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KOMMISSIONENS GENNEMF@RELSESFORORDNING (EU) Nr. 974/2014
af 11. september 2014

om fastleeggelse af refraktometermetoden til miling af det opleselige terstofindhold i varer
forarbejdet pa basis af frugt og grontsager med henblik pi deres tarifering i den kombinerede
nomenklatur

EUROPA-KOMMISSIONEN HAR —
under henvisning til traktaten om Den Europaiske Unions funktionsméde,

under henvisning til Radets forordning (EQF) nr. 2658/87 af 23. juli 1987 om told- og statistiknomenklaturen og den
faelles toldtarif ('), serlig artikel 9, stk. 1, litra a), og

ud fra folgende betragtninger:

(1) Ved forordning (EQF) nr. 2658/87 blev der fastlagt en varenomenklatur, i det folgende benavnt »den kombinerede
nomenklatur« eller »KN¢, der er gengivet i bilag I til samme forordning.

(2)  Ved Kommissionens forordning (EQF) nr. 558/93 (3 indfertes refraktometermetoden, der skal anvendes til maling
af indholdet af sukker i varer forarbejdet pa basis af frugter og grentsager med henblik pd anvendelsen af supple-
rende bestemmelse 1 til kapitel 8 henholdsvis supplerende bestemmelse 2 og 6 til kapitel 20 i den kombinerede
nomenklatur.

(3)  Forordning (EQF) nr. 558/93 blev udtaget af den gealdende ret af Kommissionen i dennes meddelelse
2009/C 30/04 ().

(4)  Selv om forordning (E@F) nr. 558/93 blev udtaget af den gzldende ret, har toldvasenets laboratorier i medlems-
staterne stadig behov for en refraktometermetode som et vigtigt og uerstatteligt redskab til at bestemme indholdet
af forskellige sukkerarter, udtrykt som saccharose, i varer henherende under kapitel 8 og 20 i KN.

(5)  For at sikre, at toldmyndighederne anvender en ensartet fremgangsméde for sd vidt angdr tarifering, er det
nedvendigt at fastlegge en metode til maling af det opleselige torstofindhold i varer forarbejdet pé basis af frugt
og grontsager.

(6)  Til dette formal er det hensigtsmessigt at anvende en refraktometermetode, der bygger pd den metode, der er fast-
lagt i forordning (EQF) nr. 558/93, idet der tages hensyn til erfaringen fra teknologiske fremskridt inden for labo-
ratorieteknikker og videnskabelig ekspertise.

(7)  Foranstaltningerne i denne forordning er i overensstemmelse med udtalelse fra Toldkodeksudvalget —

VEDTAGET DENNE FORORDNING:

Artikel 1

Metoden til méling af det opleselige terstofindhold i varer forarbejdet pa basis af frugt og grentsager, der skal anvendes
til at bestemme indholdet af sukker udtrykt som saccharose i varer henhgrende under kapitel 8 og 20 i den kombinerede
nomenklatur med henblik pa tariferingen i den kombinerede nomenklatur, fastlaegges i bilaget til denne forordning.

(') EFTL256af7.9.1987,s. 1.

(*) Kommissionens forordning (E@F) nr. 558/93 af 10. marts 1993 om refraktometermetoden til maling af det opleselige torstofindhold i
produkter forarbejdet pa basis af frugt og grensager, om ophavelse af forordning (EJF) nr. 543/86 og om endring af bilag I til Ridets
forordning (EQF) nr. 2658/87 (EFTL 58 af 11.3.1993, 5. 50).

(*) Meddelelse fra Kommissionen om formel anerkendelse af, at en rackke af fellesskabsrettens retsakter pd landbrugsomradet er blevet
foreeldet (EUT C 30 af 6.2.2009, s. 18).
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Artikel 2

Denne forordning trader i kraft pa tyvendedagen efter offentliggerelsen i Den Europeiske Unions Tidende.

Denne forordning er bindende i alle enkeltheder og gealder umiddelbart i hver
medlemsstat.

Udferdiget i Bruxelles, den 11. september 2014.

Pi Kommissionens vegne
For formanden
Algirdas SEMETA

Medlem af Kommissionen
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BILAG

REFRAKTOMETERMETODE TIL MALING AF DET OPL@SELIGE TGRSTOF I VARER FORABEJDET PA BASIS
AF FRUGT OG GRONTSAGER

(FASTLAGGELSE AF BRIX-VARDIEN)

1. DEFINITIONER

Ved et opleseligt torstof (Brix-vaerdien, bestemt ved refraktometermetoden) forstds den procentvise meengde
saccharose i en vandig saccharoseoplesning, der under visse betingelser har samme brydningsindeks som det
analyserede stof.

2. APPARATER

Den vigtigste type af anvendte apparater er Abbes refraktometer. Alternativt tillades det at anvende et digitalt
refraktometer.

Dette apparat skal kunne bestemme vagtprocenten af saccharose med en ngjagtighed pd £ 0,1 %.

Refraktometeret kalibreres ved 20 °C med et system, som geor det muligt at indstille detektorcellens temperatur i
intervallet + 15 °C til + 25 °C med en nejagtighed pa £ 0,5 °C.

Apparatets brugsanvisning skal folges ngje, iseer med hensyn til kalibrering og lyskilde.

3. METODE

3.1. Provens forberedelse
3.1.1. Flydende varer

Der foretages en omhyggelig blanding, hvorefter vaerdien bestemmes.

3.1.2. Halvfaste varer, frugtmos, frugtsaft med frugtkodpartikler
Varen blandes omhyggeligt, og en delprave homogeniseres.

En del af proven haldes gennem et fire gange sammenfoldet stykke tort gaze, og de forste drdber fjernes, og
vardien af filtratet bestemmes.

3.1.3. Faste varer (syltetej og frugtgelé)

Hvis den homogeniserede vare ikke kan analyseres direkte, afvejes 40 g af varen med en nejagtighed pd 0,01 g i
et 250 ml baegerglas, og der tilsettes 100 ml destilleret vand.

Det koges sagte i to til tre minutter under samtidig omrering med en glasstav.

Efter afkeling haeldes bagerglassets indhold over i en egnet tareret glaskolbe ved skylning med destilleret vand.
Tilsaet destilleret vand til ca. 200 g, afvej med en ngjagtighed pd 0,01 g, og bland omhyggeligt.

Blandingen henstdr i 20 minutter og filtreres derefter gennem et foldefilter eller en Biichnertragt. Bestem refrakto-
metervardien af filtratet.

3.1.4. Frosne varer

Efter optening og fjernelse af sten og kernehuse blandes varen med opteningsvesken, og der fortsttes som
beskrevet i henholdsvis 3.1.2 eller 3.1.3.
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3.1.5. Torre varer eller varer, der indeholder hele eller ituskdrne frugter
Laboratoriepreven — eller en del af denne — skares i sma stykker, og sten og kernehuse fjernes, hvorefter
proven blandes omhyggeligt.
Afvej 10 til 20 g af varen med en nejagtighed pé 0,01 g i et bagerglas.
Tilsat destilleret vand svarende til fem gange den afvejede mangde af varen.
Prgven opvarmes i kogende vandbad i 30 minutter, idet der omreres af og til med en glasstav.
Efter afkoling fortseettes som beskrevet under 3.1.3.
3.1.6. Alkoholholdige produkter
Afvej ca. 100 g af proven med en ngjagtighed pd 0,01 g i et tareret bagerglas.
Anbring derefter baegerglasset i kogende vandbad i 30 minutter, omrer af og til med en glasstav og tilseet destil-
leret vand, hvis det er ngdvendigt.
Hvis alkoholindholdet overstiger 5 vol. %, tilsattes der mere destilleret vand, og preven opvarmes igen i kogende
vandbad i 45 minutter.
Afkel, vej beholderens indhold, filtrer om nedvendigt og bestem efterfolgende verdien.
3.2. Bestemmelse
Princippet er at udlede en vares indhold af opleseligt torstof pa grundlag af verdien af brydningsindekset.
Méletemperaturen skal ligge mellem 15 og 25 °C.
Anvendes et digitalt refraktometer, skal temperaturen veere 20 °C.
Prgven bringes pd méletemperaturen ved nedsenkning af beholderen med preven i et vandbad med den nedven-
dige temperatur.
En lille smule preve anbringes pa refraktometerets nedre prisme, hvorved det pdses, at proven dakker glassets
overflade pd en ensartet made, ndr prismerne er trykket mod hinanden.
Malingen foretages efter brugsanvisningen for det anvendte apparat.
Den procentvise mangde saccharose aflases med en nejagtighed pa 0,1 %.
Der foretages mindst to bestemmelser ved hjelp af den samme tilberedte prove.
4. ANGIVELSE AF RESULTATERNE

Beregning og formel
Indholdet af opleseligt torstof udtrykkes i gram pr. 100 gram af varen (g/100 g). Dette svarer til en vaerdi i “Brix.
Indholdet af opleseligt torstof beregnes pé felgende made:
Det procentvise saccharoseindhold bestemt ved refraktometermetoden skal aflases direkte.
Aflases vaerdien ved en anden temperatur end + 20 °C, skal den korrigeres som angivet i tabel 1.
Hvis malingen foretages pd en fortyndet oplesning, beregnes indholdet af oplaseligt torstof (M) séledes:
M =M x 100/E

M’ er vagten (i gram) af opleseligt terstof pr. 100 g af varen aflaest pé refraktometeret, og E er vaegten (i gram) af
varen pr. 100 g af oplgsningen.
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Resultatet af denne beregning skal angives med én decimal (£ 0,1 °Brix).
Tabel 1
Korrektion, der skal foretages, sifremt bestemmelsen er foretaget ved en anden temperatur end 20 °C
Saccharose i gram pr. 100 g vare
Temperatur °C
5 10 15 20 30 40 50 60 70 75
Med fradrag af
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
Med tillaeg af
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. PRACISION

Resultaterne af en ringtest til bestemmelse af pracisionen af denne metode for 8 prover er beskrevet i dette punkt.
De afspejler de krav for metoden, der er beskrevet i dette bilag. Praecisionsdataene er vist nedenfor i tabel 2.

Kilde for preecisionsdataene

Pracisionsdataene blev bestemt ud fra en ringtest, som blev gennemfort i 1999/2000 med deltagelse af de euro-
peiske toldmyndigheders laboratorier.

Evalueringen af pracisionsdata blev udfert i overensstemmelse med ISO 5725.

Tabel 2
Pracisionsdata
Provens navn Antal aboratorier | Middelvaerdi (Brixy | RePererbaricls | Reproducernartieds
Frugtcocktails 11 18,9 3,0 4,7
Ananas 10 19,4 1,7 1,7
Ablemos 12 19,5 2,0 2,7
Tropiske frugter 9 12,8 2,9 4,0
Jordbarsyltetoj 12 59,8 4,0 7,2
ABblesaft 12 11,1 1,4 4,7
Appelsinsaft, koncentreret 9 65,2 1,3 2,6
Pulver af appelsinsaft 11 99,8 2,3 53




	KOMMISSIONENS GENNEMFØRELSESFORORDNING (EU) Nr. 974/2014 af 11. september 2014 om fastlæggelse af refraktometermetoden til måling af det opløselige tørstofindhold i varer forarbejdet på basis af frugt og grøntsager med henblik på deres tarifering i den kombinerede nomenklatur 

