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PROVEDBENA UREDBA KOMISIJE (EU) br. 974/2014
od 11. rujna 2014.

o utvrdivanju refraktometrijske metode mjerenja suhog topljivog ostatka u preradenim proizvo-
dima od voca i povréa radi njihova razvrstavanja u kombiniranu nomenklaturu

EUROPSKA KOMISIJA,
uzimajudi u obzir Ugovor o funkcioniranju Europske unije,

uzimajuéi u obzir Uredbu Vijeca (EEZ) br. 2658/87 od 23. srpnja 1987. o tarifnoj i statistickoj nomenklaturi i o Zajed-
nickoj carinskoj tarifi ('), a posebno njezin ¢lanak 9. stavak 1. tocku (a),

bududi da:

(1)  Uredbom (EEZ) br. 2658/87 uvedena je nomenklatura robe koja se u daljnjem tekstu naziva ,kombiniranom
nomenklaturom” ili ,KN”, a navodi se u Prilogu I. toj Uredbi.

(2)  Uredbom Komisije (EEZ) br. 558/93 (*) utvrdena je refraktometrijska metoda za mjerenje sadrzaja Secera u prera-
denim proizvodima od voéa i povréa u smislu dodatne napomene 1 uz poglavlje 8 kombinirane nomenklature i
dodatnih napomena 2 i 6 uz poglavlje 20 kombinirane nomenklature.

(3)  Komisija je Komunikacijom 2009/C 30/04 (}) uklonila Uredbu (EEZ) br. 558/93 iz aktivne pravne steCevine.

(4)  lako je Uredba (EEZ) br. 558/93 uklonjena iz aktivne pravne ste¢evine, u carinskim laboratorijima drzava clanica
i dalje postoji potreba za refraktometrijskom metodom kao vaznim i nezamjenjivim sredstvom za odredivanje
sadrzaja razliCitih Secera izrazenih kao saharoza u proizvodima iz poglavlja 8 i 20 kombinirane nomenklature.

(5)  Kako bi se osiguralo da carinska tijela primjenjuju jedinstveni pristup u svrhu carinske klasifikacije, potrebno je
uspostaviti metodu mjerenja sadrzaja suhog topljivog ostatka u preradenim proizvodima od voca i povrca.

(6) U tu svrhu prikladno je upotrebljavati refraktometrijsku metodu po uzoru na metodu utvrdenu u Uredbi (EEZ)
br. 558/93 i uzimajudi u obzir iskustvo stec¢eno kroz tehnoloski napredak u laboratorijskim tehnikama te prikup-
ljeno znanstveno stru¢no znanje.

(7)  Mjere predvidene u ovoj Uredbi u skladu su s miljenjem Odbora za Carinski zakonik,

DONIJELA JE OVU UREDBU:

Clanak 1.

Metoda mjerenja suhog topljivog ostatka u preradenim proizvodima od voca i povréa za odredivanje sadrzaja Secera izra-
zenih kao saharoza u proizvodima iz poglavlja 8 i 20 kombinirane nomenklature za potrebe njihova razvrstavanja u
kombiniranu nomenklaturu utvrdena je u Prilogu ovoj Uredbi.

() SLL 256,7.9.1987., str. 1.

(*) Uredba Komisije (EEZ) br. 558/93 od 10. oZujka 1993. o refraktometrijskoj metodi mjerenja suhog topljivog ostatka u preradenim proiz-
vodima od voca i povr¢a, stavljanju izvan snage Uredbe (EEZ) br. 543/86 i o izmjeni Priloga I. Uredbi Vije¢a (EEZ) br. 265887 (SLL 58,
11.3.1993,, str. 50.).

(*) Komunikacija Komisije o formalnom priznanju da je odredeni broj akata prava Zajednice u podru¢ju poljoprivrede zastario (SL C 30,
6.2.2009., str. 18.).
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Clanak 2.

Ova Uredba stupa na snagu dvadesetog dana od dana objave u Sluzbenom listu Europske unije.

Ova je Uredba u cijelosti obvezujuca i izravno se primjenjuje u svim drzavama ¢lanicama.

Sastavljeno u Bruxellesu 11. rujna 2014.

Za Komisiju,
u ime predsjednika,
Algirdas SEMETA

Clan Komisije
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PRILOG

REFRAKTOMETRIJSKA METODA MJERENJA SUHOG TOPLJIVOG OSTATKA U PRERADENIM PROIZVO-
DIMA OD VOCA I POVRCA

(ODREDPIVANJE BRIX VRIJEDNOSTI)

1. DEFINICIJA

Sadrzaj suhog topljivog ostatka (Brix vrijednost, odredena refraktometrijom) zna¢i maseni postotak saharoze u
vodenoj otopini saharoze koji, u odredenim uvjetima, ima isti indeks refrakcije kao i analizirani proizvod.

2. UREDA]

Glavna vrsta uredaja koji se upotrebljava je refraktometar tipa Abbe. Alternativno je dopustena upotreba digi-
talnog refraktometra.

Ovaj uredaj mora omoguditi odredivanje masenog postotka saharoze s precizno$éu od * 0,1 %.

Refraktometar mora biti kalibriran na temperaturi od 20 °C s pomocu sustava koji omogucava prilagodbu tempe-
rature kivete od + 15 °C do + 25 °C s to¢nos¢u od = 0,5 °C.

Strogo se moraju postovati upute za rad s uredajem, a posebno one koje se odnose na kalibraciju i izvor
svjetlosti.

3. METODA

3.1. Priprema uzorka
3.1.1. Tekudi proizvodi

Pazljivo promijesajte i nastavite s odredivanjem.

3.1.2. Polucvrsti proizvodi, pirei, voini sokovi s tvarima u suspenziji
Pazljivo pripremiti mjesavinu prosjec¢nog laboratorijskog uzorka i zatim homogenizirati.

Procijediti dio uzorka kroz suhu Cetverostruko presavijenu gazu, ukloniti prve kapi i zatim nastaviti s odrediva-
njem na filtratu.

3.1.3. Gusti proizvodi (dZemovi i Zelei)

Ako se prethodno homogenizirani proizvod ne mozZe upotrijebiti izravno, odvagati 40 g proizvoda s preciznos$éu
od 0,01 g u ¢asi od 250 ml i dodati 100 ml destilirane vode.

Pazljivo kuhati dvije do tri minute, mije$ajuci staklenim Stapicem.

Ohladiti, izliti sadrzaj case u odgovaraju¢u tariranu posudu s pomocu destilirane vode kao tekuéine za ispiranje,
dodati destiliranu vodu kako bi se dobilo oko 200 g proizvoda, izvagati s precizno$¢u od 0,01 g i temeljito
promijesati otopinu.

Ostaviti da stoji 20 minuta, zatim procijediti preko naboranog filtra ili Biichnerova lijevka. Odrediti vrijednost
filtrata.

3.1.4. Smrznuti proizvodi
Odmrznuti i ukloniti kostice ili sjemenke i jezgre.

Pomijesati proizvod s teku¢inom koja nastaje tijekom odmrzavanja i nastaviti kao u tockama 3.1.2.1 3.1.3.
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3.1.5.

3.2

Suhi proizvodi ili proizvodi koji sadrZavaju cijelo voce ili komadice vota

Izrezati laboratorijski uzorak, ili dio njega, na komadice, ukloniti kostice ili sjemenke i jezgre te pazljivo
izmijesati.

Odvagati 10 do 20 g proizvoda s precizno$é¢u od 0,01 g u Casi.
Dodati destilirane vode u koli¢ini koja odgovara peterostrukoj masi proizvoda.
Zagrijavati 30 minuta u kupelji kipue vode, povremeno promijesati staklenim $tapicem.

Kada se ohladi, nastaviti kako je opisano u tocki 3.1.3.

. Proizvodi koji sadrZavaju alkohol

Odvagati priblizno 100 g uzorka s precizno$¢u od 0,01 g u tariranoj Casi.

Casu staviti 30 minuta u kupelj kipuée vode, povremeno mijesati staklenim Stapicem i dodati destilirane vode ako
je to potrebno.

Ako je sadrzaj alkohola veéi od otprilike 5 % mase, dodati viSe destilirane vode i ponovo zagrijavati 45 minuta u
kupelji kipuce vode.

Odvagati nakon hladenja konacan sadrzaj posude, procijediti ako je potrebno i nastaviti s odredivanjem.

Odredivanje

Nacelo jest odbiti sadrzaj suhog topljivog ostatka proizvoda od njegovog indeksa refrakcije.

Mjerna temperatura mora biti izmedu 15 i 25 °C.

Prilikom uporabe digitalnog refraktometra temperatura mora biti 20 °C.

Mjerna temperatura uzorka postiZe se tako da se spremnik uroni u vodenu kupelj potrebne temperature.

Staviti mali uzorak na donju prizmu refraktometra, paziti da uzorak ravnomjerno pokriva staklenu povrsinu kada
se prizme pritisnu jedna uz drugu.

Mjeriti u skladu s uputama za rad uredaja koji se upotrebljava.
Ocitati maseni postotak saharoze s precizno$éu od 0,1 %.

Izvrsiti najmanje dva odredivanja na istom pripremljenom uzorku.

IZRAZAVANJE REZULTATA

Izracun i formulacija

Sadrzaj suhog topljivog ostatka izrazava se u gramima na 100 grama proizvoda (g/100 g). Ta vrijednost odgovara
Brix vrijednosti.

Sadrzaj suhog topljivog ostatka izracunava se na sljedeci nacin:
Postotak sadrzaja saharoze izmjeren refraktometrijom koristi se izravno.
Ako se ocitava pri temperaturi razlicitoj od + 20 °C, ispraviti kako je navedeno u tablici 1.

Ako se mjerenje provodilo u razrijedenoj otopini, sadrzaj suhog topljivog ostatka (M) izra¢unava se prema slje-
decoj formuli:

M =M x 100/E

M’ je masa (u gramima) suhog topljivog ostatka na 100 g proizvoda izmjerena na refraktometru, a E je masa
(u gramima) proizvoda na 100 g otopine.
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Rezultat tog izracuna treba iskazati s to¢nos¢u od jednog decimalnog mjesta (+ 0,1 °Brix).
Tablica 1.
Ispravci kada se odredivanje vrsi na temperaturi razli¢itoj od 20 °C
Saharoza u gramima na 100 grama proizvoda
Temperatura °C
5 10 15 20 30 40 50 60 70 75

Oduzeti
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

Dodati
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 0,21 022 | 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

PRECIZNOST

Detalji o medulaboratorijskom testu koji se odnose na podatke o preciznosti metode upotrijebljene na 8 uzoraka
navedeni su u ovoj tocki. Oni odrazavaju zahtjeve u pogledu izvedbe metode opisane u ovom Prilogu. Podaci o
preciznosti navedeni su u tablici 2. u nastavku.

Izvor podataka o preciznosti

Podaci o preciznosti utvrdeni su medulaboratorijskim ispitivanjem koje je provedeno 1999./2000. uz sudjelovanje
europskih carinskih laboratorija.

Ocjena podataka o preciznosti izvrena je u skladu s ISO 5725.

Tablica 2.

Podaci o preciznosti

Naziv uzorka

Broj laboratorija

Srednja vrijednost

Granica

Granica

(*Brix) ponovljivosti r (%) | obnovljivosti R (%)
Voéni koktel 11 18,9 3,0 4,7
Ananas 10 19,4 1,7 1,7
Jabuéni kompot 12 19,5 2,0 2,7
Tropsko voce 9 12,8 2,9 4,0
Dzem od jagode 12 59,8 4,0 7,2
Sok od jabuka 12 11,1 1,4 4,7
Koncentrat soka od narance 9 65,2 1,3 2,6
Sok od narance u prahu 11 99,8 2,3 53
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