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ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE KOMISJI (UE) NR 974/2014
z dnia 11 wrzeénia 2014 r.

okreslajace metode refraktometrii polegajaca na pomiarze suchych rozpuszczalnych pozostalosci
w przetworach owocowych i warzywnych do celéw ich klasyfikacji w Nomenklaturze scalonej

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajgc rozporzadzenie Rady (EWG) nr 2658/87 z dnia 23 lipca 1987 r. w sprawie nomenklatury taryfowej i
statystycznej oraz w sprawie Wspoélnej Taryfy Celnej ('), w szczeg6lnosci jego art. 9 ust. 1 lit. a),

a takze majac na uwadze, co nastgpuje:

(1)  Rozporzadzeniem (EWG) nr 2658/87 ustanowiono nomenklature towarowg, zwang dalej ,Nomenklaturg scalong”
lub ,CN”, znajdujacg si¢ w zalaczniku I do tego rozporzadzenia.

(2) W rozporzadzeniu Komisji (EWG) nr 558/93 (%) ustanowiono metode refraktometrii wykorzystywang do pomiaru
zawartodci cukru w przetworach owocowych i warzywnych na potrzeby opisane w uwadze dodatkowej 1 do
dzialu 8 oraz w uwagach dodatkowych 2 i 6 do dzialu 20 Nomenklatury scalonej.

(3)  Komisja usunela rozporzadzenie (EWG) nr 558/93 z obowigzujacego dorobku prawnego w swoim komunikacie
2009/C 30/04 ().

(4)  Pomimo tego, ze rozporzadzenie (EWG) nr 558/93 usuni¢to z obowiazujacego dorobku prawnego, metoda
refraktometrii jest wcigz wykorzystywana w laboratoriach celnych panstw czlonkowskich jako istotne i niezasta-
pione narzedzie stuzace okreslaniu zawartosci poszczegdlnych cukréw wyrazonych jako sacharoza w produktach
w dzialach 8 i 20 Nomenklatury scalonej.

(5)  Aby zagwarantowaé stosowanie jednakowego podejscia przez organy celne podczas dokonywania klasyfikacji
celnej, konieczne jest okreslenie metody pomiaru zawartosci suchych rozpuszczalnych pozostaloici w przetwo-
rach owocowych i warzywnych.

(6) W tym celu nalezy stosowal metode¢ refraktometrii oparta na metodzie opisanej w rozporzadzeniu (EWG)
nr 558/93, uwzgledniajac doswiadczenie wynikajace z postepu technologicznego w zakresie technik laboratoryj-
nych oraz zgromadzona wiedze¢ naukowa.

(7)  Srodki przewidziane w niniejszym rozporzadzeniu s3 zgodne z opinig Komitetu Kodeksu Celnego,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

W zalgczniku do niniejszego rozporzadzenia okresla si¢ metode pomiaru suchych rozpuszczalnych pozostatosci w prze-
tworach owocowych i warzywnych, ktérg nalezy stosowaé do oznaczania zawartosci cukru wyrazonego jako sacharoza
w produktach opisanych w dzialach 8 i 20 Nomenklatury scalonej w celu ich klasyfikacji w Nomenklaturze scalone;j.

() Dz.U.L25627.9.1987,s. 1.

(*) Rozporzadzenie Komisji (EWG) nr 558/93 z dnia 10 marca 1993 r. w sprawie pomiaru suchych rozpuszczalnych pozostatosci w prze-
tworach owocowych i warzywnych metoda refraktometrii, uchylajace rozporzadzenie (EWG) nr 543/86 oraz zmieniajace zalacznik I do
rozporzadzenia Rady (EWG) nr 2658/87 (Dz.U.L 58 2 11.3.1993,s. 50).

(*) Komunikat Komisji oficjalnie uznajacy za przestarzale niektore akty prawa wspdlnotowego w zakresie rolnictwa (Dz.U. C 30 z
6.2.2009,s. 18).
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Artykut 2

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

Niniejsze rozporzadzenie wigze w caloSci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich
panstwach cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 11 wrze$nia 2014 r.

W imieniu Komisji,
za Przewodniczgcego,
Algirdas SEMETA

Czbonek Komisji
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ZAELACZNIK

POMIAR SUCHYCH ROZPUSZCZALNYCH POZOSTALOSCI W PRZETWORACH OWOCOWYCH
I WARZYWNYCH METODA REFRAKTOMETRII

(OKRESLENIE LICZBY BRIXA)

1. DEFINICJA

Zawarto$¢ suchych rozpuszczalnych pozostalosci (liczba Brixa, oznaczana za pomocy refraktometrii) jest to
procent masowy sacharozy w roztworze wodnym sacharozy, ktory w okreslonych warunkach ma taki sam wspél-
czynnik zalamania $wiatla, jak analizowany produkt.

2. APARATURA POMIAROWA

Podstawowym rodzajem urzadzenia, ktére ma by¢ uzywane, jest refraktometr Abbego. Alternatywnie dozwolone
jest stosowanie refraktometru cyfrowego.

Dane urzadzenie musi umozliwial oznaczanie procentu masowego sacharozy z doktadnoscig do £ 0,1 %.

Refraktometr musi by¢ skalibrowany w 20 °C przez system, ktéry umozliwia dostosowanie temperatury w celi
pomiarowej od + 15 °C do + 25 °C z dokladnoscig do + 0,5 °C.

Nalezy Scisle przestrzegac instrukcji obstugi tego urzadzenia, w szczegélnosci w czgici dotyczacej kalibracji oraz
zrodla $wiatla.

3. METODA

3.1. Przygotowanie probki
3.1.1. Produkty ciekle

Ostroznie wymieszac i przej$¢ do oznaczania.

3.1.2. Produkty pdigeste, przeciery (purée), soki owocowe z ciatami stalymi w zawiesinie
Ostroznie wymiesza¢ $rednig probke laboratoryjng, a nastepnie zhomogenizowac.

Przefiltrowaé czg¢$¢ probki przez suchg gaze ztozong we czworo, usungé pierwsze krople, a nastgpnie rozpoczaé
oznaczanie na filtracie.

3.1.3. Produkty geste (dzemy oraz galaretki)

Jezeli produkty wczesniej poddane homogenizacji nie moga by¢ bezposrednio uzyte, odwazy¢ 40 g produktu z
dokladnoscig do 0,01 g w 250-ml zlewce i doda¢ 100 ml wody destylowanej.

Ostroznie podgrzewaé przez dwie lub trzy minuty, mieszajac bagietka szklang.

Schlodzi¢, wlaé zawarto$¢ zlewki do odpowiednio wytarowanego naczynia, uzywajac wody destylowanej jako
plynu sptukujacego, doda¢ wody destylowanej, tak aby otrzymac okoto 200 g produktu, zwazy¢ z dokladnoscia
do 0,01 g i dokladnie wymiesza¢ roztwor.

Pozostawi¢ na 20 minut, potem przecedzi¢ przez pofaldowany filtr lub lejek Biichnera. Dokonaé oznaczenia na
filtracie.

3.1.4. Produkty zamrozone
Rozmrozi¢ i usungé pestki i gniazda nasienne.

Wymiesza¢ produkt z cieczg powstalg w czasie rozmrazania i postgpowaé odpowiednio jak w pkt 3.1.2 i 3.1.3.
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3.1.5. Produkty suche lub produkty zawierajgce caty owoc albo jego kawatki

Pokroi¢ probke laboratoryjng — lub jej czg8¢ — na male kawalki, usungé pestki i gniazda nasienne i dokladnie
wymieszac.

Odwazy¢10-20 g produktu w zlewce z dokladnoscia do 0,01 g.
Dodaé wody destylowanej w ilosci odpowiadajacej pigciokrotnej masie produktu.
Podgrzewa¢ we wrzacej lazni wodnej przez 30 minut, mieszajac od czasu do czasu bagietky szklang.

Po schtodzeniu kontynuowaé w sposéb podany w pkt 3.1.3.

3.1.6. Produkty zawierajgce alkohol
Odwazy¢ 100 g probki z dokladnoscig do 0,01 g w wytarowanej zlewce.

Zlewke umiesci¢ we wrzacej tazni wodnej na 30 minut, mieszajgc od czasu do czasu bagietka szklang, w razie
potrzeby dodaé¢ wody destylowane;j.

Gdy zawarto$¢ alkoholu przekroczy ok. 5 % masy, dodaé ponownie wody destylowanej i podgrzewaé we wrzacej
tazni wodnej przez 45 minut.

Po schlodzeniu zwazy¢ koricowa zawarto$¢ naczynia, w razie potrzeby przefiltrowad i kontynuowaé oznaczanie.

3.2. Oznaczanie

Zasada jest wnioskowanie zawartosci suchych rozpuszczalnych pozostalosci produktu na podstawie jego wspél-
czynnika zalamania $wiatla.

Temperatura pomiaru powinna wynosi¢ miedzy 15 a 25 °C.
Przy uzyciu refraktometru cyfrowego temperatura powinna wynosi¢ 20 °C.
Doprowadzi¢ prébke do temperatury pomiaru, zanurzajac pojemnik w faZni wodnej o wymaganej temperaturze.

Umiesci¢ mala probke na dolnym pryzmacie refraktometru, upewniajac sig, ze probka pokrywa szklang
powierzchni¢ réwnomiernie w momencie dociskania obu pryzmatéw.

Pomiar nalezy wykonywa¢ zgodnie z instrukcjg obstugi uzywanego urzadzenia.
Odczyta¢ procent masowy sacharozy z doktadnoscia do 0,1 %.

Dokona¢ co najmniej dwdch oznaczen dla tej samej przygotowanej probki.

4. PREZENTACJA WYNIKOW

Obliczenia i wzory

Zawarto$¢ suchych rozpuszczalnych pozostalosci jest wyrazona w gramach na 100 graméw produktu (g/100 g).
Odpowiada to liczbie Brixa.

Zawarto$¢ suchych rozpuszczalnych pozostatosci oblicza si¢ w sposob opisany ponizej.
Stosuje si¢ bezposrednio procentows zawarto$¢ sacharozy wskazana metodg refraktometrii.
Jezeli odczytu dokonuje si¢ w temperaturze innej niz + 20 °C, nalezy go skorygowaé w sposéb podany w tabeli 1.

Jezeli pomiaru dokonano na rozcieficzonym roztworze, zawarto$¢ suchych rozpuszczalnych pozostalosci (M)
wylicza si¢ na podstawie ponizszego wzoru:

M =M x 100/E

M’ oznacza mas¢ (w gramach) suchych rozpuszczalnych pozostatoici na 100 g produktu wskazang przez refrak-
tometr, E — masg¢ produktu (w gramach) na 100 g roztworu.
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Wynik obliczen podaje si¢ z doktadnoscig do jednego miejsca po przecinku (¢ 0,1 °Brixa).
Tabela 1
Korekty, w przypadku gdy oznaczenia dokonano w temperaturze innej niz 20 °C
Sacharoza w gramach na 100 g produktu
Temperatura °C
5 10 15 20 30 40 50 60 70 75

Odjaé
15 0,25 0,27 0,31 0,31 0,34 0,35 0,36 0,37 0,36 0,36
16 0,21 0,23 0,27 0,27 0,29 0,31 0,31 0,32 0,31 0,23
17 0,16 0,18 0,20 0,20 0,22 0,23 0,23 0,23 0,20 0,17
18 0,11 0,12 0,14 0,15 0,16 0,16 0,15 0,12 0,12 0,09
19 0,06 0,07 0,08 0,08 0,08 0,09 0,09 0,08 0,07 0,05

Doda¢
21 0,06 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07
22 0,12 0,14 0,14 0,14 0,14 0,14 0,14 0,14 0,14 0,14
23 0,18 0,20 0,20 0,21 0,21 0,21 0,21 0,22 0,22 0,22
24 0,24 0,26 0,26 0,27 0,28 0,28 0,28 0,28 0,29 0,29
25 0,30 0,32 0,32 0,34 0,36 0,36 0,36 0,36 0,36 0,37

5. PRECYZJA

Niniejszy punkt zawiera szczegély dotyczace migdzylaboratoryjnego testu przeprowadzonego na 8 prébkach
odnosnie do precyzji metody. Uwzgledniaja one wymagania dotyczace skutecznosci metody opisanej w niniej-

szym zalgczniku. Dane dotyczace precyzji przedstawiono w tabeli 2.

Zrédto danych na temat precyzji metody

Dane dotyczace precyzji metody zaczerpnigto z badania miedzylaboratoryjnego przeprowadzonego w latach
1999-2000 z udzialem europejskich laboratoriéw celnych.

Oceny precyzji metody dokonano zgodnie z ISO 5725.

Dane dotyczjce precyzji metody

Tabela 2

Nazwa probki

Liczba laboratoriow

Srednia (*Brixa)

Granica

powtarzalnosci r

(%)

Granica
odtwarzalnosci R

(%)

Koktajl owocowy 11 18,9 3,0 4,7
Ananas 10 19,4 1,7 1,7
Kompot jabtkowy 12 19,5 2,0 2,7
Owoce tropikalne 9 12,8 2,9 4,0
Dzem truskawkowy 12 59,8 4,0 7,2
Sok jabtkowy 12 11,1 1,4 47
Koncentrat soku pomaranczo- 9 65,2 1,3 2,6
wego

Sok pomaraficzowy w proszku 11 99,8 2,3 53
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