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REGULAMENTUL DE PUNERE iN APLICARE (UE) NR. 974/2014 AL COMISIEI
din 11 septembrie 2014

de stabilire a metodei refractometrice de misurare a reziduului uscat solubil din produsele prelu-
crate pe bazd de fructe si legume in sensul clasificirii acestora in Nomenclatura combinatd

COMISIA EUROPEANA,
avand in vedere Tratatul privind functionarea Uniunii Europene,

avand in vedere Regulamentul (CEE) nr. 2658/87 al Consiliului din 23 iulie 1987 privind Nomenclatura tarifard si statis-
ticd si Tariful vamal comun (*), in special articolul 9 alineatul (1) litera (a),

intrucat:

(1) Regulamentul (CEE) nr. 265887 a stabilit o nomenclaturd a marfurilor, denumitd in continuare ,Nomenclatura
combinatd” sau ,NC”, care figureazd in anexa I la regulamentul mentionat.

(2)  Regulamentul (CEE) nr. 558/93 al Comisiei (°) stabileste metoda refractometricd utilizatd pentru mdsurarea conti-
nutului de zahdr din produsele prelucrate pe bazd de fructe si legume in sensul notei complementare 1 la capi-
tolul 8 din NC si al notelor complementare 2 si 6 la capitolul 20 din NC.

(3)  Regulamentul (CEE) nr. 558/93 a fost eliminat din acquis-ul activ de citre Comisie prin Comunicarea
2009/C 30/04 ().

(4)  Cu toate cd Regulamentul (CEE) nr. 558/93 a fost eliminat din acquis-ul activ, metoda refractometricd este incd
necesard pentru laboratoarele vamale din statele membre, ea fiind un instrument important si de neinlocuit in
determinarea continutului de diverse zaharuri exprimat ca zaharoza din produsele de la capitolele 8 si 20 din NC.

(5)  Pentru a garanta ci autoritdtile vamale aplicd o abordare uniform in scopul clasificirii vamale, este necesar si se
stabileascd o metodd de masurare a continutului de reziduu uscat solubil din produsele prelucrate pe baza de
fructe si legume.

(6)  1In acest scop, este adecvat si se utilizeze o metodd refractometricd inspirati de metoda previzutd in Regula-
mentul (CEE) nr. 558/93, care s ia in considerare experienta dobanditd in urma progreselor inregistrate de tehni-
cile de laborator si expertiza stiintificd acumulata.

(7)  Masurile prevazute in prezentul regulament sunt conforme cu avizul Comitetului Codului vamal,

ADOPTA PREZENTUL REGULAMENT:

Articolul 1

Metoda de mdsurare a reziduului uscat solubil din produsele prelucrate pe bazd de fructe si legume, care urmeazd a fi
utilizatd pentru determinarea continutului de zahdr exprimat ca zaharozd din produsele de la capitolele 8 si 20 din
Nomenclatura combinatd, in scopul clasificirii acestora in Nomenclatura combinatd, este stabilitd in anexa la prezentul
regulament.

() JOL256,7.9.1987, p. 1.

(*) Regulamentul (CEE) nr. 55893 al Comisiei din 10 martie 1993 privind metoda refractometricd de masurare a reziduului uscat solubil
din produsele transformate pe baza de fructe si legume, de abrogare a Regulamentului (CEE) nr. 543/86 si de modificare a anexei I din
Regulamentul (CEE) nr. 2658/87 al Consiliului (O L 58,11.3.1993, p. 50).

(*) Comunicare a Comisiei privind recunoasterea oficiald a faptului ¢ un numdr de acte din dreptul comunitar in domeniul agricol au
devenit caduce (JO C 30, 6.2.2009, p. 18).
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Articolul 2

Prezentul regulament intrd in vigoare in a doudzecea zi de la data publicirii in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene.

Prezentul regulament este obligatoriu in toate elementele sale si se aplicd direct in toate statele
membre.

Adoptat la Bruxelles, 11 septembrie 2014.

Pentru Comisie,
pentru presedinte
Algirdas SEMETA

Membru al Comisiei
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ANEXA

METODA REFRACTOMETRICA DE MASURARE A REZIDUULUI USCAT SOLUBIL DIN PRODUSELE PRELU-
CRATE PE BAZA DE FRUCTE $I LEGUME

(DETERMINAREA VALORII BRIX)

1. DEFINITIE

Prin continut de substantd uscatd solubild (valoarea Brix, determinatd prin metoda refractometricd) se ingelege
cantitatea de zaharozd dintr-o solutie apoasd de zaharozd care, in conditii determinate, are acelasi indice de
refractie cu al produsului analizat.

2. APARATURA

Principalul tip de aparaturd utilizatd este refractometrul tip Abbe. in mod alternativ, este permisa utilizarea unui
refractometru digital.

Aparatul trebuie sd permitd determinarea continutului de zaharozd, exprimat in procente, cu o eroare de £ 0,1 %.

Refractometrul trebuie si fie calibrat la 20 °C de un sistem care permite ca temperatura celulei de masurare s fie
adaptatd de la + 15 °Cla + 25 °C, cu o acuratete de + 0,5 °C.

Instructiunile de folosire a acestui aparat trebuie respectate cu strictete, in special cele referitoare la calibrare si la
sursa de lumina.

3. METODA

3.1. Pregitirea esantionului
3.1.1. Produse lichide

Se amestecd cu grijd si se face determinarea.

3.1.2. Produse semidense, piureuri, sucuri de fructe cu substange in suspensie
Se amestecd cu grijd o probd medie de laborator si apoi se omogenizeaza.

Se trece o parte din probd printr-un tifon uscat pliat in patru, se indeparteaza primele picdturi si se face determi-
narea asupra produsului filtrat.

3.1.3. Produse dense (marmeladd si jeleuri)

In cazul in care nu este posibild utilizarea directd a produsului omogenizat in prealabil, se cantiresc 40 g din
produs, cu o tolerantd de 0,01 g, folosind un pahar Berzelius de 250 ml, si se adaugd 100 ml de apd distilata.

Se lasd compozitia sd fiarba timp de doud sau trei minute, amestecand cu ajutorul unei baghete de sticla.
Se lasd sd se rdceascd si apoi se varsd continutul paharului Berzelius intr-un recipient tarat corespunzitor, folosind
apd distilati ca lichid de spilare, se adaugd apd distilatd pand la obtinerea unei cantitdti de aproximativ 200 g de

produs, se cintdreste produsul rezultat, cu tolerantd de 0,01 g, si se amestecd bine solutia.

Dupd 20 de minute de asteptare, se filtreazd solutia cu ajutorul unui filtru cutat sau al unei palnii Biichner. Se face
determinarea asupra produsului filtrat.

3.1.4. Produse congelate
Se decongeleazi si se indeparteazd simburii si lojele.

Se amestecd produsul cu lichidul rezultat in urma decongelarii si se procedeazd in conformitate cu indicatiile de
la punctele 3.1.2, respectiv 3.1.3.
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3.1.5. Produse uscate sau produse care confin fructe intregi sau bucdti de fructe
Se imparte proba de laborator — sau o parte din aceastd probd — in buciti mici, se indepdrteazd simburii si
lojele si se amestecd cu atentie.
Se cantdresc 10-20 g de produs intr-un pahar Berzelius, cu o tolerantd de 0,01 g.
Se adaugd o cantitate de apd distilatd de cinci ori mai mare decit masa produsului.
Se incilzeste compozitia intr-o baie de apa timp de 30 de minute i se amestecd din cind in cand cu ajutorul unei
baghete de sticld.
Dupd ricirea compozitiei, se procedeazd in conformitate cu indicatiile de la punctul 3.1.3.
3.1.6. Produse care contin alcool
Se cantdresc aproximativ 100 g din proba intr-un pahar Berzelius tarat adecvat, cu o toleranti de 0,01 g.
Se mentine paharul timp de 30 de minute intr-o baie de apd clocotitd, amestecind din cand in cind cu ajutorul
unei baghete de sticld si addugand apd distilatd, dupd caz.
In cazul in care continutul in alcool al produsului reprezintd mai mult de aproximativ 5 % din masa produsului,
se mai adaugd apd distilatd si se reincilzeste timp de 45 de minute in baie de apd.
Dupi ricire, se cAntdreste si, dacd este necesar, se filtreazd solutia si se face determinarea.
3.2. Determinarea
Principiul este deducerea concentratiei de substantd uscatd solubild dintr-un produs, plecand de la valoarea indi-
celui de refractie.
Temperatura de mdsurare trebuie sd se situeze intre 15 si 25 °C.
Dacd se utilizeazd un refractometru digital, temperatura trebuie si fie de 20 °C.
Se aduce proba la temperatura de mdsurare, prin scufundarea recipientului in care se giseste proba intr-o baie de
apd avind temperatura necesard.
Se aplicd o cantitate de probd pe prisma inferioard a refractometrului avand grijd ca, atunci cand prismele sunt
apdsate una peste cealaltd, proba si acopere uniform suprafata de sticla.
Se efectueazd determinarea in conformitate cu instructiunile de folosire a aparatului utilizat.
Se citeste cantitatea de zaharozd cu o tolerantd de 0,1 %.
Se efectueazd cel putin doud determindri pe aceeasi probd pregatita.
4. EXPRIMAREA REZULTATELOR

Modul de calculare a formulei

Continutul de substantd uscatd solubild se exprimd in grame pe o cantitate de 100 de grame de produs (g/100 g).
Acesta este echivalentul unei valori in °Brix.

Continutul de reziduu uscat solubil se calculeazd dupd cum urmeaza:
Se utilizeazd direct cantitatea procentuald de zaharozd indicatd prin metoda refractometrica.

In cazul in care citirea rezultatului nu se face la temperatura de + 20 °C, se efectueazd modificirile indicate in
tabelul 1.

In cazul in care determinarea s-a ficut pe o solutie diluatd, continutul de reziduu uscat solubil (M) se calculeazd
folosind urmitoarea formula:

M =M x 100/E

M’ reprezintd masa continutului de substantd uscatd solubild (in grame), pentru 100 g de produs, indicatd de
refractometru, iar E reprezintd masa produsului (in grame), pentru 100 g de solutie.
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Rezultatul acestui calcul se exprimi cu o zecimald (+/-0,1 °Brix).
Tabelul 1
Modificiri in cazul in care determinarea se face la o temperaturi diferiti de 20 °C
Zaharoza in grame pentru 100 g de produs
Temperatura °C
5 10 15 20 30 40 50 60 70 75

Se scade
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

Se adund
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. PRECIZIE

La acest punct, sunt prezentate detaliile unui test intre laboratoare privind datele de precizie ale metodei aplicate
asupra a 8 esantioane. Acestea reflectd cerintele de performanti pentru metoda descrisd in prezenta anexd. Datele
de precizie sunt prezentate mai jos, in tabelul 2.

Sursa datelor de precizie

Datele de precizie au fost determinate printr-un test intre laboratoare, care a fost efectuat in 1999/2000 cu parti-
ciparea laboratoarelor vamale europene.

Evaluarea datelor de precizie s-a realizat in conformitate cu ISO 5725.

Tabelul 2

Date de precizie

Denumire esantion leumér de Medie (°Brix) Li}r;_lli.ta de o Lin.ﬁt_a. de o
aboratoare repetabilitate r (%) | reproductibilitate R (%)
Cocteil de fructe 11 18,9 3,0 4,7
Ananas 10 19,4 1,7 1,7
Compot de mere 12 19,5 2,0 2,7
Fructe tropicale 9 12,8 2,9 4,0
Gem de cdpsuni 12 59,8 4,0 7,2
Suc de mere 12 11,1 1,4 4,7
Suc de portocale concentrat 9 65,2 1,3 2,6
Pudra de suc de portocale 11 99,8 2,3 53
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