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ROZPORZADZENIE KOMISJI (WE) NR 900/2008

z dnia 16 wrzesnia 2008 r.

ustanawiajgce metody analizy i inne przepisy techmiczne niezbedne do stosowania systemu
przywozu niektérych towaréw pochodzacych z przetwoérstwa produktéw rolnych

(Wersja skodyfikowana)

KOMISJA WSPOLNOT EUROPEJSKICH,
uwzgledniajac Traktat ustanawiajagcy Wspoélnote Europejska,

uwzgledniajac rozporzadzenie Rady (EWG) nr 2658/87 z dnia
23 lipca 1987 r. w sprawie nomenklatury taryfowej
i statystycznej oraz w sprawie Wspdlnej Taryfy Celnej (1),
w szczegdlnosci jego art. 9,

a takze majgc na uwadze, co nastepuje:

(1)  Rozporzadzenie Komisji (EWG) nr 4154/87 z dnia
22 grudnia 1987 r. ustanawiajgce metody analizy
i inne przepisy techniczne niezbedne do wykonywania
rozporzadzenia Rady (EWG) nr 3033/80 ustanawiajacego
zasady handlu majace zastosowanie do niektérych
towaréw pochodzacych z przetwérstwa produktow
rolnych (?) zostalo kilkakrotnie znaczaco zmienione (?).
W celu zapewnienia jego jasnosci i zrozumialosci nalezy
je zatem skodyfikowac.

(2) W celu zapewnienia jednolitego traktowania przy przy-
wozie do Wspdlnoty towaréw objetych rozporzadzeniem
Rady (WE) nr 3448/93 z dnia 6 grudnia 1993 r. usta-
nawiajacym zasady handlu majace zastosowanie do nie-
ktérych  towaréw  pochodzacych z  przetworstwa
produktéw rolnych (*) nalezy ustanowi¢ metody analizy
i inne przepisy techniczne uwzgledniajac postep
naukowy i techniczny metod analitycznych.

(3)  Srodki przewidziane w niniejszym rozporzadzeniu s3
zgodne z opinig Sekcji Taryfowej i Statystycznej Komi-
tetu Kodeksu Celnego,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

Niniejsze rozporzadzenie ustanawia metody analizy niezbedne
do stosowania rozporzadzenia (WE) nr 3448/93 w sprawach
dotyczacych przywozu oraz rozporzadzenia Komisji (WE) nr
1460/96 (°) lub, w przypadku braku metody analizy, charakter
przeprowadzanych dzialani analitycznych lub zasade stosowanej
metody.

Artykut 2

Zgodnie z definicjami okreslonymi w zalaczniku IIT do rozpo-
rzadzenia (WE) nr 1460/96 dotyczacymi: zawartoci skrobi/glu-

) Dz.U. L 256 z 7.9.1987, s. 1.

()

(3 Dz.U. L 392 z 31.12.1987, s. 19.
(%) Zob. zalgcznik 1V.

() Dz.U. L 318 z 20.12.1993, s. 18.
() Dz.U. L 187 z 26.7.1996, s. 18.

kozy i zawartosci sacharozy/cukru inwertowanegofizoglukozy
oraz do celéw stosowania zalacznikéw II i Il do tego rozpo-
rzadzenia, korzysta si¢ z nastgpujace wzoréw, procedur i metod
dotyczacych zawartosci skrobifglukozy i sacharozy/cukru inwer-
towanego/izoglukozy:

1) Zawartos¢ skrobi/glukozy

(wyrazona jako zawarto$¢ 100 % skrobi bezwodnej
w wyrobach)

a) (Z-F x009,

jezeli zawarto§¢ glukozy jest nie mniejsza niz zawarto$¢
fruktozy; lub

b) (Z - G) x 0,9,

jezeli zawarto$¢ glukozy jest mniejsza niz zawarto§¢ fruk-
tozy;

gdzie:

Z = oznacza zawarto$¢ glukozy ustalong za pomoca
metody okreslonej w zalaczniku I do niniejszego roz-
porzadzenia;

F = oznacza zawarto$¢ fruktozy ustalong z zastosowaniem
metody HPLC  (wysokosprawna  chromatografia
cieczowa);

G = oznacza zawarto$¢ glukozy ustalong z zastosowaniem
metody HPLC.

W przypadku lit. a), jezeli deklarowana jest obecnosé
produktu hydrolizy laktozy iflub wykrywane sg ilosci laktozy
i galaktozy, przed dokonaniem jakiegokolwiek obliczenia od
zawartosci glukozy (Z) odejmowana jest zawarto$¢ glukozy
réwna zawartosci galaktozy (okreslonej za pomocg HPLC).

2) Zawartos¢ sacharozy/cukru inwertowanego/izoglukozy
(wyrazona jako zawarto$¢ sacharozy w wyrobach)
a) S+ (2B x 0,95,

jezeli zawarto§¢ glukozy jest nie mniejsza niz zawarto$¢
fruktozy;
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4)

b) S+ (G +F x 0,95,

jezeli zawarto$¢ glukozy jest mniejsza niz zawarto§¢ fruk-
tozy;

gdzie:

S = oznacza zawarto$¢ sacharozy okre$long za pomocy
HPLG;

F = oznacza zawarto$¢ fruktozy okreslong za pomoca
HPLG;

G = oznacza zawarto$¢ glukozy okreslong za pomocy

HPLC.

Jezeli deklarowana jest obecnos¢ produktu hydrolizy laktozy
iflub wykrywane sg iloSci laktozy i galaktozy, przed doko-
naniem jakiegokolwiek obliczenia od zawartosci glukozy (G)
odejmowana jest zawarto$¢ glukozy réwna zawartosci galak-
tozy (okreslonej za pomoca HPLC).

Zawartos¢ thuszczu mleka

a) Z zastrzezeniem przepisow lit. b), zawartos¢ tluszczu
mleka w masie produktu oznacza si¢ przez ekstrakcje
eterem naftowym po uprzednim przeprowadzeniu hydro-
lizy kwasem solnym.

b) Jezeli w skladzie towaréw zglaszane s3 réwniez tluszcze
inne niz tluszcz mleka, nalezy zastosowal nastepujaca
procedure:

— procent masy tluszczéw catkowitych w  towarze
nalezy oznaczy¢ tak, jak okreSlono w lit. a),

— do celéw oznaczenia zawartoci tluszczu mleka
nalezy zastosowaé metode opartg na ekstrakgji eterem
naftowym, poprzedzong hydroliza kwasem solnym,
a nastgpnie wykonaé chromatografic gazows estréow
metylowych kwaséw tluszczowych. Jesli stwierdzi sie
obecno$¢  tluszczow mleka, nalezy obliczy¢ jego
stosunek procentowy przez pomnozenie procentowej
zawarto$ci maslanu metylu przez 25, mnozac wynik
przez procent zawartosci catkowitego tluszczu
w masie produktu, a nastepnie dzielgc go przez 100.

Zawarto$¢ biatka mleka

a) Z zastrzezeniem przepiséw lit. b), zawarto$¢ biatka mleka
w wyrobach jest obliczana poprzez pomnozenie zawar-
toSci azotu (okre$lonej metodg Kjeldahla) przez wspot-
czynnik 6,38.

b) Jezeli w skladzie produktéw zadeklarowano takze sklad-
niki zawierajace biatka inne niz biatka mleka:

— ogolna zawarto$¢ azotu (w procentach masy) jest
ustalana metodg Kjeldahla,

— zawarto$¢ biatka mleka jest obliczana tak, jak w lit. a),
poprzez wydzielenie z ogélnej zawartosci azotu
w procentach masy tej czesci azotu, ktéra odpowiada
bialkom niepochodzacym z mleka.

Artykut 3

Do celéw stosowania zalacznika I do rozporzadzenia (WE) nr
1460/96 uzywane s3 nastepujace metody i/lub procedury:

1)

do celow Klasyfikacji towaréw objetych kodami CN
040310 51 do 04031059, 0403 10 91 do 0403 10 99,
04039071 do 04039079 oraz 04039091 do
0403 90 99 zawarto$¢ tluszczu mleka w masie jest ustalana
za pomocg metody opisanej w art. 2 pkt 3 niniejszego
rozporzadzenia;

do celéw klasyfikacji towaréw objetych kodami CN
17041011 do 17041099 oraz 19052010 do
1905 20 90 zawarto$¢ sacharozy, wlgcznie z cukrem inwer-
towanym wyrazonym jako sacharoza, jest ustalana za
pomoca metody HPLC. Cukier inwertowany wyrazony jako
sacharoza oznacza sume réwnych ilosci glukozy i fruktozy
pomnozong przez 0,95;

do celow klasyfikacji towaréw objetych kodami CN
1806 10 10 do 1806 10 90 zawarto$¢ sacharozy/cukru
inwertowanego/izoglukozy jest ustalana zgodnie ze wzorem,
metoda i procedurami okre§lonymi w art. 2 pkt 2 niniej-
szego rozporzadzenia;

do celow Kklasyfikacji towaréw objetych kodami CN
350520 10 do 35052090 zawarto$¢ skrobi, dekstryny
i innych skrobi modyfikowanych ustala si¢ za pomoca
metody okreslonej w zalaczniku II do niniejszego rozporza-
dzenia;

do celéw klasyfikacji towaréw objetych kodami CN
3809 10 10 do 3809 10 90 zawarto$¢ substancji skrobio-
wych ustala si¢ za pomocg metody okreslonej
w zalaczniku I do niniejszego rozporzadzenia;

do celéw klasyfikacji towaréw objetych kodami CN
1901 90 11 lub 1901 90 19 nalezy dokonal rozréznienia
miedzy tymi kodami na podstawie zawartoSci suchego
ekstraktu ustalonej przez suszenie w temperaturze
103 + 2 °C do osiggniecia stalej masy;
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7) do celéw klasyfikacji towarow objetych kodami CN tycznych lub zasade zastosowanej metody, jak wskazano

190219 10 i 1902 19 90 do oznaczania obecnosci zwyk-
tych typéw maki pszennej oraz semolingy w makaronie
stosowana jest metoda okre$lona w zalaczniku III do niniej-
szego rozporzadzenia;

zawarto$¢ mannitolu oraz D-glucitolu (sorbitolu) w towarach
objetych kodami CN 290544 11 do 2905 44 99 oraz
3824 60 11 do 3824 60 99 jest ustalana za pomocg metody
opartej na HPLC.

Artykut 4

Z badan sporzadzane jest sprawozdanie.
Sprawozdanie z badan obejmuje nastepujace dane:
wszystkie informacje niezbedne do identyfikacji probki,

zastosowang metode wspdlnotowy i dokladne odniesienie
do instrumentu prawnego, ktéry ja okresla, lub,
w odpowiednim przypadku, szczegblowe odniesienie do
metody, wskazujace na rodzaj dokonanych operacji anali-

w niniejszym rozporzadzeniu,
— wszelkie czynniki mogace wywiera¢ wplyw na wyniki,

— wyniki analizy ze szczegdlnym uwzglednieniem sposobu ich
wyrazania w przypadku zastosowanej metody oraz $rodkéw
wyrazania podyktowanych potrzebami organdéw celnych
i administracyjnych, na wniosek ktérych zostala dokonana
analiza.

Artykut 5
Rozporzadzenie (EWG) nr 415487 traci moc.
Odestania do uchylonego rozporzadzenia odczytuje si¢ jako
odestania do niniejszego rozporzadzenia, zgodnie z tabelg kore-
lacji w zalaczniku V.

Artykut 6

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia
po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w calodci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

panstwach cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli, dnia 16 wrzesnia 2008 r.

W imieniu Komisji
José Manuel BARROSO
Przewodniczgcy
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3.1.

3.2

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

4.2.

4.3.

4.4.

ZALACZNIK |

Oznaczanie zawarto$ci skrobi i produktow jej degradacji wlacznie z glukoza

CEL I OBSZAR STOSOWANIA

a) Metoda umozliwia oznaczenie zawartoSci skrobi, produktéw jej degradacji, wlacznie z glukozg, zwanych dalej
,skrobig”.

b) Zawarto$¢ ,skrobi” wymienionej w lit. a) jest réwna wartosci E, obliczonej zgodnie z pkt 6 lit. a) niniejszego
zalgcznika.

ZASADA

Probka jest poddawana reakcji z wodorotlenkiem sodu, w wyniku czego ,skrobia” skupia si¢ w grupy glukozy
z amyloglukozydaza. Oznaczenia glukozy dokonuje si¢ sposobem enzymatycznym.

ODCZYNNIKI

(Stosowaé wod¢ podwdjnie destylowana).
Roztwér 0,5 N wodorotlenku sodu (0,5 mol/l).
Kwas octowy lodowaty 96 % (minimum).
Roztwér amyloglukozydazy:

Bezposrednio przed uzyciem rozpuscié 10 mg amyloglukozydazy (WE 3.2.1.3) (60 U na mg) w jednym ml
wody (V).

Roztwér buforowy trietanoloaminy:

Rozpusci¢ 14,0 g chlorowodorku trietanoloaminy (chlorek tri(2-hydroksyetyl) amonu) oraz 0,25 g siarczanu
magnezu (MgSO47H,0) w 80 ml wody, doda¢ okolo 5 ml roztworu 5 N wodorotlenku sodu (5 molfl)
i ustali¢ poziom pH 7,6, stosujgc roztwor 1 N wodorotlenku sodu (1 mol/l).

Uzupelni¢ wodg do 100 ml. Otrzymany roztwér buforowy mozna przechowywal przez co najmniej cztery
tygodnie w temperaturze 4 °C.

Roztwér NADP (fosforanu dinukleotydu nikotynoamidoadeninowego, sol disodu):

Rozpusci¢ 60 mg NADP w 6 ml wody. Otrzymany roztwér buforowy mozna przechowywaé przez co najmniej
cztery tygodnie w temperaturze 4 °C.

Roztwoér ATP (trifosforanu 5’-adenozynowego, sél disodu):

Rozpusci¢ 300 mg ATP, 3H,0 i 300 mg wodoroweglanu sodu (NaHCO;) w 6 ml wody. Otrzymany roztwor
buforowy mozna przechowywac przez co najmniej cztery tygodnie w temperaturze 4 °C.

Zawiesina HK/G6P-DH (heksokinaza (WE 2.7.1.1) i dehydrogenaza glukozo-6-fosforowa (WE 1.1.1.49):

Wymiesza¢ 280 U HK i 140 U G6P-DH w 1 ml roztworu 3,2 M siarczanu amonu. Otrzymany roztwor buforowy
mozna przechowywaé przez co najmniej cztery tygodnie w temperaturze 4 °C.

APARATURA

Laznia wodna z mieszadlem indukcyjnym w temp. 60 °C.
Prety indukceyjne.
Spektrofotometr UV z 1 cm komérkami optycznymi.

Pipety do analizy enzymatycznej.

(") U oznacza migdzynarodows jednostke aktywnosci enzymu.
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5.2.
5.2.1.

5.2.2.

5.2.3.

5.2.4.

5.2.5.

METODA

Probka jest roztwarzana w wodorotlenku sodu, i ,skrobia” poddawana jest hydrolizie enzymatycznej

. Dobra¢ mas¢ probki na podstawie ponizszej tabeli, zgodnie z zakladang zawarto$cig ,skrobi” (zawartos¢ ,skrobi”

w prébee nie moze przekraczaé 0,4 g):

Zakladana zawarto$¢ ,skrobi” | Przecigtna masa probki w g Objetos¢ kolby mierniczej Wspélczycrllglili Tﬁ:acieﬁczenia
w produkcie w g/100 g p) w ml ®
> 70 0,35-0,4 500 2
20-70 maks. 0,5 500 2
5-20 maks. 1 250 4
<5 maks. 2 200 5

. Odwazy¢ dokladnie 0,1 mg probki.

. Doda¢ 50 ml roztworu 0,5 N wodorotlenku sodu (pkt 3.1) i mieszaé bez przerwy przez 30 minut w taZni wodnej

(ppkt 4.1) z mieszadlem indukcyjnym w temp. 60 °C.

. Doda¢ niewielkg ilos¢ ml stezonego kwasu octowego (pkt 3.2) i ustali¢ poziom pH w zakresie 4,6-4,8.

. Wla¢ do lazni wodnej z mieszadlem indukcyjnym (pkt 4.1) w temp. 60 °C, doda¢ 1,0 ml roztworu enzymu

(pkt 3.3) i mieszajac bez przerwy, przez 30 minut prowadzi¢ reakcje.

. Po schlodzeniu przela¢ ilosciowo do kolby mierniczej (pkt 5.1.1) i uzupelni¢ woda do poziomu oznaczenia na

kolbie.

. Jezeli jest to konieczne, przefiltrowaé przez saczek karbowany (zob. uwaga 1).

Ilo$ciowe oznaczenie glukozy

Roztwér do badania musi zawiera¢ 100-1 000 mg glukozy na litr, co odpowiada wartosci AE;, miedzy 0,1 i 1,0.

Absorpcja roztworu do badania rozpuszczonego w wodzie w stosunku 1 + 30 nie moze przekraczaé 0,4
(mierzone w stosunku do powietrza) przy 340 nm.

Doprowadzi¢ roztwor buforowy (pkt 3.4) do temperatury otoczenia (20 °C).
Temperatura odczynnikéw probki musi zawieral si¢ w przedziale 20-25 °C.
Zmierzy¢ absorpcje przy 340 mm do powietrza (tj. bez komoérki optycznej na Sciezce referencyjnej).

Postgpowa¢ zgodnie z ponizsza tabelg pipetowania:

Przela¢ do komorek optycznych Ko(rrlrtj)o la Ba(ijlr)l e
Bufor (odczynnik z pkt 3.4) 1,00 1,00
NADP (odczynnik z pkt 3.5) 0,10 0,10
ATP (odczynnik z pkt 3.6) 0,10 0,10
Roztwér do badania (z pkt 5.1.6 lub — 0,10
5.1.7)

Woda podwdjnie destylowana 2,00 1,90
Wymiesza¢ i po okoto trzech minutach zmierzy¢ absorpcje roztwordw (E;).

Rozpoczgé reakeje, dodajac:

HK/G6P.DH (odczynnik z pkt 3.7) 0,02 0,02

Wymieszaé, odstawi¢ do catkowitego zakonczenia reakeji (okoto 15 minut) i zmierzy¢ absorpcje roztworéw (E,).

Jezeli reakcja nie zakoniczyla si¢ po uplywie 15 minut, odczytywaé warto$¢ absorpcji w przedziatach pigciominutowych do
momentu, gdy wzrost wartosci ustabilizuje si¢. Nastepnie dokonaé ekstrapolacji wstecznej do momentu dodania zawiesiny
(okreslona w pkt 3.7) (zob. uwaga 2).
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5.2.6. Obliczy¢ réznice absorpcji dla odczynnika Slepego i probki (E; — E;). Wydzieli¢ réznice absorpcji odczynnika
Slepego (AE odczynnika Slepego) od tej samej warto§¢ probki (AE probki):

AE = AE ,6bki = AE odezynnika dlepego
Roéznica ta okresla zawarto$¢ glukozy w roztworze do badania:
Zawarto$¢ glukozy w roztworze do badania, g/l
Gl = (3,22 x 180,16)/(6,3 x 1 x 0,1 x 1000)) x AE349 = 0,921 x AEsyg

(3,22: objetos¢ mierzonego roztworu; 1: grubo$¢ komorki; 0,1: objeto$¢ roztworu probki; masa czasteczkowa glukozy wynosi
180,16 g/mol).

5.2.7. Jezeli z jakiegokolwiek powodu pomiar nie moze zostal wykonany przy 340 nm, mozna go wykona¢ przy
dlugosci fali 365 nm lub 334 nm, liczba 6,3 w powyzszym wzorze powinna zostaé zastgpiona odpowiednio
liczbami 3,5 lub 6,18.

6.  OBLICZANIE I POSTAC WYNIKOW

a) E = zawarto$¢ ,skrobi” w g[100 g:
E = ((100 x 0,9 x G)/(p x f))
b) Z = zawarto$¢ ,glukozy” w g/100 g:

Z = (100 x Glf(p x £)

a
I

glukoza w gfl (5.2.6.);
f = wspolczynnik rozcieficzenia (ppkt 5.1.1.);

masa probki w g;

o
1l

0,9 = wspolczynnik przemiany glukozy dla skrobi.

Uwagi:
1. Jezeli nie mozna przefiltrowaé roztworu badania stosowanie do pkt 5.1.7, nalezy zastosowa¢ odpowiednie metody

w celu otrzymania czystego roztworu.

2. W przypadku wystapienia zatrzymania enzyméw zaleca si¢ zastosowanie metody polegajacej na dodaniu ustalonych
ilodci czystych skrobi.
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ZALACZNIK II

Oznaczanie iloéci skrobi, dekstryn lub innych skrobi modyfikowanych w wyrobach objetych kodami

CN

111

35052010 do 35052090 oraz iloSci substancji skrobiowych w wyrobach objetych kodami
CN 3809 10 10 do 3809 10 90

ZASADA

Skrobia jest przeksztalcana w wyniku hydrolizy kwasowej w cukry redukujace, ktére oznaczane s3 objetosciowo
z zastosowaniem roztworu Fehlinga.

APARATURA I ODCZYNNIKI
1. Kolba 250 ml.

2. Kolba miernicza 200 ml.

3. Biureta skalowana 25 ml.

4. Kwas solny o gestosci 1,19.

5. Roztwér wodorotlenku potasu.
6. Wegiel drzewny odbarwiajacy.
7. Roztwor Fehlinga.

8. Roztwor blgkitu metylowego (1 %).

METODA

W kolbie 250 ml umiesci¢ probke zawierajaca okolo 1 g skrobi. Doda¢ 100 ml wody destylowanej i 2 ml kwasu
solnego. Doprowadzi¢ do wrzenia i wykraplaé przez trzy godziny.

Przenie$¢ zawarto§¢ kolby wraz z wypluczynami do kolby mierniczej 200 ml. Schlodzi¢ i doprowadzi¢ do odczynu
prawie obojetnego roztworem wodorotlenku potasu. Uzupeli¢ woda destylowang do objetosci 200 ml
i przefiltrowaé przez niewielkg ilos¢ odbarwiajacego wegla drzewnego.

Nastgpnie przelaé roztwér do skalowanej biurety i zredukowaé 10 ml roztworu Fehlinga w nastgpujacy sposéb:

Do naczynia o plaskim dnie i objetosci okolo 250 ml wlaé 10 ml roztworu Fehlinga (5 ml roztworu A i 5 ml
roztworu B). Wstrzasnaé do uzyskania jasnej barwy roztworu i dodaé 40 ml wody destylowanej oraz niewielkg ilo$é
kwarcu lub pumeksu.

Umiesci¢ kolb¢ na czworokatnej plytce azbestowej z okraglym otworem o $rednicy ok. 6 cm posrodku, tak aby
azbest z kolei spoczywal na kawatku siatki drucianej. Podgrza¢ kolbe w takiej temperaturze, aby znajdujaca si¢
w $rodku ciecz zaczela wrze¢ po okoto dwoch minutach.

Z biurety dodawaé do wrzacej cieczy stopniowo roztwor cukru do chwili az blekitny kolor roztworu Fehlinga stanie
si¢ trudno dostrzegalny; wowczas dodaé 2 do 3 kropel blekitu metylenowego jako wskaznika i dokoficzy¢ miarecz-
kowanie, dodajac dalsze ilosci roztworu cukru, kropla po kropli, az zginie bl¢kitny kolor roztworu wskaznikowego.

W celu uzyskania wigkszej dokladnosci powt6rzy¢ miareczkowanie zgodnie z tymi samymi warunkami, lecz dodajac

od razu prawie caly roztwér cukru wymagany do zredukowania roztworu Fehlinga. Podczas drugiego miareczko-

wania redukcja roztworu Fehlinga powinna nastapi¢ w ciggu trzech minut. Podtrzymywaé wrzenie dokladnie przez
kolejne dwie minuty, dodajac przez minute odczynnik kropla po kropli do wrzacego roztworu az blekitny kolor
zniknie.

Wagowy udzial procentowy skrobi w probee jest okreSlany za pomocg nastgpujacego wzoru:

skrobia % = (T x 200 x 100)/(n x p)) x 0,95

gdzie:

T:  oznacza liczb¢ graméw bezwodnej dekstrozy odpowiadajaca 10 ml roztworu Fehlinga (5 ml roztworu A
i 5 ml roztworu B). Miano to odpowiada 0,04945 g bezwodnej dekstrozy, kiedy roztwér A zawiera
17,636 g miedzi na litr;

n:  oznacza liczbe ml roztworu cukru uzytego do miareczkowania;

p:  oznacza wage probki;

0,95: oznacza stopiefi przeksztalcenia dekstrozy w skrobig.
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IV. PRZYGOTOWANIE ROZTWORU FEHLINGA

Roztwér A: W kolbie mierniczej rozpuscié w wodzie destylowanej 69,278 g czystego krystalicznego siarczanu
miedzi — odczynnik analityczny (CuSO4 5 H,0) — wolnego od zelaza i uzupeli¢ woda destylowang
do objetosci 1 litra. Wlasciwa moc tego roztworu musi zosta¢ sprawdzona poprzez ilosciowe okreslenie
miedzi.

Roztwér B: W kolbie mierniczej rozpuécié w wodzie destylowanej 100 g wodorotlenku sodu i 346 g podwdjnego

winianu sodowo-potasowego (s61 Rochelle’a) i uzupeli¢ woda destylowana do objetosci 1 litra.

Obydwa roztwory A i B muszg zosta¢ zmieszane w réwnych ilosciach bezposrednio przed zastosowaniem. 10 ml
roztworu Fehlinga (5 ml roztworu A i 5 ml roztworu B) zostaje catkowicie zredukowane, zgodnie z warunkami
opisanymi w pkt III, przez 0,04945 g bezwodnej dekstrozy.
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ZALACZNIK III

Wykrywanie zwyczajnej maki lub maczki pszennej w makaronie, spaghetti i produktach pokrewnych (pasta)

IL.

11

(na podstawie metody Younga i Gillesa, zmodyfikowanej przez Bernaertsa i Grunera)

ZASADA

Ekstrakt prébki makaronu do analizy jest przygotowywany z wykorzystaniem rozpuszczalnika niepolarnego.

Ekstrakt ten jest poddawany chromatografii na cienkiej warstwie Zelu silikonowego, tak aby oddzieli¢ sterole obecne
w roznych czgdciach formy pasma.

Na podstawie liczby jaskrawo kolorowych pasm mozliwe jest okreslenie, czy badany produkt zostal wyprodukowany
wylacznie z pszenicy durum czy z pszenicy zwyczajnej, ewentualnie z mieszanki obydwu odmian. Mozliwe jest takze
okreslenie, czy zostaly dodane jaja.

APARATURA I ODCZYNNIKI

1. Homogenizator lub rozcieracz pozwalajacy uzyskaé granulat przechodzacy przez standardowe sito 0,200 mm.
2. Standardowe sito 0,200 mm.
3. Parownik z kapiela wodna w celu odparowywania pod zmniejszonym ci$nieniem.

4. Plytka szklana, blaszka aluminiowa lub inna podkladka o rozmiarach 20 cm x 20 c¢m pokryta cienka warstwa
zelu silikonowego. W przypadku koniecznosci przygotowania warstwy silikonowej zmiesza¢ zel silikonowy z ok.
13 % gipsu i uformowaé warstwe o grubosci 0,25 mm zgodnie z zaleceniami producenta aparatury.

5. Mikropipeta do odmierzenia 20 mikrolitrow.
6. Pojemnik z pokrywa do prowadzenia chromatograméw.
7. Rozpylacz.
8. Eter naftowy o punkcie wrzenia migdzy 40 a 60 °C, ponownic destylowany przed zastosowaniem.
9. Eter etylu bezwodnego do analizy.
10. Tetrachlorometan do chromatografii, ponownie destylowany przed zastosowaniem.
11. Kwas fosfomolibdenowy do analizy.

12. Alkohol etylowy 94°.

METODA

Zetrze¢ okoto 20 g prébki do analizy, tak aby calo$¢ mogla zostaé przesiana przez sito. Umiesci¢ probke w kolbie
Erlenmeyera i doda¢ 150 ml eteru naftowego. Pozostawi¢ w temperaturze pokojowej do nastgpnego dnia. Od czasu
do czasu wstrzasnac.

Nastepnie przefiltrowaé przez lejek Biichnera z sitkiem lub filtrem spiekanym. Stopniowo przenosi¢ tak otrzymywany
czysty roztwér do kolby mierniczej 100 ml. Odparowaé rozpuszczalnik pod zmniejszonym ci$nieniem, podgrzewajac
kolbg w kapieli wodnej w temperaturze 40 °C do 50 °C. Kiedy rozpuszczalnik wyparuje, ogrzewaé pod zmniejszonym
ci$nieniem przez nastgpne 10 minut.

Po wystudzeniu kolby okresli¢ wage ekstraktu. Rozpusci¢ ekstrakt w eterze etylowym na bazie 1 ml eteru etylowego
na 60 mg ekstraktu.

Uaktywni¢ cienkie warstwy, podgrzewajac je do temp. 130 °C przez trzy godziny. Pozostawi¢ do ostudzenia
w eksykatorze zawierajacym zel silikonowy. Plytki, ktére nie zostana bezposrednio wykorzystane, moga zostaé
przechowane w tym samym ekstykatorze.

Wpusci¢, kropla po kropli, 20 mikrolitrow czystego roztworu w celu uformowania pasma o stalej szerokosci
i dlugosci 3 cm, na warstwie najlepicj nowo aktywizowanej. Pozostawi¢ rozpuszczalnik do wyparowania.

Przeprowadzi¢ chromatogram w temperaturze pokojowej z tetrachlorometanem przy uzyciu pojemnika chromato-
graficznego, ktérego Sciany pokryte zostaly papierem filtrujgcym zamoczonym w rozpuszczalniku. Po okoto godzinie
rozpuszczalnik osiagnie wysoko$¢ 18 cm. Usunaé plytke i pozostawi¢ rozpuszczalnik do wyparowania. W celu
lepszego odseparowania pasm przeprowadzi¢ chromatogram po raz drugi. Ponownie pozostawi¢ rozpuszczalnik
otwarty do wyparowania.

Rozpyli¢ cienka warstwe zelu silikonowego z 20-procentowym roztworem kwasu fosfomolibdenowego w alkoholu
etylowym. Kolor warstwy musi by¢ jednolicie zolty. Wyzwoli¢ pasma ogrzewajac plytke z rozpylonym Zzelem
w temperaturze 110 °C przez pie¢ minut.
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IV. INTERPRETACJA CHROMATOGRAMU

Jezeli chromatogram wykazuje pojedyncze gléwne jaskrawokolorowe pasmo o warto$ciach Rf 0,4-0,5, do produkgji
makaronu zastosowano pszenice durum. Jezeli, z drugiej strony, pojawia si¢ dwa gléwne pasma jednakowo jaskrawe,
surowcem uzytym do produkcji jest pszenica zwyczajna. Mieszanki pszenicy durum i pszenicy zwyczajnej mozna
okresli¢, poréwnujac wzgledng jaskrawo$¢ obydwu pasm.

Jezeli pojawia si¢ trzy pasma (dwa pasma na wysokosci wystepowania gtdwnego pasma dla pszenicy zwyczajnej oraz
jedno dodatkowe pasmo miedzy nimi), do makaronu zostaly dodane jaja. W takim przypadku uzyta zostala pszenica
durum, jesli $srodkowe pasmo jest jaskrawsze od pasma gérnego. Z drugiej strony, jezeli gérne pasmo jest jaskrawsze
od pasma Srodkowego, do produkeji uzyto pszenicy zwyczajnej.

ZALACZNIK IV

Uchylone rozporzadzenie i jego zmiana

Rozporzadzenie Komisji (EWG) nr 4154/87

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 203/98

(Dz.U. L 392 z 31.12.1987, s. 19).

(Dz.U. L 21 z 28.1.1998, s. 6).

ZALACZNIK V

Tabela korelacji

Rozporzadzenie (EWG) nr 4154/87

Niniejsze rozporzadzenie

Artykuly 1-4
Artykul 5
Artykul 6

Zalgczniki T, 1 i I

Artykuly 1-4
Artykut 5

Artykut 6
Zalgczniki I, 1 i 11T

Zakgcznik IV

Zalacznik V




