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4. Rosliny bulwiaste, rosliny korzeniowe i ich

produkty pochodne
mm“ Obowiazkowa deklaracja
1.1  Burak cukrowy Korzenie Beta vulgaris L. ssp.

vulgaris var. altis

4.1.2 Liscie i korzenie Swiezy produkt wytwarzania cukru Zawarto$¢ popiotu
buraka cukrowego zawierajgcy gtownie oczyszczone nierozpuszczalnego w HCl,
czesci buraka cukrowego z jezeli >5 % w suchej masie
czesSciami lisci lub bez. Wilgotnosé,

jezeli <50 %

Cukier (z burakow Cukier ekstrahowany z burakéw
cukrowych) cukrowych przy uzyciu wodly.
[sacharoza]



Obowigzkowa
deklaracja

4.1.5

4.1.6

Melasa buraczana
(z burakow cukrowych)

Melasa buraczana

(z burakow
cukrowych), czesciowo
pozbawiona cukru lub
pozbawiona betainy

Melasa zawierajgca
izomaltuloze

Produkt o konsystencji syropu uzyskiwany
podczas wytwarzania lub rafinowania cukru
z burakow cukrowych. Moze zawierac
maksymalnie 0,5 % substancji
przeciwpienigcych, 0,5 % srodkow
usuwajgcych kamien, 2 % siarczanow i 0,25
% siarczynow.

Produkt uzyskiwany po dalszej ekstrakgji
sacharozy lub betainy z melasy buraczanej
przy uzyciu wody. Moze zawierad
maksymalnie 2 % siarczanéw i 0,25 %
siarczynow.

Niekrystaliczna frakcja z wytwarzania
izomaltulozy w drodze enzymatycznego

przeksztatcania sacharozy z burakéw cukrowych.

Cukier catkowity w
przeliczeniu na
sacharoze

Wilgotnosé, jezeli > 28 %

Cukier catkowity w
przeliczeniu na
sacharoze

Wilgotnosg, jezeli > 28 %

Wilgotnosé, jezeli > 40 %



mm_ Obowiazkowa deklaracja

1.7

4.1.8

4.1.9

Wystodki buraczane
mokre
(z burakéw cukrowych)

Wystodki buraczane
prasowane
(z burakéw cukrowych)

Wystodki buraczane
prasowane, melasowane
(z burakow cukrowych)

Produkt wytwarzania cukru, zawierajgcy
krajanke burakow cukrowych, z ktorej woda
ekstrahowano cukier. Minimalna wilgotnosc: 82
%. Zawartosc cukru jest niska i spada do zera w
wyniku fermentacji (kwas mlekowy).

Produkt wytwarzania cukru, zawierajgcy
krajanke burakow cukrowych, z ktorej woda
ekstrahowano cukier, mechanicznie wyciskany.
Maksymalna wilgotnosc: 82 %. Zawartos¢ cukru
jest niska i spada do zera w wyniku fermentacji
(kwas mlekowy). Moze zawiera¢ maksymalnie 1
% siarczanow.

Produkt wytwarzania cukru, zawierajgcy
krajanke buraka cukrowego, z ktorej woda

ekstrahowano cukier, mechanicznie wyciskany, z

dodatkiem melasy. Maksymalna wilgotnos¢: 82
%. Zawartosc cukru spada w wyniku fermentacji
(kwas mlekowy). Moze zawiera¢ maksymalnie 1
9% siarczanow.

Zawartosc popiotfu
nierozpuszczalnego w HCl,
jezeli >5 % w suchej masie

Wilgotnos¢,
jezeli< 82 % lub >92 %

Zawartosc popiotfu
nierozpuszczalnego w HCl,
jezeli >5 % w suchej masie

Wilgotnos¢,
jezeli < 65 % lub > 82 %

Zawartosc popiotfu
nierozpuszczalnego w HCl,
jezeli >5 % w suchej masie

Wilgotnos¢,
jezeli < 65 % lub > 82 %



(Nomer| __ Nawa | Opis | Obowigzkowadeklaracja

14.1.1
0

4.1.1
1

Wystodki buraczane
suszone

(z burakow
cukrowych)

Wystodki buraczane
suszone,
melasowane

(z burakow
cukrowych)

Produkt wytwarzania cukru,
zawierajgcy krajanke burakow
cukrowych, z ktérej woda
ekstrahowano cukier, mechanicznie
wyciskany i suszony. Moze zawierac
maksymalnie 2 % siarczandw.

Produkt wytwarzania cukru,
zawierajacy krajanke burakow
cukrowych, z ktorej woda
ekstrahowano cukier, mechanicznie
wyciskany i suszony, z dodatkiem
melasy. Moze zawiera¢ maksymalnie
0,5 % substancji przeciwpienigcych

i 2 % siarczanow.

Zawartosc¢ popiotu
nierozpuszczalnego w
HCI, jezeli > 3,5 % w
suchej masie

Cukier catkowity w
przeliczeniu na
sacharoze,

jezeli > 10,5 %

Zawartosc popiotu
nierozpuszczalnego w
HCI, jezeli > 3,5 % w
suchej masie

Cukier catkowity w
przeliczeniu na
sacharoze



Numer | Nazwa | Opis | Obowiazkowa deklaracja

4.1.12 Syrop cukrowy

4.1.13 Czesci burakow
(cukrowych),
gotowane

| 4.1.14 Fruktooligosachar
‘ ydy

Produkt uzyskiwany w drodze
przetwarzania cukru lub melasy.
Moze zawiera¢ maksymalnie 0,5
% siarczanow i 0,25 %
siarczynow.

Produkt wytwarzania
spozywczego syropu z burakow
cukrowych, ktory moze byc¢
wyciskany lub suszony.

Produkt uzyskiwany z cukru z
burakow cukrowych w drodze
procesu enzymatycznego

Cukier catkowity w przeliczeniu
na sacharoze

Wilgotnosg, jezeli > 35 %

Jezeli suszone: zawartosc
popiotu nierozpuszczalnego w
HCI, jezeli > 3,5 % w suchej
masie

Jezeli wyciskane: zawartosc
popiotu nierozpuszczalnego w
HCI, jezeli > 5 % w suchej masie

Wilgotnosg, jezeli < 50
Wilgotnosc, jezeli > 28 %



Nomer | Nazwa | Opis | Obowigzkowadeklaracja

4.1.15

4.1.16

4.2.1

Melasa
buraczana

(z burakow
cukrowych),

o wysokiej
zawartosci
betainy, ptynna
lub suszona

lzomaltuloza

Sok z burakéw

Produkt uzyskiwany po ekstrakcji cukru przy Zawartosc betainy

uzyciu wody i dalszej filtracji melasy

buraczanej. Uzyskany produkt zawiera czesci Cukier catkowity w
sktadowe melasy i wiekszg ilos¢ naturalnie przeliczeniu na sacharoze

wystepujgcej betainy niz w przypadku

standardowej melasy. Moze byc suszony. Moze Wilgotnosg, jezeli > 14 %
zawiera¢ maksymalnie 0,5 % substancji

przeciwpienigcych, 0,5 % srodkéw usuwajgcych

kamien, 2 % siarczanow i 0,25 % siarczynow.

lzomaltuloza jako jednowodna substancja
krystaliczna. Uzyskiwana w drodze
enzymatycznego przeksztatcania sacharozy z
burakow cukrowych.

Sok wyciskany z czerwonych burakéw (Beta Wilgotnosc,

vulgaris convar. crassa var. conditiva), jezeli <50 % lub > 60 %

nastepnie zageszczany i pasteryzowany,

zachowujacy typowy warzywny smak i aromat. Zawartosc popiotu
nierozpuszczalnego w HCl,
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* ROZPORZADZENIE KOMISJI (WE) nr 152/2009 z dnia
27 stycznia 2009 r. ustanawiajgce metody pobierania
probek i dokonywania analiz do celow urzedowej
kontroli pasz




* Pobieranie prébek do celow urzedowej kontroli pasz, w
zakresie oznaczania sktadnikow, dodatkow oraz
niepozadanych substancji, z wyjatkiem pozostatosci
pestycydow i mikroorganizmow, przeprowadzane jest
zgodnie z metodami opisanymi w zatgczniku I.

* Przygotowanie probek do analizy i wyrazanie wynikow
odbywa sie zgodnie z metodami opisanymi w zatgczniku II.




Badania do celéw urzedowej kontroli pasz przeprowadzane sg z
wykorzystaniem metod okreslonych w zatgcznikach:

* [Il - Metody analizy sktadu materiatow i mieszanek paszowych

* |V - Metody analizy do celéw kontroli poziomu
dopuszczonych dodatkéw w paszach

* V- Metody analizy do celow kontroli zawartosci
niepozgdanych substancji w paszach

* V| - Metody analizy dotyczace oznaczania sktadnikow
pochodzenia zwierzecego do celéw urzedowej kontroli pasz.




* Wartosc¢ energetyczna mieszanek paszowych dla drobiu
obliczana jest zgodnie z zatgcznikiem VII.

* Okreslone w zatgczniku VIII metody analizy majgce na celu

kontrole nielegalnej obecnosci w paszach dodatkdow, ktore
juz nie sg dopuszczone, stosowane sg do celow
potwierdzania.




Zalacznik 111
Metody analizy skladu materialow i mieszanek paszowych
Oznaczanie zawartosci:

» wilgotnosci * cukrow
e |aktozy

* biatka surowego

e mocznika * skrobi

+ lotnych zwigzkéw azotowych * POpiofu surowego
e popiotu nierozpuszczalnego

w HCI

* weglanow

e aminokwasow

e tryptofanu

e surowego oleju i ttuszczu

, e catkowitej zawartosci fosforu
e witokna surowego

 chloru z chlorkow



OZNACZANIE CUKROW

Cel i zakres stosowania metody

Metoda stuzy do oznaczania zawartosci cukrow redukujacych
i catkowitej zawartosci cukrow po inwersji, wyrazonych jako
glukoza lub w razie potrzeby jako sacharoza, z zastosowaniem
wspotczynnika 0,95.




Sposob przeprowadzenia metody

* Cukry ekstrahuje sie w wodzie/rozcienczonym etanolu
e Otrzymany roztwor klaruje sie roztworami Carreza | i Carreza |l

* Po wyeliminowaniu etanolu zawartosc cukrow (po

odparowaniu etanolu ) przed i po inwersji oznacza sie metoda
Luff-Schoorla.




i@l SposOb postepowania
P,- € > Ekstrakcja probki

e odwazyc probke i umiesci¢ w kolbie miarowej o pojemnosci 250 ml
e dodad etanolu/wody i miesza¢ (w mikserze przez godzine)

e dodac roztworow Carreza | i Carreza |l

e uzupetnic do petnej objetosci kolby i przefiltrowac

e przeniesc ilosciowo pozostatos¢ po odparowaniu do kolby miarowej o
pojemnosci 200 ml z uzyciem cieptej wody

e schtodzi¢ i uzupetnic do petnej objetosci kolby woda

e przefiltrowac (jezeli to konieczne)

Roztwor ten bedzie uzyty do oznaczenia zawartosci cukrow redukujacych
] i, po inwersji, catkowitej zawartosci cukréow



2 > Oznaczanie cukréw redukujacych

e pobrac nie wiecej niz 25 ml roztworu zawierajgcego mniej niz

60 mg cukrow redukujgcych wyrazonych jako glukoza (jezeli to
konieczne, uzupetni¢ do objetosci 25 ml wodga destylowang )

e oznaczy¢ zawartosc cukrow redukujgcych metodg Luff-
Schoorla

Wynik wyrazi¢ jako procentowa zawartosc¢ glukozy w probce.



» Miareczkowanie metodg Luff-Schoorla

e pobrac do kolby Erlenmeyera odczynnika Luff-Schoorla

e dodac klarownego roztworu cukru (25ml)

e ogrzewac nad ptomieniem, recznie mieszajac, i
doprowadzi¢ ciecz do wrzenia (w czasie okoto dwoch minut)
e gotowac roztwor doktadnie dziesie¢ minut z
wykorzystaniem chtodnicy zwrotnej

e schtodzi¢ zimng wodg i po okoto pieciu minutach
miareczkowac




Sposob postepowania

| > Miareczkowanie metoda Luff-Schoorla
Miareczkowac w nastepujacy sposob:

e dodac roztworu jodku potasu i roztworu kwasu siarkowego
e miareczkowac roztworem tiosiarczanu (VI) sodu do pojawienia sie metnej
z0ttej barwy, dodac¢ wskaznik skrobiowy i dokonczy¢ miareczkowanie

Przeprowadzi¢ takie samo miareczkowanie na mieszaninie

odczynnika Luff-Schoorla i wody, po dodaniu roztworu jodku potasu i
kwasu siarkowego bez gotowania.



» Oznaczanie catkowitej zawartosci cukru po inwers;ji

"o pobra¢ 50 ml roztworu po ekstrakcji i przenie$é go do kolby miarowej (100
ml)

e dodac kilka kropli roztworu oranzu metylowego i kwasu
chlorowodorowego, az do zmiany barwy cieczy na czerwong

e zanurzyc kolbe we wrzacej tazni wodnej na 30 minut

e schtodzi¢ do temperatury i dodac roztworu wodorotlenku sodu (w celu
zobojetnienia) i uzupetni¢ kolbe wodg

e pobrac nie wiecej niz 25 ml roztworu zawierajgcego mniej niz 60 mg
cukrow redukujgcych wyrazonych jako glukoza (jezeli to konieczne, uzupetnic
do objetosci 25 ml wodg destylowang)

e oznaczy¢ zawartosc cukrow redukujgcych metodg Luff-Schoorla

Wynik wyrazi¢ jako procentowga zawartosc glukozy lub, w stosownych
przypadkach, sacharozy, mnozac przez wspoétczynnik 0,95.



» Obliczanie wynikow

Wykorzystujgc tabele,
okresli¢ ilos¢ glukozy w mg,
ktora odpowiada roznicy
miedzy wynikami dwoch
miareczkowan, wyrazonych
w mg tiosiarczanu(VI) sodu
0,1 mol/I.

Wynik wyrazic jako
udziat procentowy w probce

Tabela wartosci dla 25 ml odczynnika Luff-Schoorla

ml Na, S; Os, 0,1 mol/l, podgrzewanie przez 2 minuty, gotowanie przez 10 minut

Glukoza, fruktoza,

Na> Sz O3 ) Laktoza Maltoza Nax Sz O3
0,1 mol/l CULW. =" Ci2 Hy; Oy C,2 Hiy Oy 0,1 mol/l
Ce Hix Of
ml mg roznica mg roznica mg roznica ml
1 24 24 3.6 3,7 39 39 1
2 438 24 73 3,7 7.8 3.9 2
3 7,2 2,5 11,0 3,7 11,7 3.9 3
4 9.7 25 147 3.7 15,6 4.0 -
5 12,2 25 18.4 3.7 19.6 39 5
6 14,7 2,5 221 3,7 235 4,0 6
7 17,2 2.6 258 3.7 275 4.0 7
8 19.8 2.6 295 3.7 315 4,0 8
v 224 2,6 332 38 35,5 4,0 9
10 25.0 2.6 370 38 395 4.0 10
11 27,6 2,7 40,8 38 435 4.0 11
12 30,3 2,7 44 6 38 47.5 4,1 12
13 33,0 2,7 484 38 51,6 4.1 13
14 35,7 2.8 522 38 55,7 4.1 14
15 385 28 56,0 39 598 4.1 15
16 413 29 599 39 63,9 4.1 16
17 442 29 63,8 39 68,0 42 17
18 471 29 67,7 40 722 43 18
19 50,0 3.0 71,7 40 76,5 44 19
20 53,0 3.0 75,7 4.1 80,9 4.5 20
21 56,0 3.1 79,8 4.1 854 4.6 21
22 59,1 3.1 839 41 90,0 46 22
23 622 88,0 94.6 23




4-(réoznicaw zawart.glukozy, mg)
10

Zaw. Cukr. Redukuj acy ch (w przeliczeniu na glukoze) =

Cukier catkowity w przeliczeniu na sacharoze

Sacharoza= Zaw.Glukozy -0,95 %



Oznaczanie cukrow redukujacych metoda
Lufa Schoorla w przepisach ICUMSA

* ICUMSA GS1-5 (oficjalna) - Oznaczanie zawartosci cukrow
redukujgcych — trzcinowy cukier surowy

* ICUMSA GS4/3-9 (oficjalna) — Oznaczanie zawartosci cukrow
redukujgcych po hydrolizie - cukry specjalne i melas

* |[CUMSA GS8-5 (oficjalna) — Oznaczanie pozornej zaw. cukrow
ogotem w wystodkach buraczanych




Oznaczanie zawartosci sacharozy w melasie




Oznaczanie sacharozy w melasie

* PN-76/R-64772 * ICUMSA GS4/7-1
Oznaczanie pozornej Oznaczanie pozornej
zawartosci sacharozy zawartosci sacharozy w

melasie metodg podwojnej
polaryzacji

Pomiar skrecalnosci r-ru
przed i po kwasowej hydrolizie




* PN-76/R-64772 Oznaczanie pozornej zawartosci sacharozy

. 52 gr-rul:1 do objetosci 200 ml
klarowanie r-rami Herlesa | i Herlesa Il
przefiltrowanie

. analiza na polarymetrze w rurce o dtugosci 200mm




ICUMSA GS4/7-1 Oznaczanie pozornej zawartosci sacharozy
w melasie metodg podwodjnej polaryzacji

* przygotowanie nawazki (65 g/500ml)
* klarowanie r-rem zasadowego octanu otowiawego
e przefiltrowac

e wytrgci¢ nadmiar ofowiu dodajgc suchego szczawianu
potasu/sodu

e przefiltrowac

otrzymany przes3acz postuzy do oznaczenia polaryzacji
przed i po inwersji




 Pobra¢ 50 ml roztworu
do kolby miarowej na
100 ml

e Zmierzy¢ polaryzacje ,P”

Pobrac¢ 50 ml roztworu
do kolby miarowej na 100
m|

dodac 2,5 mol/l kwasu
solnego (23 ml) i 7 ml wody

Inkubowac w tazni wodnej
w 65°C przez 5 min

Uzupetni¢ kolbe do kreski
/mierzy¢ polaryzacje ,,I”



100-(P-1)
132,66—0,5-(t—20)

e Sacharoza pozorna, % m/m=

P-wartosc polaryzacji przed inwersjg, °Z
I-wartosc polaryzacji po inwersji, °Z
t- temperatura odczytow, °C




POLARYMETRIA CUKROWNICZA

W metodzie polarymetrycznej wykorzystuje sie witasciwosci
fizyczne skrecania plaszczyzny polaryzacji swiatia
przechodzacego przez substancje optycznie czynne.

Roztwory sacharozy i wiele innych niecukrow s3
substancjami optycznie czynnymi i majg zdolnos¢ skrecania
ptaszczyzny swiatla spolaryzowanego przez nie
przechodzacego.

Np.: sacharoza (+), rafinoza (+), glukoza (+), fruktoza (-)



ICUMSA GS4/7-1
zawartosc sacharozy w probkach melasow

67,4 -20,7 66,66
65,3 -20,0 64,54
66,9 -20,8 66,36
63,16 -13,3 62,39
59,8 -17,8 58,72

58,3 -16,3 56,90




Podsumowujac

* W przypadku materiatow paszowych oznaczenia zawartosci
cukrow w przeliczeniu na sacharoze do celow urzedowe]
kontroli pasz nalezy oznaczy¢ zgodnie z metodykg zawartg
w Rozporzadzeniu Komisji nr 152/2009

* W przypadku oznaczenia zawartosci sacharozy w melasie
(wykorzystywanym do innych celdw niz paszowe) nalezatoby
wykonywac pomiar metodg podwojnej polaryzacji — zgodnie
z procedurag zawarta w metodzie Icumsa GS4/7-1




Dziekuje za uwage

aneta.antczak@p.lodz.pl




