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RoER DHA EPA RoER DHA EPA
SAE 2,200mg 1,500mg EAST 890mg 310mg
3D 1,700mg 940mg EISNET D) 610mg 300mg
SIEEOKE) 1,300mg 930mg HL 570mg 300mg
Eo 7 (BAEFL) 740mg 960mg EI ) 480mg 290mg
Fubl 870mg 780mg HHLE 600mg 110mg
FaiE 970mg 690mg Lo 150mg 340mg
Shb 1,100mg 340mg ERFIEFECE 150mg 32mg
HOEFREV/RV 2 0B) 970mg 400mg HOEEEN/PHOB) 120mg 39mg
LL»d 550mg 670mg F755 42mg 24mg
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