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KOMMISSIONENS GENOMFORANDEFORORDNING (EU) nr 974/2014
av den 11 september 2014

om faststillande av refraktometermetod for mitning av rester av loslig torrsubstans i bearbetade
produkter av frukt och gronsaker for klassificeringen av dem i Kombinerade nomenklaturen

EUROPEISKA KOMMISSIONEN HAR ANTAGIT DENNA FORORDNING
med beaktande av fordraget om Europeiska unionens funktionssitt,

med beaktande av radets forordning (EEG) nr 2658/87 av den 23 juli 1987 om tulltaxe- och statistiknomenklaturen och
om Gemensamma tulltaxan ('), sarskilt artikel 9.1 a, och

av foljande skal:

(1)  Genom forordning (EEG) nr 2658/87 faststdlldes en varunomenklatur, nedan kallad Kombinerade nomenklaturen,
som dterges i bilaga I till den forordningen.

(2) I kommissionens forordning (EEG) nr 558/93 () faststills en refraktometermetod som ska anvindas for att mita
sockerinnehdllet i bearbetade produkter av frukt och gronsaker i den mening som avses i kompletterande
anmérkning 1 till kapitel 8 och de kompletterande anmirkningarna 2 och 6 till kapitel 20 i Kombinerade nomen-
klaturen.

(3)  Genom sitt meddelande 2009/C 30/04 (*) avligsnade kommissionen forordning (EEG) nr 558/93 ur det gillande
regelverket.

(4)  Trots att forordning (EEG) nr 558/93 har borttagits ur gillande regelverk har tullaboratorier i medlemsstaterna
fortfarande behov av en refraktometermetod som ett viktigt och oersittligt verktyg for att faststilla innehéllet av
olika sockerarter, uttryckt som sackaros, i produkter enligt kapitlen 8 och 20 i Kombinerade nomenklaturen.

(5)  For att sikerstdlla att tullmyndigheterna tillimpar ett enhetligt tillvigagdngssitt for tullklassificering ar det
nodvindigt att faststilla en metod for att mita halten av rester av 16slig torrsubstans i bearbetade produkter av
frukt och gronsaker.

(6)  For detta dndamal ar det lampligt att anvdnda en refraktometermetod som bygger pd den metod som faststills i
forordning (EEG) nr 558/93, med beaktande av de erfarenheter som vunnits frdn tekniska framsteg i friga om
laboratorieteknik och samlade vetenskapliga ron.

(7)  De étgdrder som foreskrivs i denna forordning 4r forenliga med yttrandet fran tullkodexkommittén.

HARIGENOM FORESKRIVS FOLJANDE.

Artikel 1

Den metod for mitning av rester av 16slig torrsubstans i bearbetade produkter av frukt och gronsaker som ska anvindas
for att bestimma innehdllet av socker uttryckt som sackaros i produkter som omfattas av kapitlen 8 och 20 i
Kombinerade nomenklaturen for deras klassificering i Kombinerade nomenklaturen dterfinns i bilagan till denna f6rord-
ning.

() EGTL256,7.9.1987,s. 1.

(*) Commission Regulation (EEC) No 558/93 of 10 March 1993 on the refractometry method of measuring dry soluble residue in products processed
from fruit and vegetables, repealing Regulation (EEC) No 543/86 and amending Annex I to Council Regulation (EEC) No 2658/87 (om
faststillande av refraktometermetod for matning av rester av 16slig torrsubstans i bearbetade produkter av frukt och grénsaker, om
upphivande av férordning (EEG) nr 543/86 och om dndring av bilaga I till rddets forordning (EEG) nr 2658/87) (EGT L 58, 11.3.1993,
s. 50) (¢j oversatt till svenska).

(*) Meddelande fran kommissionen om formellt erkdnnande av att ett antal rittsakter i gemenskapslagstiftningen pa jordbruksomradet har
blivit férdldrade (EUT C 30, 6.2.2009, s. 18).
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Artikel 2

Denna forordning trider i kraft den tjugonde dagen efter det att den har offentliggjorts i Europeiska unionens officiella
tidning.

Denna forordning dr till alla delar bindande och direkt tillimplig i alla medlemsstater.

Utfirdad i Bryssel den 11 september 2014.

Pd kommissionens vighar
For ordféranden
Algirdas SEMETA

Ledamot av kommissionen
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3.1

3.1.1

BILAGA

REFRAKTOMETERMETOD FOR MATNING AV RESTER AV LOSLIG TORRSUBSTANS I PRODUKTER AV
FRUKT OCH GRONSAKER

(FASTSTALLANDE AV BRIXTALET)

DEFINITION

Brixtal (halt av 16slig torrsubstans, bestimd med refraktometer): den viktprocent av sackaros i en vattenlosning av
sackaros som, under faststillda villkor, har samma brytningsindex som den analyserade produkten.

APPARATUR

Den huvudsakliga typen av utrustning som ska anvindas dr Abbe-refraktometer. Alternativt dr anvindningen av
en digital refraktometer tillaten.

Denna utrustning ska gora det mojligt att faststilla andelen sackaros i viktprocent med en noggrannhet
av £ 0,1 %.

Refraktometern ska kalibreras vid 20 °C genom ett system som tilldter justering av matcellens temperatur
fran + 15 °C till + 25 °C med en noggrannhet av * 0,5 °C.

Bruksanvisningen for utrustningen, sérskilt de delar som ror kalibrering och ljuskalla, ska f6ljas strikt.

METOD

Preparering av provmaterialet
Flytande varor

Blanda omsorgsfullt innan analysen genomfors.

Halvfasta produkter, mos, frukt- och bdrsaft med uppslammade fasta substanser
Ett genomsnittligt laboratorieprov blandas omsorgsfullt och homogeniseras darefter.

En del av provet passeras genom fyra lager torr gasviv, de forsta dropparna avligsnas, varefter filtratet analyseras.

Fasta produkter (sylt och gelé)

Om den tidigare homogeniserade produkten inte kan anvindas direkt, ska 40 g av produkten vigas upp till
narmaste 0,01 g i en 250 ml bdgare, varefter 100 ml destillerat vatten tillsittes.

Lat koka forsiktigt i tvd eller tre minuter. R6r om med en glasstav.

Lat svalna och hill innehallet i bagaren i ett tarerat kirl med destillerat vatten som spolvatten, sitt till destillerat
vatten i syfte att erhdlla ca 200 g av produkten, vdgt med en noggrannhet av 0,01 g; losningen blandas grundligt.

Lat sta i 20 minuter och filtrera genom ett veckfilter eller i en Biichner-tratt. Filtratet analyseras.

Frysta produkter
Tina upp och avldgsna kirnor.

Blanda produkten med den vitska som bildas vid avfrostningen och fortsitt enligt punkterna 3.1.2
respektive 3.1.3.
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3.1.5 Torra produkter eller produkter som innehdller hela frukter eller bitar av frukt
Hacka laboratorieprovet (eller delar av det) i sma bitar, avldgsna kidrnor och blanda omsorgsfullt.
Viag upp 10 till 20 g av produkten med 0,01 g noggrannhet i en bégare.
Tillsdtt destillerat vatten motsvarande fem ganger produktens vikt.
Varm i kokande vattenbad i 30 minuter, r6r om dé och dd med en glasstav.

Nir provet svalnat, fortsitt enligt punkt 3.1.3.

3.1.6 Produkter innehdallande alkohol
Vg upp cirka 100 g av provet med en noggrannhet pa 0,01 g i en tarerad bagare.

Virm bégaren i kokande vattenbad i 30 minuter, rér om med glasstav da och dé, och tillsitt destillerat vatten vid
behov.

Om alkoholhalten overstiger cirka 5 % vikt kan mer destillerat vatten tillsittas och provet virmas pd nytt i det
kokande vattenbadet i 45 minuter.

Efter kylning vigs det slutliga innehdllet i behdllaren och filtreras vid behov, varefter analysen fortstter.

3.2 Bestimning
Principen dr att bestimma den torra losliga resthalten av en produkt fran dess brytningsindex.
Mittemperaturen ska vara mellan 15 och 25 °C.
Om en digital refraktometer anvinds ska temperaturen vara 20 °C.
Varm provet till mattemperatur genom att placera behéllaren i ett vattenbad med den efterstrivade temperaturen.

Placera ett litet prov pd refraktometerns nedre prisma, varvid provet ska ticka glasytan jaimnt nir prismorna
pressas mot varandra.

Miit i enlighet med bruksanvisningen for den utrustning som anvinds.
Lis av viktprocenten sackaros med en noggrannhet pa 0,1 %.

Utfor minst tvd analyser pd samma prov.

4. ANGIVANDE AV RESULTAT

Berikning och formulering

Den torra losliga resthalten uttrycks i gram per 100 gram av produkten (g/100 g). Detta motsvarar ett virde i
brixgrader.

Den torra losliga resthalten ska berdknas enligt foljande:
Den refraktometriskt angivna procentuella sackaroshalten ska anvindas direkt.
Om avldsningen gors vid en annan temperatur dn + 20 °C korrigeras detta enligt tabell 1.

Om matningen gors pa utspidd l9sning, ska den torra losliga resthalten (M) beriknas med hjilp av foljande
formel:

M =M x 100/E

M’ idr den analyserade vikten (gram) av den torra 19sliga resthalten per 100 g av produkten. enligt refraktometern,
och E ar vikten (gram) av produkten per 100 g 16sning.
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Resultatet av denna berdkning ska anges med en decimal (¢ 0,1 brixgrader).
Tabell 1
Korrigeringar nir analysen utférs vid en annan temperatur in 20 °C
Sackaros i gram per 100 gram av produkten
Temperatur °C
5 10 15 20 30 40 50 60 70 75
Subtrahera
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
Addera
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

PRECISION

Nirmare uppgifter om en jimforelse mellan olika laboratorier av metodens precision avseende mitvarden fran 8
prov dterfinns hdr. De dterspeglar prestandakraven pd den metod som beskrivs i denna bilaga. Precisionsdata

aterges i tabell 2.

Kalla for precisionsdata

Precisionsdata bestimdes genom ett kollaborativt test som utfordes under 1999/2000 med deltagande frin

EU:s tullaboratorier.

Utvirderingen av precisionsdata genomfordes enligt ISO 5725.

Tabell 2
Precisionsdata
Provnamn Antl aborsori | Medevirde | Repeerbarbetsgrin | Reproducerbaret-
Fruktsallad 11 18,9 3,0 4,7
Ananas 10 19,4 1,7 1,7
Appelkompott 12 19,5 2,0 2,7
Tropiska frukter 9 12,8 2,9 4,0
Jordgubbssylt 12 59,8 4,0 7,2
Appeljuice 12 11,1 1,4 4,7
Koncentrerad apelsinjuice 9 65,2 1,3 2,6
Apelsinjuice i pulver 11 99,8 2,3 53
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