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NARIZENI KOMISE (EHS) & 558/93
ze dne 10. bfezna 1993

o refraktometrické metodé méfeni suchého rozpustného zbytku v produktech zpracovanych
z ovoce a zeleniny, o zruSeni nafizeni (EHS) ¢. 543/86 a o zméné pfilohy I nafizeni Rady (EHS)
& 2658/87

KOMISE EVROPSKYCH SPOLECENSTVI,

s ohledem na Smlouvu o zaloZeni Evropského hospodaiského
spolecenstvi,

s ohledem na nafizeni Rady (EHS) ¢. 426/86 ze dne 24. tnora
1986 o spolecné organizaci trhéi s produkty zpracovanymi
z ovoce a zeleniny ('), naposledy pozménéné nafizenim (EHS)
& 1569/92 (%), a zejména na ¢l. 10 odst. 1 a ¢l. 17 odst. 1
uvedeného nafizeni,

vzhledem k tomu, Ze ¢l. 10 odst. 7 nafizeni (EHS) ¢. 426/86
stanovi, ze ,obsahem pfidaného cukru“ u produktt uvedenych
v piiloze III se rozumi hodnota zjisténd pomoci refraktometru
vyndsobend uritym <Cinitelem a snizend o pevné stanovené
&islo;

vzhledem k tomu, Ze refraktometrickou metodu, jez md byt
pouzita, vymezuje nafizeni Komise (EHS) ¢. 543/86 (%), kterym
se stanovi zptsoby méfeni obsahu cukru v produktech zpraco-
vanych z ovoce a zeleniny; Ze se ukdzalo jako nezbytné tuto
metodu vhodné pozménit, a to zejména tak, aby upfesnovala
postup v piipadé alkoholickych produktd; ze z divodi zave-
deni nové metody, kterd je uvedena v tomto nafizeni, je tfeba
zru$it nafizeni (EHS) ¢. 543/86;

vzhledem k tomu, Ze z dGvodd zru$eni nafizeni (EHS) ¢. 543/
86 je tieba pFizplsobit ptilohu 1 nafizeni Rady (EHS) ¢. 2658/
87 ze dne 23. Cervence 1987 o celni a statistické nomenkla-
tufe a o spole¢ném celnim sazebniku (*), naposledy pozméné-
ného nafizenim Komise (EHS) ¢. 3800/92 (*);

vzhledem k tomu, Ze opatfeni tohoto nafizeni jsou v souladu
se stanoviskem Ridictho vyboru pro produkty zpracované
z ovoce a zeleniny,

PRIJALA TOTO NARIZENI:

Cldnek 1
Refraktometrickd metoda, jez md byt pouzita pii urcovani
obsahu cukru u produktd uvedenych v pfiloze II nafizeni
(EHS) ¢. 426/86, je stanovena v piiloze tohoto nafizeni.

Cldnek 2
Zruduje se nafizeni (EHS) ¢. 543/86.

Cldnek 3

Priloha I nafizeni (EHS) ¢. 2658/87 se méni takto: odkazy na
natizeni (EHS) ¢. 543/86 v doplikové pozndmce ¢. 1 ke kapi-
tole 8 a v doplitkovych pozndmkach ¢. 2 a ¢ 6 ke kapitole
20 se nahrazuji odkazy na toto nafizeni.

Cldnek 4

Toto natizeni vstupuje v platnost dvacitym prvnim dnem po
vyhldSeni v Ufednim véstniku Evropskych spolecenstvi.

Toto nafizeni je zdvazné v celém rozsahu a pfimo pouzitelné ve viech ¢lenskych stitech.

V Bruselu dne 10. ledna 1993.
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PRILOHA

METODA MERENI SUCHEHO ROZPUSTNEHO ZBYTKU V pRODUKTECH ZPRACOVANYCH Z OVOCE

111

A ZELENINY POMOCI{ REFRAKTOMETRIE

Rozsah pouZiti

Pomoci této metody se urcuje mnozstvi cukru p¥itomného v analyzovaném produktu. P¥tomnost aminokyselin, soli
organickych kyselin, anorganickych soli, tukd, flavonoida a alkoholu ovliviiuje index lomu.

Definice

Suchym rozpustnym zbytkem (uréenym refraktometrii) se rozumi procentudlni hmotnost sacharosy ve vodném
roztoku sacharosy, ktery ma za danych podminek stejny index lomu jako analyzovany produkt. Obsah suchého
rozpustného zbytku v produktu se vyjadfuje v gramech na 100 gramd (g/100 ).

Princip

Odvozeni obsahu suchého rozpustného zbytku produktu od jeho indexu lomu.

. Pfistrojové vybaveni

Abbetiv refraktometr.
Tento pfistroj musi umoznovat uréeni procentudlni hmotnosti sacharosy s pfesnosti na + 0,1 %.

Refraktometr musi mit teplomér se stupnici s rozsahem nejméné od + 15 °C do + 25 °C. TéZ musi mit cirkuldtor
vody, ktery umoznuje nastaveni teploty s pfesnosti na + 0,5 °C.

Je tieba presné dodrzovat provozni pokyny k tomuto pristroji, a zejména pokyny tykajici se kalibrace a svételného
zdroje.

Postup

1. Pfiprava vzorku
1.1. Tekuté produkty

Peclivé se promichd a provede se stanoveni.

1.2. Polotuhé produkty, pyré, ovocné stdvy se suspenznim podilem
Priimérny laboratorni vzorek se peclivé promichd a poté homogenizuje. Cést vzorku se prefiltruje pies
suchou ¢tyfikrdt pfelozenou gdzu, odstrani se prvni kapky z filtrdtu a provede se stanoveni.

1.3. Tuhé produkty (marmelddy a rosoly)

Pokud nelze pfimo pouzit difve homogenizované produkty, odvézi se 40 g produktu s pfesnostina 0,01 g
do kddinky o objemu 250 ml a pfidd se 100 ml destilované vody.

Dvé aZ tfi minuty se mirné vaif a promichdva sklenénou ty¢inkou.

Po zchladnuti se obsah kddinky nalije do vhodné tdrované nadoby, pficemz se na promyti pouZije destilo-
vand voda, a pfidd se destilovand voda tak, aby vzniklo 200 g smési. Zvdzi se s piesnosti na 0,01 g
a roztok se fadné zamicha.

Nechd se 20 minut stdt a pak se pefiltruje pfes slozeny filtr nebo Buchnerovu nélevku.

Provede se stanoveni z filtratu.

1.4. Zmrazené produkty
Rozmrazi se a odstrani se pecky, jadérka a jadra. Produkt se promichd s kapalinou vzniklou béhem
rozmrazovani a postupuje se podle bodd 1.2. nebo 1.3.

1.5. Suché produkty nebo produkty obsahujici celé ovoce nebo kusy ovoce

Laboratorni vzorek nebo jeho ¢dst se rozkrdji na malé kousky, odstrani se pecky, jadérka nebo jadra a pe¢-
livé se promicha.

Do kadinky se odvazi 10 az 20 g produktu s pfesnosti na 0,01 g.

Pridd se destilovand voda ve vysi pétindsobku hmotnosti produktu. Ve vodni ldzni se vaif 30 minut za
ob¢asného michdni sklenénou ty¢inkou. Po zchladnuti se pokracuje podle bodu 1.3.
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1.6. Produkty s obsahem alkoholu

Priblizné 100 g vzorku se odvdzi s presnosti na 0,01 g do tdrované kddinky. Kddinka se na 30 minut za
obc¢asného michdni vlozi do vrouci vodni ldzné a v piipadé potieby se pfidd destilovand voda.

Pokud je obsah alkoholu vy$si nez 5 % hmotnostnich, ptidd se znovu destilovand voda a kadinka se ve
vodni ldzni zahiivd dalsich 45 minut.

Po zchladnuti se obsah kddinky zvdzi, v pfipadé potteby se piefiltruje a provede se stanoveni.

2. Stanoveni
Vzorek se piivede na teplotu pro méfeni ponofenim nddoby do vodni ldzné s pozadovanou teplotou.

Maly vzorek se nanese na dolni hranol refraktometru, pficemz je tieba dbét na to, aby pii stisknuti hranold
k sobé vzorek rovnomérné pokryval povrch skla. Méfeni se provadi podle ndvodu k pouzitému piistroji.

S pesnosti na 0,1 % se ode¢te procentudlni hmotnost sacharosy.

Na tomtéz pfipraveném vzorku se provedou nejméné dvé stanoveni.

VI. Vyjadieni vysledka
Vypocet a vzorec

Obsah suchého rozpustného zbytku, obvykle vyjadtovany v gramech sacharosy na 100 gram@ produktu, se vypocte
takto: Pouzije se procentudlni obsah sacharosy piimo zjistény refraktometrif. Pokud se stanoveni provadi za teploty
jiné nez + 20 °C, upravi se vysledek podle pfipojené tabulky.

Pokud se méfeni provadi na ziedéném vzorku, vypocitd se obsah suchého rozpustného zbytku (M) podle ndsleduji-
ciho vzorce:

100
x N
E

M =M
kde:

M’ je hmotnost (v gramech) suchého rozpustného zbytku na 100 g produktu udand refraktometrem a E hmotnost
(v gramech) produktu na 100 g roztoku.

Uprava vysledku, pokud se stanoveni provadi za teploty jiné ne 20 °C

Teplota Code en Sacharosa v gramech na 100 gramt produktu
erreur: 8¢JC 5 ‘ 10 ‘ 15 | 20 ‘ 30 40 ‘ 50 60 ‘ 70 | 75

Odecist

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
Pricist

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

Od 20 °C se teplota nesmi lisit o vice ne + 5 °C.



