nog soka ili |Sirova vlakna
od jabuke, presovana] jabukovace. Sastoji se uglavnom od presovane unutrasnje pulpe i
IspoljasSne kore. MoZe biti izdvojen pektin.

5.4.3. IMelasa od jabuke Proizvod dobijen nakon proizvodnje pektina iz pulpe jabuka. MozZe [Sirove proteine

biti izdvojen pektin. Sirova vlakna
Sirova ulja i masti, ako su
> 10 %

5.5.1. Sjemenke Secerne repe Sjemenke Secerne repe.

5.6.1. Heljda Sjemenke Fagopyrum esculentum.

5.6.2. Ljuske i mekinje heljde Proizvod dobijen mljevenjem heljdinih zrna. Sirova vlakna

5.6.3. Heljdino krmno brasno Proizvod dobijen tokom proizvodnje brasna od ostataka nakon |Sirova vlakna
prosijavanja heljde. Sastoji se uglavhom od ¢estica endosperma, |Skrob
Isa sitnim komadi¢ima spoljasnjeg omotac¢a i raznim djelovima
zrna. Udio sirovih vlakana ne smije biti veéi od 10 %.

5.7.1. Sjemenke crvenog kupusa Sjemenke Brassica oleracea var. capitata f. Rubra.

s Sjemenke kanarske trave Sjemenke Phalaris canariensis.

5.9.1. Sjemenke kima Sjemenke Carum carvi L.

5.12.1. Cijeli ili lomljeni kesten Proizvod dobijen tokom proizvodnje brasna od kestena, koji se [Sirove proteine
Isastoji uglavhom od Cestica endosperma, sa sitnim komadi¢ima [Sirova vlakna
lomotaca i neSto ostataka kestena (Castanea spp.).

| XD Pulpa citrusa () Proizvod dobijen presovanjem plodova citrusa Citrus (L.) spp. ili |Sirova viakna
tokom proizvodnje soka od citrusa. Moze biti izdvojen pektin.

MozZe sadrzati ukupno 1 % metanola, 1 % etanola i propan-2-ola, na
bezvodnoj osnovi.

5.13.2. Pulpa citrusa ('), osu$ena Proizvod dobijen presovanjem plodova citrusa ili tokom proizvodnje [Sirova vlakna
Isoka od citrusa, koji je potom suSen. Moze biti izdvojen pektin.

MozZe biti izdvojen pektin. MoZe sadrzati ukupno 1
% metanola, 1 % etanola i propan-2-ola, na bezvodnoj osnovi.

5.14.1. Sjemenke crvene djeteline Sjemenke Trifolium pratense L.

5.14.2. rS emenke bijele djeteline Siemenke Trifolium repens L.

5.15.1. Ljuske kafe Proizvod dobijen ljuStenjem sjemenki biljke Coffea. Sirova vlakna

|;'>.16.1. Sjemenke razlicka Sjemenke Centaurea cyanus L.

5.17.1. Sjemenke krastavca Sjemenke Cucumis sativus L.

5.18.1. Sjemenke ¢empresa Sjemenke Cupressus L.

5.19.1. Plod urme Plodovi Phoenix dactylifera L. Mogu biti suSeni.

5.19.2. Sjemenke urme Cijele siemenke Phoenix dactylifera L. Sirova vlakna

5.20.1. Sjemenke komoraca Sjiemenke Foeniculum vulgare Ml

|-5.21 . Plod smokve Plodovi Ficus carica L. Mogu biti sueni.

5.22.1. Jezgra voéal® Proizvod koji se sastoji od unutrasnjih jestivih sjemenki jezgrastog
voca ili koStica voca.

5.22.2. Vocéna pulpa®? Proizvod dobijen tokom proizvodnje voénog soka i voéne kase. [Sirova vlakna
MozZe biti izdvojen pektin.

5.22.3. Vocna pulpa, osusena'? Proizvod dobijen tokom proizvodnje voénog soka i vocne kaSe, [Sirova vlakna
naknadno osusen. MoZe biti izdvojen pektin.

5.23.1. Kres salata Sjemenke Lepidium sativum L. Sirova vlakna

5.24.1. ﬁjlt_an:(enke travai travama sliénih [Sjemenke biljaka iz porodica Poaceae, Cyperaceae i Juncaceae.

iljaka

5.251. Kostice grozda Kostice sorte Vitis L. izdvojene iz pulpe grozda iz kojih nije [Sirovu mast
izdvojeno ulje. Sirova vlakna

5.25.2. Krmno brasno od kostica grozda [Proizvod dobijen tokom ekstrakcije ulja iz kostica grozda. Sirova vlakna

5.25.3. Pulpa grozda [grozdani trop] Brzo osu$ena pulpa grozda nakon ekstrakcije alkohola, iz koje su  [Sirova viakna
u najvecoj mogucoj mjeri uklonjene peteljke i kostice.

5.25.4. Rastvorljivi ostaci kostica grozda |Proizvod dobijen od kostica groZzda nakon proizvodnje soka od |[Sirova vlakna
groZda. Sadrzi uglavnom ugljene hidrate. MoZe biti koncentrovan.

I5.26.1. Ljesnik Cijeli ili slomljeni plodovi Corylus (L.) spp., oljusteni il neoljusteni.

5.26.2. Pogaca od ljesnika Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja presovanjem jezgra [Sirove proteine
lieSnika. Sirova vlakna




5.27.1. Pektin Pektin se dobija ekstrakcijom u vodenom medijumu (prirodnih
sojeva) odgovarajuéeg bilinog materijala, obi¢no agruma ili jabuka.
Jedine dopustene organske supstance za talozenje su metanol,
etanol i propan-2-ol. Moze sadrzati ukupno do 1 % metanola,
etanola i propan-2-ola zasebno ili u kombinaciji na bezvodnoj
osnovi. Pektin se uglavnom sastoji od djelimiénih metil estera
poligalakturonske kiseline i soli amonijuma, natrijuma, kalijuma i
kalcijuma. _

5.28.1. Sjemenke perile [Sjemenke Perilla frutescens L. i njenih mljevenih proizvoda.

5.29.1. Pinjoli Sjemenke Pinus (L.) spp.

5.30.1. Pistaci Plodovi Pistacia vera L.

5.31.1. Sjemenke bokvice Sjemenke Plantago (L.) spp.

5.32.1. Sjemenke rotkvice Sjemenke Raphanus sativus L.

I5.33T. Sjemenke spanaca Sjemenke Spinacia oleracea L.

5.34.1. Sjemenke sikavice Sjemenke Carduus marianus L.

5.35.1. Pulpa paradajza [komina Proizvod dobijen presovanjem paradajza Solanum [Sirova vlakna

paradajza] lycopersicum L. tokom proizvodnje soka od paradajza. Sastoji se
uglavnom od kore i sjemenki paradajza.

361 Sjemenke stolisnika Sjemenke Achillea millefolium L.

5.37.1. Pogaca od jezgra marelice Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja presovanjem jezgra [Sirove proteine
marelice (Prunus armeniaca L.). MoZe sadrzati cijanovodoni¢nu [Sirova vlakna
kiselinu.

5.38.1. Pogaca od crnog kima Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja presovanjem sjemenki [Sirove proteine
crnog kumina (Bunium persicum L.) Sirova vlakna

5.39.1. Pogaca od sjemenki borazine Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja presovanjem sjemenki [Sirove proteine
boraZine (Borago officinalis L.) Sirova viakna

Fa0.1. Pogaca od sjemenki jagor€evine [Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja presovanjem sjemenki [Sirove proteine
jagorcevine (Oenothera L.) Sirova vlakna

5.41.1. Pogaca od nara Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja presovanjem sjemenki |Sirove proteine
nara (Punica granatum L.) Sirova vlakna

5.42.1. Pogaca od jezgra oraha Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja presovanjem jezgra oraha |Sirove proteine
(Juglans regia L.) Sirova vlakna

(MRije¢ ,citrus” mora se zamijeniti nazivom vrste citrusa.
@) Rije¢ ,voce” treba zamijeniti nazivom ploda biljne vrste, zavisno od slu¢aja.

6.VOLUMINOZNA HRANIVA | NJIHOVI PROIZVODI

Broj Naziv Opis [Obavezno oznaéiti
6.1.1. Blitva Listovi Beta spp.
6.2.1. Zitarice(") Cijele bilike raznih vrsta Zitarica ili njihovi dijelovi. Mogu biti osugene, |Pepeo nerastvorljiv u
|svjeze ili'silirane. HCI, ako je > 3,5 % u
Isuvoj materiji
6.3.1. Slama zitarical” Slama od Zitarica.
6.3.2. Obradena slama Zitarica® @ Proizvod dobijen odgovaraju¢om obradom slame Zitarica. Natrijum, ako je
obradivana sa NaOH
6.4.1. Brasno djeteline Proizvod dobijen suSenjem i mljevenjem djeteline Trifolium spp. MozZe [Sirove proteine
sadrzati do 20 % lucerke (Medicago sativa L. i Medicago var. Martyn) |Sirova vlakna
ili drugih usjeva voluminoznih hraniva osusenih ili mljevenih u isto Pepeo nerastvorljivu
vrijeme kad i djetelina. HCI, akoje >3,5%u
|suvoj materiji
6.5.1. [Bragno od voluminoznih Proizvod dobijen su$enjem i mljevenjem i u pojedinim slu¢ajevima |Sirove proteine
hraniva @ lkrmno brasno od sabijanjem voluminoznog krmnog bilja. Sirova vlakna
trava] ) [zeleno krmno bragno] Pepeo nerastvorljiv u
® HCI, ako je > 3,5 % u
suvoj materiji
6.6.1. Sijeno Sve vrste trava osu$enih na polju ili vjestacki. Pepeo nerastvorljivu
HCI, ako je > 3,5 % u
suvoj materiji
6.6.2. Trave; zacinsko i ljekovito bilje; |Proizvod dobijen od trava, za€inskog i ljekovitog bilja ili mahunarki  |Pepeo nerastvorljivu
mahunarke, osuseni koji je vjeStacki dehidriran (u bilo kojem obliku). HCI, akoje>3,5%u
suvoj materiji
6.6.3. Trave, zacinsko i ljekovito bilje, |Svjezi, silirani ili osuSeni ratarski usjevi koji se sastoje od trava, |Pepeo nerastvorljiv u
mahunarke [zelena voluminozna [mahunarki ili zacinskog i jekovitog bilja, koji se obi¢no opisuju HCI, akoje >3,5%u
hraniva] kao silaza, sjenaza, sijeno ili zelena voluminozna hraniva. suvoj materiji
6.6.4 Zelena silaza Silirana biomasa s obradivih zemljiSta i pasnjaka koja se sastoji od bilo koje JPepeo nerastvorljiv u
vrste trava, mahunarki ili zacinskog i liekovitog bilja. HCI, ako je > 3,5 % u
suvoj materiji
6.6.5. Sjenaza Silirani ili osuSeni ratarski usjevi koji se sastoje od trava, mahunarki ilijPepeo nerastvorljiv u
zacinskog i liekovitog bilja s najmanjim sadrzajem suve materije od 50 %,|HCI, ako je > 3,5 % u
Iskupljeni u bale ili uskladisteni u silosima. suvoj materiji
6.7.1. Brasno od konoplje Bra$no od osusenih listova Cannabis sativa L. Sirove proteine
6.7.2. Vlakna od konoplje Proizvod dobijen tokom prerade konoplje, zelene boje, suv, viaknast.




6.8.1. Slama boba Slama od boba (Vicia faba L. ssp.Faba var. equina Pers. i var. minuta
(Alef.) Mansf.)
6.9.1. Slama sjemenki lana Slama od sjemenki lana (Linum usitatissimum L.).
6.10.1. Lucerka; [alfalfa] Biljke ili dijelovi biljaka vrsta Medicago sativa L. i Medicago var. Martyn.  |[Pepeo nerastvorljiv u
HCI, ako je > 3,5 % u
|suvoj materiji
6.10.2. Lucerka osusena na polju; Lucerka osusena na polju. Pepeo nerastvorljiv u
[alfalfa osuSena na polju] HCI, akoje>3,5%u
suvoj materiji
6.10.3. Lucerka osusena na visokoj Lucerka vjeStacki osuSena u svim oblicima. Sirove proteine
|temperaturi; [alfalfa osuSena na Sirova vlakna Pepeo
visokoj temperaturi] nerastvorljiv u HCI,
[Dehidrirana lucerka] Iakoje >35%u
suvoj materiji
6.10.4. Lucerka ekstrudirana; [alfalfa Ekstrudirani peleti lucerke.
ekstrudirana]
6.10.5. Krmno brasno od Proizvod dobijen su$enjem i mljevenjem lucerke. Moze sadrzati do 20 %JSirove proteine
Lucerke ® [krmno brasno od djeteline ili drugih voluminoznih hraniva osu$enih i mljevenih uisto vrijemgSirova vliakna
|alfalfa® kad i lucerka. Pepeo nerastvorljiv u
HCI, ako je > 3,5 % u
Isuvoj materiji
6.10.6. Komina lucerke [komina alfalfe] |Osuseni proizvod dobijen presovanjem soka iz lucerke. Sirove proteine
Sirova vlakna
6.10.7. Koncentrat proteina od lucerke |Proizvod dobijen vjeStackim suSenjem frakcije iscijedenog soka iz |Sirove proteine
[koncentrat proteina od alfalfe] [lucerke koji se odvaja centrifugiranjem i termickom obradom kako bi se |Karoten
istaloZile proteine.
6.10.8. Rastvorljive ¢estice lucerke Proizvod dobijen nakon ekstrakcije proteina iz soka lucerke, moze biti |Sirove proteine
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 ( Metzgg Sinsk.,
indijskog sarsona Brassica napus L. var. glauca (Roxb.) chulz i
repice Brassica rapa ssp. oleifera (Metzg.) Sinsk.

(Nazivu se moZe dodati vrsta bilja.
(2) Osim Cannabis sativa L.
©) Izraz ,krmno brasno” moZe se zamijeniti izrazom ,peleti”. Nazivu se moze dodati metoda susenja.

7.0STALO BILJE, ALGE | NJIHOVI PROIZVODI

[Broj Naziv Opis [Obavezno oznaéiti
7.1.1. Alge ® Alge, Zive ili preradene, svjeZe, ukljudujuc¢i svieze, ohladene i [Sirove proteine
zamrznute. Mogu sadrzati do 0,1 % sredstva protiv pjenjenja. Sirovu mast
Sirovi pepeo
7.1.2. Osusene alge Proizvod dobijen suSenjem algi. MoZe biti ispran da bi se smanjio [Sirove proteine
Isadrzaj joda i inaktivirale alge. Moze sadrzati do 0,1 % sredstva |Sirovu mast
protiv pjenjenja. Sirovi pepeo
7.1.3 Krmno brasno od algi" Proizvod dobijen tokom proizvodnje ulja ekstrakcijom algi. Alge mogu  [Sirove proteine
biti inaktivirane. Moze sadrzati do 0,1 % sredstva protiv pjenjenja. Sirovu mast
Sirovi pepeo
Jod ako je > 100ppm
7.1.4. Ulje od algi Ulje dobijeno ekstrakcijom iz algi. Moze sadrzati do 0,1 % sredstva [Vlagu, ako je>1 %
protiv pjenjenja.
7.1.6. Krmno brasno od morskih algi Proizvod dobijen suSenjem i drobljenjem makroalgi, posebno smede |Sirove bjelancevine
morske alge. Proizvod moze biti ispran da bi se smanjio sadrzaj joda. |Sirovu mast
MozZe sadrzati do 0,1 % sredstva protiv pjenjenja. Sirovi pepeo
Jod, ako je > 100 ppm
7.1.7. Krmno bradno od algi iz roda Proizvod dobijen suSenjem i droblienjem makroalgi iz roda |Sirove bjelancevine
Asparagopsis [Asparagopsis. Moze biti ispran da bi se smanjio sadrzaj joda i broma Sirovu mast
Sirovi pepeo
Jod, ako je > 100 ppm
7.2.1. Gljive (), osusene OsuSene gljive i/ili  micelij jestivih gljiva, bogati vlaknima, |Sirovu viakna
Jaminokiselinama i polisaharidima. Sirove bjelancevine
7.3.1. Kora(" Ociscena i osudena kora stabala ili grmova. Sirova vlakna
7.4.1. Cvjetovi (V) osuseni Svi deeIovi osusgenih cvjetova jestivog bi-lja i njihove frakcije. Sirova vlakna
7.5.1. Brokula, osusena Proizvod dobijen suSenjem biljke Brassica oleracea L. nakon pranja,
usitnjavanja (rezanjem, pravljenjem pahuljica itd.) i uklanjanja vode.
7.6.1. FVIeIasa Secerne trske Sirupast proizvod dobijen tokom proizvodnje il rafinisanja Secera [Ukupni Secer izrazen
iz Saccharum L. Mot e sadrzati do 0,5 % sredstva protiv pjenjenja, do [kao saharoza
0,5 % sredstva za spre€avanje taloZenja, do 3,5 % sulfata i do 0,25 Vlagu, ako je> 30 %
% sulfita.
7.6.2. Melasa $eéerne trske, sa manje |Proizvod dobijen daljom ekstrakcijom saharoze iz melase Secerne  [Ukupni Secer izraZzen
Secera trske uz primjenu vode. kao saharoza
lagu, ako je> 28 %
7.6.3. Secer Secerne trske [saharoza] [Secer ekstrahovan iz Sec¢erne trske uz primjenu vode.




7.6.4. Bagasa trske Proizvod dobijen pri ekstrakciji Seéera iz Secerne trske uz primjenu [Sirova vlakna
ode. Sastoji se pretezno od vlakana.
7.7.1. LiSce, suvo Suvi listovi jestivog bilja i njegove frakcije. Sirova vlakna
7.8.1. Lignoceluloza Proizvod dobijen mehani¢kom preradom sirovog, prirodno sus$enog
drveta, koji se pretezno sastoji od lignoceluloze. Uzima se u obzir
prirodni sadrZaj elemenata u tragovima.
7.8.2. Ceululoza u prahu Proizvod dobijen razgradnjom, izdvajanjem lignina i dodatnim
CiScenjem celuloze iz biljnih viakana netretiranog drveta koje se
modif kuje samo mehani¢kom obradom. Udio nedeterdZzentnog vliakna
najmanje 70 %
7.9.1. Slatki korijen Kor jen Glycyrrhiza L.
7.10.1. Metvica Proizvod dobijen suSenjem nadzemnih dijelova biljaka Mentha apicata,
IMentha piperita ili Mentha viridis (L.).
7.11.1. Spanac, susen Proizvod dobijen suSenjem biljke Spinacia oleracea L.
7.12.1. Mojave juka Yucca schidigera Roezl pretvorena u prah. Sirova vlakna
7.12.2. Sok juke [Yucca schidigera] Proizvod dobijen rezanjem i presovanjem Yucca schidigera koji
Jse sastoji uglavnom od ugljenih hidrata.
7.13.1. Biljni ugalj Proizvod dobijen karbonizacijom organske biljne sirovine.
[Drveni ugalj] _
7.14.1. Drvo () Hemijski netretirano drvo ili viakna od drveta. Sirova vlakna
7.14.2. Drvna melasa (') Proizvod dobiven zagrijavanjem ili preSanjem sirovog, netretiranog drva, koji JUkupni Secer izrazen
Jse pretezno sastoji od ksiloze kao saharoza
7.15.1. Brasno od vrste Solanum Proizvod dobijen suSenjem i mljevenjem listova Solanum [Sirova vlakna
|glaucophylium glaucophyllum Vitamin D3

(1

navesti i te vrste.

8.

PROIZVODI OD MLIJEKA 1 OD NJIH DOBIJENI PROIZVODI

Uz naziv s mora dodati biljna vrsta ili vrsta gljiva ili algi , zavisno od slu¢aja. Ako dobijeno hranivo sadrzi viSr od 5% drugih vrsta, treba

Hraniva iz ovog djela moraju ispunjavati zahtjeve utvrdene propisom o zdravstvenim i drugim uslovima za nus proizvode i zdravstvenim
pravilima za nusproizvode Zivotinjskog porijekla i od njih dobijene proizvode koji nisu namijenjeni ishrani ljudi.

Broj Naziv Opis Obavezno
loznaditi
8.1.1. IMaslac i proizvodi od maslaca Maslac i proizvodi dobijeni proizvodnjom ili preradom maslaca (npr. |Sirove proteine
maslacni serum), osim ako nijesu posebno navedeni. Sirovu mast
Laktozu
Viagu, ako je > 6 %
8.2.1. IMIaéenica/MIaéenica u prahu Proizvod dobijen buckanjem pavlake ili sliénim postupkom. Sirove proteine
MozZe se primijeniti koncentrovanije i/ili suSenje. Ako je posebno Sirovu mast
pripremljena kao hranivo, moze sadrzavati: Laktozu
— do 0,5 % fosfata, npr. polifosfata  (npr.  natrijum |Vlagu, ako je > 6 %
heksametafosfata), difosfata (npr. tetra-natrijum pirofosfata),
kori§éenih za smanjenje viskoznosti i stabilizovanje proteina tokom
prerade;
—do 0,3 % anorganskih kiselina: sumporna kiselina, hlorovodi¢ng
kiselina, fosforna kiselina, kori§¢enih za uskladivanje pH vrijednost
u viSe faza proizvodnih procesa;
—do 0,5 % baza, npr. natrijum, kalijum, kalcijum, magnezijum
hidroksida, koris¢enih za uskladivanje pH vrijednosti u viSe faza
proizvodnih procesa;
—do 2 % supstance za pobolj$anje protoka, npr. silicijum dioksida,
pentanatrijum trifosfata, trikalcijum fosfata, koriS¢enih za poboljSanje
protoka praska;
8.3.1. Kazein Proizvod dobijen iz obranog mlijeka ili mla¢enice su$enjem kazeina|Sirove proteine
istalozenog upotrebom kiselina ili sirila. Vlagu, ako je
> 10 %
8.4.1. Kazeinat Proizvod ekstrahovan iz skute ili kazeina primjenom sredstava za [Sirove proteine
neutralizaciju i suSenje. Viagu, ako je
> 10 %
8.5.1. Sir i proizvodi od sira Sir i proizvodi od sira i od proizvoda na bazi mlijeka. Sirove proteine
Sirovu mast
8.6.1. Kolostrum/kolostrum u prahu " Sekret mmeénih zZlijezda do petog dana nakon porodaja dobijen od [Sirove proteine
Zivotinja koje se koriste za proizvodnju mlijeka. MozZe se primijeniti
koncentrovanje i/ili suSenje.




8.7.1. [Miijeéni nusproizvodi Proizvodi dobijeni pri proizvodnji mlijecnih proizvoda (izmedu ostalog:|Viagu
mlije¢ni proizvodi kao ,bivSa hranall, gust talog iz centrifuga ili|]Sirove proteine
separatora, voda koja se koristila za ispiranje, mlije¢ni minerali). Sirovu mast

ko su posebno pripremljeni kao hranivo, mogu sadrzati: Ukupni Seéer

do 0,5 % fosfata, npr. polifosfata (npr. natrijum heksametafosfata)
difosfata (npr. tetra-natrijum pirofosfata), kori§¢éenih za smanjenjd
viskoznosti i stabilizovanje proteina tokom prerade;

do 0,3 % anorganskih kiselina kao Sto su sumporna kiselina,
hlorovodi€na kiselina, fosforna kiselina, koriSéenih za uskladivanje pH
vrijednosti u vise faza proizvodnih procesa;

do 0,5 % baza, npr. natrijum, kalijum, kalcijum, magnezijun]
hidroksida, koris¢enih za uskladvi anje pH vrijednosti u vise fazd
roizvodnih procesa;

do 2 % supstance za poboljSanje protoka, npr. silicijum dioksida,
pentanatrijum trifosfata, trikalcijum fosfata, koriS§éenih za poboljSanje
protoka praska;

8.8.1. Fermentisani mlijecni proizvodi Proizvodi nastali fermentisanjem mlijeka (npr. jogurt ). Sirove proteine
Sirovu mast
8.9.1. Laktoza Secer izdvojen iz mlijeka ili surutke proc¢iS§¢avanjem i suSenjem. Laktozu
Vlagu, ako je> 5 %
8.10.1. _ [Mlijeko/mlijeko u prahu (™ Normaini sekret miijecnin Zlijezda dobijen jednokratnom il visekratnom [Sirove proteine
muzom. MozZe se primijeniti koncentrovanije i/ili susenje. Sirovu mast
Vlagu, ako je > 5 %
8.11.1. Obrano mlijeko/obrano mlijeko u prahu |Mlijeko u kojem je dio masti smanjen izdvajanjem. Sirove proteine
(1) lagu, ako je > 5 %
8.12.1. IM_Iijec':na mast Proizvod dobijen obiranjem mmeka. Sirovu mast
8.13.1.  |Mlijeéne proteine u prahu ™ Proizvod dobijen suSenjem spojeva proteina ekstrahovanih iz mlijeka |Sirove proteine
hemijskom ili fizickom obradom. Vlagu, ako je > 8 %
8.14.1. Kondenzovano i evaporisano mlijekoi |Kondenzovano i evaporisano mlijeko i proizvodi koji nastaju [Sirove proteine
njegovi proizvodi proizvodnjom ili preradom tih proizvoda. Sirovu mast
Vlagu, ako je > 5 %
8.15.1.  |Mlijeni permeat/mlijeni permeat u Proizvod dobijen iz te€nog stanja (ultra, nano ili mikro) tokom filtracije |Sirov pepeo
prahu ( mlijeka iz kojeg mozZe biti dijelom izdvojena laktoza. Sirove proteine
Mogu se primijeniti postupci reverzibilne osmoze i koncentrovanja ifili |Laktozu
|susenja. Viagu, ako je > 8 %
8.16.1.  |Mlije¢ni koncentrat/mlije¢ni koncentrat |Proizvod zadrzan na membrani tokom (ultra, nano ili mikro) filtracije [Sirove proteine
u prahu ( mlijeka. Sirovi pepeo
MozZe se primijeniti koncentrovanje i/ili suSenje. Laktozu
_ Viagu, ako je > 8 %
8.17.1.  |Surutka/surutka u prahu (7 Proizvod koji nastaje kod proizvodnje sira, svjezeg sira ili kazeina il [Sirove proteine
Jsliénih procesa. MozZe se primijeniti koncentrovanje i/ili suSenje. Ako je |Laktozu
posebno pripremljena kao hranivo, mot e sadrzati: Viagu, ako je > 8 %
do 0,5 % fosfata, npr. polifosfata  (npr.  natrijunfSirovi pepeo

heksametafosfata), difosfata (npr. tetra-natrijum pirofosfata), koris¢enitj
za smanjenje viskoznosti i stabilizovanje proteina tokom prerade;
do 0,3 % anorganskih kiselina: sumporna kiselina hlorovodi¢nal
kiselina, fosforna kiselina, kori§¢enih za uskladivanje pH vrijednosti u
vi$e faza proizvodnih procesa;

do 0,5 % baza, npr. natrijum, kalijum, kalcijum, magnezijum
hidroksida, kori§¢enih za uskladivanje pH vrijednosti u vise faza
proizvodnih procesa;

do 2 % supstance za pobolj$anje protoka, npr. silicijum dioksida
pentanatrijum trifosfata, trikalcijum fosfata, koriS¢enih za pobolj$anjg
protoka praska;

8.18.1. Surutka sa niskim sadrZajem Surutka iz koje je djelimi¢no izdvojena laktoza. Sirove proteine
laktoze/surutka u p(r?hu sa niskim MoZe se primijeniti koncentrovanije i/ili suSenje. Laktozu
|sadrzajem laktoze ! JAko je posebno pripremljena kao hranivo, moze sadrzati: Viagu, ako je > 8 %
do 0,5 % fosfata, npr. polifosfata (npr. natr jum Sirovi pepeo

heksametafosfata), difosfata (npr. tetra-natrijum pirofosfata),
koriSéenih za smanjenje viskoznosti i stabilizovanja proteina tokom
prerade;

do 0,3 % anorganskih kiselina:sumporna kiselina, hlorovodi¢na
kiselina, fosforna kiselina, kori§éenih za uskladivanje pH vrijednosti u
vise faza proizvodnih procesa;

— do 0,5 % baza, npr. natrijum, kalijum, kalcijum, magnezijum

hidroksida, kori§¢enih za uskladivanje pH vrijednosti u vise faza
proizvodnih procesa;

— do 2 % supstance za pobolj$anje protoka, npr. Silicijum
dioksida, pentanatrijum trifosfata, trikalcijum fosfata, kori§¢enih za
poboljSanje protoka praska;




8.19.1. Proteini surutke/proteini surutke u

prahu ("

Proizvod dobijen suSenjem proteina surutke ekstrahovanih iz surutke
hemijskom ili fizickom obradom. Moze se primijeniti koncentrovanje ifili
suSenje.

JAko je posebno pripremljena kao hranivo, moze sadrzati:

do 0,5 % fosfata, npr. polifosfata (npr. natrijum

heksametafosfata), difosfata (npr. tetra- natrijum pirofosfata),
kori§éenih za smanjenje viskoznosti i stabilizovanja proteina tokom
prerade;

do 0,3 % anorganskih kiselina: sumporna kiselina, hlorovodi¢na
kiselina, fosforna kiselina, kori§¢enih za uskladivanje pH vrijednosti u
vi$e faza proizvodnih procesa

do 0,5 % baza, npr. natrijum, kalijum, kalcijum, magnezijum
hidroksida, kori§¢enih za uskladivanje pH vrijednosti u viSe faza
proizvodnih procesa;

do 2 % supstance za poboljSanje protoka, npr. silicijum dioksida,
pentanatrijum trifosfata, trikalcijum fosfata, kori§¢enih za
pobolj$anje protoka praska;

Sirove proteine
Vlagu, ako je > 8 %

8.20.1. Demineralizovana surutka sa niskim
sadrzajem laktoze/demineralizovana
surutka sa niskim sadrzajem laktoze u

prahu ("

Surutka iz koje su djelimiéno izdvojeni minerali i laktoza.

Moze se primijeniti koncentrovanje ifili suSenje.

JAko je posebno pripremljena kao hranivo, moze sadrzati:

do 0,5 % fosfata, npr. polifosfata (npr. natrijum
heksametafosfata), difosfata (npr. tetra-natrijum pirofosfata),
koriSéenih za smanjenje viskoznosti i stabilizovanja proteina tokom
prerade;

do 0,3 % anorganskih kiselina: sumporna kiselina, hlorovodi¢na
kiselina, fosforna kiselina, kori§¢enih za uskladivanje pH vrijednosti u
vi$e faza proizvodnih procesa;

do 0,5 % baza, npr. natrijum, kalijum, kalcijum, magnezijevog
hidroksida, kori§¢enih za uskladivanje pH vrijednosti u viSe faza
proizvodnih procesa;

do 2 % supstance za poboljSanje protoka, npr. silicijum
dioksida, pentanatrijum trifosfata, trikalcijum fosfata, koris¢enih za
poboljSanje protoka praska;

Sirove proteine
Laktozu
Sirovi pepeo

lagu, akoje >8 %

8.21.1. Permeat surutke/permeat surutke u

prahu ("

Proizvod dobijen iz teénog stanja pri (ultra, nano ili mikro) filtraciji
Jsurutke (koja prolazi kroz membranu) iz koje moZe biti dijelom
izdvojena laktoza. Mogu se primijeniti postupci reverzibilne osmoze i
koncentrovanja i/ili suSenja.

JAko je posebno pripremljen kao hranivo, moze sadrzati: do

0,5 % fosfata, npr. polifosfata (npr. natrijum

heksametafosfata), difosfata (npr. tetra- natrijum pirofosfata),
kori§éenih za smanjenje viskoznosti i stabilizovanja proteina tokom
prerade;

do 0,3 % anorganskih kiselina, kao $to su: sumporna kiselina,
hlorovodi¢na kiselina, fosforna kiselina, koris¢enih za uskladivanje pH
vrijednosti u viSe faza proizvodnih procesa

do 0,5 % baza, npr. natrijum, kalijum, kalcijum, magnezijum hidroksida,
koriSéenih za uskladivanje pH vr jednosti u viSe faza proizvodnih
procesa;

do 2 % supstance za poboljSanje protoka, npr. silicijum dioksida,
pentanatr jum trifosfata, trikalcijum fosfata, kori§¢enih za pobolj$anje
protoka praska;

Sirovi pepeo
Sirove proteine
Laktozu

Vlagu, ako je > 8 %

8.22.1. Koncentrat surutke/koncentrat surutke

u prahu (

Proizvod zadrzan na membrane tokom (ultra, nano ili mikro) filtraciji
surutke moze se prim jeniti koncentrovanjem i/ili suSenjem:

ko je posebno pripremljen kao hranivo, moze sadrzati:
do 0,5 % fosfata, npr. polifosfata (npr. natrijum heksametafosfata),
difosfata (npr. tetra- natr jum pirofosfata), kori§¢enih za smanjenje
viskoznosti i stabilizovanja proteina tokom prerade;
do 0,3 % anorganskih kiselina, kao $to su: sumporna kiselina,
hlorovodi¢na kiselina, fosforna kiselina, koris¢enih za uskladivanje pH
vrijednosti u viSe faza proizvodnih procesa
do 0,5 % baza, npr. natrijum, kalijum, kalcijum, magnezijum hidroksida,
koris¢enih za uskladivanje pH vrijednosti u viSe faza proizvodnih
procesa;
do 2 % supstance za poboljSanje protoka, npr. silicijum dioksida,
pentanatrijum trifosfata, trikalcijum fosfata, koriS¢enih za pobolj$anje
protoka praska;

Sirove proteine
Sirovi pepeo
Laktozu

Viagu, ako je > 8 %

() Uz naziv se mora dodati biljna vrsta ili vrsta gljiva ili algi, ovisno o slu¢aju. Ako dobiveno krmivo sadrzava vise od 5 % drugih vrsta, treba

navesti i te vrste.




9. PROIZVODI OD KOPNENIH ZIVOTINJA 1 OD NJIH DOBIJENI PROIZVODI

Hraniva iz ovog dijela moraju ispunjavati zahtjeve utvrdene propisom o klasifikaciji i postupanju sa nus proizvodima zivotinjskog porijekla
i metodama prerade nus proizvoda i propisom o higijenskim, veterinarsko — zdravstvenim i drugim uslovima za nus proizvode i objekte za
preradu ili uniStavanje nus proizvoda Zivotinjskog porijekla, a na njihovu upotrebu primjenjuju se ograni¢enja utvrdena propisom o mjerama
za spre€avanje pojave, otkrivanje, suzbijanje i iskorjenjivanje transmisivnih spongiformnih encefalopatija

[Broj Naziv Opis [Obavezno oznaéiti

9.1.1. |Nusproizvodi Zivotinjskog Cijele toplokrvne kopnene zivotinje ili njihovi dijelovi, svjeZi, Sirove proteine
porijekla (" zamrznuti, kuvani, obradeni kiselinom ili osuseni. Sirovu mast

Viagu, ako je> 8 %

9.2.1. [Zivotinjska mast @ Proizvod koji se sastoji od masti toplokrvnih kopnenih Zivotinja [|Sirovu mast
ukljuCujuci beskicmenjake, osim vrsta patogenih za ljude i Zivotinje |[[Vlagu, ako je > 1 %
u svim Zivotnim stadijumima.

IAko je ekstrahovan rastvaracima, moZe sadrzati do 0,1 % heksana.

9.3.1. [|Nusproizvodi pé&elarstva @ Med, pcelinji vosak, mati¢na mlije¢, propolis, polen, preradeniili [[Ukupni Secerizrazen kao
nepreradeni. saharoza

9.4.1. |Preradeni Zivotinjski protein® |Proizvod dobijen zagrijavanjem, su$enjem i mljevenjem cijelih ili [[Sirove proteine
dijelova toplokrvnih kopnenih Zivotinja ukju€ujuci beskicmenjake, [|Sirovu mast
osim vrsta patogenih za ljude i Zivotinje u svim Zivotnim stadijumi ||Sirovi pepeo
masa kojih se mogu djelimi¢no ekstrahovati ili fizicki ukloniti [[Vlagu, ako je >8 %
masnoce.

IAko je ekstrahovan rastvaragima, moze sadrzati do 0,1 % heksana.

9.5.1. Ij’rote:ini iz postupka dobijanja |Jestive suSene Zivotinjske proteine dobijene tokom proizvodnje Sirove proteine
Zelatina @ Zelatina od sirovina koje ispunjavaju uslove iz Uredbe o posebnim Sirovu mast

zahtjevima higijene za proizvode Zivotinjskog por jekla Sirovi pepeo
lagu, ako je > 8 %

9.6.1. |Hidrolizovani Zivotinjski Polipeptidi, peptidi i aminokiseline i njihove mjesavine, dobjeni [[Sirove proteine
protein® hidrolizom nusproizvoda Zivotinjskog porijekla koji mogu  biti lagu, ako je > 8 %

koncentrovani i suSeni.

9.7.1. |Krvno brasno®? Proizvod dobijen termickom obradom krvi zaklanih toplokrvnih ([Sirove proteine
{ ivotinja. lagu, ako je > 8 %

9.8.1. |Proizvodi od krvi(") Proizvodi dobijeni od krvi ili frakcija krvi zaklanih toplokrvnih Zivotinja; [[Sirove proteine
ukjucujuéi osuSenu/zamrznutu/teénu plazmu, osusenu cijelu krv, [Vlagu, ako je > 8 %
losuSene/zamrznute/te€ne eritrocite ili njihove frakcije i mjeSavine.

9.9.1. |Otpad od ugostiteljskih Svi otpaci hrane koji sadrze materijal Zivotinjskog porijekla |[Sirove proteine
djelatnosti [ugostiteljski ukljuCujuci koristeno jestivo ulje iz restorana, ugostiteljskih objekata |[Sirovu mast
otpad] i kuhinja, kao i javnih kuhinja i domacinstava. Sirovi pepeo

lagu, ako je > 8 %

9.10.1. [Kolagen® Proizvod na bazi proteina dobijen od Zivotinjskih kostiju, koza i ||Sirove proteine
Jtetiva. lagu, ako je > 8 %

9.11.1. |Brasno od perja Proizvod dobijen suSenjem i mljevenjem perja zaklanih Zivotinja; [[Sirove proteine
moze biti hidrolizovan. Vlagu, ako je > 8 %

9.12.1. [Zelatin®? Prirodne, rastvorljive proteine, Zelirajuce ili neZelirajuée, dobijene [|Sirove proteine
djelimiénom hidrolizom kolagena proizvedenog od kostiju, koza, lagu, ako je > 8 %
tetiva i sinov jalnih ovojnica Zivotinja.

9.13.1. [Cvarci® Proizvod dobijen iz proizvodnje loja, masti i drugih ekstrahovanih ili {[Sirove proteine
fizicki uklonjenih masti Zivotinjskog porijekla, svjezi, zamrznuti ili ||Sirovu mast
losuseni. Sirovi pepeo
Ako je ekstrahovan rastvaradima moze sadrzavati do 0,1 % lagu, ako je > 8 %
heksana.

9.14.1. |Proizvodi zZivotinjskog BivSa hrana koja sadrZi proizvode Zivotinjskog porijekla; obradena Sirove proteine

porijekla™ lili neobradena, svjeza, zamrznuta ili osu$ena. Sirovu mast
lagu, ako je > 8 %

9.15.1. [Jaja Cijela jaja Gallus gallus L. s ljuskom ili bez juske.

9.15.2. |Bjelance Proizvod od jaja nakon odvajanja ljuske i Zumanca, pasterizovan i Sirove proteine
denaturisan. Metoda denaturacije, prema

potrebi

9.15.3. |Proizvodi od jaja, osuseni Proizvodi koji se sastoje od pasterizovanih osuSenih jaja bez ljuske, [[Sirove proteine
lili mjeSavina raznih djelova osuSenih bjelanaca i osuSenih [[Sirovu mast
Zumanaca. lagu, ako je > 5 %

9.15.4. |ZaSecerena jaja u prahu OsuSena zaSecerena cijela jaja ili njihovi djelovi. Sirove proteine

Sirovu mast

lagu, ako je > 5 %
Ukupan Secer izrazen kao
saharoza

9.15.5. |Ljuske od jaja, osuSene Proizvod od jaja Zivine nakon $to je uklonjen sadrzaj (Zumance iffSirovi pepeo
bjelance). Ljuske su osusene.

9.16.1. [Kopneni beski€émenjaci®, Zivi [Zivi kopneni beski¢menjaci, u svim Z ivotnim stadijumima, osim vrsta
Stetnih za zdravlje bilja, Zivotinja i ljudi.

9.16.2. [Kopneni beskiémenjaci(, Mrtvi kopneni beski€menjaci, osim vrsta koje su $tetne za zdravlje biljallSirove proteine

mrtvi Zivotinja i ljudi, u svim Zivotnim stadjumima, obradeni ili neobradeni al|Sirovu mast
nepreradeni, u skladu sa Pravilnikom o klasifikaciji i postupanju sa ||Sirovi pepeo
nus proizvodima zivotinjskog porijekla i metodama prerade nu
proizvoda 51




9.17.1. [Holesterol iz masti porijeklom |Proizvod dobijen iz masti porijeklom iz vune (lanolin) saponifikacijom
od vune lodvajanjem i kristalizacijom. Najmaniji sadrZaj (3B)-holest-5-en-3-ola, (
27 H 46 O: 90 %

(Ne dovodeci u pitanje obavezne zahtjeve u pogledu komercijalninh dokumenata i zdrastvenih certifikata za nusproizvode Zivotinjskog porijekla
i od njih dobijene proizvode, koji su utvrdeniu Pravilniku o higijenskim, veterinarsko — zdravstvenim i drugim uslovima za nus proizvode i
objekte za preradu ili uniStavanje nus proizvoda Zivotinjskog podrijetla, ako se katalog upotrebljava za potrebe oznacavanja, uz naziv
se navodi prema potrebi:
— vrsta Zivotinje i
— Zivotni stadijum (npr. larve) i/ili
— naziv Zivotinjske vrste koja nije upotrijebljena s obzirom na zabranu recikliranja unutar iste Zivotinjske vrste (npr. bez Zivine) ili se nazivu, radi
pruzanja odgovarajuéih informacija, prema potrebi dodaje:
— vrsta zivotinje i/ili
— Zivotni stadijum (npr. larve) i/ili
— naziv zZivotinjske vrste koja nije upotrijebliena s obzirom na zabranu recikliranja unutar iste Zivotinjske vrste
@Ne dovodedi u pitanje obavezne zahtjeve u pogledu komercijalnih dokumenata i zdrastvenih certifikata za nusproizvode Zivotinjskog porijekla i
od njih dobijene proizvode, koji su utvrdeni u Pravilniku o higijenskim, veterinarsko — zdravstvenim i drugim uslovima za nus proizvode i objekte za
preradu ili uniStavanje nus proizvoda Zivotinjskog podrijetla, ako se katalog upotrebljava za potrebe ozna¢avanja, uz naziv se navodi prema potrebi:
— preradena zivotinjska vrsta (npr. svinja, prezivar, Zivina, insekti) i/ili
— Zivotni stadijum (npr.larve) i/ili
— preradeni materijal (npr. kosti) i/ili
— primijenjeni postupak (npr. odmasc¢eno, rafinisano) i/ili
— naziv zivotinjske vrste koja nije upotrijebljena s obzirom na zabranu recikliranja unutar iste Zivotinjske vrste (npr. bez Zivine)
©®)Naziv treba zamijeniti nazivom odgovarajuceg proizvoda, ovisno o slu¢aju

10. RIBE, OSTALE VODENE ZIVOTINJE | NJIHOVI PROIZVODI
Hraniva iz ovog poglavlja koja sadrze nusproizvode Zzivotinjskog porijekla moraju ispunjavati zahtjeve za zdravstvena pravila za
nusproizvode zivotinjskog porijekla i od njih dobijene proizvode koji nisu namijenjeni ishrani ljudii utvrdivanju pravila za sprecavanje,
kontrolu i iskorjenjivanje odredenih transmisivnih spongiformnih encefalopatija, a na njihovu se upotrebu mogu primjenjivati ograni¢enja
u skladu s pravilima za spre€avanje, kontrolu i iskorjenjivanje odredenih transmisivnih spongiformnih encefalopatija.

[Broj Naziv ( Opis Obavezno
oznaciti
10.1.1. |Vodeni beskiémenjaci Cijeli morski ili slatkovodni beskiémenjaci ili njihovi dijelovi, u svim Zivotnim Sirove proteine
stadijumima, osim vrsta patogenih za ljude i Zivotinje; obradeniili neobradeni, Sirovu mast
Isvjeii, zamrznuti ili osuSeni. Sirovi pepeo
10.2.1. |Nusproizvodi od vodenih | Proizvodi koji poti€u iz objekata ili pogona za preradu ili proizvodnju proizvoda za [Sirove proteine
Zivotinja ishranu ljudi; obradeniili neobradeni, svjezi, zamrznuti ili osugeni. Sirovu mast
Sirovi pepeo
10.3.1. [[Brasno od rakova® Proizvod dobijen zagrijavanjem, presovanjem i suSenjem cijelih ili dijelova rakova, |Kalcijum
uklju€ujuci divlje kozice i kozice iz uzgoja. Pepeo nerastvorljiv u
HCI, ako je > 5 %
10.4.1. |Ribe @ Cijela riba ili dijelovi riba: svjeze, zamrznute, kuvane, obradene kiselinom ili Sirove proteine
osusene. Vlagu, ako je > 8 %
10.4.2. [Riblje bragno @ Proizvod dobijen zagrijavanjem, presovanjem i su§enjem cijelih riba ili njihovih Sirove proteine
dijelova i kojem se prije suSenja mogu ponovo dodati rastvorljive estice riba. Sirovu mast
Sirovi pepeo, ako je
> 20 %

Vlagu, ako je > 8 %

10.4.3. |Rastvorljive Cestice od riba JKondenzovani proizvod dobijen tokom proizvodnje ribljeg brasna koji je separisan |Sirove proteine

i stabilizovan postupkom zakiseljavanja ili susenja. Sirovu mast
Vlagu, ako je > 5 %
10.4.4. |Riblje proteine, Proteine dobijene hidrolizom cijelih riba ili njihovih dijelova, koje mogu biti Sirove proteine
hidrolizovane koncentrovane suSenjem. Sirovu mast
Sirovi pepeo, ako je
> 20 %
Viagu, ako je > 8 %
10.4.5. |[Brasno od ribljih kostiju Proizvod dobijen zagrijavanjem, presovanjem i suSenjem dijelova ribe. Pretezno  |Sirovi pepeo
Jse sastoji od ribljih kostiju.
10.4.6. |[Riblje ulje Ulje dobijeno od riba ili dijelova riba nakon izdvajanja vode centrifugovanjem Sirovu mast
(moZe uklju€ivati pojedinosti o vrsti, npr. ulje jetre bakalara). Viagu, ako je > 1 %
10.4.7. |Riblje ulje, hidrogenizovano JUlje dobijeno hidrogenizacijom ribljeg ulja. Vlagu, ako je > 1 %
10.4.8. |[Stearin riblje ulje Frakcija ribljeg ulja sa visokim udijelom zasi¢enih masti dobijena tokom rafinisanja |Sirovu mast
[vineterizovano riblje Isirovog ribljeg ulja u rafinisano riblje ulje postupkom vinterizacije, tokom kojeg se |Vlagu, ako je > 1 %
ulje] zasi¢ene masti lede i potom sakupljaju.
10.5.1. |Ulje iz planktona (KTrill) Ulje dobijeno od kuvanog i presovanog morskog planktona (krila)i naknadno Vlagu, ako je > 1 %
centrifugovano radi uklanjanja vode.
10.5.2. |[Koncentrovani proteini krila, [Proizvod dobijen enzimskom hidrolizom cijelog ili dijelova krila, Cesto Sirove proteine
hidrolizovani koncentrovan susenjem. Sirovu mast
Sirovi pepeo, ako je
> 20 %
Viagu, ako je > 8 %




10.6.1. [Brasno od morskih Proizvod dobijen zagrijavanjem i suSenjem cijelih ili dijelova morskih koluti¢avaca, |Sirovu mast
koluticavaca ukljuCujuci Nereis virens M. Sars. Pepeo, ako je > 20 %
(Annelida) \Viagu, ako je > 8 %

10.7.1. |Brasno od morskog Proizvod dobijen zagrijavanjem, presovanjem i susenjem morskog zooplanktona, |Sirove proteine

ooplanktona npr. krila. Sirovu mast
Sirovi pepeo, ako je
> 20 %
Vlagu, ako je > 8 %

10.7.2. [|Ulje od morskog Ulje dobijeno od kuvanog i morskog zooplanktona i naknadno centrifugovano radi [Vlagu, ako je > 1 %

ooplanktona uklanjanja vode.

10.8.1. |[Brasno od mekusaca Proizvod dobijen zagrijavanjem i suSenjem cijelih ili dijelova meku$aca, uklju€ujuéi [Sirove proteine

llignje i Skoljke. Sirovu mast
Sirovi pepeo, ako je
> 20 %
Viagu, ako je > 8 %

10.9.1. |[Brasno od liganja Proizvod dobijen zagrijavanjem, presovanjem i suSenjem cijelih ili dijelova liganja. |Sirove proteine

Sirovu mast
Sirovi pepeo, ako je
> 20 %
Viagu, ako je > 8 %
10.10.1|Brasno od zvjezdaca Proizvod dobijen zagrijavanjem, presovanjem i suSenjem cijelih ili dijelova Sirove proteine
IZ[ brasno od morskih bodljokoZa Asteroidea. Sirovu mast
vjezda ] Sirovi pepeo, ako je
> 20 %
Viagu, ako je > 8 %
10.11.1||Bragno od " morskih
beski€menjaka

() Uz naziv se mora dodati Zivotinjska vrsta.

@ Uz naziv se mora dodati zivotinjska vrsta ako je proizvod dobijen od ribe/rakova iz uzgoja, zavisno od slu¢aja.

Hraniva iz ovog poglavlja koja sadrZze nusproizvode Zivotinjskog porijekla moraju ispunjavati

11. MINERALI | PROIZVODI DOBIJENI OD NJIH

zahtjeve za zdravstvena pravila za

nusproizvode Zivotinjskog porijekla i od njih dobijene proizvode koji nisu namijenjeni ishrani ljudii utvrdivanju pravila za spre€avanje,
kontrolu i iskorjenjivanje odredenih transmisivnih spongiformnih encefalopatija, a na njihovu se upotrebu mogu primjenjivati ograni¢enja
u skladu s pravilima za sprecavanje, kontrolu i iskorjenjivanje odredenih transmisivnih spongiformnih encefalopatija.

Broj I Naziv Opis [Obavezno oznagéiti
11.1.1. Kalcijum karbonat "); [vapnenac]  [Proizvod dobijen mljevenjem izvora kalcijum karbonata (CaCQO3), [[Kalcijum,
poput vapnenca, ili taloZenjem iz kiselog rastvora. Pepeo nerastvorljivu
MozZe sadrzati do 0,25 % propilen glikola. HCI, ako je >5 %
Moze sadrzati do 0,1 % pomoc¢nih supstanci za mljevenje.
11.1.2 IVapnenaste morske Skoljke Proizvod  dobijen iz morskih  Skoljaka, mljevenjem i |[Kalcijum
usitnjavanjem, poput kamenica ili $koljaka. Pepeo nerastvorljivu
HCI, ako je > 5 %
11.1.3. Kalcijum i magnezijum karbonat  |Prirodna mjesavina kalcijum karbonata (CaCOs) i magnezijum |[Kalcijum Magnezijum
karbonata (MgCOs). MozZe sadrzati do 0,1 % pomocnih supstanci  [Pepeo nerastvorljiv u
za mljevenje. HCI, ako je > 5 %
11.1.4. Karbonatni kalcijum iz algi (Maerl) |Proizvod prirodnog porijekla dobijenih vapnenastih morskih algi, ([Kalcijum
mljevenjem ili granuliranjem. Pepeo nerastvorljivu
HCI, ako je > 5 %
11.1.5. [Litotamnijum [Proizvod prirodnog porijekia dobijen izvapnenastinh morskih algi |[Kalcijum
(Phymatolithon calcareum (Pall.)), mljevenjem ili granuliranjem. Pepeo nerastvorljivu
HCI, ako je >5 %
11.1.6. Kalcijumhlorid Kalcijumhlorid (CaCl,). Moze sadrzati do 0,2 % barijum sulfata. Kalcijum
Pepeo nerastvorljivu
HCI, ako je > 5 %
11.1.7. Kalcijum hidroksid @ Kalcijum hidroksid (Ca(OH),). MozZe sadrzati do 0,1 % pomoc¢nih  [[Kalcijum
Isupstanci za mljevenije. Pepeo nerastvorljiv u
HCI, ako je > 5 %
11.1.8. Kalcijum sulfat, bezvodni Kalcijum sulfat bezvodni (CaSO,), dobijen mljevenjem bezvodnog |Kalcijum
kalcijum sulfata ili izdvajanjem vode iz kalcijum sulfat dihidrata. Pepeo nerastvorljivu
HCI, ako je > 5 %
11.1.9. Kalcijum sulfat hemihidrat Kalcijum sulfat hemihidrat (CaSO, x %2 H,O) dobijen djelimiénim  |Kalcijum
izdvajanjem vode iz kalcijum sulfat dihidrata. Pepeo nerastvorljivu
HCI, ako je > 5 %
11.1.10. Kalcijum sulfat dihidrat Kalcijum sulfat dihidrat (CaSO4x 2H,0) dob jen mljevenjem Kalcijum
kalcijum  sulfata dihidrata ili hidratacijomkalcijum sulfat [[Pepeo nerastvorljivu
hemihidrata. HCI, ako je > 5 %
11.1.11. Kalcijumove soli organskih Kalcijumove soli jestivih organskih kiselina sa najmanje 4 atoma [[Kalcijum
kiselina (3 uglienika. Organska kiselina
11.1.12. Kalcijum oksid Kalcijum oksid (CaO) dobijen kalciniranjem vapnenca prirodnog [[Kalcijum
porijekla. MoZe sadrzati do 0,1 % pomoc¢nih supstanci za [[Pepeo nerastvorljivu
mljevenje. HCI, ako je > 5 %




11.1.13. Kalcijum glukonat Kalcijumova so glukonske kiseline, koja se obi¢no izrazava kao |Kalcijum
Ca(CsH1107)2, i njegovi hidratni oblici. Pepeo nerastvorljiv u
_ HCI, ako je > 5 %
11.1.14 Kalcijumovi kelati Ca(x)1-3 x nH20 Kalcijum
(x) = anjon aminokiselina iz hidrolizata sojinin bjelancevina ili[Pepeo neratvorljiv u HCI,
|sintetickih aminokiselina odobrenih kao dodatak hrani za Zivotinje [fako je > 5 %
Kelacija katjona dokazuje se s najvise 10 % molekula mase vece od
1 500 daltona i odgovaraju¢om analitickom metodom kojom se
dokazuje kelatna struktura hraniva.
MozZe sadrzati do 40 % hlorida.
11.1.15. Kalcijum sulfat/karbonat Proizvod dobijen tokom proizvodnje natrijum karbonata. Kalcijum
Pepeo nerastvorljivu
HCI, ako je > 5 %
11.1.16. Kalcijum pidolat Kalcijum L- pidolat (C1oH12CaN20¢). MozZe sadrzati do 5 % Kalcijum
glutaminske kiseline. Pepeo nerastvorljivu
HCI, ako je > 5 %
11.1.17. Kalcijum karbonat-magnezijum Proizvod  dobijen  zagrijavanjem  prirodnog  kalcijuma i [[Kalcijum
oksid magnezijuma koji sadrzi supstance poput dolomita. MozZe sadrzati [[Magnezijum
do 0,1 % pomocénih supstanci za mljevenje.
11.1.18. Dvojna so kalcijum nitrata 5 Ca(NOs)2 x NHsNO3x10 H20. Dobija se hemijskom sintezom Kalcijum
karbonatne stijene i azotne kiseline. IAzot
11.2.1. Magnezijum oksid Kalcinirani magnezijum oksid (MgO) s najmanje 70 % MgO. Magnezijum
Pepeo nerastvorljiv u
HCI, ako je > 15 %
Udio Zeljeza kao Fe,O3
ako je > 5 %
11.2.2. Magnezijum sulfat heptahidrat Magnezijum sulfat (MgSO4 x 7H,0). Magnezijum
[Sumpor
Pepeo nerastvorljiv u
HCI, ako je > 15 %
11.2.3. Magnezijum sulfat monohidrat Magnezijum sulfat (MgSO,4 x H0). Magnezijum
[Sumpor
Pepeo nerastvorljiv u
HCI, ako je > 15 %
11.2.4. Magnezijum sulfat, bezvodni Magnezijum sulfat bez vode (MgSOy). Magnezijum
[Sumpor
Pepeo nerastvorljiv u
HCI, ako je> 10 %
11.2.5. [Magnezijum propionat [Magnezijum propionat (CeH1oMgOa). Magnezijum
11.2.6. Magnezijum hlorid Magnezijum hlorid (MgCly) ili rastvor dobijen prirodnim Magnezijum
koncentrovanjem morske vode nakon taloZenja natrijum hlorida. Hior
Pepeo nerastvorljiv u
HCI, ako je> 10 %
11.2.7. Magnezijum karbonat Prirodni magnezijum karbonat (MgCOQO3). Magnezijum
Pepeo nerastvorljiv u
HCI, ako je > 10 %
11.2.8. Magnezijum hidroksid Magnezijum hidroksid (Mg(OH)2). Magnezijum
Pepeo nerastvorljiv u
HCI, ako je > 10 %
11.2.9. Magnezijum kalijum sulfat Magnezijum kalijum sulfat. K;Mg(SOs). x nH20, n =4,6 Magnezijum
Kalijum
Pepeo nerastvorljiv u
HCI, ako je > 10 %
11.2.10. Magnezijumove soli organskih Magnezijumove soli jestivih organskih kiselina sa najmanje 4 [[Magnezijum
Kiselina (") Jatoma ugljenika. ||Organsku kiselina
11.2.11 Magnezijum glukonat Magnezijumove soli glukonske kiseline koja se izrazava kao |Magnezijum
Mg(CsH1107)2, i njeni hidratni oblici ugljenika. Pepeo nerastvorljiv u
_ HCI, ako je > 5 %
11.2.12. Magnezijumovi kelati ® Formula Mg(x)1-3 x nH20 Magnezijum
(x) = anjon aminokiselina iz hidrolizata sojinih bjelanéevina ili|[Pepeo nerastvorljiv u
sintetickih aminokiselina odobrenih kao dodatak hrani za Zivotinje.[HCI, ako je > 5 %
Kelacija katjona dokazuje se s najviSe 10 % molekula mase vece od
1 500 daltona i odgovaraju¢om analitickom metodom kojom se
dokazuje kelatna struktura hraniva.
MozZe sadrzati do 55 % hlorida i/ili sulfata.
11.2.13. Magnezijum pidolat |Magnesijum L - pidolat. MozZe sadrzati do 5 % glutaminske Magnezijum
kiseline. Pepeo nerastvorljiv u
_ HCI, ako je > 5 %
11.3.1. |bikalcijum fosfat, @) [kalcijum Kalcijum mono-hidrogen fosfat dobijen iz kostiju ili anorganskih [[Kalcijum

[hidrogen ortofosfat]

izvora (CaHPO4 x nH,0, n=0 ili 2).
Ca/P > 1,2
Moze sadrzavati do 3 % hlorida izrazenog kao NaCl.

Ukupan fosfor
Fosfor nerastvorljiv u
2 %-tnoj limunskoj
kiselini ako je > 10 %
Pepeo nerastvorljiv u
HCI, ako je > 5 %




11.3.2.

Mono-dikalcijum fosfat

Proizvod koji se sastoji od dikalcijum fosfatai monokalcijum
osfata (CaHPO4 x Ca(H2POy4)2 x nH,0, n=0 ili 1).
0,8 <Ca/P <13

Ukupan fosfor
Kalcijum

Fosfor nerastvorljivu
2 %-tnoj limunskoj
kiselini ako je > 10 %

11.3.3.

I:VIono-kaIcijum fosfat; [kalcijum
etrahidrogen diortofosfat]

Kalcijum-bis-dihidrogenfosfat (Ca(H2PO4)2 x nH20, n=0ili 1).
Ca/P <0,9

Ukupan fosfor
Kalcijum

Fosfor nerastvorljiv u
2 %-tnoj limunskoj
kiselini ako je > 10 %

11.3.4.

Tri-kalcijum fosfat trikalcijum
ortofosfat]

Trikalcijum fosfat iz kostiju ili anorganskih izvora (Cas(POs4)2 X
H,O) ili hidroksil-apatid (Cas(PO4);OH).
Ca/P >13

Kalcijum

Ukupan fosfor
Fosfor nerastvorljiv u
2 %-tnoj limunskoj
kiselini ako je > 10 %
Pepeo nerastvorljiv u
HCI, ako je > 5 %

11.3.5.

Kalcijum-magnezijum fosfat

Kalcijum-magnezijum fosfat (CasMg3(POa4)s).

Kalcijum Magnezijum
Ukupan fosfor Fosfor
nerastvorljiv u 2 %-tnoj
limunskoj kiselini ako je
> 10 %

11.3.6.

Defluorinirani fosfat

Proizvod dobijen iz anorganskih izvora, kalcifikovan i termicki
obraden.

Ukupan fosfor
Kalcijum Natrijum
Fosfor nerastvorljivu
2 %-tnoj limunskoj
kiselini ako je > 10 %
Pepeo nerastvorljivu
HCI ako je > 5 %

11.3.7.

Di-kalcijum pirofosfat; [dikalcijum
difosfat]

Dikalcijum pirofosfat (Ca,P,07).

Ukupan fosfor
Kalcijum

Fosfor nerastvorljivu
2 %-tnoj limunskoj
kiselini ako je > 10 %

11.3.8.

Magnezijum fosfat

Proizvod koji se sastoji od jednobaznog i/ili dvobaznog ifili
trobaznog magnezijum fosfata.

Ukupan fosfor

Magnezijum Fosfor
nerastvorljiv u 2 %-tnoj
limunskoj kiselini ako je
> 10 %

Pepeo nerastvorljiv u
HCI ako je > 10 %

11.3.9.

I:Iatrijum-kalcijum-magnezijum
‘osfat

Proizvod koji se sastoji od natrijum-kalcijum-magnezijum fosfata.

Ukupan fosfor
Magnezijum
Kalcijum

Natr jum

Fosfor nerastvorljiv u
2 %-tnoj limunskoj
kiselini ako je > 10 %

11.3.10.

Mono-natrijum fosfat; [natrijum
dihidrogen ortofosfat]

Mono-natrijum fosfat. (NaH,PO,4 x nH,0; n=0, 1 il 2).

Ukupan fosfor
Natrijum

Fosfor nerastvorljiv u
2 %-tnoj limunskoj
kiselini ako je > 10 %

11.3.11.

Di-natrijum fosfat; [dinatrijum
hidrogen ortofosfat]

Di-natrijum fosfat (Na;HPO,4 x nH,0O; n=0, 2, 7 il 12).

Ukupan fosfor
Natrijum

Fosfor nerastvorljiv u
2 %-tnoj limunskoj
kiselini ako je > 10 %

11.3.12.

Tri- natrijum fosfat; [natrijum
ortofosfat]

Tri- natrijum fosfat (Na;PO4x nH,O; n=0, 1/2, 1, 6, 8 il 12).

Ukupan fosfor
Natrijum

Fosfor nerastvorljivu
2 %-tnoj limunskoj
kiselini ako je > 10 %

11.3.13.

Natrijum pirofosfat; [tetranatrijum
difosfat]

Natrijum pirofosfat (NasP.O7x nH,0O; n=0 il 10).

Ukupan fosfor
Natrijum

Fosfor nerastvorljivu
2 %-tnoj limunskoj
kiselini ako je > 10 %

11.3.14.

Mono-kalijum fosfat; [kalijum
dihidrogen ortofosfat]

Mono-kal jum fosfat (KH2POy).

Ukupan fosfor
Kalijum

Fosfor nerastvorljiv u
2 %-tnoj limunskoj

|[Kiselini ako je > 10 %




11.3.15.

Di-kalijum fosfat; [dikalijum

hidrogen ortofosfat]

Di-kalijum fosfat (K;HPO4 x nH,0; n=0, 3 ili 6).

Ukupan fosfor
Kalijum

Fosfor nerastvorljivu
2 %-tnoj limunskoj
kiselini ako je > 10 %

11.3.16.

Kalcijum natrijum fosfat

Kalcijum natrijum fosfat (CaNaPOy).

Ukupan fosfor
Kalcijum

Natrijum

Fosfor nerastvorljivu
2 %-tnoj limunskoj
kiselini ako je > 10 %

11.3.17.

Mono-amonijum fosfat; [amonijum
dihidrogen ortofosfat]

Mono-amonijum fosfat (NHsH2PO,).

Ukupni azot

Ukupan fosfor
Fosfor nerastvorljiv u
2 %-tnoj limunskoj
kiselini ako je > 10 %

11.3.18.

Di-amonijum fosfat; [diamonijum

hidrogen ortofosfat]

Di-amonijum fosfat ((NH4);HPO,).

Ukupni azot

Ukupan fosfor
Fosfor nerastvorljiv u
2 %-tnoj limunskoj
kiselini ako je > 10 %

11.3.19.

Natrijum tri-polifosfat; [penta

natrijum trifosfat]

Natrijum tri-polifosfat (NasP3010x nH20.n = 0 ili 6)

Ukupan fosfor
NatrijumFosfor

nerastvorljiv u 2 %-tnoj
limunskoj kiselini ako je
> 10 %

11.3.20.

Natrijum magnezijum- fosfat

Natrijum magnezijum-fosfat (MgNaPO,)

Ukupan fosfor
Magnezijum

Natrijum

Fosfor nerastvorljiv u
2 %-tnoj limunskoj
kiselini kad je > 10 %

11.3.21.

Magnezijum hipofosfit

Magnezijum hipofosfit (Mg(H.PO,), x 6H,0).

Magnezijum

Ukupan fosfor
Fosfor nerastvorljiv u
2 %-tnoj limunskoj
kiselini ako je > 10 %

11.3.22.

Dezelatinizirano kostano brasno

Dezelatinizirane, sterilizovane i mljevene kosti iz kojih je izdvojena
mast.

Ukupan fosfor
KalcijumPepeo
nerastvorljiv u HCl kad je
> 10 %

11.3.23.

Kostani pepeo

Mineralni ostaci spaljivanja, sagorijevanja ili uniStavanja gasom
nusproizvoda Zivotinjskog porijekla.

Ukupan fosfor
Kalcijum

Pepeo nerastvorljiv u
HCI ako je > 10 %

11.3.24.

Kalcijum polifosfat

Heterogene smjese kalcijumovih soli kondenzovanih polifosfornih
kiselina opSte formule H, . 2PnOn +1), pri ¢emu ,nll n je manji od
2.

Ukupan fosfor
Kalcijum

Fosfor nerastvorljivu
2 %-tnoj limunskoj
kiselini ako je > 10 %

11.3.25.

Kalcijum dihidrogen difosfat

rMonokalcijudehidrogen pirofosfat (CaH,P.07)

Ukupan fosfor
Kalcijum

Fosfor nerastvorljiv u
2 %-tnoj limunskoj
kiselini ako je > 10 %

11.3.26.

Kiseli magnezijum pirofosfat

Kiseli magnezijum pirofosfat (MgH,P,0O7). Proizveden iz
prociS¢ene fosforne kiseline i pro¢i§éenog magnezijum hidroksida
lli magnezijum oksida ispravanjem vode i kondenzacijom
ortofosfata u difosfat.

Ukupan fosfor
Magnezijum

Fosfor nerastvorljiv u
2 %-tnoj limunskoj
kiselini ako je > 10 %

11.3.27.

Dinatrijum dihidrogen difosfat

Dinatrijum dihidrogen difosfat (Na;H2P207).

Ukupan fosfor
Kalcijum

Fosfor nerastvorljivu
2 %-tnoj limunskoj
kiselini ako je > 10 %

11.3.28.

Trinatrijum difosfat

Trinatrijum monohidrogen difosfat
(bezvodni: NazHP,07; monohidrat: NazHP,O7 x nH,O; n =0, 1 ili
9).

Ukupan fosfor
Natrijum

Fosfor nerastvorljiv u
2 %-tnoj limunskoj
kiselini ako je > 10 %

11.3.29.

Natrijum polifosfat [natrijum

heksametafosfat]

Heterogene smjeSe natrijumovih soli linearno kondenzovanih
polifosfornih kiselina opste formule H, + 2PnOgn + 1), pri emu ,nll
nije maniji od 2.

Ukupan fosfor
Natrijum

Fosfor nerastvorljivu
2 %-tnoj limunskoj
kiselini ako je > 10 %

11.3.30.

Trikalijum fosfat

Trikamum monofosfat (KsPO4 x NH,O (n=0,1, 3,7 il 9).

Ukupan fosfor Kalijum
Fosfor nerastvorljiv u




2 %-tnoj limunskoj
kiselini ako je > 10 %

11.3.31. Tetrakalijum difosfat Tetrakalijum pirofosfat (K4P207xnH2) pri éemu je n=0,1 2, ili 3). Ukupan fosfor Kalijum
Fosfor nerastvorljiv u
2 %-tnoj limunskoj
_ kiselini ako je > 10 %
11.3.32. Pentakalijum trifosfat Pentakalijum tripolifosfat (KsP3O1o). Ukupan fosfor
Kalijum
Fosfor nerastvorljivu
2 %-tnoj limunskoj
kiselini ako je > 10 %
11.3.33. Kalijum polifosfat Heterogene smjeSe kalijumovih soli linearno kondenzovanih [[Ukupan fosfor Kalijum
polifosfornih kiselina op$te formule H, + 2PnOan + 1), pri €emu ,nll n |[Fosfor nerastvorljiv u
je manji od 2. 2 %-tnoj limunskoj
kiselini ako je > 10 %
11.3.34. Kalcijum natrijum polifosfat Kalcijum natrijum polifosfat Ukupan fosfor
Natrijum
Kalcijum
Fosfor nerastvorljiv u
2 %-tnoj limunskoj
kiselini ako je > 10 %
11.4.1. Natrijum hlorid Natrijumhlorid (NaCl) ili proizvod dobijen isparavanjem i Natrijum
kristalizacijom iz rasola (zasiéen ili osiromasen drugim [[Pepeo nerastvorljivu
postupkom) (vakumska so) ili isparavanjem morske vode (morska [[HCI ako je > 10 %
Jso i solarna so) ili mljevenjem kamene soli.
11.4.2. Natrijum bikarbonat [natrijum Natrijum bikarbonat (NaHCOs). Natrijum
hidrogenkarbonat] Pepeo nerastvorljiv u
HCI ako je > 10 %
11.4.3. Natrijum /amonijum (bi)karbonat  |Proizvod dobijen pri proizvodnji natrijum karbonata i natrijum ([Natrijum
[natrijum/amonijum bikarbonata, sa tragovima amonijum bikarbonata (amonijum Pepeo nerastvorljiv u
(hidrogen)karbonat] bikarbonat najviSe 5 %). HCI ako je > 10 %
11.4.4. Natrijum karbonat Natrijum karbonat (Na,COs3). Natrijum
Pepeo nerastvorljivu
HCI ako je > 10 %
11.4.5. Natrijum seskvikarbonat Natrijum seskvikarbonat (NazH(COg)y). Natrijum
[trinatrijum hidrogen dikarbonat] Pepeo nerastvorljiv u
HCI ako je > 10 %
11.4.6. Natrijum sulfat Natrijum sulfat (Na,SOy). Natrijum
MoZe sadrzati do 0,3 % metionina. Pepeo nerastvorljiv u
HCI ako je > 10 %
11.4.7. Natrijumove soli organskih Natrijumove soli jestivih organskih kiselina sa najmanje 4 atoma Natrijum, organska
kiselina ®® uglien ka. kiselina
11.4.8 Natrijum glukonat Natrijumova so glukonske kiseline, koja se obi¢no izrazava kao Natrijum
Na(CeH1107), i njeni hidratni oblici. Pepeo
nerastvorljiv u HCI,
ako je > 10 %
11.5.1. Kalijum hlorid Kalijumhlorid (KCI) ili proizvod dobijen mljevenjem prirodnih izvora |Kalijum
kalijumhlorida. Pepeo nerastvorljiv u
_ HCI ako je > 10 %
11.5.2. Kalijum sulfat Kalijum sulfat (KoSOy). Kalijum
Pepeo nerastvorljiv u
_ HCI ako je > 10 %
11.5.3. Kalijum karbonat Kalijum karbonat (K,CO3). Kalijum
Pepeo nerastvorljiv u
_ HCI ako je > 10 %
11.5.4. Kalijum bikarbonat [kalijum Kalijum bikarbonat (KHCO3). Kalijum
hidrogen karbonat] Pepeo nerastvorljiv u
HCI ako je > 10 %
11.5.5. Kalijumove soli organskih Kal jumove soli jestivih organskih kiselina sa najmanje 4 atoma [[Kalijum
kiselina 4 © uglien ka. Organska kiselina
11.5.6. Kalijum pidolat Kalijum L-pidolat (CsHsKnO3). Moze sadrzati do 5% glutaminske |Kalijum
kiseline. Pepeo nerastvorljiv u
HCIl ako je > 5 %
11.6.1. [Sumporni prah Prah dobijen iz prirodnih naslaga minerala. Proizvod se dobija i u [[Sumpor
rafineriji nafte uobi€ajenim postupcima proizvodnje sumpora.
11.7.1. |Atapulgit Prirodni magnezijum-aluminijum-smcijum mineral. rI\/Iagnezijum
11.7.2. Kvarc Mineral koji se prirodno nalazi u prirodi i dobija mljevenjem izvora
kvarca.
Moze sadrzati do 0,1 % pomoc¢nih supstanci za mljevenje.
11.7.3. Kristobalit Smcijum dioksid (SiO) koji se dobija rekristalizovanjem kvarca.
JMozZe sadrzati do 0,1 % pomoc¢nih supstanci za mljevenje.
11.8.1. JAmonijum sulfat IAzot izrazen kao sirovu

monijum sulfat (NH,).SO,) dobijen hemijskom sintezom.
MozZe biti u obliku vodenog rastvora.

bjelancevinu
ISumpor




11.8.3. monijumove soli organskih JAmonijumove soli jestivih organskih kiselina sa najmanje 4 atoma ||Azot izraZen kao sirovu
kiselina uglienika. bjelanéevinu
rgansku kiselinu
11.8.4. IAmonijum laktat IAmonijum laktat (CH3CHOHCOONHy4). Uklju€uje amonijum laktat [|Azot izrazen kao sirovu
groizveden fermentacijom sa Lactobacillus delbrueckii ssp. bjelancevinu
ulgaricus, Lactococcus lactis ssp., Leuconostoc mesenteroides, (|Sirovi pepeo
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus spp., |Kalijum ako je >1,5%
ili Bifidobacterium spp., koji sadrzi najmanje 44 % azota izrazenog [[Magnezijum ako je >
kao sirove proteine. 1,5%
Moze sadrzati do 2% fosfora, 2 % kalijuma, 0,7 % magnezijuma, ([Natrjum ako je >1,5%
2 % natrijuma, 2% sulfata, 0,5 % hlorida, 5 % $ecera i 0,1 %
Jsilikonskog sredstva protiv pjenjenja.
11.8.5. IAmonijum acetat monijum acetat (CH;COONH4) u vodenomrastvoru sa  [lAzot izrazen kao sirovu
sadrzajem amonijum acetata od najmanje 55 %. bjelancevinu
11.9.1. Grit kremena [za zeludac] Proizvod dobijen drobljenjem prirodnog minerala u obliku Sljunka. eliCinu Cestica
11.9.2. Crveni kamen (red stone) [za Proizvod  dobijen  droblienjem i mljevenjem  proizvoda [[Veli€inu Cestica
Zeludac] Jsagorjevanjem gline. Vlagu ako je >2 %

MUz naziv ili umjesto naziva moZe se navesti vrsta izvora.

() Moze se stavljati na trzite i upotrebljavati do 30. maja 2028. godine

@) Naziv se mora izmijeniti ili dopuniti podatkom o masnoj i/ili organskoj kiselini, zavisno od slu¢aja

) Time se ne iskljuéuje moguénost razvrstavanja odredenih soli organskih kiselina u dodatke hrani za Zivotinje
() Uz naziv se mora dodati upotrijebljena aminokiselina ili izvor aminokiselina.

) U naziv se moZe navesti vrsta proizvodnog postupka.

() Uz naziv se prema potrebi mora dodati izraz ,,od kostiju”.

@) Natrijum citrati mogu se stavljati na trziste i upotrebljavati do 30.maja 2028. godine

©) Kalijevi citrati mogu se stavljati na trZiste i upotrebljavati do 30. maja 2028. godine.

12. PROIZVODI | SUPROIZVODI DOBIJENI FERMENTACIJOM UZ POMOC MIKROORGANIZAMA

Hraniva ciji broj pocinje s ,12.1.” proizvodi su fermentacije dobijeni od cijelih mikroorganizama ili njihovih dijelova. Hraniva €iji broj po€inje
s ,12.2.” suproizvodi su fermentacije koji se uglavnom sastoje od mikrobne biomase, a hraniva ¢iji broj po€inje s ,,12.3” ostali su suproizvodi
fermentacije.
Hraniva ¢&iji broj pocinje s ,12.1.” ili ,12.2” mogu sadrzati do 0,3 % sredstava protiv pjenjenja, 1,5 % sredstava za filtriranje/bistrenje i 2,9
% propionske kiseline. Hraniva &iji broj pocinje s ,12.3” mogu sadrzati do 0,6 % sredstava protiv pjenjenja, 0,5 % sredstva za spreavanje
talozenja i 0,2 % sulfita.
Svi mikroorganizmi (uklju€ujuci spore sposobne za klijanje) koji se koriste za fermentaciju moraju se inaktivirati tako da u hranivu ne budu
prisutni zivi mikroorganizmi.
Hraniva iz ovog poglavlja koja su proizvedena od genetski modifikovanih mikrooganizama moraju biti u skladu s Uredbu o uslovima i
nacinu kori§¢enja geneti¢ki modifikovane hrane ili hrane za Zivotinje ("Sl.list CG", br. 9/2019 )

Broj I Naziv [ Opis Obavezno oznaditi
12.1.5. Inaktivirani kvasci [Inaktivirani pivskif|Cijeli kvasci (" i njihovi dijelovi @ dobijeni iz||Vlagu, ako je < 75 % ili > 97 %
kvasac] Saccharomyces bayanus, Saccharomyces cerevisiae,|[Ako je vlaga < 75 %:
Saccharomyces pastorianus, Saccharomyces|fsirove proteine
carlsbergensis, Kluyveromyces lactis, Kluyveromyces|[Propionska kiselina ako je > 0,5
imarxianus, Metschnikowia pulcherrima, Metschnikowia||%
fructicola, Torulaspora delbrueckii, Cyberlindnera jadini (%
Saccharomycodes ludwigii, Wickerhamomyces anomalus,
Debaryomyces hansenii, Pichia guilliermondii, Yarrowia
lypolitica ili Brettanomyces ssp. na supstratu/ hranjivoj
podlozi koji se sastoje od izvora ugljenika uglavnom biljnog
porijekla, izvora zota biljnog ili hemijskog porijekla,
vitamina i minerala.
Proizvod fermentacije dobijen uzgojem Aspergillus oryzae,|[Sirovi proteeini
Paecilomyces varioti ili Trichoderma viride na supstratimal| Sirovi pepeo propionskal
uglavnom biljnog porijekla, kao $to su melasa, Secernilkiselina, ako je > 0,5 %
sirup,alkohol, ostaci od destilacije, Zitarice i proizvodi koji
sadrze Skrob, voéni sok, surutka, mlijeéna kiselina, Secer,
hidrolizirana biljna vlakna i fermentacijske hranjive|
supstance, kao $to su amonijak ili mineralne soli.

12.1.9. Jednocelijski proteini iz gljiva 4)

12.1.10. Proizvod dobijen fermentacijom pomocu kulture Bacillus |[Sirove proteine

Proizvod dobijen od bakterije
suptilis uzgojene na supstratima veéinom biljnog porijekla, ||Sirovi pepeo

Bacillus suptilis, bogat proteinama

destilacije, Zitarice i proizvodi koji sadrze skrob, vo¢ni sok,||%
surutka, mlijeCna kiselina, Secer, hidrolizovana biljna
vlakna i fermentacijske hranjive supstance kao $to su
lamonijak ili mineralne soli. Proizvod moze biti suSen.

(M@ a kao Sto su melasa, Secerni sirup, alkohol, ostaci od ’T’ropionsku kiselinu ako je >0,5




12.1.12.

Proizvodi od kvasca

Ivai kvasci 32 i njihovi djelovi 1 dobijeni razbijanjem iili[Vlagu ako je < 78% ili >97% Akd
rakcionisanjem celija kvasca iz Saccharomycesffje viaga <75%, sirove
cerevisiae, Saccharomyces carlsbergensis,[proteine

Kluyveromyces lactis, Kluyveromyces fragilis, TorulasporalfPropionsku kiselinu ako je > 0,5
delbrueckii, Cyberlindnera jadinii (3), Saccharomyces|%

uvarum, Saccharomyces ludwigii ili Brettanomyces
ssp.uzgojenim na supstratima veéinom biljnog porijekla, a
kao Sto su melasa, $eéerni sirup, alkohol, ostaci od
destilacije, Zitarice i proizvodi koji sadrze skrob, voéni sok,
surutka, mlijeCna kiselina, Secer, hidrolizovana biljna
viakna i fermentacijske hranjive supstance kao Sto su
lamonijak ili mineralne soli.

12.1.13

Jednocelijski proteini iz bakterija
4

Proizvodi od proteina dobijeni fermentacijom s bakterijamal[Sirovi proteini
na supstratu/hranjivoj podlozi koji se sastoje od metanola|[Sirovi pepeo
(fermentisani Methylophilus methylotrophus) ili prirodnog
gasa (fermentirani s  Methylococcus  capsulatus,
lAlcaligenes  acidovorans,  Aneurinibacillus dan/cus‘

)

(prethodno poznat kao Bacillus brevis) i/ili Bacillus firmus
kao izvora ugljenika, izvora azota biljnog ili hemijskog

porijekla, vitamina i minerala.

12.1.14.

Inaktivirane bakterije i njihovi
djelovi ¥

Cijele bakterije ili njihovi dijelovi (1), dobijeni iz|[Sirovi pepeo
Bifidobacterium spp., Lactobacillus acidophilus,
Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus,
Lacticaseibacillus casei, Limosilactobacillus fermentum
(prethodno poznat kao Lactobacillus fermentum),
Lacticaseibacillus paracasei (prethodno poznat kao
Lactobacillus paracasei), Lactiplantibacillus plantarum
(prethodno poznat kao Lactobacillus plantarum),
Limosilactobacillus  reuteri  (prethodno poznat kao|
Lactobacillus reuteri), Lacticaseibacillus rhamnosus
(prethodno poznat kao Lactobacillus rhamnosus),
Lactobacillus helveticus ili Streptococcus thermophiles ili
drugih vrsta bakterija koje su odobrene kao dodaci hrani
za Zivotinje, fermensirani na supstratu/ hranjivoj podlozi
koji se sastoje od izvora ugljenika uglavnom biljnog
podrijekla, izvora azota biljnog ili hemijskog podrijekla,
vitamina i minerala.

12.2.8.

12.2.9.

Bakterjjska biomasa bogata
bjelanélevinamemg 9

Suproizvodi bogati proteinima dobijeni tokom proizvodnje|[Sirovi proteini
laminokiselina, vitamina, organskih kiselina, enzima i/ili||Sirovi pepeo
njihovih soli, dobijeni fermentacijom s Bacillus coagulans,
Bacillus subtilis, Bacillus velezensis, Bacillus licheniformis,
Bacillus smithii, Corynebacterium casei, Corynebacterium
glutamicum,  Corynebacterium melassecola, Ensifer{
adhaerens, Enterococcus faecium, Escherichia coli K12 il
Lactobacillaceae na supstratu/ hranjivoj podlozi koji se
sastoje od izvora ugljenika uglavnom biljnog podrijekla,
izvora azota bilinog ili hemijskog podrijekla, vitamina i
minerala. Proizvod moze biti hidroliziran

[Biomasa ghivar’

12.3.1.

Suproizvodi bogati proteinima dobijeni tokom proizvodnje||Sirove proteine
proizvoda kao $to su enzimi, vitamini i/ili organske kiseline,||Sirovi pepeo

dobijeni fermentacijom s Ashbya gossypii, Aspergillus|
niger, Aspergillus tubingensis, Aspergillus sojae,
Neurospora intermedia, Neurospora tetrasperma,
Trichoderma viride, Trichoderma longibrachiatum ili

Trichoderma reesei na supstratu/hranjivoj podlozi koji se|
sastoje od izvora ugljenika uglavnom biljnog porijekla,
izvora azota biljnog ili hemijskog porijekla, vitamina i
minerala

Vinasa [Kondenzovani melasni trop] (Suproizvodi  dobijeni  tokom _ industrijske  prerade|[Sirovi proteini Supstrat i, prema

mosta/sladne  tteCnosti  koji nastaju  fermentacijskimflootrebi, oznaku proizvodnog
postupcima uz pomo¢ mikroorganizama, npr. pri proizvodnjiliprocesa

alkohola, organskih kiselina ili kvasca. Sastoje se od

teCne/kaSaste frakcije  dobijene nakon odvajanjal

‘ermentiranog mosta/sladne te¢nosti. Mogu sadrzatii i mrtve

celije i/ili dijelove mrtvin  ¢éelija™  mikroorganizama

upotrijeblienih za fermentaciju.

12.3.2.

Suproizvodi iz proizvodnje (soli)
laminokiselina )

|1Suproizvodi iz proizvodnje aminokiselina i njihovih soli[fSirovi proteini
ermentacijom s Escherichia coli K12, Corynebacterium|[Sirovi pepeo
casei, Corynebacterium glutamicum ili Corynebacterium)

Imelassecola na supstratu/hranjivoj podlozi koji se sastoje|

od izvora ugljenika uglavnom biljnog porijekla, izvora azota

bilinog ili hemijskog porijekla, vitamina i minerala

12.3.3.

[Suproizvodi iz proizvodnje enzima
(4)

Suproizvodi iz proizvodnje enzima fermentacijom s||Sirove proteine
IAspergillus niger, Aspergillus tubingensis, Aspergillus|Sirovi pepeo
oryzae, Aspergillus sojae, Neurospora intermedia,

Trichoderma longibrachiatum, Trichoderma viride ili




Trichoderma reesei na supstratu/hranjivoj podlozi koji se|
sastoje od izvora ugljenika biljnog porijekla, izvora azota

biljnog ili hemijskog porijekla, vitamina i minerala

proizvodnje glukono-delta-laktona,
bogat glukonskom kiselinom ¢

delta-laktona dobijenog fermentacijom s Gluconobacte
oxydans ili Aspergillus niger. Sadrzi najmanje 50 %

glukonske kiseline.

12.3.4. Bakterijski proizvod bogat Proizvod koji sadrzi 3-hidroksibutirat i 3-| h|drok5|valerat Butirat
lihidroksibutiratom dobijene fermentacijom s Cupriavidus necator, i neZ
po bakterijsko proteinsko brasno preostalo od bakterua
koriStenih za proizvodnju i smjese za fermentaciju.
12.3.5. Bakterijski proizvod bogat Proizvod bogat amonijum laktatom (CH3CHOHCOONH4)||Azot
amonijevim laktatom® dobijen fermentacijom s Lactobacillus delbrueckii ssp.|[Sirovi pepeo
bulgaricus i  drugim  bakterjama iz  porodice|[Kalijum, ako je > 1,5 %
Lactobacillaceae i sa Lactococcus lactis, Leuconostoc|[Magnezijum ako je > 1,5 %
mesenteroides,  Streptococcus  thermophiles  ili|Natrijum, ako je > 1,5 %
Bifidobacterium spp. koji sadrzi najmanje 5,6 % azota.
12.3.6. [Suproizvod dobijen tokom Tecni suproizvod iz kristalizacije prehrambenog glukono-{|Glukonska kiselina

() Naziv upotrijebljen za soj kvasca moze se razlikovati od nau¢ne taksonomije. Zbog toga mogu se upotrebljavati i sinonimi navedenih sojeva

kvasca.

() Dijelovi znadi bilo koje rastvorljive ili nerastvorljive frakcije mikroorganizma, ukljugujuci dijelove membrane ili unutrasje dijelove celije.

©) Ne smiju se uzgajati na n-alkanima (Uredba o blizim zahtjevima za stavljanje na trZiste hrane za Zivotinje)

4) Uz naziv hraniva mora se navesti vrsta/vrste mikroorganizama te se moze dodati rije¢ ,inaktiviran” (tj. ,naziv kako je naveden u katalogu”
+ ,naziv vrste”; primjeri: i. ,jednocelijske bjelancevine iz Methylococcus capsulatus”, ii. ,inaktivirani Lactobacillus acidophilus”).

Hraniva iz ovog poglavlja koja sadrZze nusproizvode Zivotinjskog porijekla moraju ispunjavati

13. RAZNO

zahtjeve za zdravstvena pravila za

nusproizvode Zivotinjskog porijekla i od njih dobijene proizvode koji nisu namijenjeni ishrani ljudii utvrdivanju pravila za spre€avanje,
kontrolu i iskorjenjivanje odredenih transmisivnih spongiformnih encefalopatija, a na njihovu se upotrebu mogu primjenjivati ograni¢enja
u skladu s pravilima za spre€avanje, kontrolu i iskorjenjivanje odredenih transmisivnih spongiformnih encefalopatija.

[Broi I Naziv Opis [Obavezno oznaéiti
13.1.1. |Proizvodi pekarstva i industrije tjestenina ([Proizvodi dobijeni za vrijeme i iz proizvodnje hljeba, (|Skrob
keksa, vafla ili tjestenine. Mogu biti i osuseni. Ukupni Secer izrazen kao saharoza
Sirovu mast, ako je > 5 %
13.1.2. ||Proizvodi poslasti¢arske industrije Proizvodi dobijeni za vrijeme i iz proizvodnje [|Skrob
poslastica i kola¢a. Mogu biti i osuseni. Ukupni Secer izraZzen kao saharoza
Sirovu mast, ako je > 5 %
13.1.3. ||[Proizvodi dobijeni tokom proizvodnje Sirovine ili proizvodi koji su namijenjeni za ishranul[Sirove proteine, ako su > 10 %
zitnih pahuljica ljudi ili za koje se moze razumno ocekivati da ih ljudi |[Sirova viakna
mogu konzumirati, u preradenim, djelimi¢no Sirova ulja/masti, ako su > 10 %
preradenim ili nepreradenim oblicima. Mogu biti i ||Skrob, ako je > 30 %
osuseni. Ukupni Secer, izrazen kao saharoza,
I[ lako je > 10 %
13.1.4. |Proizvodi industrije slatkiSa Proizvodi dobijeni za vrijeme i iz proizvodnje slatkiSa, ||Skrob
ukljucujuéi Cokoladne proizvode. Mogu biti i osuSeni. ||Sirovumast, ako je > 5 %
Ukupni Secer, izraZzen kao saharoza
13.1.5. ||Proizvodi industrije sladoleda Proizvodi dobijeni tokom proizvodnje sladoleda. [[Skrob
Mogu biti i osuseni. Ukupni Secer, izrazen kao saharoza
Sirovu mast
13.1.6. |Proizvodi i nusproizvodi dobijeni tokom ||Proizvodi dobijeni tokom prerade svjezeg voca i|[Skrob
prerade svjezeg voc¢a i povréa (1) povréa  (ukljudujuéi  lupine, cijele  komade|Sirova viakna
océa/povréa i njihove mjesavine). Mogu biti osuseni ili[[Sirovu mast, ako je > 5 %
zamrznuti. Pepeo nerastvorljiv u HCI, ako je
> 3,5 %
13.1.7. |Proizvodi dobijeni tokom prerade bilja('” [[Proizvodi dobijeni pri zamrzavaniju ili suSenju cijelih |[Sirova viakna
biljaka ili njihovih dijelova.
13.1.8. ||Proizvodi dobijeni tokom prerade Proizvodi dobijeni pri zamrzavanju ili suSenju |Sirove proteine, ako su > 10 %
mirodija i zagina('" mirodija i zadina ili njihovih dijelova. Sirova vlakna
Sirova ulja/masti, ako su > 10 %
Skrob, ako je > 30 %
Ukupni $ecer izraZzen kao saharoza,
ako je > 10 %
13.1.9. ||Proizvodi dobijeni tokom prerade Proizvodi  dobijeni kod droblienja, mljevenja, [|Sirova viakna
aéinskog i ljekovitog bilja (') zamrzavanja ili suSenja zacinskog i ljekovitog bilja ili
njihovih dijelova.
13.1.10||Proizvodi dobijeni tokom industrijske Proizvodi dobijeni preradom krompira. Mogu biti  [[Skrob
prerade krompira osusSeni ili zamrznuti. Sirova vlakna
Sirovu mast, ako je > 5 %
Pepeo nerastvorljiv u HCI, ako je
> 3,5 %




13.1.11||Proizvodi i nusproizvodi dobijeni tokom [|Sirovine iz proizvodnje sosa koje su namijenjene za ||Sirovu mast
proizvodnje sosa ishranu ljudi ili za koje se moze razumno ocekivati
da ih ljudi mogu konzumirati u preradenim,
djelimiCno preradenim ili nepreradenim oblicima.
Mogu biti i osuSeni.
13.1.12||Proizvodi i nusproizvodi dobijeni tokom [Proizvodi i nusproizvodi dobijeni tokom industrijske |[Sirovu mast

industrijske proizvodnje delikatesnih
grickalica

proizvodnje delikatesnih grickalica — cipsa od
krompira, grickalica na bazi krompira i/ili Zitarica,
(direktno ekstrudirani, na bazi tijesta i peletirane
grickalice) i ora$asti plodovi.

13.1.13

Proizvodi dobijeni tokom industrijske
proizvodnje gotovih jela

Proizvodi dobijeni tokom proizvodnje gotovih jela.
Mogu biti i osuSeni.

Sirovu mast, ako je > 5 %

13.1.14

Biljni nusproizvodi dobijeni tokom
proizvodnje jakih alkoholnih pi¢a

Cvrsti proizvodi od biljaka (ukljudujuci bobice i
siemenke poput anisa), koji nastaju nakon
maceracije tih biljaka u alkoholnom rastvoru ili nakon
isparavanja alkohola/destilacije, ili jednog i drugog,
kod pripremanja aroma za proizvodnju jakih
alkoholnih pi¢a. Ostaci alkohola u tim proizvodima
moraju se izdvojiti destilacijom.

Sirove proteine, ako su > 10 %
Sirova vlakna
Sirova ulja/masti, ako su > 10 %

13.1.15||Sto€no pivo Proizvod dobijen tokom proizvodnje piva, koji je ||Sadrtzaj alkohola
neprihvatljiv kao pi¢e za ljudsku ishranu. \Vlagu ako je < 75%
13.1.16|[Slatko aromatizzovano pice Proizvod industrije bezalkoholnih pi¢a dobijen tokor|[Ukupni Secer izraZzen kao saharoza

proizvodnje pi¢a slatkog ukusa ili neupakiranih pi¢d
koja se ne stavljanju na trziste. Mogu biti
koncentrovani ili osuseni.

\Vlagu ako je >30%

13.1.17|[Voéni sirup Proizvod industrije vo¢nog sirupa dobijen tokom ([[Ukupni $ecer izraZzen kao saharoza
proizvodnje voénog sirupa namijenjenog ishrani ljudi. |Vlagu ako je > 30%
13.1.18||Slatki aromatizovani sirup Proizvod industrije sirupa slatkog ukusa dobijen|[Ukupni Secer izraZzen kao saharoza

tokom proizvodnje sirupa ili od neupakovanog sirupa
koji se ne stavlja na trziSte. Mogu biti koncentrovani
ili osuSeni.

\Vlagu ako je >30%

13.1.19

KoriStena biljna ulja iz fabrika hrane

Biljna ulja koja su subjekti u poslovanju s hranom u
skladu sa Zakonom o bzbjednosti hrane, koristili za
kuvanje i koja nisu bila u dodiru s mesom,
Zivotinjskom masti, ribom ili akvati¢nim Zivotinjama

\Vlagu, ako je > 1 %

13.2.1. |[Karamelizovani Secer Proizvod dobijen kontrolisanim zagrijavanjem svih |Ukupni Secer, izraZen kao saharoza
rsta Secera.
13.2.2. ||Grozdani Secer Grozdani Secer (dekstroza) dobija se nakon hidrolizg
skroba i sastoji se od ociS¢ene, kristalizovang
lukoze, sa kristalnom vodom ili bez nje.
13.2.3. |[Voéni Secer Vocni Secer (fruktoza) kao ociSc¢en kristalni prah.
Dobija se iz glukoze u glukoznom sirupu
primjenom glukozne izomeraze i inverzijom saharoze|
13.2.4. ||Glukozni sirup Glukozni  sirup je ociS¢eni i koncentrovan [[Vlaga, ako je > 30 %
odeni rastvor hranjivih saharida dobijenih hidrolizom
iz skroba. Moze biti osusen.
13.2.5. ||Glukozna melasa Proizvod dobijen tokom rafinisanja glukoznog sirupa. [[Ukupni Sec¢erm izrazen kao saharozal
13.2.6. I'Ksiloza [Secer ekstrahovan iz drveta.
13.2.7. |[Laktuloza Polusintetski disaharid, (4-O-D-galaktopiranozil-D-

fruktoza), dobijen iz laktoze izomerizacijom glukoze
u fruktozu. Prisutna u termicki obradenom mlijeku i
mlije€nim proizvodima.




13.2.8. ||Glukozamin (hitozamin) @ minoSecer, (monosaharid), koji je sastavni dio [[Natrijum ili kalijum, zavisno o slu¢aju
strukture polisaharida hitozana i hitina. Dobija se
hidrolizom egzoskeleta rakova i drugih zglavkara ili

ermentacijom Zzitarica poput kukuruza ili pSenice.

i3.2.9. Ksilooligosaharidi Lanci molekula ksiloze povezanih 1-4 vezama sa|[Vlagu, ako je > 5%
stepenom polimerizacije od 2 do 10 i proizvedenih
lenzimskom hidrolizom raznih sirovina bogatih
hemicelulozom.

13.2.10{[Gluko-oligosaharidi Proizvod dobijen fermentacijom ili hidrolizom i/ili |Vlagu, ako je > 28%

izicko termickom obradom polimera glukoze,
glukoze, saharoze i maltose.

13.2.11|[Fruktooligosaharidi Proizvod dobijen od 3ecera iz $eerne repe ili $e¢erne Vlagu, ako je >28 %
trske enzimskim postupkom ili fizickom obradom svjeze
uzgojene trave za ispasu.

13.2.12|[Trehaloza Neredukovani disaharid koji se sastoji od dvije grupe Trehalozu.ako je. <98,0 % (na
glukoze povezanih a-1,1-glukozidnom vezom. Proizvodi se[Pezvodnoj PsnOVl), .
lenzimskim procesom u vise koraka iz skroba pretvorenog viagu, ako je > 11,0 %
u tecnost.

13.3.1. |[Skrob © Skrob. [Skrob

13.3.2. |[skrob®Prezelatinizovani Pr0|zvod koji se sastoji od skroba koji je ekspandiran ||Skrob
termlckom obradom.

13.3.3. |Mjesavina ® skroba Pr0|zvod koji se sastoji od prirodnog il |[Skrob
modifikovanog jestivog skroba dobijenog iz raznih
biljnih izvora.

13.3.4. [Hidrolizovana @ skrobna pogaéa Proizvod filtracije tenosti kod hidrolize skroba, koji ~ [[Vlaga, ako je < 25 % ili > 45 %
se sastoji od proteina, skroba, polisaharida, masti, IAko je vlaga < 25 %:
ulja i pomoc¢nih supstanci za filtraciju (npr. —  sirovu mast
dijatomejske zemlje, vlakna drveta). — sirove proteine

13.3.5. |[Dekstrin Dekstrin je djelimi¢no hidrolizovan skrob nastao pod
uticajem kiseline.

13.3.6. |[Maltodekstrin Maltodekstrin je djelimi¢no hidrolizovan skrob.

13.4.1. |[Polidekstroza Nasumice povezani polimeri glukoze nastali
termickom polimerizacijom D-glukoze.

13.5.1. ||Polioli @ Proizvodi dobijeni hidrogenizacijom ili fermentacijom,

a sastoje se od redukovanih mono-, di- i
oligosaharida ili polisaharida.

13.5.2. |[lsomalt Secerni alkohol dobijen iz saharoze nakon enzimske

_ konverzije i hidrogenizacije.

13.5.3. [[Manitol 2 Proizvod dobijen hidrogenizacijom ili fermentacijom,
a sastoji se od redukovane glukoze i/ili fruktoze.

13.5.4. [[Ksilitol 2% Proizvod dobijen hidrogenizacijom i fermentacijom
ksiloze.

13.5.5. |[Sorbitol @ Proizvod dobijen hidrogenizacijom glukoze.

13.6.1. [[Kisela ulja iz hemijskog rafinisanja © Proizvod dobijen tokom otkiseljavanja ulja i masti|[Sirovu mast
biljnog ili Zivotinjskog porijekla pomoc¢u baze, nakon|Vlagu ako je > 1 %
Cega slijedi zakiseljavanje i izdvajanje vodene faze;
sadrzi slobodne masne kiseline, ulja, masti i prirodne
sastojke sjemena, plodova ili zivotinjskih tkiva kao
Sto su mono- i digliceridi, sirovi lecitin i vlakna.

13.6.2. |[Masne kiseline esterifikovane Gliceridi dobijeni esterifikacijom glicerola masnim |Vlagu akoje>1 %

glicerolom?8 kiselinama. Mogu sadrzati do 50 ppm nikla iz [|Sirovu mast
hidrogenizacije. Nikl ako je > 20 ppm

13.6.3. |[Mono-, di-i trigliceridi masnih kiselina ® [|Proizvod koji se sastoji od smje$a mono, d|- i Sirovu mast
triestera glicerola i masnih kiselina. Nikl ako je > 20 ppm
MozZe sadrzati manje koli¢ine slobodnih masmh
kiselina i glicerola.

Moze sadrzati do 50 ppm nikla iz hidrogenizacije.

13.6.4. |[Soli masnih kiselina %% Proizvod dobijen reakcijom masnih kiselina sa|[Sirovu mast (nakon hidrolize)
najmanje Cetiri atoma ugljenika sa kalcijumovim, [[Viagu
magnezijumovim, natrijumovim ili  kalijumovim||Ca ili Na ili K ili Mg (zavisno o
hidroksidima, oksidima ili solima. slucaju)

MozZe sadrzati do 50 ppm nikla iz hidrogenizacije. Nikl ako je > 20 ppm

13.6.5. |Destilati masnih kiselina iz fizickog Proizvod dobijen tokom otkiseljavanja ulja i masti|[Sirovu mast

rafinisanja ) bilinog ili zivotinjskog porijekla destilacijom; sadrzi|Vlagu ako je > 1 %
slobodne masne kiseline, ulja i masti i prirodne
sastojke sjemena, plodova ili Zivotinjskih tkiva kao
Sto su mono- i digliceridi, steroli i tokoferoli.
13.6.6. |[Sirove masne kiseline nastale cijepanjem|Proizvod dobijen cijepanjem ulja/masti. Po definiciji[[Sirovu mast
(3) (6) se sastoji od sirovih masnih kiselina Cs-C24, alifatskih, [[Vlagu ako je > 1 %
linearnih, monokarboksilnih, zasi¢enih i Nikl ako je > 20 ppm
hezasi¢enih. Moze sadrzati do 50 ppm nikla iz
hidrogenizacije.
13.6.7. |[Ciste, destilovane masne kiseline nastale"Proizvod dobijen destilacijom sirovih masnih kiselina Sirovu mast




|[tkiva kao Sto su mono- i digliceridi, lecitin i viakna.

13.6.9.

sterifikovanih organskim kiselinama 9 ©

ieMono- i digliceridi masnih kiselina

Mono- i digliceridi masnih kiselina sa najmanje Cetiri
atoma ugljenika, esterifikovanih organskim
kiselinama

Sirovu mast

13.6.10

||Saharozni esteri masnih kiselina®

Esteri saharoze i masnih kiselina.

Ukupni Secer, izrazen kao saharoza
Sirovu mast

13.6.11

Saharogliceridi masnih kiselina @

Smje$a estera saharoze i mono- i diglicerida masnih
kiselina

Ukupni Secer, izraZzen kao saharoza
Sirovu mast

13.6.12

Palmitoilglukosamin

(Organski spoj masti prisutan u korijenju mnogih biljaka a
narocito u vecini mahunarki. Dobija se adsilacijom D
glukozamina palmitinskom kiselinom.

MoZe sadrzati do 0,5% acetona.

lagu ako je >2 %
Sirovu mast

13.6.13

Soli laktilata masnih kiselina

Negliceridni estri masnih kiselina. Proizvod moze biti
kalcijumova, magnezijumova, natrijumova ili kalijumova
so masnih kiselina esterifikovanih mle€nom kiselinom.
Moze sadrzati soli slobodnih masnih kiselina i
mlijenu kiselinu.

Sirovu mast  Vlagu

ako je > 1%

Nikl ako je > 20 ppm

Ca ili Na ili K ili Mg zavisno od
slucaju

13.6.14

Palmitoiletanolamid

Lipidna organska veza prisutna u sojiom lecitinu, jajima i
drugim izvorima hrane za Zivotinje. Palmitoiletanolamid
(C18H37NO2) proizvodi se sintezom iz reakcije]
palmitinske kiseline s etanolaminom

Sirovu mast
lagu ako je >2 %

13.8.1.

Glicerin, sirovi
[Glicerol, sirovi]

Nusproizvod dobijen:

— oleohemijskim procesom cijepanja ulja/masti radi
dobijanja masnih kiselina i slatke vode, nakon ¢ega
slijedi koncentrovanje slatke vode kako bi se dobio
sirovi glicerol ili transesterifikacija (moze sadrzati do
0,5 % metanola) prirodnih ulja/masti kako bi se dobili
metilni estri masnih kiselina i slatka voda, nakon ¢ega
slijedi koncentrovanje slatke vode kako bi se dobio
sirovi glicerol,

I— tokom proizvodnije biodizela, (metilnih ili etilnih estera
masnih kiselina), koji se dobija transesterifikacijom
ulja i masti nespecificnog biljnog i Zivotinjskog
porijekla. U glicerinu mogu zaostati mineralne i
organske soli (do 7,5 %),

Moze sadrzati do 0,5 % metanola, i do 4 % organskih

supstanci koje nijesu gliceroli (Matter Organic Non

Glycerol - MONG), a koje se sastoje od metilnih estera

masnih kiselina, etilnih estera masnih kiselina,

slobodnih masnih kiselina i glicerida.

— saponifikacijom ulja/masti biljnog ili Zivotinjskog
porijekla, obi¢no sa alkalnim/zemnoalkalnim
metalima, radi dobijanja sapuna.

Moze sadrzati do 50 ppm nikla iz hidrogenizacije.

Glicerol

Kalijum ako je > 1,5 %
Natrijum ako je > 1,5 %
Nikl ako je > 20 ppm

13.8.2.

Glicerin [Glicerol]

Proizvod dobijen:
I— oleohemijskim procesom (a) cijepanja ulja/masti
nakon ¢ega slijedi koncentrovanje slatke vode i
rafinisanje destilacijom (vidjeti Dio B ovog Priloga,
pojmovnik postupaka, unos 20) ili postupkom jonske
razmjene; (b) transesterifikacijom prirodnih ulja/masti
kako bi se dobili metilni estri masnih kiselina i sirova
slatka voda, nakon ¢ega slijedi koncentrovanje slatke
vode kako bi se dobio sirovi glicerol i rafinisanje
destilacijom ili postupkom jonske razmjene,

— tokom proizvodnje biodizela, (metilnih ili etilnih

estera masnih kiselina), koji se  dobija

transesterifikacijom ulja i masti nespecificnog
bilinog i Zivotinjskog porijekla uz naknadno

rafinisanje glicerina. Najmaniji dio glicerola: 99 % u

suvoj materiji,

— saponifikacijom ulja/masti bilinog ili Zivotinjskog
porijekla,  obiéno  sa  alkalnim/zemnoalkalnim
metalima, radi dobijanja sapuna, nakon Cega slijedi
rafinisanje sirovog glicerola i destilacija.

MozZe sadrzati do 50 ppm nikla iz hidrogenizacije.

Glicerol ako je <99 % u suvoj
materiji

Natrijum ako je > 0,1 %
Kalijum ako je > 0,1 % Nikl
ako je > 20 ppm

13.9.1.

Metil sulfonil metan

Organski spoj sumpora, ((CH3)2S02), dobijen
hemijskom sintezom, koja je jednaka onoj prirodnog
porijekla iz bilja.

Sumpor

13.10.1

Treset

Proizvod dobijen prirodnom razgradnjom biljaka,
(uglavnom mahovina), u anaerobnim i oligotrofnim
uslovima.

Sirova vlakna

13.10.2

Leonardit

Proizvod je prirodni mineralni kompleks fenolnih
ugljovodonika, poznat i kao humat, koji poti¢e iz
razgradnje organskih supstanci tokom miliona
[godina.

Sirova vlakna

13.111

Propilen glikol; [1,2-propandiol; propan-
1,2-diol]

Organski spoj, (diol ili dvostruki a kohol), sa formulom
C3H802. To je viskozna te¢nost blago slatkastog
ukusa, higroskopna, koja se moze

mijeSati s vodom, acetonom i hloroformom. Moze
sadrzati do 0,3 % dipropilen glikola.




13.11.2
Kiselina (26)

smjesi sadiestrima.

Sirovu mast

|Monoestri propilen glikola i masnih [Monoestri propilen glikola i masnih kiselina, samiili u |[Propilen glikol

13.12.1[[Hijaluronska kiselina ©¢ Glukozaminglukan

(polisaharid) sa ponavljaju¢omf[Natrijum ili kalijum, zavisno o slu¢aju

jedinicom koja se sastoji od amino Secera (N-acetil- D-
glukozamin) i D-glukuronske kiseline. Prisutna u kozi|
sinovijalnoj te€nosti i pup&anoj vrpci, proizvodi se ng

bakterija.

primjer iz tkiva Zivotinja ili fermentacijom

13.12.2||[Hondroitin sulfat

vezivna tkiva.

Proizvod dobijen ekstrakcijom iz tetiva, kostiju ili |[Natrijum
drugih Zivotinjskih tkiva koji sadrzi hrskavice i meka

")Kako je definisno u élanku 3, stav 1, tatka 5 Uredbe o mikrobiologkim kriterijumima za bezbjednost hrane
2Uz naziv se mora dodati izraz ,od Zivotinjskih tkiva” ili iz fermentacije”, zavisno od slu¢aja.

4)Osim manitola, sorbitola i ksilitola.

5) Uz naziv se mora navesti botani¢ko ili zivotinjsko porijeklo, zavisno od slu¢aja
8)Uz naziv hraniva mora se dodati izraz ,dobijen cijepanjem”, ,dobijen fermentacijom” ili ,dobijen enzimskom transesterifikacijom”, zavisno od

(
(
©®)Uz naziv se mora navesti botani¢ko porijeklo
(
(
(

slu€aja

14. POSTUPCI ZA OBRADU, PRERADU | PROIZVODNJU HRANIVA | KRMNIH SMJESA

| Il Postupak Il Definicija [Uobicajeni naziv postupka
1 |[Frakcionisanje vazduhom [Odvajanje estica pomo¢u strujanja vazduha [Frakcionisano vazduhom
2 [||Aspiracija Postupak uklanjanja prasine, sitnih  estica ||Aspirirano
drugih dijelova iz ukupne mase Zitarica tokont
premjedtanja i pomoéu strujanja vazduha.
3 |[Blansiranje Postupak termicke obrade organske supstance (Blansirano
kuvanjem ili parenjem radi denaturisanja
prirodnih  enzima, omekSavanja tkiva
uklanjanja prirodne arome, uz naknadno
potapanje u hladnu vodu kako bi se prekinuo
postupak kuvanja.
4 |lzbjeljivanje Uklanjanje prirodne boje hemijskim ili fizickim|[lzbijelieno
postupkom ili pomoc¢u zemlje za izbjeljivanje.
5 |[Hladenje Snizenje temperature ispod temperature okolne [[Ohladeno
sredine, ali iznad tacke mrznjenja, rad
konzerviranja.
6 |Sjeckanje [Smanjenje velicine Cestica pomoc¢u jednog il [[lsjeckano
viSe noZeva.
7 |Ciscenje Uklanjanje  predmeta, (kontaminenti,  npr{(OciSéeno/sortirano
kamenja), ili vegetativnih dijelova bilike, npr.
slobodnih c":estica_slame, ljusaka ili korova.
8 |koncentrovanje Uklanjanje vode i/ili drugih sastojaka. rKoncentrat
9 |[Kondenzacija Pretvaranje supstance iz gasovitog u teéno [[Kondenzovano
stanje.
10 ([Kuvanje Promjena fizickih i hemijskih osobina hranive1Kuvan0
primjenom toplote.
11 Drobljenje Smanjivanje  veli€¢ine  Cestica  upotrebom||lzdrobljeno, smrvljeno
drobilice.
12 |Kristalizacija Preci$¢avanje stvaranjem Cvrstih kristala iz |Kristalizovano
teCnog rastvora.Zagadivagi u te¢nosti se ne
ugraduju u reSetkastu strukturu kristala.
13 [[Lupljenje’ Potpuno ili djelimi¢no uklanjanjefOljusteno, djelimi¢no oljusteno
spoljasnjih omotada zrna, sjemenki, plodova
koStunjavih plodova i ostalog.
14  |Ljustenje/Komusanje Uklanjanje spoljasne pokozice pasulja, zrna |Oljusteno ili okomugano'
siemena fizickim sredstvima.
15 [flzdvajanje pektina (depektinizacija) hzdvajanje pektina iz hraniva. Izdvojen pektin (depektinizirano)
16 [flsusivanje Postupak uklanjanja vlage. IsuSeno
17  |flzdvajanje sluzi Postupak uklanjanje sloja sluzi sa povrsine. Bez sluzi
18 |lzdvajanje Secera Potpuno ili djelimi¢no uklanjanje monosaharida ||Bez Secera, sa manje Secera
disaharida iz melasa i drugih sirovina koje
sadrze Secer hemijskim ili fiziCkim postupcima.
19 [[Detoksikacija Postupak unistavanja otrovnih kontaminenata il [|[Detoksikovano
smanjenje njihove koncentracije.
20 [[Destilacija Razdvajanje te¢nosti kuvanjem i skupljanjem [|Destilovano
kondezovane pare u posebne posude.
21 |[Susenje Dehidriranje vjestackim ih prirodnim postupkom. [[Osu$eno (na suncu ili vjestacki)
22 [Siliranje SkladiStenje hranivasa ili bez dodavanjg[Silirano
konzervansa ili uz primjenu anaerobnih uslova
sa ili bez dodavanja silaznih dodataka.
23 |filsparavanje [[Smanjivanje udjela vode. ﬁspareno




24

Ekspandiranje

TermiCki postupak pri kojem unutrasnji voden
sadrzaj proizvoda, kada se naglo podvrgne
parenju, dovodi do Sirenja proizvoda.

Ekspandirano

25 |'Presovanje Uklanjanje ulja/masti presovanjem. Pogaca i ulje/mast

26 |Ekstrakcija Izdvajanje masti/ulja iz pojedinih hraniva |[[Ekstrahovano/saéma i mast/ulje,
organskim rastvara¢ima ili izdvajanje Secera [[melasa/pulpa i $ecer ili drugi sastojci
drugih u vodi rastvorljivih supstanci sa vodonifrastvorljivi u vodi
kao rastvaracem.

27  |[Ekstrudiranje Termicki postupak kojim unutrasnji voden sadrzd[Ekstrudirano
proizvoda, kada se naglo podvrgne parenjy
dovodi do Sirenja proizvoda, i proizvod
dobija specifian oblik prolaskom kroz matrice.

28 |[Fermentisanje Postupak kojim se proizvode ili primjenjuju |[Fermentisano
mikroorganizmi (bakterije, gljivice ili kvasci),
kako bi djelovali na sirovine podsti€uci promjene
njihovog hemijskog sastava ili svojstava.

29 |Filtracija Postupak propustanja tecnosti kroz propusno |[Filtrirano
sredstvo ili membranu radi uklanjanja c&vrstih
sastojaka

30 [[Pahulji¢anje \Valjanje vlazne termicki obradene sirovine radi ||Pahuljice
dobijanja tankih komada.

31 Mljevenje u brasno [Smanjenje veli¢ine Cestica suvog zrna kako bil[Krmno brasno, mekinje, prekrupa,krmivo,
se olakSalo razdvajanje u sastavne dijelove [[prema potrebi
(krmno brasno, mekinje i prekrupa).

32__|VinterizacijalBistrenje Tadenjem Ulla odvaja se zasiceni dio Ulja od|Vinterisano/Bistreno
dijela koji je manje zasiéen. Zasiceniji dio uljd
hladenjem se ledi, dok manje zasi ¢eni dio ostaje
teCan i moze se, npr. dekantirati. Vinteriziran
proizvod je zaledeno ulje.

33 |i=ragmentacija Proces lomljenja hraniva u dijelove. rFragmentirano

34 ([Przenje Postupak termicke obrade hraniva u ulju il [Przeno
masti.

35 |Zelatinizacija Postupak stvaranja Zelea, krute, Zelatinu sliéng[Zelatinisano
materije, koja uz primjenu sredstava zg
Zelatinizaciju dobija razli¢ita svojstva od mekog
polute€nog do tvrdog i Evrstog.

36 [|Granulacija Postupak obrade hraniva kako bi se dobile(|Granulirano
Cestice odredene veliCine i konzistencije.

37 |Mljevenje/drobljenje Smanjivanje veli¢ine ¢estica Evrstih hranivg[Mljeveno ili drobljeno
suvim ili viaznim postupkom.

38 [[Zagrijavanje Termicka obrada koja se sprovodi u specifi¢nim |[Zagrijano
uslovima kao $to je primjena pritiska i viage.

39 [Hidrogenizacija Pretvaranje, uz primjenu katalizatora,||Hidrogenizovano, djelomi¢no
nezasicenih u zasicene gliceride (ulja i masti) ilifjhidrogenizovano

lobodne masne kiseline, ili redukovanje $eceral

lfl odgovarajuce poliole.

40 |[Hidroliza Smanjenje molekularne veli¢ine odgovaraju¢om |Hidrolizovano
obradom vodom i toplotom/pritiskom, enzimima
ili kiselinama/bazama.

41 |Pretvaranje u te¢nost (likvefakcija) Postupak pretvaranja iz ¢vrstog ili gasovitog |[Pretvoreno u te¢nost
stanja u te€nost.

42 |Maceracija [Smanjivanje veli¢ine hraniva mehanickim [[Macerirano
sredstvima uz prisustvo vode ili drugih te¢nosti.

43 ||Prerada u slad Podsticanje zrna Zitarica na klijanje kako bi sg[Preradeno u slad
aktivirali prirodno prisutni enzimi koji omogucujy
razgradnju skroba u ugljenohidrate i koji mogy
fermentisati bjelancevine u aminokiseline
peptide.

44  [|[Topljenje Postupak pretvaranja iz ¢vrstog u te€no stanje|[Topljeno
primjenom toplote.

45 |Mikronizovanje Postupak smanjenja prosje¢nog promjera |[Mikronizovano
Cestica  Gvrstih materija na  mikrometarsky
veliCinu.

46 |Djelimi¢no kuvanje Postupak koji ukljuuje potapanje u vodu Djelimi¢no kuvano
termiCku obradu tako da se skrob u potpunost
Zelatinira, nakon Cega slijedi postupak suSenja.

47 |[Pasterizacija IZagrijavanje odredeno vrijeme i do odredene |Pasterizovano
temperature uz naknadno brzo ohladivanje,
kako bi se unistili Stetni mikroorganizmi.

48 |Guljenje Uklanjanje kore sa voca i povréa. Oguljeno

49 |'Peletiranje Oblikovanje potiskivanjem kroz matrice. |'Peleti, peletirano

50 |[Brusenje pirinca Uklanjanje svih ili dijela mekinja i klice [Bruseno
sa oguljenog pirin¢a.

51

"Preielatinizacija

Modifikovanje skroba kako bi se poboljSalo
njegovo svojstvo bubrenja u hladnoj vodi.

|Pre2elatinisano




52 |Presovanje

Mehanicko uklanjanje te¢nost kao $to su masti,
ulje, voda ili sok, iz €vrstih sirovina.

Pogaca (kod sirovina koje sadrze ulja)
Pulpa, komina (kod voca)
Presovana pulpa (kod $ecerne repe)

53 [[Rafinisanje

Potpuno ili djelimi¢no uklanjanje necistoca il |[Rafinisano, djelimi¢no rafinisano
nezeljenih sastojaka hemijskom/fizickom

lobradom.

54  |[Pecenje

Zagrijavanje hraniva u suvom stanju sa ciljenf|Peceno
poboljSanja svarljivosti, intenziviranja boje ifi
smanjenja prirodno prisutnih  antinutritivnih
sastojaka.

55 [|valjanje

[Smanjenje veliCine Cestica pritiskanjem hraniva,
npr. zrna, izmedudva valjka.

aljano

56 ||Zastita od razgradnje u buragu

Postupak kojim se ili fizickom obradom uZfZasti¢eno od razgradnje u buragu
primjenu toplote, pritiska, pare i njihovonfpostupkom (upisati ako je primjenjivo)
kombinacijom  i/ili  djelovanjem  aldehida
lignosulfonata, natrijum hidroksida ili organskit|
kiselina (npr. propionska ili taninska kiselina
pokuSava  sprijeciti  razgradnja  hranjivit|
supstanci u buragu.

Hraniva koja su aldehidima zasticena od
razgradnje u buragu mogu sadrzati do 0,12 %
slobodnih aldehida.

57 [[Prosijavanje

Razdvajanje Cestica razliitih veliina prolaskom|Prosijano
hraniva kroz sita uz treskanje ili presipanje.

58 ||0biranje

Uklanjanje plivajuéeg sloja sa povrsine te¢nost [[Obrano
mehanickim nac¢inom, npr. mlijeéne masti.

59 |Rezanje u kriske

Rezanje hraniva na pljosnate komade. ||'Rezano u kriske

60 |[Namakanje

ciliem skrac¢ivanja vremena kuvanja, lak$e:
skidanja omotaca zrna i podsticanja upijanj
ode kako bi se podstakao postupak klijanja il

\VlaZenje i omekSavanje hraniva, obi¢no zrna, sg Namoceno

smanjila  koncentracija  prirodno  prisutniH
antinutritivnih sastojaka.
61 ||SuSenje rasprsivanjem Smanjenje sadrzaja vlage neke te¢nost|Osuseno rasprsivanjem

rasprsivanjem ili stvaranjem maglice od hranivg
radi poveéanja povrSine u odnosu na tezinu,
strujanjem kroz topli vazduh.

62 [[Parenje

Postupak pri kojem se za zagrijavanje i kuvanje ||Pareno
upotrebljava para pod pritiskom sa ciljem
povecanja svarljivosti.

63 |Tostiranje

zrna|Tostirano
prirodno

[Zagrijavanje suvom toplotom
uljarica(smanjenje  ili  uklanjanje
prisutnih antinutritivnih sastojaka).

64 |Ultrafiltracija

Filtracija te¢nosti kroz membranu koja propustg[Ultrafiltrirano
samo male molekule.

65 ||Uk|anjanje klica

Postupak potpunog ili djelimiénog uklanjanja [|Bez klica

klica sa drobljenih zrna Zitarica.

66 |Mikronizovanje infracrvenih zracima

Termicki postupak pri  kojem se koriste1 Mikronizovano infracrvenim zracima
infracrveni zraci za kuvanje i pecenje Zitarica

korijena, sjemena ili krtola, nakon kojeg obi¢no
slijedi pahuljiCanje.

ulja/masti

67 |Cijepanje ulja/masti i hidrogenizovanih

Hemijski proces hidrolize masti/ulja. Reakcijg|Rascijeplieno
masti/ulja sa vodom, koja se izvodi pri visoko
temperaturi i pritisku, omogucuje dobijanj¢
sirovih masnih kiselina u hidrofobnoj fazi i slatke
ode (sirovog glicerola) u hidrofilnoj fazi.

68 |Utrazvuéna obrada

Otpustanje  topivih  spojeva  mehanic¢kom|(Obradeno ultrazvukom
lobradom ultazvukom i zagrijavanjem u vodi

69 |Mehanicko uklanjanje materijala za

Mehanicko uklanjanje materijala za pakovanje  [[Mehanicki raspakovano

pakovanje
70 |Obrada bazom Primjena natrijm hidroksida ("% na hranivo Obradeno sodom
[Obrada sodom] bogato vlaknima s ciliem pobolj$anja

probavljivosti

,okomuSano

" Izraz lupljenje moZe se prema potrebi zamijeniti izrazom ,ljustenje il Lkomusanje, pa je u tom sluc¢aju uobi€ajeni naziv postupka ,oljusteno ili

2 Ako je rije¢ o pirinéu, ovaj se postupak naziva , ljustenje, a uobicajeni naziv postupka ,oljusteno.
3 Moraju se postovati uputstva za pravilnu i sigurnu upotrebu.

'Naziv mozZe biti dopunjen nazivom vrste Zitarice.

2Ako je ovaj proizvod vrlo sitno mljeven, u nazivu se moZe dodati rije¢ ,vrlo sitno ili se naziv moZe zamijeniti drugom odgovaraju¢om oznakom.
3Prema potrebi, moze se dodati oznaka ,s niskim sadrzajem glukosinolata. To vrijedi za sve proizvode od sjemenki uljane repice.

4Naziv ,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 bilike. Mora se navesti da li su ulja i/ili masti sirova ili rafinisana.

S1zrazi se razlikuju uglavnom zavisno od udjela vlage i treba ih primjenjivati zavisno od slu¢aja.

5Nazivu se mora dodati biljna vrsta.

Uz naziv se po potrebi mora dodati izraz ,depektinizirano.




8Nazivu se mora dodati i podatak o vrsti sprovedene obrade.
9Nazivu se moZe dodati vrsta krmnog bilja.
ONaziv ,krmno bragnoll moZe se zamijeniti izrazom ,peletill. Nazivu se moZe dodati metoda susenja.
""Nazivu se mora dodati vrsta bilja ili algi.
'2|zrazi nisu sinonimi i razlikuju se uglavnom zavisno od udjela vlage i treba ih primjenjivati zavisno od slu¢aja.
3Ne dovodeci u pitanje obavezne zahtjeve u pogledu komercijalnih d okumenata i zdravstvenih certifikata za nusproizvode Zivotinjskog
porijekla i od njih dobijene proizvode, koji su utvrdeniu Pravilniku o higijenskim, veterinarsko — zdravstvenim i drugim uslovima za nus
proizvode i objekte za preradu ili uni$tavanje nus proizvoda Zivotinjskog podrijetla (—Sluzbeni list CGll, br. 45/15) ako se katalog upotrebljava
za potrebe oznaavanja, umjesto naziva navodi se prema potrebi:
- vrsta Zivotinje i
- dio proizvoda Zivotinjskog porijekla (npr. jetra, meso (jedino ako je rije¢ o skeletnim misicima)), ifili
zivotni stadijum (npr. licinka) ifili
naziv Zivotinjske vrste koja nije upotrijebljena s obzirom na zabranu recikliranja unutar iste Zivotinjske vrste (npr. Zivina) ili se nazivu dodaje
prema potrebi:
vrsta Zivotinje ifili
dio proizvoda Zivotinjskog porijekla (npr. jetra, meso (jedino ako je rije¢ 0 skeletnim miicima)), ifili
zivotni stadijum (npr. licinka) ifili
naziv zivotinjske vrste koja nije upotrijebljena s obzirom na zabranu recikliranja unutar iste Zivotinjske vrste.
"“Ne dovodedi u pitanje obavezne zahtjeve u pogledu komercijalnih dokumenata i zdrastvenih certifikata za nusproizvode Zivotinjskog porijekla
i od njih dobijene proizvode, koji su utvrdeniu Pravilniku o higijenskim, veterinarsko — zdravstvenim i drugim uslovima za nus proizvode i
objekte za preradu ili uniStavanje nus proizvoda Zivotinjskog podrijetla (—Sluzbeni list CGll, br. 45/15), ako se katalog upotrebljava
za potrebe oznacavanja, uz naziv se navodi prema potrebi:
preradena zivotinjska vrsta (npr. svinja, prezivari, Zivina) i/ili
- zivotni stadijum (npr. li€inka) i/ili

preradeni materijal (npr. kosti) i/ili

primijenjeni postupak (npr. edmas&ceno, rafinisano) ifili
naziv zivotinjske vrste koja nije upotrijebljena s obzirom na zabranu recikliranja unutar iste zivotinjske vrste (npr. bez zivine).
5Nazivu se mora dodati vrsta.
®Nazivu se mora dodati vrsta ako je proizvod dobijen od riba/rakova iz uzgoja zavisno od sluéaja.
"Vrsta porijekla moZe se dodati nazivu ili ga zamijeniti.
8Naziv se mora izmijeniti ili dopuniti podatkom o organskoj kiselini.
19U naziv se moZe dodati vrsta proizvodnog postupka.
20Uz naziv se po potrebi mora dodati izraz ,od kostijull.
21 Proizvodi koji se dobijaju iz biomase odredenih mikroorganizama uzgojenih na odredenim supstratima. Moze sadrzati do 0,3 % sredstva protiv
pienjenja, 1,5 % sredstava za filtriranje/bistrenje i 2,9 % propionske kiseline.
22Mikroorganizmi upotrijebljeni za fermentaciju inaktivirani su kako u hranivu ne bi bili prisutni Zivi mikroorganizmi.
23Naziv upotrijeblien za soj kvasca moZe se razlikovati od nau¢ne taksonomije. Stoga se mogu upotrebljavati i sinonimi navedenih sojeva kvasca.
24Zabranjen je uzgoj na n-alkanima.
25Dijelovi znadi bilo koja rastvorljiva ili nerastvorljiva frakcija kvasca, ukljuéujuéi dijelove membrane ili unutra  3njedijelove celije.
28Drugi nusproizvodi fermentacije. Mogu sadrzati do 0,6 % sredstava protiv pjenjenja, 0,5 % sredstva za spre¢avanje talozenja i 0,2 % sulfita.
2"Nazivu se mora dodati vrsta voca, povréa, bilja, zaginskog i aromati¢nog bilja, prema potrebi.
28Uz naziv se mora dodati izraz ,od Zivotinjskih tkivall ili iz fermentacijell zavisno od slu¢aja.
29Uz naziv se mora navesti i botani¢ko porijeklo.
30Uz naziv se mora navesti i botani¢ko ili Zivotinjsko porijeklo.
3"Naziv se mora izmijeniti ili dopuniti podatkom o upotrijebljenim masnim kiselinama.
32Naziv se mora izmijeniti ili dopuniti podatkom o organskoj kiselini.

Napomene:

Naziv hraniva datog u katalogu hraniva moze se koristiti samo ako su ispunjeni zahtjevi iz kataloga i treba da budu u skladu sa propisom kojim
su utvrdena ograni¢enja o kori§éenju hraniva.

Subjekti u poslovanju hranom za Zivotinje koji posluju pojedinim hranivima iz kataloga moraju da ispune uslove za stavljanje na
trziSte, koris¢enje, oznacavanje i pakovanje hrane za Zivotinje utvrdene propisom o blizim zahtjevima za stavljanje na trziste hrane za
Zivotinje, a hraniva koja se sastoje od nusproizvoda Zivotinjskog porijekla ili ih sadrZze moraju ispunjavati zahtjeve utvrdene propisom o
klasifikaciji i postupanju sa nus proizvodima Zivotinjskog porijekla i metodama prerade nus proizvoda i propisom o higijenskim, veterinarsko -
zdravstvenim i drugim uslovima za nus proizvode i objekte za preradu ili uni$tavanje nus proizvoda Zivotinjskog porijekla, a na njihovu
upotrebu se primjenjuju ograni¢enja u skladu sa propisom o mjerama za sprecavanje pojave, otkrivanje, suzbijanje i iskorjenjivanje
transmisivnih spongiformnih encefalopatija.

—BviSa hranall je hrana, osim ugostiteljskog otpada, proizvedena za ishranu ljudi u skladu sa propisima o hrani, ali zbog prakti¢nih ili logisti¢kih
razloga, ili problema u proizvodniji, ili greSaka u pakovaniju ili drugih greSaka viSe nije namijenjena ishrani ljudi i ne predstavlja opasnost za
zdravlje kada se upotrebljava kao hrana za Zivotinje.

Maksimalno dozvoljene koli¢ine hemijskih necisto¢a koje nastaju tokom njihovog proizvodnog procesa ili poticu od pomo¢nih tehnoloskih
sredstava u skladu sa propisom o blizim zahtjevima za stavljanje na trziste hrane za Zivotinje ne primjenjuje se na bivSu hranu i ugostiteljski
otpad, osim ako se ta hrana ili otpad da je preraduju u hranu za Zivotinje.

U skladu sa dobrom praksom utvrdenom propisom o blizim zahtjevima za stavljanje na trziste hrane za Zivotinje, hraniva ne smiju da sadrze
hemijske nedistoce koje nastaju tokom njihovog proizvodnog procesa i da poticu od pomoénih materija koriéenih o procesu proizvodnje,
osim ako je u katalogu hraniva utvrdena posebna maksimalno dozvoljena koli¢ina.

Ne smiju biti prisutne supstance koje su zabranjene za upotrebu u hrani za Zivotinje i za te supstance se ne utvrduje maksimalno dozvoljena
koli¢ina. Radi transparentnosti, hraniva koja sadrze rezidue za koje su propisane maksimalno dozvoljene koli¢ine,treba da prate odgovarajuée
informacije koje daju subjekti u poslovanju hranom za Zivotinje u okviru uobi€ajenih trgovackih transakcija.

U katalogu hraniva utvrdene su maksimalno dozvoljene koli¢ine hemijskih necisto¢a koje nastaju zbog proizvodnog procesa ili pomoc¢nih
supstanci u procesu proizvodnje i koje su prisutne u koli¢inama od 0,1 % ili ve¢im. U katalogu hraniva su takode utvrdene maksimalno
dozvoljene koli¢ine za hem jske zagadivace i pomoc¢ne supstance u procesu proizvodnje koje su prisutne u koli¢inama manjim od 0,1 % ako
se to smatra povoljnim za dobru trgovinsku praksu, osim ako nije drugacije navedeno u katalogu, svaka maksimalno dozvoljene koli¢ina se
izrazava kao maseni postotak.

Specificne maksimalno dozvoljene koli¢ine za hemijske necistoce i pomoéne supstance u procesu proizvodnje navode se u opisu postupaka
iz kataloga, u opisu hraniva u skladu sa katalogom ili na kraju kategorije u skladu sa katalogom.



Ako specificna maksimalno dozvoljena koli¢ina nije navedena u katalogu, svaka maksimalno dozvoljena koli¢ina koja je navedena za odredeni

postupak primjenjuje se na svako hranivo iz kataloga pod uslovom da se u opisu hraniva upucuje na proizvodni postupak i da taj postupak

odgovara opisu postupaka iz tacke 15 kataloga.

Hraniva koja nijesu navedena u katalogu hraniva, a koja su proizvedena fermentacijom i/ili prirodno sadrze mikroorganizme, mogu se stavljati

na trzite sa zivim mikroorganizmima uz uslov da namjena hraniva i krmnih smjesa koje ih sadrZe nije razmnozavanje mikroorganizama i nije

povezana sa funkcijama mikroorganizama navedenih u propisu kojim su utvrdeni dodaci hrani za Zivotinje.

Prisutnost mikroorganizama i funkcije koje nastaju kao posledica toga ne navode se na hranivu i krmnoj smjesi koje ih sadrze.

Botani¢ka Cisto¢a hraniva mora biti najmanje 95 %. Botanicke necisto¢e poput rezidua drugih sjemenki ili plodova uljarica koji poti¢u iz

prethodnog proizvodnog procesa ne smiju prelaziti 0,5 % za svaku vrstu sjemenki ili plodova uljarica. Odstupajuéi od ovih opstih pravila, u

katalogu hraniva navedene su specificne koli¢ine.

Uobicajeni naziv jednog ili vise proizvodnih postupaka, kako je navedeno u tacki 15 kataloga hraniva dodaje se uz naziv hraniva kako bi se

naznacilo da je hranivo bilo podvrgnuto odredenom postupku ili postupcima. Hranivo &iji je naziv kombinacija naziva navedenih u katalogu

hraniva i uobi¢ajenog naziva jednog ili vise proizvodnih postupaka navedenih u tacki 15 kataloga hraniva smatra se hranivom koje je u skladu

sa katalogom hraniva i na njegovoj oznaci moraju biti navedene obavezne izjave koje su za to hranivo navedeno u skladu sa tackom 15 i

katalogom u zavisnosti od slu¢aja. U slu¢aju kada se koristi specificna metoda mora biti navedena u nazivu hraniva.

Ako se proizvodni postupak za hranivo razlikuje od opisa postupka navedenog u tacki 15 kataloga hraniva proizvodni postupak se navodi u

opisu doti€nog hraniva.

Za izvjestan broj hraniva mogu se upotrijebiti i sinonimi. Ti se sinonimi navode u srednjim zagradama u koloni ,nazivll za pojedino hranivo u

skladu sa katalogom hraniva.

U opisu hraniva navedenog u katalogu hraniva, Koristi se rije¢ ,proizvodll umjesto rijeci ,nusproizvodll jer ta rije¢ odrazava kretanja na trzistu

i jezik koji u praksi koriste subjekti u poslovanju hranom za Zivotinje sa ciliem naglasavanja komercijalne vrijednosti hraniva.

Botanicki naziv pojedine biljke navodi se u opisu iste kada se biljka prvi put spominje u katalogu hraniva.

Obavezno oznacavanje analitiCkih sastojaka u odredenim hranivima iz kataloga hraniva zasniva se na nacelu prema kojem mora biti

poznato da li odreden proizvod sadrZi visoku koncentraciju odredenog sastojka ili su proizvodnim postupkom izmijenjena nutritivna svojstva

proizvoda.

Oznacavanje vezano za sadrzaj vlage vrSi se u skladu sa propisom o blizim zahtjevima za stavljanje na trziSte hrane za Zivotinje.

Oznacavanije drugih analitiCkih sastojaka vrsi se u skladu sa propisom o blizim zahtjevima za stavljanje na trziSte hrane za Zivotinje.

Na oznaci mora se navesti i koli€¢ina nerastvorljivog pepela u hlorovodi¢noj kiselini ako ona prelazi 2,2 % ili za odredena hraniva ako je ve¢a

od koli¢ine utvrdene za odgovarajuéu kategoriju hraniva u skladu sa propisom o blizim zahtjevima za stavljanje na trziste hrane za Zivotinje.

Kod odredenih hraniva iz kataloga hraniva moguca su odstupanja i to:

(a) obavezno oznacCavanje analitickih sastojaka u katalogu hraniva, zamjenjuje se obaveznim oznacavanjem utvrdenim za
odgovarajuéu kategoriju hraniva u skladu sa propisom o blizim zahtjevima za stavljanje na trziSte hrane za Zivotinje;
(b) ako u koloni —Obavezno oznaditill u katalogu hraniva nijesu navedeni analitiCki sastojci koji bi trebali biti navedeni na oznaci u
skladu sa odgovaraju¢om kategorijom hraniva u skladu sa propisom o blizim zahtjevima za stavljanje na trziSte hrane za Zivotinje, ti
analiticki sastojci ne moraju biti navedeni na oznaci. Ako u katalogu hraniva nije utvrdena koli¢ina nerastvorljivog pepela u hlorovodi¢noj
kiselini, a ve¢a je od 2,2%, mora se navesti na oznaci;
(c) ako su u koloni ,Obavezno oznaditill u katalogu hraniva utvrdena jedna ili viSe specifi¢nih vrijednosti za sadrzaj vlage, te vrijednosti

se primjenjuju umjesto vrijednosti utvrdenih propisom o blizim zahtjevima za stavljanje na trzite hrane za Zivotinje.

Medutim, ako je sadrZaj vlage maniji od 14 %, nije obavezno njeno oznacavanje. Ako u koloni ,Obavezno oznaditill nije utvrdena specificna

vrijednost za sadrzaj vlage, oznacavanje se vrsi u skladu sa propisom o blizim zahtjevima za stavljanje na trzite hrane za Zivotinje.

Hranivo za koje subjekat u poslovanju hranom za Zivotinje tvrdi da ima viSe svojstava nego $to je navedeno u koloni ,Opisll u katalogu hraniva

ili upucuje na postupak koji se moze smatrati tvrdnjom (npr. zastita od razgradnje u buragu), mora ispunjavati zahtjeve utvrdene propisom o

blizim zahtjevima za stavljanje na trziSte hrane za Zivotinje.

Osim toga, hraniva mogu ispunjavati posebne nutritivne potrebe i koristiti se u skladu sa propisom o blizim zahtjevima za stavljanje na trziSte

hrane za Zivotinje.

Hraniva iz dijela 9, 10 11 i 13 ovog kataloga moraju ispunjavati zahtjeve utvrdene propisom o klasifikaciji i postupanju sa nus proizvodima
zivotinjskog porijekla i metodama prerade nus proizvoda i propisom o higijenskim, veterinarsko — zdravstvenim i drugim uslovima za nus
proizvode i objekte za preradu ili uniStavanje nus proizvoda Zivotinjskog porijekla, a na njihovu upotrebu primjenjuju se ograni¢enja utvrdena
propisom o mjerama za sprec¢avanje pojave, otkrivanje, suzbijanje i iskorjenjivanje transmisivnih spongiformnih encefalopatija, a hraniva iz
dijela

12 ovog kataloga koja su proizvedena od geneticki modifikovanih organizama, ili su rezultat procesa fermentacije koji ukljuuje geneticki
modifikovane organizme moraju biti u skladu sa propisima o genetic¢ki modifikovanoj hrani i hrani za Zivotinje.





