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VYKONAVACIE NARIADENIE KOMISIE (EU) & 974/2014
z 11. septembra 2014,

ktorym sa stanovuje refraktometrickd metéda merania rozpustnej susiny vo vyrobkoch z ovocia
a zeleniny na dcely ich zatriedenia do kombinovanej nomenklatiry

EUROPSKA KOMISIA,
so zretelom na Zmluvu o fungovani Eurdpskej tnie,

so zretelom na nariadenie Rady (EHS) ¢. 2658/87 z 23. ]ula 1987 o colnej a Statistickej nomenklatire a o Spolo¢nom
colnom sadzobniku ('), a najmi na jeho clanok 9 ods. 1 pism. a),

kedze:

(1)  Nariadenim (EHS) ¢. 265887 sa stanovila nomenklattra tovaru, dalej oznacovand ako ,kombinovand nomenkla-
tira“ alebo ,KN“, ktord je uvedend v prilohe I k uvedenému nariadeniu.

(2)  Nariadenim Komisie (EHS) ¢. 558/93 (%) sa stanovila refraktometrickd metdda, ktord sa méd pouzivat na uréovanie
obsahu cukru vo vyrobkoch z ovocia a zeleniny na aéely doplnkovej pozndmky 1 ku kapitole 8 a doplnkovych
poznamok 2 a 6 ku kapitole 20 KN.

(3)  Komisia nariadenie (EHS) ¢. 558/93 odstranila z aktivneho acquis svojim ozndmenim 2009/C 30/04 ().

(4)  Napriek odstraneniu nariadenia (EHS) ¢. 558/93 z aktivneho acquis colné laboratérid v clenskych $tatoch stile
potrebuju refraktometrickti metddu, ktord je pre ne dolezitym a nenahraditelnym ndstrojom na uréenie obsahu
jednotlivych cukrov vyjadrenych ako sacharéza vo vyrobkoch uvedenych v kapitoldch 8 a 20 KN.

(5) S cielom zabezpecit, aby colné organy uplatiiovali jednotny pristup na tcely colného zatriedenia, je potrebné
stanovit met6du merania obsahu rozpustnej susiny vo vyrobkoch z ovocia a zeleniny.

(6)  Vhodné je pouzit na to refraktometrickii metédu in$pirovanti metédou stanovenou v nariadeni (EHS) ¢. 558/93
a zohladnit skisenosti ziskané z technologického pokroku laboratérnych postupov a z nazbieranych vedeckych
poznatkov.

(7)  Opatrenia stanovené v tomto nariadeni st v stlade so stanoviskom Vyboru pre colny kddex,

PRIJALA TOTO NARIADENIE:

Clanok 1

Metéda merania rozpustnej susiny vo vyrobkoch z ovocia a zeleniny, ktord sa md pouzivat na urCovanie obsahu cukru
vyjadreného ako sacharéza vo vyrobkoch uvedenych v kapitolich 8 a 20 kombinovanej nomenklatiiry na ucely ich
zatriedenia do kombinovanej nomenklatiry, sa stanovuje v prilohe k tomuto nariadeniu.

() U.v.ESL256,7.9.1987,s. 1.

(*) Nariadenie Komisie (EHS) ¢. 558/93 z 10. marca 1993 o refraktometrlcke] metdde merania rozpustnej susiny vo vyrobkoch z ovocia
a zeleniny, ktorym sa rusi nariadenie (EHS) ¢. 543/86 a ktorym sa meni a doplia priloha I k nariadeniu Komisie (EHS) ¢. 2658/87
(U.v.ESL58,11.3.1993,s. 50).

() Ozndmenie Komisie, ktorym sa formdlne uzndva, Ze niektoré pravne akty Spolocenstva v oblasti polnohospodarstva sa stali zastaranymi
(U.v.EU C 30, 6.2.2009, 5. 18).
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Toto nariadenie nadobtida t¢innost dvadsiatym diiom po jeho uverejneni v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie.

Toto nariadenie je zdvizné v celom rozsahu a priamo uplatnitelné vo vsetkych clenskych

statoch.

V Bruseli 11. septembra 2014

Cldnok 2

Za Komisiu
v mene predsedu
Algirdas SEMETA

clen Komisie
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PRILOHA

METODA MERANIA ROZPUSTNE] SUSINY REFRAKTOEMTRIOU VO VYROBKOCH Z OVOCIA A ZELENINY
(STANOVENIE BRIXOVE] HODNOTY)

1. DEFINICIA

Obsah rozpustnej suSiny (Brixova hodnota stanovend refraktometricky) je hmotnost sacharézy vo vodnom
roztoku sachardzy, vyjadrend v percentdch, ktord ma za urcitych podmienok rovnaky index lomu ako analyzo-
vany vyrobok.

2. PRISTROJE

Zéakladny typ pristroja, ktory sa ma pouZzit, je Abbeho refraktometer. Povolené je aj pouzitie digitdlneho refrakto-
metra.

Tento pristroj musi umoziiovat stanovenie hmotnosti sacharézy v percentdch s presnostou + 0,1 %.

Refraktometer sa musi kalibrovat pri teplote 20 °C systémom, ktory umozuje Gpravu teploty meracej bunky od
+15°Cdo + 25 °C s presnostou * 0,5 °C.

Névod na obsluhu tohto pristroja, najmi ndvod na kalibraciu a nastavenie svetelného zdroja, sa musi prisne dodr-

Ziavat.

3, METODA

3.1. Priprava vzorky
3.1.1. Tekuté vyrobky

Dokladne premiesajte a potom vykonajte stanovenie.

3.1.2. Polotuhé wyrobky, pyré, ovocné stavy s hmotou v suspenzii.
Dokladne premiesajte priemernt laboratérnu vzorku a potom homogenizujte.

Prepasirujte Cast vzorky cez suchd gdzu zloZend na $tyri Casti, odstrarite prvé kvapky a potom vykonajte stano-
venie z filtrdtu.

3.1.3. Husté vyrobky (dZemy a rosoly)

Ak nie je mozné priamo pouzit vopred homogenizovany vyrobok, odvazte 40 g vyrobku s presnostou na 0,01 g
do kadicky s objemom 250 ml a pridajte 100 ml destilovanej vody.

Za mieSania sklenou ty¢inkou varte mierne dve az tri mindity.

Vychladte, obsah kadicky vylejte do nddoby so zistenou tarou, pri¢om ako vyplachovaciu tekutinu pouzite destilo-
vani vodu, pridajte destilovanti vodu, aby ste ziskali priblizne 200 g vyrobku, odvdZzte ho s presnostou na 0,01 g
a roztok dokladne premiesajte.

Nechajte odstat 20 mindt, potom precedte cez preloZeny filter alebo cez Biichnerov lievik. Vykonajte stanovenie
z filtrétu.

3.1.4. Mrazené vyrobky
Rozmrazte a odstraiite kostky alebo jadierka a jaderniky.

Vyrobok zmieajte s tekutinou vzniknutou pocas rozmrazovania a postupujte ako v bode 3.1.2, resp. 3.1.3.
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3.1.5.

3.2

Suché vyrobky alebo vyrobky obsahujiice celé ovocie alebo kiisky ovocia

Laboratérnu vzorku alebo jej Cast nakrdjajte na kisky, odstrdnte kostky alebo jadierka a jaderniky a dokladne
premiesajte.

V kadicke odvazte 10 az 20 g vyrobku s presnostou na 0,01 g.
Pridajte destilovanti vodu zodpovedajiicu patndsobku hmotnosti vyrobku.
Zohrievajte 30 minat v kipeli s vriacou vodou za ob¢asného premiesania sklenou tyc¢inkou.

Po vychladnuti pokracujte postupom opisanym v bode 3.1.3.

. Vyjrobky s obsahom alkoholu

Do kadicky so zistenou tarou odvazte priblizne 100 g vzorky s presnostou na 0,01 g.

Kadicku postavte na 30 mindt do kiipela s vriacou vodou, obcas zamiesajte sklenou ty¢inkou a v pripade potreby
pridajte destilovant vodu.

.....

znova zahrievajte 45 mint.

Po vychladnuti odvéZte kone¢ny obsah nddoby, v pripade potreby ho prefiltrujte a pokracujte v stanoveni.

Stanovenie

Princip spociva v odvodeni obsahu rozpustnej susiny vyrobku z jeho indexu lomu.

Teplota pri merani musi byt v rozpiti 15 az 25 °C.

Pri pouziti digitdlneho refraktometra mé byt teplota 20 °C.

Vzorku prived'te do teploty merania ponorenim nddoby do vodného kapela pozadovanej teploty.

Malé mnozstvo vzorky umiestnite na spodny hranol refraktometra a dbajte pritom, aby vzorka jednotne pokry-
vala povrch skla, ked sa hranoly pritlacia o seba.

Merajte podla pokynov na pouzitie pristroja, ktory pouzivate.
Od¢itajte hmotnostné percentd sachardzy s presnostou na 0,1 %.

Z jednej pripravenej vzorky vykonajte aspon dve stanovenia.

INTERPRETACIA VYSLEDKOV

Vypocet a vzorec

Obsah rozpustnej susiny sa vyjadruje v gramoch na 100 gramov vyrobku (g/100 g). Tato hodnota je ekvivalentnd
s hodnotou v °Brix.

Obsah rozpustnej susiny sa vypocita takto:
Obsah sachardzy v percentdch, udany refraktometricky, sa pouZije priamo.
Ak sa od¢itanie vykondva pri teplote inej ako +20 °C, upravte ho podla tabulky 1.

Ak sa meranie vykondvalo so zriedenym roztokom, obsah rozpustnej susiny (M) sa vypocita pomocou tohto
vzorca:

M =M x 100/E

M’ je hmotnost rozpustnej sudiny (v gramoch) na 100 g vyrobku, urcend refraktometrom a E je hmotnost
vyrobku (v gramoch) na 100 g roztoku.
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Vysledok vypoctu sa vyjadruje s presnostou na jedno desatinné miesto (+ 0,1 °Brix).
Tabulka 1
Korekcie pri stanoveni pri teplote inej ako 20 °C
Sachar6za v gramoch na 100 gramov vyrobku
Teplota °C
5 10 15 20 30 40 50 60 70 75
Odpocitajte
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
Pripocitajte
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. PRESNOST

V tomto bode si uvedené podrobnosti medzilaboratérnej skasky tykajicej sa tidajov o presnosti metédy vyko-
nanej na 8 vzorkdch. Uvaddzaju sa poziadavky na G¢innost metddy opisanej v tejto prilohe. Udaje o presnosti sii

uvedené v nasledujiicej tabulke 2.

Zdroj tdajov o presnosti

Udaje o presnosti boli stanovené medzilaboratérnou skiskou vykonanou v rokoch 1999/2000 za tGcasti eurdp-

skych colnych laboratérii.

Hodnotenie idajov o presnosti bolo vykonané podla normy ISO 5725.

Tabulka 2

Udaje o presnosti

Nézov vzorky

Pocet laboratdrif

Priemer (°Brix)

Limit

opakovatelnosti r

(%)

Limit

reprodukovatel-
nosti R (%)

Ovocny koktail 11 18,9 3,0 4,7
Anands 10 19,4 1,7 1,7
Jablkovy kompét 12 19,5 2,0 2,7
Tropické ovocie 9 12,8 2,9 4,0
Jahodovy dzem 12 59,8 4,0 7,2
Jablkova stava 12 11,1 1,4 4,7
Koncentrat pomarancovej $tavy 9 65,2 1,3 2,6
Pomarancova $tava v prasku 11 99,8 2,3 53
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