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• ROZPORZĄDZENIE	KOMISJI	(UE)	1017/2017	z	dnia	
15	czerwca	2017	r.	zmieniające	rozporządzenie	Komisji	

(UE)	nr	68/2013	w	sprawie	katalogu	materiałów	
paszowych

ZAŁĄCZNIK KATALOG MATERIAŁÓW PASZOWYCH

CZĘŚĆ C  Wykaz materiałów paszowych

MATERIAŁY	PASZOWE



Numer Nazwa Opis Obowiązkowa	deklaracja
4.1.1 Burak	cukrowy Korzenie	Beta	vulgaris L.	ssp.	

vulgaris var.	altis

4.1.2 Liście	i	korzenie	
buraka	cukrowego

Świeży	produkt	wytwarzania	cukru	
zawierający	głównie	oczyszczone	
części	buraka	cukrowego	z	
częściami	liści	lub	bez.	

Zawartość	popiołu	
nierozpuszczalnego	w	HCl,	
jeżeli	>	5	%	w	suchej	masie	
Wilgotność,	
jeżeli	<	50	%

4.1.3 Cukier	(z	buraków	
cukrowych)	
[sacharoza]

Cukier	ekstrahowany	z	buraków	
cukrowych	przy	użyciu	wody.

4.	Rośliny	bulwiaste,	rośliny	korzeniowe	i	ich	
produkty	pochodne



Numer Nazwa Opis Obowiązkowa	
deklaracja

4.1.4 Melasa	buraczana	
(z	buraków	cukrowych)	

Produkt	o	konsystencji	syropu	uzyskiwany	
podczas	wytwarzania	lub	rafinowania	cukru	
z	buraków	cukrowych.	Może	zawierać	
maksymalnie	0,5	%	substancji	
przeciwpieniących,	0,5	%	środków	
usuwających	kamień,	2	%	siarczanów	i	0,25	
%	siarczynów.	

Cukier	całkowity	w	
przeliczeniu	na	
sacharozę	

Wilgotność,	jeżeli	>	28	%

4.1.5 Melasa	buraczana	
(z	buraków	
cukrowych),	częściowo	
pozbawiona	cukru	lub	
pozbawiona	betainy

Produkt	uzyskiwany	po	dalszej	ekstrakcji	
sacharozy	lub	betainy	z	melasy	buraczanej	
przy	użyciu	wody.	Może	zawierać	
maksymalnie	2	%	siarczanów	i	0,25	%	
siarczynów.

Cukier	całkowity	w	
przeliczeniu	na	
sacharozę	

Wilgotność,	jeżeli	>	28	%

4.1.6 Melasa	zawierająca	
izomaltulozę

Niekrystaliczna	frakcja	z	wytwarzania	
izomaltulozy w	drodze	enzymatycznego	
przekształcania	sacharozy	z	buraków	cukrowych.	

Wilgotność,	jeżeli	>	40	%



Numer Nazwa Opis Obowiązkowa	deklaracja
4.1.7 Wysłodki	buraczane	

mokre	
(z	buraków	cukrowych)

Produkt	wytwarzania	cukru,	zawierający	
krajankę	buraków	cukrowych,	z	której	wodą	
ekstrahowano	cukier.	Minimalna	wilgotność:	82	
%.	Zawartość	cukru	jest	niska	i	spada	do	zera	w	
wyniku	fermentacji	(kwas	mlekowy).

Zawartość	popiołu	
nierozpuszczalnego	w	HCl,	
jeżeli	>	5	%	w	suchej	masie	

Wilgotność,	
jeżeli	<	82	%	lub	>	92	%	

4.1.8 Wysłodki	buraczane	
prasowane	
(z	buraków	cukrowych)

Produkt	wytwarzania	cukru,	zawierający	
krajankę	buraków	cukrowych,	z	której	wodą	
ekstrahowano	cukier,	mechanicznie	wyciskany.	
Maksymalna	wilgotność:	82	%.	Zawartość	cukru	
jest	niska	i	spada	do	zera	w	wyniku	fermentacji	
(kwas	mlekowy).	Może	zawierać	maksymalnie	1	
%	siarczanów.

Zawartość	popiołu	
nierozpuszczalnego	w	HCl,	
jeżeli	>	5	%	w	suchej	masie	

Wilgotność,	
jeżeli	<	65	%	lub	>	82	%

4.1.9 Wysłodki	buraczane	
prasowane,	melasowane
(z	buraków	cukrowych)

Produkt	wytwarzania	cukru,	zawierający	
krajankę	buraka	cukrowego,	z	której	wodą	
ekstrahowano	cukier,	mechanicznie	wyciskany,	z	
dodatkiem	melasy.	Maksymalna	wilgotność:	82	
%.	Zawartość	cukru	spada	w	wyniku	fermentacji	
(kwas	mlekowy).	Może	zawierać	maksymalnie	1	
%	siarczanów.	

Zawartość	popiołu	
nierozpuszczalnego	w	HCl,	
jeżeli	>	5	%	w	suchej	masie	

Wilgotność,	
jeżeli	<	65	%	lub	>	82	%



Numer Nazwa Opis Obowiązkowa	deklaracja

4.1.1
0

Wysłodki	buraczane	
suszone	
(z	buraków	
cukrowych)

Produkt	wytwarzania	cukru,	
zawierający	krajankę	buraków	
cukrowych,	z	której	wodą	
ekstrahowano	cukier,	mechanicznie	
wyciskany	i	suszony.	Może	zawierać	
maksymalnie	2	%	siarczanów.	

Zawartość	popiołu	
nierozpuszczalnego	w	
HCl,	jeżeli	>	3,5	%	w	
suchej	masie	
Cukier	całkowity	w	
przeliczeniu	na	
sacharozę,	
jeżeli	>	10,5	%

4.1.1
1

Wysłodki	buraczane	
suszone,	
melasowane
(z	buraków	
cukrowych)

Produkt	wytwarzania	cukru,	
zawierający	krajankę	buraków	
cukrowych,	z	której	wodą	
ekstrahowano	cukier,	mechanicznie	
wyciskany	i	suszony,	z	dodatkiem	
melasy.	Może	zawierać	maksymalnie	
0,5	%	substancji	przeciwpieniących
i	2	%	siarczanów.	

Zawartość	popiołu	
nierozpuszczalnego	w	
HCl,	jeżeli	>	3,5	%	w	
suchej	masie	
Cukier	całkowity	w	
przeliczeniu	na	
sacharozę	



Numer Nazwa Opis Obowiązkowa	deklaracja
4.1.12 Syrop	cukrowy Produkt	uzyskiwany	w	drodze	

przetwarzania	cukru	lub	melasy.	
Może	zawierać	maksymalnie	0,5	
%	siarczanów	i	0,25	%	
siarczynów.	

Cukier	całkowity	w	przeliczeniu	
na	sacharozę	

Wilgotność,	jeżeli	>	35	%

4.1.13 Części	buraków	
(cukrowych),	
gotowane

Produkt	wytwarzania	
spożywczego	syropu	z	buraków	
cukrowych,	który	może	być	
wyciskany	lub	suszony.	

Jeżeli	suszone:	zawartość	
popiołu	nierozpuszczalnego	w	
HCl,	jeżeli	>	3,5	%	w	suchej	
masie	
Jeżeli	wyciskane:	zawartość	
popiołu	nierozpuszczalnego	w	
HCl,	jeżeli	>	5	%	w	suchej	masie	

Wilgotność,	jeżeli	<	50
4.1.14 Fruktooligosachar

ydy
Produkt	uzyskiwany	z	cukru	z	
buraków	cukrowych	w	drodze	
procesu	enzymatycznego

Wilgotność,	jeżeli	>	28	%



Numer Nazwa Opis Obowiązkowa	deklaracja

4.1.15 Melasa	
buraczana	
(z	buraków	
cukrowych),
o	wysokiej	
zawartości	
betainy,	płynna	
lub	suszona	

Produkt	uzyskiwany	po	ekstrakcji	cukru	przy	
użyciu	wody	i	dalszej	filtracji	melasy	
buraczanej.	Uzyskany	produkt	zawiera	części	
składowe	melasy	i	większą	ilość	naturalnie	
występującej	betainy	niż	w	przypadku	
standardowej	melasy.	Może	być	suszony.	Może	
zawierać	maksymalnie	0,5	%	substancji	
przeciwpieniących,	0,5	%	środków	usuwających	
kamień,	2	%	siarczanów	i	0,25	%	siarczynów.	

Zawartość	betainy	

Cukier	całkowity	w	
przeliczeniu	na	sacharozę	

Wilgotność,	jeżeli	>	14	%

4.1.16 Izomaltuloza Izomaltuloza jako	jednowodna	substancja	
krystaliczna.	Uzyskiwana	w	drodze	
enzymatycznego	przekształcania	sacharozy	z	
buraków	cukrowych.	

4.2.1 Sok	z	buraków Sok	wyciskany	z	czerwonych	buraków	(Beta	
vulgaris convar.	crassa var.	conditiva),	
następnie	zagęszczany	i	pasteryzowany,	
zachowujący	typowy	warzywny	smak	i	aromat.	

Wilgotność,	
jeżeli	<	50	%	lub	>	60	%	

Zawartość	popiołu	
nierozpuszczalnego	w	HCl,	
jeżeli	>	3,5	%	w	suchej	masie	



• ROZPORZĄDZENIE	KOMISJI	(WE)	nr	152/2009	z	dnia	
27	stycznia	2009	r.	ustanawiające	metody	pobierania	
próbek i	dokonywania	analiz	do	celów	urzędowej	

kontroli	pasz



• Pobieranie	próbek	do	celów	urzędowej	kontroli	pasz,	w	
zakresie	oznaczania	składników,	dodatków	oraz	
niepożądanych	substancji,	z	wyjątkiem	pozostałości	
pestycydów	i	mikroorganizmów,	przeprowadzane	jest	
zgodnie	z	metodami	opisanymi	w	załączniku	I.

• Przygotowanie	próbek	do	analizy	i	wyrażanie	wyników	
odbywa	się	zgodnie	z	metodami	opisanymi	w	załączniku	II.



Badania	do	celów	urzędowej	kontroli	pasz	przeprowadzane	są	z	
wykorzystaniem	metod	określonych	w	załącznikach:

• III	- Metody	analizy	składu	materiałów	i	mieszanek	paszowych
• IV	- Metody	analizy	do	celów	kontroli	poziomu	
dopuszczonych	dodatków	w	paszach

• V	- Metody	analizy	do	celów	kontroli	zawartości	
niepożądanych	substancji	w	paszach

• VI	- Metody	analizy	dotyczące	oznaczania	składników	
pochodzenia	zwierzęcego	do	celów	urzędowej	kontroli	pasz.



• Wartość	energetyczna	mieszanek	paszowych	dla	drobiu	
obliczana	jest	zgodnie	z	załącznikiem	VII.	

• Określone	w	załączniku	VIII	metody	analizy	mające	na	celu	
kontrolę	nielegalnej	obecności	w	paszach	dodatków,	które	
już	nie	są	dopuszczone,	stosowane	są	do	celów	
potwierdzania.



Oznaczanie	zawartości:
• wilgotności
• białka	surowego
• mocznika
• lotnych	związków	azotowych
• aminokwasów
• tryptofanu
• surowego	oleju	i	tłuszczu
• włókna	surowego

Załącznik	III	
Metody	analizy	składu	materiałów	i	mieszanek	paszowych

• cukrów
• laktozy
• skrobi
• popiołu	surowego
• popiołu	nierozpuszczalnego	
w	HCl

• węglanów
• całkowitej	zawartości	fosforu
• chloru	z	chlorków



Cel	i	zakres	stosowania	metody

Metoda	służy	do	oznaczania	zawartości	cukrów	redukujących	
i	całkowitej	zawartości	cukrów	po	inwersji,	wyrażonych	jako	
glukoza lub	w	razie	potrzeby	jako	sacharoza,	z	zastosowaniem	

współczynnika	0,95.	

OZNACZANIE	CUKRÓW



• Cukry	ekstrahuje	się	w	wodzie/rozcieńczonym	etanolu
• Otrzymany	roztwór	klaruje	się	roztworami	Carreza I	i Carreza II	
• Po	wyeliminowaniu	etanolu	zawartość	cukrów	(po	
odparowaniu	etanolu	)	przed	i	po	inwersji	oznacza	się	metodą	
Luff-Schoorla.

Sposób	przeprowadzenia	metody



ØEkstrakcja	próbki
• odważyć	próbkę	i	umieścić	w	kolbie	miarowej	o	pojemności	250	ml
• dodać	etanolu/wody	i	mieszać	(w	mikserze	przez	godzinę)
• dodać	roztworów	Carreza I	i Carreza II	
• uzupełnić	do	pełnej	objętości	kolby	i	przefiltrować	
• pobrać	200	ml	filtratu	i	odparować	do	około	połowy	objętości	w	celu	
usunięcia	większości	etanolu
• przenieść	ilościowo	pozostałość	po	odparowaniu	do	kolby	miarowej	o	
pojemności	200	ml	z	użyciem	ciepłej	wody
• schłodzić	i	uzupełnić	do	pełnej	objętości	kolby	wodą
• przefiltrować	(jeżeli	to	konieczne)	
Roztwór	ten	będzie	użyty	do	oznaczenia	zawartości	cukrów	redukujących	

i,	po	inwersji,	całkowitej	zawartości	cukrów

Sposób postępowania



ØOznaczanie	cukrów	redukujących

• pobrać	nie	więcej	niż	25	ml	roztworu	zawierającego	mniej	niż	
60	mg	cukrów	redukujących	wyrażonych	jako	glukoza	(jeżeli	to	
konieczne,	uzupełnić	do	objętości	25	ml	wodą	destylowaną	)

• oznaczyć	zawartość	cukrów	redukujących	metodą	Luff-
Schoorla

Wynik	wyrazić	jako	procentową	zawartość	glukozy	w	próbce.



ØMiareczkowanie	metodą	Luff-Schoorla

• pobrać	do	kolby	Erlenmeyera odczynnika	Luff-Schoorla
• dodać	klarownego	roztworu	cukru	(25ml)
• ogrzewać	nad	płomieniem,	ręcznie	mieszając,	i	
doprowadzić	ciecz	do	wrzenia	(w	czasie	około	dwóch	minut)
• gotować	roztwór	dokładnie	dziesięć	minut	z	
wykorzystaniem	chłodnicy	zwrotnej	
• schłodzić	zimną	wodą	i	po	około	pięciu	minutach	
miareczkować



ØMiareczkowanie	metodą	Luff-Schoorla
Miareczkować	w	następujący	sposób:
• dodać	roztworu	jodku	potasu	i	roztworu	kwasu	siarkowego	
•miareczkować	roztworem	tiosiarczanu	(VI)	sodu	do	pojawienia	się	mętnej	
żółtej	barwy,	dodać	wskaźnik	skrobiowy	i	dokończyć	miareczkowanie

Przeprowadzić	takie	samo	miareczkowanie	na	mieszaninie
odczynnika	Luff-Schoorla i	wody,	po	dodaniu	roztworu	jodku	potasu	i	

kwasu	siarkowego	bez	gotowania.

Sposób postępowania



ØOznaczanie	całkowitej	zawartości	cukru	po	inwersji
• pobrać	50	ml	roztworu	po	ekstrakcji	i	przenieść	go	do	kolby	miarowej	(100	
ml)
• dodać	kilka	kropli	roztworu	oranżu	metylowego	i	kwasu	
chlorowodorowego,	aż	do	zmiany	barwy	cieczy	na	czerwoną
• zanurzyć	kolbę	we	wrzącej	łaźni	wodnej	na	30	minut
• schłodzić	do	temperatury	i	dodać	roztworu	wodorotlenku	sodu	(w	celu	
zobojętnienia)	i	uzupełnić	kolbę	wodą
• pobrać	nie	więcej	niż	25	ml	roztworu	zawierającego	mniej	niż	60	mg	
cukrów	redukujących	wyrażonych	jako	glukoza	(jeżeli	to	konieczne,	uzupełnić	
do	objętości	25	ml	wodą	destylowaną)	
• oznaczyć	zawartość	cukrów	redukujących	metodą	Luff-Schoorla

Wynik	wyrazić	jako	procentową	zawartość	glukozy	lub,	w	stosownych	
przypadkach,	sacharozy,	mnożąc	przez	współczynnik	0,95.



ØObliczanie	wyników
Wykorzystując	tabelę,	
określić	ilość	glukozy	w	mg,	
która	odpowiada	różnicy	
między	wynikami	dwóch	
miareczkowań,	wyrażonych	
w	mg	tiosiarczanu(VI)	sodu	
0,1	mol/l.	

Wynik	wyrazić	jako	
udział	procentowy	w	próbce



Zaw.	Cukr.	Redukujących(w	przeliczeniu	na	glukozę)	=	
𝟒"(𝒓óż𝒏𝒊𝒄𝒂	𝒘	𝒛𝒂𝒘𝒂𝒓𝒕.𝒈𝒍𝒖𝒌𝒐𝒛𝒚,	𝒎𝒈)

𝟏𝟎

Cukier	całkowity	w	przeliczeniu	na	sacharozę

Sacharoza =		𝒁𝒂𝒘. 𝑮𝒍𝒖𝒌𝒐𝒛𝒚		 " 𝟎, 𝟗𝟓			%



• ICUMSA	GS1-5	(oficjalna) - Oznaczanie	zawartości	cukrów	
redukujących	– trzcinowy cukier	surowy

• ICUMSA	GS4/3-9 (oficjalna) – Oznaczanie	zawartości	cukrów	
redukujących	po	hydrolizie	- cukry	specjalne	i	melas	

• ICUMSA	GS8-5 (oficjalna) – Oznaczanie	pozornej	zaw.	cukrów	
ogółem	w	wysłodkach	buraczanych

Oznaczanie	cukrów	redukujących	metodą	
Lufa	Schoorla w	przepisach	ICUMSA



Oznaczanie	zawartości	sacharozy	w	melasie



• PN-76/R-64772	
Oznaczanie	pozornej	
zawartości	sacharozy

Oznaczanie	sacharozy	w	melasie

• ICUMSA	GS4/7-1	
Oznaczanie	pozornej	
zawartości	sacharozy	w	
melasie	metodą	podwójnej	
polaryzacji

Pomiar	skręcalności	r-ru
przed	i	po	kwasowej	hydrolizie



• PN-76/R-64772	Oznaczanie	pozornej	zawartości	sacharozy

§ 52	g	r-ru 1:1	do	objętości	200	ml
§ klarowanie	r-rami	Herlesa I	i Herlesa II
§ przefiltrowanie
§ analiza	na	polarymetrze	w	rurce	o	długości	200mm



ICUMSA	GS4/7-1	Oznaczanie	pozornej	zawartości	sacharozy	
w	melasie	metodą	podwójnej	polaryzacji

• przygotowanie	naważki	(65	g/500ml)
• klarowanie	r-rem		zasadowego	octanu	ołowiawego
• przefiltrować
• wytrącić	nadmiar	ołowiu	dodając	suchego	szczawianu	
potasu/sodu

• przefiltrować
otrzymany	przesącz	posłuży	do	oznaczenia	polaryzacji	

przed	i	po	inwersji



• Pobrać	50	ml	roztworu	
do	kolby	miarowej	na	
100	ml

• Zmierzyć	polaryzację	„P”

• Pobrać	50	ml	roztworu	
do	kolby	miarowej	na	100	
ml

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

• Inkubować	w	łaźni	wodnej	
w	65°C	przez	5	min

• Uzupełnić	kolbę	do	kreski
• Zmierzyć	polaryzację	„I”



• Sacharoza	pozorna,	%	m/m=	 𝟏𝟎𝟎"(𝑷H𝑰)
𝟏𝟑𝟐,𝟔𝟔H𝟎,𝟓"(𝒕H𝟐𝟎)

P-wartość	polaryzacji	przed	inwersją,	°Z
I-wartość	polaryzacji	po	inwersji,	°Z
t- temperatura	odczytów,	°C



POLARYMETRIA	CUKROWNICZA

W metodzie polarymetrycznej wykorzystuje się właściwości
fizyczne skręcania płaszczyzny polaryzacji światła
przechodzącego przez substancje optycznie czynne.

Roztwory sacharozy i wiele innych niecukrów są
substancjami optycznie czynnymi i mają zdolność skręcania
płaszczyzny światła spolaryzowanego przez nie
przechodzącego.

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



P,	°Z I,	°Z Sacharoza,	%
67,4 -20,7 66,66
65,3 -20,0 64,54
66,9 -20,8 66,36
63,16 -19,3 62,39
59,8 -17,8 58,72
58,3 -16,9 56,90

ICUMSA	GS4/7-1
zawartość	sacharozy	w	próbkach	melasów



• W	przypadku	materiałów	paszowych	oznaczenia	zawartości	
cukrów	w	przeliczeniu	na	sacharozę do	celów	urzędowej	
kontroli	pasz	należy	oznaczyć	zgodnie	z	metodyką	zawartą	
w	Rozporządzeniu	Komisji	nr	152/2009

• W	przypadku	oznaczenia	zawartości	sacharozy	w	melasie	
(wykorzystywanym	do	innych	celów	niż	paszowe)	należałoby	
wykonywać	pomiar	metodą	podwójnej	polaryzacji	– zgodnie	
z	procedurą	zawartą	w	metodzie	Icumsa GS4/7-1

Podsumowując
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Dziękuję	za	uwagę

aneta.antczak@p.lodz.pl


