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ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WsI"

z dnia 13 lutego 2004 r.

w sprawie metod analiz niektorych produktéow i pétproduktéw przemystu cukrowniczego

Na podstawie art. 34 pkt 2 ustawy z dnia 21 grud-
nia 2000 r. o jakosci handlowej artykutéw rolno-spo-
zywczych (Dz. U. z 2001 r. Nr 5, poz. 44, z p6zn. zm.?)
zarzadza sie, co nastepuje:

8 1. Rozporzadzenie okresla metody analiz:

1) cukru (cukru biatego) i cukru ekstrabiatego (cukru
rafinowanego) — w zakresie polaryzacji, zawarto-
sci cukru inwertowanego i wilgotnosci;

2) cukru przemystowego — w zakresie wilgotnosci,
polaryzacji, zawartosci cukru inwertowanego;

3) ptynnego cukru (roztworu cukru), ptynnego cukru
inwertowanego (roztworu cukru inwertowanego)
oraz syropu cukru inwertowanego — w zakresie
zawartosci suchej masy i zawartosci cukrow redu-
kujacych;

4) syropu glukozowego oraz syropu glukozowego
w proszku — w zakresie zawartosci suchej masy,
rownowaznika dekstrozy i zawartosci popiotu siar-
czanowego;

5) jednowodnej glukozy (jednowodnej dekstrozy)
i bezwodnej glukozy (bezwodnej dekstrozy) —
w zakresie zawartosci dekstrozy (D-glukozy), su-
chej masy i popiotu siarczanowego;

6) fruktozy — w zakresie wilgotnosci.

8 2. 1. Polaryzacje w cukrze (cukrze biatym), cukrze
ekstrabiatym (cukrze rafinowanym) oraz w cukrze
przemystowym oznacza sie zgodnie z metoda okreslo-
ng w zataczniku nr 1 do rozporzadzenia.

2. Zawartos$c¢ cukru inwertowanego w cukrze prze-
mystowym oznacza sie zgodnie z metoda okreslong
w zatgczniku nr 2 do rozporzadzenia.

" Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi kieruje dziatem admini-
stracji rzadowej — rynki rolne, na podstawie § 1 ust. 2
pkt 3 rozporzadzenia Prezesa Rady Ministrow z dnia
29 marca 2002 r. w sprawie szczegétowego zakresu dzia-
tania Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi (Dz. U. Nr 32,
poz. 305).

2) Zmiany wymienionej ustawy zostaty ogtoszone w Dz. U.
z 2001 r. Nr 154, poz. 1802, z 2002 r. Nr 135, poz. 1145
i Nr 166, poz. 1360 oraz z 2003 r. Nr 208, poz. 2020 i Nr 223,
poz. 2220 i 2221.

3. Zawartos$¢ cukru inwertowanego w cukrze (cu-
krze biatym) i w cukrze ekstrabiatym (cukrze rafinowa-
nym) oznacza sie zgodnie z metoda okreslong w za-
taczniku nr 3 do rozporzadzenia.

4. Zawartosé cukrow redukujgcych w ptynnym cu-
krze (roztworze cukru), w ptynnym cukrze inwertowa-
nym (roztworze cukru inwertowanego) i w syropie cu-
kru inwertowanego oznacza sie zgodnie z metodg wy-
brang sposréd metod okreslonych w zataczniku nr 4
do rozporzadzenia.

5. Rdwnowaznik dekstrozy w syropie glukozowym
i syropie glukozowym w proszku oraz zawartos¢ dek-
strozy (D-glukozy) w jednowodnej glukozie (jedno-
wodnej dekstrozie) i w bezwodnej glukozie (bezwod-
nej dekstrozie) oznacza sie zgodnie z metoda | okreslo-
ng w zatgczniku nr 4 do rozporzadzenia albo zgodnie
z metoda okreslong w zataczniku nr 5 do rozporza-
dzenia.

6. Wilgotnos¢ cukru (cukru biatego), cukru ekstra-
biatego (cukru rafinowanego), cukru przemystowego
i fruktozy oznacza sie zgodnie z metoda okreslonag
w zatgczniku nr 6 do rozporzadzenia.

7. Zawartos$é suchej masy w ptynnym cukrze (roz-
tworze cukru), ptynnym cukrze inwertowanym (roz-
tworze cukru inwertowanego) i w syropie cukru inwer-
towanego oznacza sie zgodnie z metoda okreslonag
w zatgczniku nr 7 do rozporzadzenia.

8. Zawartos¢ suchej masy w syropie glukozowym,
syropie glukozowym w proszku, w jednowodnej glu-
kozie (jednowodnej dekstrozie) i w bezwodnej gluko-
zie (bezwodnej dekstrozie) oznacza sie zgodnie z me-
toda okreslong w zatgczniku nr 8 do rozporzadzenia.

9. Zawarto$¢ popiotu siarczanowego w syropie
glukozowym, syropie glukozowym w proszku, w jed-
nowodnej glukozie (jednowodnej dekstrozie) i w bez-
wodnej glukozie (bezwodnej dekstrozie) oznacza sie
zgodnie z metoda okreslong w zataczniku nr 9 do roz-
porzadzenia.

8 3. Rozporzadzenie wchodzi w zycie z dniem uzy-
skania przez Rzeczpospolita Polska cztonkostwa
w Unii Europejskie;j.

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi: W. Olejniczak
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Zataczniki do rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
z dnia 13 lutego 2004 r. (poz. 334)

Zatacznik nr 1

METODA OZNACZANIA POLARYZACJI W CUKRZE (CUKRZE BIAtYM), W CUKRZE EKSTRABIALYM
(CUKRZE RAFINOWANYM) ORAZ W CUKRZE PRZEMYSLOWYM

1. Polaryzacja polega na skreceniu ptaszczyzny
Swiatta spolaryzowanego przechodzacego przez roz-
twér badanego cukru. Przyjmuje sie, ze polaryzacja
wynosi w stopniach sacharymetrycznych 100 °Z, jeze-
li w rurce polarymetrycznej o dtugosci 200 mm znaj-
duje sie 26 g cukru w 100 ml wody.

2. Polaryzacje oznacza sie za pomocg sacharyme-
tru lub polarymetru.

3. Odczynnikami uzywanymi do oznaczania pola-
ryzacji sa:

1) srodek klarujagcy bedacy roztworem zasadowego
octanu otowiawego;

2) eter etylowy.

4. W celu przygotowania srodka klarujgcego doda-
je sie 560 g sproszkowanego zasadowego octanu oto-
wiawego do okoto 1000 ml swiezo zagotowanej de-
stylowanej wody, a nastepnie mieszanine te gotuje sie
przez 30 minut i pozostawia na noc. W celu uzyskania
roztworu o gestosci d = 1,25 g/ml, w temperaturze
20 °C, dekantuje sie sklarowanga nad osadem ciecz
i rozciencza swiezo zagotowang woda. Roztwér zabez-
piecza sie przed kontaktem z powietrzem.

5. Sprzet laboratoryjny stuzacy do oznaczania po-
laryzacji stanowig:

1) polarymetr z Miedzynarodowg Skalg Cukrowa wy-
razong w stopniach sacharymetrycznych (°Z) i do-
ktadnoscig odczytu 0,01 °Z lub inny polarymetr
z podziatka liniowag;

2) lampa sodowa;

3) rurki polarymetryczne o dtugos$ci 200 mm z odchy-
leniem = 0,02 mm;

4) waga analityczna o doktadnosci 0,1 mg;
5) wzorcowane 100 ml kolby miarowe;

6) taznia wodna z termoregulacja, o temperaturze
20 + 0,1 °C.

6. Aparat instaluje sie w pomieszczeniu umozliwia-
jacym utrzymanie statej temperatury 20 °C. Przyrzad
wzorcuje sie za pomoca standardowych ptytek kwar-
cowych.

W przypadku stosowania polarymetru z podziatka
liniowa, w celu uzyskania wynikéw w Miedzynarodo-
wej Skali Cukrowej, uzyskane wartosci przelicza sie na
stopnie sacharymetryczne °Z.

Kolby o rzeczywistej pojemnosci w zakresie
100 £ 0,01 ml stosuje sie bez korekty. Kolby o wiekszej
pojemnosci sg odpowiednio korygowane.

7. Przygotowanie roztworu

Odwaza sie szybko 26 + 0,002 g badanej prébki
i przenosi sie ja do kolby miarowej o pojemnosci
100 ml, zawierajacej mniej wiecej 60 ml wody. Na-
stepnie rozpuszcza sie cukier, obracajac kolba, bez
podgrzewania. W razie koniecznosci klarowania doda-
je sie 0,5 ml odczynnika octanu otowiawego. Nastep-
nie miesza sie zawartosé kolby ruchem obrotowym
i dopetnia woda do menisku znajdujgcego sie mniej
wiecej 10 mm ponizej kreski. Kolbe umieszcza sig
w tazni wodnej, utrzymujgc temperature 20 + 0,1 °C az
do uzyskania temperatury roztworu cukru takiej jak
w fazni.

Za pomoca kropli eteru etylowego usuwa sie
wszystkie pecherzyki powstate na powierzchni cieczy.
Dopetnia sie woda do kreski. Zamyka sie kolbe i miesza
doktadnie, odwracajgc co najmniej trzykrotnie kolbe do
gory dnem, a nastepnie pozostawia sie jg na 5 minut.

8. Wykonanie oznaczenia

Prébke filtruje sie przez bibute, nastepnie odrzuca
sie pierwsze 10 ml i zbiera sie nastepne 50 ml przesa-
czu. Ptucze sie rurke polarymetryczng dwukrotnie ba-
danym roztworem, po czym napetnia sie rurke pola-
rymetryczng badanym roztworem w temperaturze
20 = 0,1 °C, a nastepnie usuwa sie wszystkie pecherzy-
ki powietrza i umieszcza sie napetniong rurke w sacha-
rymetrze lub polarymetrze. Mierzy sie stopnie sacha-
rymetryczne lub stopnie katowe, dokonujac pomiaru
trzykrotnie, i oblicza sie $rednig. Podczas wykonywa-
nia wszystkich kolejnych czynnosci utrzymuje sie tem-
perature 20 + 1 °C.

9. Wyrazanie wynikow

Wyniki wyraza sie w stopniach sacharymetrycz-
nych °Z, z doktadnosciag do 0,1 °Z, z uwzglednieniem
powtarzalnosci wynikow. W celu przeksztatcenia stop-
ni katowych na stopnie sacharymetryczne °Z stosuje
sie nastepujacy wzor:

°Z = stopien katowy 2,889

Przyjmuje sig, ze roznica migdzy wynikami dwoch
oznaczen, przeprowadzonych réwnoczesnie Ilub
w krotkim odstepie czasu z tg sama probka, przez tego
samego analityka i w tych samych warunkach — przy
czym oba oznaczenia stanowig $rednig z pieciu odczy-
tow — nie powinna przekraczaé 0,1 °Z.
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Zatacznik nr 2

METODA OZNACZANIA ZAWARTOSCI CUKRU INWERTOWANEGO W CUKRZE PRZEMYStOWYM
— METODA INSTYTUTU BERLINSKIEGO

1. Oznaczanie zawartosci cukru inwertowanego
wedtug Instytutu Berlinskiego polega na redukcji
komplekséw miedzi Il przez cukry inwertowane zawar-
te w roztworze, na skutek czego powstaje tlenek mie-
dziowy |, ktéry jest nastepnie utleniany za pomoca
wzorcowego roztworu jodu, a jego nadmiar jest ozna-
czany przez miareczkowanie mianowanym roztworem
tiosiarczanu sodowego.

2. Odczynnikami uzywanymi do oznaczania cu-
kréow redukujacych sa:
1) roztwdr miedzi Il (roztwor Muallera);
2) roztwor kwasu octowego o stezeniu 5 mol/litr;
3) roztwor jodu o stezeniu 0,0333 N;
)

4) roztwor tiosiarczanu
0,0333 mol/litr;

5) roztwor skrobi.

sodowego o stezeniu

3. W celu przygotowania roztworu miedzi Il roz-
puszcza sie 35 g pieciowodnego siarczanu miedzi |l
(CuSO, x 5H,0) w 400 ml gotujgcej sie wody i pozo-
stawia sie do ostudzenia. Nastepnie rozpuszcza sie
173 g czterowodnego winianu sodowo-potasowego
(s6l Rochelle lub sol Seignette; KNaC,H,O4 x 4 H,0)
oraz 68 g bezwodnego weglanu sodowego (Na,CO,)
w 500 ml gotujacej sie wody i pozostawia sie do ostu-
dzenia.

Otrzymane dwa roztwory przenosi sie do kolby
o pojemnosci 1 000 ml i uzupetnia woda do kreski. Na-
stepnie dodaje sie 2 g wegla aktywnego, miesza sig,
pozostawia na kilka godzin i filtruje przez gestg bibute
lub membrane filtracyjna.

Jezeli podczas przechowywania pojawiajg sie nie-
wielkie ilosci tlenku miedzi I, roztwor filtruje sie po-
nownie.

4. W celu otrzymania roztworu jodu o stezeniu
0,0333 N rozpuszcza sie 4,2258 g jodu w 1 000 ml wody.

5. W celu otrzymania roztworu skrobi dodaje sie
do 1000 ml wrzagcej wody 5 g rozpuszczalnej skrobi,
rozmieszanej wczes$niej w 30 ml wody, i utrzymuje sie
wrzenie przez 3 minuty. Nastepnie pozostawia sie do
ostudzenia i dodaje, w miare potrzeb, 10 mg jodku
rteci Il jako $rodka konserwujgcego.

6. Sprzet laboratoryjny stuzacy do oznaczania cu-
krow redukujacych stanowia:

1) kolba stozkowa o pojemnosci 300 mi;
2) doktadne biurety i pipety;

3) taznia wodna, wrzaca.

7. Przygotowanie roztworu

W celu przygotowania roztworu odwaza sie
10 g lub mniej badanej probki do 300 ml kolby stoz-
kowej i rozpuszcza sie jg w 100 ml wody. Prébka po-
winna zawieraé nie wiecej niz 30 mg cukru inwerto-
wanego.

8. Wykonanie oznaczenia

Odmierza sig¢ pipeta 10 ml roztworu miedzi Il do
kolby z badang prébka, miesza sige zawartos¢, i umiesz-
cza kolbe we wrzacej tazni na 10 minut. Poziom roz-
tworu w kolbie stozkowej powinien byé co najmniej
20 mm ponizej poziomu wody w tazni wodnej.

Po 10 minutach szybko studzi sie kolbe pod bieza-
cym strumieniem zimnej wody, nie mieszajgc roztwo-
ru, poniewaz tlen atmosferyczny mogtby ponownie
utleni¢ czes$¢ wytraconego tlenku miedzi I.

Kolejno za pomoca pipety dodaje sie 5 ml kwasu
octowego o stezeniu 5 mol/litr bez mieszania, szybko
dodaje z biurety nadmiar (miedzy 20 a 40 ml) roztwo-
ru jodu o stezeniu 0,0333 N i miesza sie az do roz-
puszczenia osadu miedzi. Nastepnie odmiareczkowu-
je sie nadmiar jodu roztworem tiosiarczanu sodowe-
go o stezeniu 0,0333 mol/litr, stosujac jako wskaz-
nik roztwér skrobi, dodany pod koniec miareczkowa-
nia.

9. Wykonanie préby Slepej

Prébe slepa wykonuje sie dla kazdego nowego
roztworu miedzi Il, zastepujac badang probke cukru
woda, przy zatozeniu, ze miareczkowanie nie powinno
przekraczaé¢ 0,1 ml.

10. Wykonanie proby kontrolnej na zimno

W celu wykonania na zimno préoby kontrolnej
z roztworem cukru pozostawia sie jag w temperaturze
pokojowej na 10 minut, aby pozwoli¢ na ewentualnag
reakcje obecnych czynnikéw redukujacych, np. dwu-
tlenku siarki.

11. Wyrazanie wynikow

Wyniki wyrazane sg w procentach zawartosci cu-
kru inwertowanego, z uwzglednieniem powtarzalno-
sci wynikow.

Przyjmuje sie, ze kazdy mililitr roztworu jodu, kt6-
ry brat udziat w reakcji, odpowiada 1 mg cukru inwer-
towanego, a objeto$¢ zuzytego jodu odpowiada, po
dokonaniu korekty, mililitrom 0,0333 N jodu dodane-
go w nadmiarze po odjeciu ilosci (w mililitrach) tio-
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siarczanu sodowego o stezeniu 0,0333 mol/litr uzyte-
go do miareczkowania.

W celu skorygowania objetosci (w mililitrach) zu-
zytego 0,0333 N jodu odejmuje sie:

1) liczbe mililitréw zuzytych w prébie Slepej przepro-
wadzonej z wodg;

2) liczbe mililitrow zuzytych na zimno w prébie z roz-
tworem cukru;

3) 2 ml z tytutu 10 g cukru obecnego w stosowanej
probie (lub jej wielokrotno$é) lub proporcjonalnag
ilo$¢, gdy probka zawiera mniej niz 10 g cukru (ko-
rekta na cukier).

Zawarto$¢ cukru inwertowanego (Inw) w procen-
tach oblicza sie wedtug wzoru:

Vi
Inw = -,
10 - m,
gdzie:
V, — oznacza ilosc roztworu jodu po korekcie, w mili-

litrach,
m, — oznacza masg zastosowanej probki, w gramach.

Przyjmuje sig, ze réznica miedzy wynikami dwdch
oznaczen przeprowadzonych roéwnoczesnie lub
w krétkim odstepie czasu z tg sama probka, przez tego
samego analityka i w tych samych warunkach, nie po-
winna przekracza¢ 0,02 g na 100 g probki.

Zatacznik nr 3

METODA OZNACZANIA ZAWARTOSCI CUKRU INWERTOWANEGO W CUKRZE (CUKRZE BIALYM)
| W CUKRZE EKSTRABIALYM (CUKRZE RAFINOWANYM) — METODA KNIGHTA | ALLENA

1. Oznaczanie zawartosci cukru inwertowanego
metoda Knighta i Allena polega na dodaniu do roz-
tworu probki odczynnika miedzi Il i odmiareczkowaniu
roztworem EDTA jego nadmiaru przed redukcja i po
niej w badanej probce.

2. Odczynnikami uzywanymi do oznaczania zawar-
tosci cukru inwertowanego metoda Knighta i Allena sa:

1) roztwor wersenianu dwusodowego (EDTA) o ste-
zeniu 0,0025 mol/litr;

2) roztwor wskaznika mureksydowego;

)
3) odczynnik alkaliczny miedzi;
4) wzorcowy roztwor cukru inwertowanego;
)

5) czysta sacharoza.

3. W celu otrzymania roztworu wersenianu dwu-
sodowego (EDTA) rozpuszcza sie 0,93 g EDTA w wo-
dzie i uzupetnia wodg do 1 000 ml.

4. W celu otrzymania roztworu wskaznika murek-
sydowego dodaje sie 0,25 g mureksydu do 50 ml wo-
dy i miesza z 20 ml 0,2 g/100 ml wodnego roztworu
btekitu metylenowego.

5. W celu otrzymania odczynnika alkalicznego
miedzi rozpuszcza sie 25 g bezwodnego weglanu so-
dowego i 25 g czterowodnego winianu potasowo-so-
dowego w okoto 600 ml wody zawierajacej 40 ml wo-
dorotlenku sodu o stezeniu 1 mol/litr. Nastepnie roz-
puszcza sie 6 g pieciowodnego siarczanu miedzi Il
(CuSO, x 5 H,0) w okoto 100 ml wody, dodaje do roz-
tworu winianu i uzupetnia sie woda do objetosci
1000 ml. Roztwdr jest trwaty okoto 7 dni.

6. W celu otrzymania wzorcowego roztworu cukru
inwertowanego rozpuszcza sie 23,75 g czystej sacha-
rozy w okoto 120 ml wody w kolbie z podziatka o po-
jemnosci 250 ml; dodaje sie¢ 9 ml kwasu solnego

(d = 1,16 g/ml) i pozostawia w temperaturze pokojo-
wej na 8 dni. Nastepnie uzupetnia sie roztwor woda
do 250 ml i sprawdza stopien przeprowadzonej hydro-
lizy za pomoca odczytu polarymetrycznego lub sacha-
rymetrycznego w rurce 200 mm. Odczyt powinien wy-
nosi¢ 11,80 + 0,05 °Z. Odmierza sie pipetg 200 ml tego
roztworu do kolby o pojemnosci 2 000 ml z jedna kre-
ska. Rozciencza sie wodg i wstrzasajac (aby uniknac
przealkalizowania miejscowego), dodaje sie 71,4 ml
roztworu wodorotlenku sodowego (1 ml/litr), w kto-
rym rozpuszczono 4 g kwasu benzoesowego. Dopet-
nia sie woda do 2000 ml, aby otrzymaé roztwor
1 g/100 ml cukru inwertowanego. Roztwdr ten powi-
nien wykazywa¢é pH = 3.

Trwaty roztwér podstawowy nalezy rozcienczaé
dopiero bezposrednio przed uzyciem.

Czysta sacharoza jest probka zawierajacg czysta
sacharoze oraz cukier inwertowany w ilosci nie wiek-
szej niz 0,001 g/100 g.

7. Sprzet laboratoryjny stuzacy do oznaczania cu-
kru inwertowanego metoda Knighta i Allena stanowia:

1) probowki, o wymiarach 150 x 20 mm;
2) parownica porcelanowa, biata;

3) waga analityczna, o doktadnosci 0,1 mg.
8. Przygotowanie roztworu

W celu przygotowania roztworu w probdéwce roz-
puszcza sie 5 g probki cukru w 5 ml zimnej wody, do-
daje sie 2 ml odczynnika alkalicznego miedzi, miesza
i zanurza sie probéwke na 5 minut we wrzacej tazni
wodnej, a nastepnie studzi w zimnej wodzie.

9. Wykonanie oznaczenia

Przenosi sie ilosciowo roztwér z probéwki do pa-
rownicy porcelanowej, uzywajac mozliwie jak naj-
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mniejszej ilosci wody, dodaje 3 krople wskaznika mu-
reksydowego i miareczkuje roztworem EDTA, a na-
stepnie odczytuje wynik w mililitrach EDTA zuzytego
do miareczkowania (oznaczony jako V.).

Pod koniec zabarwienie roztworu zmienia sie z zie-
lonego poprzez szary, az do koncowego purpurowego.
Barwa purpurowa powoli znika z powodu utleniania
sie tlenku miedzi | do tlenku miedzi Il, zaleznie od ste-
zenia miedzi zredukowanej, stagd miareczkowanie na-
lezy wykonaé stosunkowo szybko.

10. Sporzadzenie wykresu kalibrowania

W celu sporzadzenia wykresu kalibrowania dodaje
sie znane ilosci cukru inwertowanego (wzorcowy roz-
twér cukru inwertowanego odpowiednio rozcienczo-
ny) do 5 g czystej sacharozy oraz odpowiedniej ilosci
zimnej wody — tak, aby tacznie dodaé¢ 5 ml roztworu,
a nastepnie wykresla sie zalezno$é zuzytych mililitréw
EDTA podczas miareczkowania (w mililitrach) w sto-
sunku do procentowe;j ilosci cukru inwertowanego,
dodanego do 5 g sacharozy. Otrzymany wykres jest li-
nig prosta w zakresie 0,001 do 0,019 g/100 g cukru in-
wertowanego/100 g probki.

11. Wyrazanie wynikow

Wyniki wyrazane sg w procentach zawartosci cu-
kru inwertowanego, z uwzglednieniem powtarzalno-
$ci wynikow.

Na wykresie kalibracyjnym odczytuje sie procent
zawartosci cukru inwertowanego, odpowiadajacy
wartosci V, ml EDTA, oznaczonej podczas badania
probki.

Jezeli w analizowanej probce stezenie cukru in-
wertowanego na 100 g prébki jest wieksze niz 0,017 g,
to zmniejsza sie odpowiednio ilos¢ probki pobieranej
i dopetnia sie badang probke do 5 g czystg sacharoza.

W celu przeliczenia stopni sacharymetrycznych °Z
na polarymetryczne stopnie katowe nalezy stopnie sa-
charymetryczne °Z podzielié¢ przez 2,889.

Przyjmuje sig, ze roznica miedzy wynikami dwoch
oznaczen przeprowadzonych rdéwnoczesnie Ilub
w krétkim odstepie czasu z tg sama probka, przez tego
samego analityka i w tych samych warunkach, nie po-
winna przekracza¢ 0,005 g na 100 g probki.

Zatacznik nr 4

METODA | OZNACZANIA ZAWARTOSCI CUKROW REDUKUJACYCH W PLYNNYM CUKRZE (ROZTWORZE
CUKRU), W PLYNNYM CUKRZE INWERTOWANYM (ROZTWORZE CUKRU INWERTOWANEGO) | W SYROPIE
CUKRU INWERTOWANEGO WYRAZONYCH JAKO ROWNOWAZNIK CUKRU INWERTOWANEGO
LUB DEKSTROZY (D-GLUKOZY) — METODA LUFF-SCHOORLA

1. Oznaczanie zawartosci cukrow redukujgcych
metoda Luff-Schoorla polega na podgrzaniu badanej
prébki do temperatury wrzenia w warunkach standar-
dowych z roztworem miedzi ll, ktéra zostaje czesciowo
zredukowana do miedzi I. Nadmiar miedzi |l oznacza
sie metoda jodometryczna.

2. Odczynnikami do oznaczania cukrow redukuja-
cych metoda Luff-Schoorla sa:

1) roztwor Carreza I
2) roztwor Carreza ll;
3) odczynnik Luff-Schoorla;

4) roztwodr tiosiarczanu
0,1 mol/litr;

sodowego o0 stezeniu

5) roztwor skrobi;
6) kwas siarkowy o stezeniu 3 mol/litr;
7) roztwér jodku potasowego 30 % (m/v);

8) widrki pumeksowe, gotowane w kwasie solnym,
przeptukane wodg i osuszone;

9) izopentanol;
10) wodorotlenek sodowy o stezeniu 0,1 mol/litr;

11) kwas solny o stezeniu 0,1 mol/litr;

12) roztwor fenoloftaleiny, 1 % (m/v) w etanolu.

3. W celu przygotowania roztworu Carreza | doda-
je sie do 21,95 g dwuwodnego octanu cynkowego
(Zn(CH,COO0), x 2 H,0) lub 24 g tréjwodnego octanu
cynkowego (Zn(CH;COO0), x 3 H,0) 3 ml kwasu octo-
wego lodowatego, a nastepnie dopetnia wodg do
100 ml.

4. W celu przygotowania roztworu Carreza Il roz-
puszcza sie 10,6 g trojwodnego szesciocyjano-zelazia-
nu potasowego Il K,[Fe(CN)gl x 3 H,0 w wodzie i do-
petnia wodag do 100 ml.

5. W celu przygotowania odczynnika Luff-Schoor-
la sporzadza sie roztwory:

1) siarczanu miedzi Il;
2) kwasu cytrynowego;

3) weglanu sodowego.

6. W celu sporzadzenia roztworu siarczanu mie-
dzi Il rozpuszcza sie 25 g pieciowodnego bezzelazo-
wego siarczanu miedzi Il (CuSO, x 5H,0) w 100 ml
wody.

7. W celu sporzadzenia roztworu kwasu cytryno-
wego rozpuszcza sie b0 g jednowodnego kwasu cytry-
nowego (C4HgO; x H,0) w 50 ml wody.
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8. W celu sporzadzenia roztworu weglanu sodowe-
go rozpuszcza sie 143,8 g bezwodnego weglanu sodu
(Na,CO;) w okoto 300 ml cieptej wody i pozostawia do
ostudzenia.

Nastepnie dodaje sie do kolby o pojemnosci
1000 ml roztwor kwasu cytrynowego i roztwor wegla-
nu sodowego, ostroznie miesza si¢ ruchem obroto-
wym, az do zaniku piany, i dodaje roztwor siarczanu
miedzi Il, uzupetniajac woda do 1 000 ml.

Roztwér pozostawia sie na 24 godziny, w razie po-
trzeby filtruje, i sprawdza sie molarnos¢ tak uzyskane-
go odczynnika za pomocag metody opisanej we wzor-
cowaniu odczynnika Luff-Schoorla (Cu 0,1 mol/litr;
Na,CO5; 1 mol/litr).

9. W celu przygotowania roztworu skrobi dodaje
sie do 1000 ml wrzacej wody 5 g rozpuszczalnej skro-
bi, namoczonej uprzednio w 30 ml wody, i utrzymuje
sie wrzenie przez 3 minuty, pozostawia do ostudzenia,
a nastepnie — jezeli roztwér tego wymaga — dodaje
10 mg jodku rteci Il jako $srodka konserwujacego.

10. Sprzet laboratoryjny stuzacy do oznaczania cu-
kréw redukujgcych metodg Luff-Schoorla stanowig:

1) kolba stozkowa o pojemnosci 300 ml, wyposazona
w chtodnice zwrotng;

2) stoper.
11. Wzorcowanie odczynnika Luff-Schoorla

W celu wykonania wzorcowania odczynnika Luff-
-Schoorla dodaje sie do 25 ml odczynnika Luff-Scho-
orla 3 g 30 % jodku potasowego i 25 ml kwasu siarko-
wego o stezeniu 3 mol/litr, miareczkuje sie 0,1 mol/litr
tiosiarczanem sodowym w obecnosci roztworu skrobi,
jako wskaznika, dodanego pod koniec miareczkowa-
nia. Jezeli objetos¢ zuzytego 0,1 mol/litr roztworu tio-
siarczanu sodowego nie wynosi doktadnie 25 ml, od-
czynnik nalezy przyrzadzi¢ ponownie.

Nastepnie odmierza sie pipeta 10 ml odczynnika
Luff-Schoorla do kolby pomiarowej o pojemnosci
100 ml, rozciehcza wodg, pipetg pobiera sie 10 ml
rozcienczonego odczynnika i dodaje sie¢ do 25 ml
0,1 mol/litr kwasu solnego w kolbie stozkowej. Ogrze-
wa sie przez 1 godzine we wrzgcej tazni wodnej, studzi
sig, dopetnia do poczatkowej objetosci $wiezo zagoto-
wang wodg, a nastepnie miareczkuje 0,1 mol/litr wo-
dorotlenkiem sodowym wobec fenoloftaleiny jako
wskaznika. Zuzycie 0,1 mol/litr wodorotlenku sodowe-
go powinno wynosi¢ miedzy 5,5 a 6,5 ml.

Kolejno miareczkuje sie 10 ml rozciehczonego od-
czynnika 0,1 mol/litr kwasem solnym wobec fenolo-
ftaleiny jako wskaznika. Punkt kohcowy charakteryzu-
je sie zanikiem purpurowego zabarwienia. Zuzycie
0,1 mol/litr kwasu solnego powinno wynosi¢ miedzy
6a75ml

Odczyn pH roztworu Luff-Schoorla waha sie mie-
dzy 9,3 a 9,4 w temperaturze 20 °C.

12. Przygotowanie roztworu

W celu przygotowania roztworu doktadnie odwaza
sie (z doktadnoscig do 1 mg) 5 g badanej probki, prze-
nosi jg ilosciowo do kolby o pojemnosci 250 ml zawie-
rajgcej 200 ml wody, klaruje — jezeli roztwor tego wy-
maga — przez dodanie 5 ml roztworu Carreza |, a na-
stepnie 5 ml roztworu Carreza Il. Po dodaniu obu roz-
tworow doktadnie miesza sie, uzupetnia woda do
250 ml, dobrze miesza. Jezeli to konieczne, filtruje sie.

Nastepnie rozciencza sie roztwoér tak, aby 25 ml
roztworu zawierato nie mniej niz 15 mg i nie wiecej
niz 60 mg cukréw redukujacych, wyrazonych jako glu-
koza.

13. Miareczkowanie metoda Luff-Schoorla

W celu wykonania miareczkowania metodag Luff-
-Schoorla do kolby stozkowej o pojemnosci 300 ml
pobiera sie pipeta 25 ml odczynnika Luff-Schoorla, do-
daje sie pipeta 25 ml roztworu cukru i umieszcza
w niej 2 widrki pumeksowe. Kolbe taczy sie z chtodni-
cg zwrotng i cato$é szybko umieszcza na siatce azbe-
stowej nad palnikiem Bunsena. Siatka powinna mieé
otwor wyciety w czesci azbestowej o tej samej Sredni-
cy co podstawa kolby. Utrzymuje sie ciecz w tempera-
turze wrzenia przez mniej wiecej 2 minuty, ogrzewa na
wolnym ogniu doktadnie przez 10 minut, nastepnie
studzi sie probke w zimnej wodzie, a po 5 minutach
dodaje sie 10 ml roztworu jodku potasowego i szybko,
z zachowaniem ostroznosci (ze wzgledu na burzliwy
przebieg), dodaje 25 ml 3 mol/litr kwasu siarkowego.
Catos$¢ miareczkuje sie za pomoca 0,1 mol/litr roztwo-
ru tiosiarczanu sodowego az do uzyskania prawie bez-
barwnego roztworu, a nastepnie dodaje sie kilka mili-
litréw roztworu skrobi jako wskaznika, po czym konty-
nuuje miareczkowanie az do zaniku niebieskiego za-
barwienia.

W celu zmniejszenia tworzenia piany, przed zakwa-
szaniem kwasem siarkowym, mozna dodaé niewielka
ilos¢ izopentanolu.

14. Préba kontrolna

Przeprowadza sie prébe kontrolng, stosujgc 25 ml
wody zamiast 25 ml roztworu cukru.

15. Wyrazanie wynikow

Wvyniki sg wyrazane w procentach suchej masy
(m/m) w przypadku cukru inwertowanego lub D-glu-
kozy, z uwzglednieniem powtarzalnosci wynikow.

Z tabeli odczytuje sie — w razie potrzeby interpo-
lujgc — mase glukozy lub cukru inwertowanego w mi-
ligramach, odpowiadajaca réznicy miedzy dwoma od-
czytami miareczkowania, wyrazonymi w mililitrach
0,1 mol/litr siarczanu sodowego.

Przyjmuje sig, ze réznica miedzy wynikami dwdch
oznaczen przeprowadzonych rdéwnoczesnie lub
w krétkim odstepie czasu z tg sama probka, przez tego
samego analityka i w tych samych warunkach, nie po-
winna przekracza¢ 0,2 ml.
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Zaleznos$é zuzycia tiosiarczanu sodu o stezeniu 0,1 mol/litr
od zawartosci cukrow redukujacych w metodzie Luff-Schoorla

Zuzycie w mililitrach
Na,S,0, Glukoza, fruktoza, cukry inwertowane CgH,,04
o stezeniu 1 mol/litr
ml mg réznica
1 2,4
2 4,8 2,4
3 7.2 2,4
4 9,7 2,5
5 12,2 25
6 14,7 2,5
7 17,2 2,5
8 19,8 2,6
9 22,4 2,6
10 25,0 2,6
11 27,6 2,6
12 30,3 2,7
13 33,0 2,7
14 35,7 2,7
15 38,5 2,8
16 41,3 2,8
17 44,2 2,9
18 471 2,9
19 50,0 2,9
20 53,0 3,0
21 56,0 3,0
22 59,1 3.1
23 62,2 3.1

METODA Il OZNACZANIA CUKROW REDUKUJACYCH W PLYNNYM CUKRZE (ROZTWORZE CUKRU),
W PLYNNYM CUKRZE INWERTOWANYM (ROZTWORZE CUKRU INWERTOWANEGO)
| W SYROPIE CUKRU INWERTOWANEGO WYRAZONYCH JAKO CUKIER INWERTOWANY
— WEDtUG MODYFIKACJI OBJETOSCI STALEJ LANE'A | EYNONA

1. Oznaczanie cukréw redukujacych wedtug mo-

1) roztwor Fehlinga;

dyfikacji objetosci statej Lane’a i Eynona polega na
miareczkowaniu roztworu probki w temperaturze
wrzenia w stosunku do okreslonej objetos$ci roztworu
Fehlinga wobec btekitu metylenowego jako wskaz-
nika.

2. Odczynnikami uzywanymi do oznaczania zawar-
tosci cukréw redukujacych wedtug modyfikacji obje-
tosci statej Lane’a i Eynona sa:

2) roztwor wodorotlenku sodowego o stezeniu

1 mol/litr;

3) wzorcowy roztwdr cukru inwertowanego;

4) roztwor btekitu metylenowego.

3. W celu przygotowania roztworu Fehlinga spo-
rzadza sie:
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1) roztwor A;

2) roztwor B.

4. W celu sporzadzenia roztworu A rozpuszcza
sie 69,3 g pieciowodnego siarczanu miedzi |l
(CuSO, x 5H,0) w wodzie i dopetnia si¢ woda do
1000 ml.

5. W celu sporzadzenia roztworu B rozpuszcza sie
w wodzie 346 g pieciowodnego winianu sodowo-po-
tasowego (KNaC, x 5 H,0) wraz ze 100 g wodorotlen-
ku sodowego (NaOH) i dopetnia sie woda do 1 000 ml.
Klarowny roztwér dekantuje sie znad osadu.

6. Roztwory A i B nalezy przechowywac¢ w butel-
kach z ciemnego (brgzowego, bursztynowego) szkta.

7. W celu przygotowania wzorcowego roztworu
cukru inwertowanego rozpuszcza sie 23,75 g czystej
sacharozy w okoto 120 ml wody w kolbie o pojemno-
$ci 250 ml z podziatka, dodaje sie 9 ml kwasu solnego
(d = 1,16 g/cm3) i pozostawia na 8 godzin w tempera-
turze pokojowej. Nastepnie dopetnia sie roztwoér do
250 ml i sprawdza sie zakonczenie hydrolizy za pomo-
cg polarymetru lub sacharymetru przez dokonanie od-
czytu w rurce polarymetrycznej o dtugosci 200 mm.
Odczyt powinien wynie$¢ (11,80 + 0,05) °Z. Do kolby
o pojemnosci 2 000 ml z podziatkg odmierza sie pipe-
ta 200 ml tego roztworu. Rozciencza sie wodg i wstrza-
sajagc (aby unikngé przealkalizowania miejscowego),
dodaje sie 71,4 ml roztworu wodorotlenku sodowego
o stezeniu 1 mol/litr, w ktérym rozpuszczono 4 g kwa-
su benzoesowego, dopetnia sie wodag do 2 000 ml, aby
otrzymac roztwor cukru inwertowanego 1 g/100 ml.
Odczyn tego roztworu powinien wynosi¢ pH = 3.

Roztwor podstawowy (trwaty) nalezy rozcienczaé
bezposrednio przed uzyciem.

8. W celu uzyskania rozcienczonego roztworu cu-
kru inwertowanego 0,25 g/100 ml nalezy 1 g podsta-
wowego roztworu rozcienczy¢ woda do 250 ml w kol-
bie pomiarowe;j.

Catosc przenosi sie do kolby o pojemnosci 1 000 ml
z podziatkg i ponownie rozciencza woda do kreski
w temperaturze 20 °C.

9. W celu sporzadzenia roztworu btekitu metyleno-
wego 1 g bfekitu rozciencza sie woda w kolbie, a na-
stepnie dopetnia wodg do 100 ml.

10. Sprzet laboratoryjny stuzacy do oznaczania za-
wartosci cukrow redukujgcych wedtug modyfikacji
objetosci statej Lane’a i Eynona stanowia:

1) laboratoryjne kolby zaroodporne z waska szyjka,
o pojemnosci 500 ml;

2) biureta o pojemnosci 50 ml z podziatka co 0,05 ml;
3) pipety z podziatka co 20, 25 i 50 ml;

4) kolby pomiarowe z 1 kreska o pojemnosci 250,
10002000 ml;

5) urzagdzenie do podgrzewania umozliwiajace utrzy-
manie temperatury wrzenia, zgodnie z warunkami

opisanymi we wzorcowaniu roztworu Fehlinga,
i pozwalajgce na obserwacje kornicowej zmiany za-
barwienia, bez koniecznosci wyjmowania kolby
znad ogrzewacza;

6) stoper wskazujacy z doktadnoscig co najmniej do
sekundy.

11. Wzorcowanie roztworu Fehlinga

W celu wykonania wzorcowania do czystej, suchej
zlewki pobiera sie pipeta 50 ml roztworu B i 50 ml
roztworu A, po czym doktadnie miesza jej zawartosgé.
Nastepnie ptucze sie i napetnia biurete 0,256 %
(0,25 g/100 ml) wzorcowym roztworem cukru inwer-
towanego.

Do kolby o pojemnosci 500 ml odmierza sig pipe-
tg wielokrotnosé 20 ml zmieszanych roztworow A i B,
dodaje sie 156 ml wody, wprowadza sie biureta 39 ml
roztworu cukru inwertowanego, widrek pumeksu
i miesza, ostroznie obracajac kolba.

Podgrzewa sie kolbe z zawartoscig do temperatury
wrzenia, utrzymuje te temperature doktadnie przez
2 minuty (w trakcie kolejnych wykonywanych czynno-
$ci nie wolno zdejmowaé kolby z ogrzewacza ani do-
puscié¢, aby roztwor przestat wrzeé) i pod koniec dwu-
minutowego wrzenia dodaje sie 3 lub 4 krople roztwo-
ru btekitu metylenowego. Roztwdr powinien wykazy-
wacé intensywne niebieskie zabarwienie.

Nastepnie dodaje sig, za pomocg biurety, wzorco-
wy roztwor cukru inwertowanego w matych porcjach
— poczatkowo po 0,2 ml, a na koiAcu pojedyncze kro-
ple — az do osiggniecia punktu koncowego. Punkt ten
wskazuje zanik niebieskiego zabarwienia. Roztwor
przyjmuje barwe czerwonawg zwigzang z powstaniem
zawiesiny tlenku miedzi I.

Punkt koncowy powinien by¢ osiagniety pod koniec
3 minut od momentu zagotowania sie roztworu. Konco-
we miano V_ powinno wynosic od 39 do 41 ml. Jezeli V
jest wieksze, nalezy wyréwnacé stezenie miedzi w roz-
tworze A i powtdrzyé proces kalibrowania.

12. Przygotowanie roztworow prébek

Stezenie probki badanej powinno by¢ takie, aby jej
roztwor zawierat od 250 do 400 mg cukru inwertowa-
nego w 100 ml.

13. Badanie wstepne

Badanie wstepne przeprowadza sie w celu upew-
nienia sig, ze ilos¢ wody dodawanej do 20 ml zmiesza-
nych roztwordéw A i B jest wystarczajgca do uzyskania
ostatecznej objetosci 75 ml po miareczkowaniu.
W tym celu przygotowuje sie roztwoér probki do bada-
nia: 256 ml roztworu prébki wprowadza sie biuretg do
kolby, dodaje sie¢ 15 ml wody, pozostawia roztwor
w stanie wrzenia przez 2 minuty i miareczkuje az do
osiggniecia punktu koncowego. Nastepnie do kolby
o pojemnosci 500 ml odmierza sie pipeta wielokrot-
no$¢ 20 ml zmieszanych roztworéw A i B, dodaje
15 ml wody, wprowadza biuretg 39 ml roztworu bada-
nej probki, wiérek pumeksu i miesza, ostroznie obra-
cajac kolba.
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Podgrzewa sie kolbe z zawartos$cig do temperatury
wrzenia, utrzymuje te temperature doktadnie przez
2 minuty (w trakcie kolejnych wykonywanych czynno-
$ci nie wolno zdejmowaé kolby z ogrzewacza ani do-
puscié, aby roztwor przestat wrzeé) i pod koniec dwu-
minutowego wrzenia dodaje sie 3 lub 4 krople roztwo-
ru btekitu metylenowego. Roztwdr powinien wykazy-
wacé intensywne niebieskie zabarwienie.

Jezeli po dodaniu roztworu btekitu metylenowego
utrzymuje sie nadal czerwone zabarwienie, to stezenie
w uzytej probce jest zbyt duze. W takim przypadku
proba jest niewazna i nalezy powtdrzyé badania, sto-
sujgc mniej stezone roztwory badanej préobki.

Jezeli w celu uzyskania czerwonego zabarwienia
potrzeba wiecej niz 50 ml roztworu, nalezy stosowac
bardziej stezone roztwory prébki.

Nastepnie oblicza sie ilosé wody, jaka nalezy do-
da¢ — przez odjecie objetosci zmieszanego roztworu
Fehlinga (20 ml) i roztworu prébki od objetosci 75 ml.

14. Koncowa analiza roztworu prébki

W celu przeprowadzenia kohcowej analizy roztwo-
ru badanej probki do kolby zaroodpornej pobiera sie
pipeta 20 ml zmieszanych roztworéw Fehlinga i ilos¢
wody wyznaczong w badaniu wstepnym, nastepnie
dodaje sie za pomoca biurety przyblizong ilo$é, po-
mniejszong o 1 ml, roztworu proébki z badania wstep-
nego i kawatki pumeksu, miesza sig ostroznie zawar-

tosé, obracajagc kolbg, doprowadza sie do wrzenia
i miareczkuje az do osiagniecia punktu koncowego.
Punkt koncowy nalezy osiggna¢ po uptywie 1 minuty
od momentu dodania roztworu btekitu metylenowe-
go. Koncowe miano = V,.

15. Wyrazanie wynikow

Wyniki sg wyrazane w miligramach cukru inwerto-
wanego, z uwzglednieniem powtarzalnosci wynikow.

Zawartos$¢ cukréw redukujacych w prébce wyrazo-
nych jako cukier inwertowany (Inw) oblicza sie wedtug
wzoru:

I V,-25-f
nw = v,
gdzie:
¢ —oznacza stezenie roztworu badanej probki,

w gramach na 100 ml,

V, — oznacza objgtos¢ wzorcowego roztworu cukru
inwertowanego, zastosowanego do kalibracyj-
nego miareczkowania, w mililitrach,

V, — oznacza objgto$¢ roztworu badanej probki,
w mililitrach,

f — oznacza wspotczynnik korekcji uwzgledniajacy
stezenie sacharozy w badanym roztworze prob-
ki.

Zalezno$é cukru i wspotczynnika f zestawiono
w ponizszej tabeli:

llosé cukru (g) we wrzacej mieszaninie Wspobtczynnik korekcji f

0 1,000
0,5 0,982
1,0 0,971
1,5 0,962
2,0 0,954
2,5 0,946
3,0 0,939
3,5 0,932
4,0 0,926
4,5 0,920
50 0,915
55 0,910
6,0 0,904
6,5 0,898
7,0 0,893
7,5 0,888
8,0 0,883
8,5 0,878
9,0 0,874
9,5 0,869
10,0 0,640
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Korekte innych zawartosci sacharozy w badanym
roztworze probki oblicza sie z tabeli metoda interpo-
lacji.

Przyblizone stezenie sacharozy mozna obliczyé,
odejmujac stezenie substancji rozpuszczalnych zwig-
zanych z cukrem inwertowanym (do celéw obli-
czenia przyjmuje sie f = 1), od ogdlnego stezenia
rozpuszczonych ciat statych, wyrazonego jako sa-
charoza, uzyskane na podstawie wskaznika zata-
mania roztworu za pomocg metody refraktome-

trycznej, okreslonej w zatgczniku nr 7 do rozporzg-
dzenia.

W celu przeliczenia stopni sacharymetrycznych °Z
na polarymetryczne stopnie kagtowe nalezy °Z podzie-
li¢ przez 2,889.

Przyjmuje sig, ze réznica miedzy wynikami dwdch
oznaczenh przeprowadzonych réwnoczesnie lub w krét-
kim odstepie czasu z tg sama prébka, przez tego same-
go analityka i w tych samych warunkach, nie powinna
przekraczaé¢ 1 % ich $redniej arytmetyczne;j.

Zatacznik nr 5

METODA OZNACZANIA ROWNOWAZNIKA DEKSTROZY W SYROPIE GLUKOZOWYM
| W SYROPIE GLUKOZOWYM W PROSZKU ORAZ ZAWARTOSCI DEKSTROZY (D-GLUKOZY)
W JEDNOWODNEJ GLUKOZIE (JEDNOWODNEJ DEKSTROZIE) | W BEZWODNEJ GLUKOZIE

(BEZWODNEJ DEKSTROZIE) —

1. Oznaczanie réwnowaznika dekstrozy oraz za-
wartosci dekstrozy metoda Lane’a i Eynona polega na
miareczkowaniu badanego roztworu w temperaturze
wrzenia — w stosunku do okreslonej objetosci roztwo-
ru Fehlinga — w $cisle okreslonych warunkach, wo-
bec btekitu metylenowego jako wskaznika.

Rownowaznik dekstrozy jest to zdolno$é¢ redukcji
obliczona w procentach masy suchej substancji prob-
ki. Zdolnosé redukcyjna jest to zawarto$é cukréw re-
dukujacych oznaczona za pomoca niniejszej metody,
wyrazona w kategoriach bezwodnej dekstrozy (D-glu-
kozy) oraz obliczona w procentach masy proébki.

2. Odczynnikami uzywanymi do oznaczania réw-
nowaznika dekstrozy oraz zawartosci dekstrozy meto-
da Lane’a i Eynona sa:

1) roztwor Fehlinga;

2) bezwodna dekstroza (D-glukoza) (C4H,,04);

3) wzorcowy  roztwor  dekstrozy o  stezeniu
0,6 g/100 mi;

4) roztwér  btekitu metylenowego o stezeniu
0,1 g/100 ml.

3. W celu przygotowania roztworu Fehlinga przy-
gotowuje sie roztwor A i B.

4. W celu sporzadzenia roztworu A rozpuszcza
sie 69,3 g pieciowodnego siarczanu miedzi |l
(CuSO, x5 H,0) w wodzie i dopetnia sig woda do
1000 ml.

5. W celu sporzadzenia roztworu B rozpuszcza sie
w wodzie 346 g pieciowodnego winianu sodowo-po-
tasowego (KNaC, x 5 H,0) wraz z 100 g wodorotlenku
sodowego (NaOH) i dopetnia sie wodg do 1000 ml.
Klarowny roztwér dekantuje sie znad osadu.

6. Nastepnie do czystej, suchej zlewki pobiera sie
pipeta 50 ml roztworu B, a nastepnie 50 ml roztwo-
ru A i dobrze miesza.

METODA LANE'A | EYNONA

Zmieszanych roztwordow Fehlinga nie przechowu-
je sie. Codziennie przygotowuje sie $wieze roztwory
i kalibruje sie.

Roztwory A i B przechowuje sie w butelkach
z ciemnego (bragzowego, bursztynowego) szkta.

W celu przygotowania bezwodnej dekstrozy przed
uzyciem suszy sie jg przez 4 godziny w suszarce proz-
niowej w temperaturze 100 = 1 °C lub nizszej oraz we-
whnetrznym cisnieniu wynoszacym mniej wiecej 10 hPa
(103 mbar).

7. W celu przygotowania wzorcowego roztworu
dekstrozy odwaza sie (z doktadnoscia do 0,1 mg)
0,6 g bezwodnej dekstrozy, rozpuszcza sie ja w wo-
dzie, przenosi roztwor ilosciowo do kolby o pojemno-
$ci 100 ml, dopetnia woda do kreski i miesza.

Codziennie stosuje sie $wiezo przygotowane roz-
twory.

8. W celu przygotowania roztworu btekitu metyle-
nowego rozpuszcza sie 0,1 g btekitu metylenowego
w 100 ml wody.

9. Sprzet laboratoryjny stuzacy do oznaczania réw-
nowaznika dekstrozy oraz zawartosci dekstrozy meto-
dag Lane’a i Eynona stanowia:

1) laboratoryjne kolby zaroodporne z waska szyjka,
o0 pojemnosci 250 mi;

2) biureta, 50 ml, z podziatka co 0,05 ml;
3) pipety, z podziatkg co 25 i 50 ml;
4) kolby o pojemnosci 100 i 500 ml z jedna kreska;

5) urzadzenie do podgrzewania, umozliwiajgce utrzy-
manie temperatury wrzenia zgodnie z warunkami
opisanymi we wzorcowaniu roztworu Fehlinga
i pozwalajagce na obserwacje kohcowej zmiany za-
barwienia, bez koniecznosci wyjmowania kolby
znad ogrzewacza;
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6) stoper z doktadnoscia pomiaru co najmniej do
1 sekundy.

10. Wzorcowanie roztworu Fehlinga (miareczko-
wanie wzorcowe)

Do czystej, suchej kolby zaroodpornej pobiera sie
pipeta 25 ml roztworu Fehlinga, napetnia sie biurete
wzorcowym roztworem dekstrozy, korygujagc menisk
do kreski. Nastepnie do kolby zaroodpornej wprowa-
dza sie biuretg 18 ml wzorcowego roztworu dekstrozy
i miesza sie zawartosé, obracajac kolba.

Umieszcza sie kolbe zaroodporng na urzadzeniu do
podgrzewania, uprzednio wyregulowanym tak, aby
wrzenie rozpoczeto sie w ciggu 120 + 15 sekund (pod-
grzewacza nie reguluje sie w trakcie trwania catego
procesu miareczkowania), uruchamia sie stoper w mo-
mencie rozpoczecia wrzenia i po 120 sekundach wrze-
nia rozpoczyna sie dodawanie do kolby zaroodpornej
wzorcowego roztworu dekstrozy — za pomoca biurety,
w porcjach 0,5 ml — az do momentu zaniku zabarwie-
nia btekitu metylenowego, a nastepnie odnotowuje sie
0go6lng objetos¢ dodanego roztworu wzorcowego dek-
strozy, tagcznie z przedostatnig dawkg 0,5 ml (X ml).

Do czystej, suchej kolby zaroodpornej pobiera sie
pipeta 25 ml roztworu Fehlinga, napetnia sie biurete
wzorcowym roztworem dekstrozy, korygujgc menisk
do kreski. Nastepnie wprowadza sie za pomoca biure-
ty do kolby zaroodpornej objeto$¢ wzorcowego roz-
tworu dekstrozy rowng X — 0,3 ml, umieszcza sie kol-
be zaroodporng na urzadzeniu do podgrzewania,
uprzednio wyregulowanym tak, aby wrzenie rozpo-
czeto sie w ciggu 120 + 15 sekund (podgrzewacza nie
reguluje sie w trakcie trwania catego procesu mia-
reczkowania), uruchamia sie stoper w momencie roz-
poczecia wrzenia i po 120 sekundach wrzenia rozpo-
czyna sie dodawanie do kolby zaroodpornej wzorco-
wego roztworu dekstrozy — za pomoca biurety,
w porcjach poczatkowo 0,2 ml, a nastepnie po kropli
— do momentu zaniku zabarwienia btekitu metyleno-
wego. Dodawanie konczy sie w ciggu 60 sekund,
a taczny czas gotowania nie powinien przekroczyé
180 sekund.

Pod koniec tej czynnosci czas miedzy dodawaniem
kolejnych porcji wzorcowego roztworu dekstrozy po-
winien wynosi¢ od 10 do 15 sekund.

Konieczne jest trzecie miareczkowanie przez dodanie
nieco wiekszej od 0,2 ml odpowiednio dostosowanej,
poczatkowej porcji roztworu wzorcowego dekstrozy.

Odnotowuje sig objetosc (V, ml) wzorcowego roz-
tworu dekstrozy uzytego do punktu koncowego ostat-
niego miareczkowania, ktéra powinna miesci¢ sie
miedzy 19 a 21 ml wzorcowego roztworu dekstrozy,
a jezeli V wykracza poza ten zakres, to odpowiednio
dostosowuje sie stezenie roztworu Fehlinga i powta-
rza sie proces kalibrowania.

Do codziennego kalibrowania roztworu Fehlinga
(poniewaz objetosc¢ V jest doktadnie znana) jest wy-
magane jedno miareczkowanie przez dodanie poczat-

kowej porcji pomniejszonej o 0,5 ml wzorcowego roz-
tworu dekstrozy.

Od momentu rozpoczecia wrzenia para wydziela
sie gwattownie i w sposdb ciggty przez caty czas trwa-
nia procesu miareczkowania, zapobiegajac w ten spo-
s6b w maksymalnym stopniu przedostawaniu sie po-
wietrza do srodka kolby i w konsekwencji reoksydacji
jej zawartosci.

Zanik zabarwienia btekitu metylenowego jest naj-
lepiej widoczny podczas obserwacji gérnych warstw
(i menisku) zawartosci kolby miareczkowej, poniewaz
sg one pozbawione stragconego czerwonego tlenku
miedzi |. Zanik zabarwienia tatwiej jest obserwowac,
stosujac bezposrednie oswietlenie. Pomocny jest bia-
ty ekran ustawiony za kolba.

Podczas oznaczania biurete nalezy trzymac z dala
od zrédta ogrzewania.

Ze wzgledu na czynnik indywidualny kazdy anali-
tyk powinien przeprowadzi¢ wtasne wzorcowe mia-
reczkowanie i stosowaé w obliczeniach wtasng war-
tosc V,,.

11. Wstepne badanie przygotowanej préobki

Jezeli zdolnos$é redukujgca przygotowanej probki
nie jest znana w przyblizeniu, przeprowadza sie wstep-
ne badanie w celu uzyskania przyblizonej wartosci po
to, aby obliczyé mase probki pobranej do badania.

W celu wstepnego zbadania probki przygotowuje
sie 2 % (m/v) roztwor probki, majacy przyblizonag war-
tos¢ ,,Z”, napetnia sie nim biurete i koryguje menisk do
kreski. Do czystej, suchej kolby zaroodpornej pobiera
sie pipeta 25 ml roztworu Fehlinga, wprowadza sig biu-
retg 10 ml 2 % roztworu prébki i umieszcza sie kolbe
zaroodporng na urzadzeniu do podgrzewania, uprzed-
nio wyregulowanym tak, aby wrzenie rozpoczeto sie
w ciggu 120 + 15 sekund. Nastepnie podgrzewa sig za-
wartos¢ kolby do wrzenia, dodajac 1 ml roztworu bte-
kitu metylenowego, natychmiast po rozpoczeciu wrze-
nia uruchamia sie stoper i za pomoca biurety rozpoczy-
na sie dodawanie roztworu probki do kolby porcjami
1 ml, w odstepach mniej wiecej 10-sekundowych, az
do zaniku niebieskiego zabarwienia btekitu metyleno-
wego. Odnotowuje sie catkowitg objeto$s¢ dodanego
roztworu probki tacznie z przedostatnia porcjg (Y ml).

Wartosé ,Y” nie moze przekraczaé 50 ml, a w przy-
padku jej przekroczenia zwieksza sie stezenie roztwo-
ru probki i powtarza sie miareczkowanie.

Przyblizong zdolnos¢ redukcyjng (Z, ) badanej
probki wyrazong w procentach (m/m) oblicza sie we-
dtug wzoru:

60 -V,
Y.Z

Zred =

12. Przygotowanie roztworu do badan

Odwaza sie (z doktadnoscig do 0,1 mg) prébke,
ktéra zawiera od 2,85 do 3,15 g cukréw redukujacych,
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wyrazonych jako bezwodna dekstroza (D-glukoza),
umieszcza sie w kolbie miarowej i rozpuszcza sie
w wodzie, uzupetniajgc woda do 500 ml.

Do obliczenh stosuje sie znang w przyblizeniu war-
tos¢ zdolnosci redukujacej lub przyblizong wartosé
zdolnosci redukcyjnej uzyskang we wstepnym bada-
niu przygotowanej probki.

13. Wykonanie oznaczenia (miareczkowanie ozna-
czajace)

Do czystej, suchej kolby zaroodpornej pobiera sie pi-
peta 25 ml roztworu Fehlinga. Napetnia sie biurete ba-
danym roztworem i wprowadza sie go w ilosci 18,5 ml
do kolby zaroodpornej, mieszajac zawartosé kolba.
Umieszcza sie kolbe zaroodporng na urzadzeniu do
podgrzewania, uprzednio wyregulowanym tak, aby
wrzenie rozpoczeto sie w ciggu 120 = 15 sekund. Na-
stepnie podgrzewa sie zawartos$é kolby do wrzenia, do-
dajac 1 ml roztworu btekitu metylenowego. Wtacza sie
stoper i po 120 sekundach wrzenia rozpoczyna sie doda-
wanie biuretg do kolby zaroodpornej roztworu badane;j
probki, porcjami po 0,5 ml, az do momentu zaniku za-
barwienia btekitu metylenowego. Odnotowuje sie cat-
kowitg objetos¢ dodanego roztworu badanej probki
tacznie z przedostatnig porcjg (X ml).

Do czystej, suchej kolby zaroodpornej pobiera sie
pipeta 25 ml roztworu Fehlinga. Napetnia sie biurete
badanym roztworem proébki i wprowadza sie go w ilo-
sci X — 0,3 ml do kolby zaroodpornej, mieszajac za-
wartosé kolbg. Umieszcza sie kolbe zaroodporng na
urzadzeniu do podgrzewania, uprzednio wyregulowa-
nym tak, aby wrzenie rozpoczeto sie w ciggu 120 + 15
sekund. Nastepnie podgrzewa sie zawartos¢ kolby do
wrzenia, dodajac 1 ml roztworu btekitu metylenowe-
go. Wtacza sie stoper i po 120 sekundach wrzenia roz-
poczyna sie dodawanie biuretg do kolby zaroodpornej
roztworu badanej prébki, porcjami poczatkowo po
0,2 ml, a nastepnie po kropli, az do momentu zaniku
zabarwienia btekitu metylenowego. Dodawanie konh-
czy sie w ciggu 60 sekund, a tagczny czas gotowania nie
powinien przekroczyé 180 sekund.

Pod koniec tej czynnosci czas miedzy dodawaniem
kolejnych porcji roztworu badanej probki powinien
wynosi¢ od 10 do 15 sekund.

Konieczne jest trzecie miareczkowanie przez doda-
nie nieco wiekszej od 0,2 ml, odpowiednio dostoso-
wanej, poczatkowej porcji roztworu badanej prébki.

Odnotowuje sig¢ objetos¢ (V) roztworu badanego
uzytego do punktu koncowego ostatniego miareczko-

wania, ktéra powinna wynosié¢ od 19 do 21 ml roztwo-
ru badanego.

Jezeli objetos¢ V, wykracza poza ten zakres, nale-
zy odpowiednio dostosowacé stezenie roztworu bada-
nego i powtdrzyé czynnosci opisane powyze;j.

Przeprowadza sie dwa oznaczenia z tym samym
badanym roztworem.

Zawarto$é suchej masy w przygotowanej probce
oznacza sie metoda okreslong w zatgczniku nr 8 do
rozporzadzenia.

14. Wyrazanie wynikow

Wyniki sg wyrazane w procentach masy badanej
probki i masy substancji suchej, z uwzglednieniem po-
wtarzalnosci wynikow.

Zdolnos$é redukeyjng (RP) oblicza sie jako procent
masy badanej prébki wedtug wzoru:

RP 300 - V,
V,-M’

gdzie:

V,— oznacza objetos¢ w mililitrach wzorcowego roz-
tworu dekstrozy uzytego do wzorcowania roz-
tworu Fehlinga,

V, — oznacza objetos¢ w mililitrach roztworu badanej
probki uzytego do wykonania oznaczenia,

M — oznacza mase w gramach badanej probki uzytej
do sporzadzenia 500 ml roztworu badanego.

Rownowaznik dekstrozy (R,) oblicza sig jako pro-
cent masy substancji suchej w przygotowanej prébce
wedtug wzoru:

RP
D

Ry = x 100,

gdzie:

RP — oznacza zdolno$¢ redukcyjng obliczong jako
procent masy badanej probki,

D — oznacza zawartos$é suchej substancji w badanej
préobce, w procentach (m/m).

Jako wynik podaje sie $rednig arytmetyczng dwdch
oznaczen.

Przyjmuje sig, ze réznica miedzy wynikami dwadch
oznaczenh przeprowadzonych réwnoczesnie lub w krét-
kim odstepie czasu z tg sama prébka, przez tego same-
go analityka i w tych samych warunkach, nie powinna
przekraczaé 1 % ich $redniej arytmetycznej.
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Zatacznik nr 6

METODA OZNACZANIA WILGOTNOSCI CUKRU (CUKRU BIALEGO), CUKRU EKSTRABIALEGO
(CUKRU RAFINOWANEGO), CUKRU PRZEMYStOWEGO | FRUKTOZY

1. Oznaczanie wilgotnosci cukru jako ubytku masy
wskutek suszenia polega na wysuszeniu prébki cukru
w temperaturze 103 + 2 °C.

2. Sprzet laboratoryjny stuzgcy do oznaczania wil-
gotnosci jako ubytku masy wskutek suszenia stano-
wia:

1) waga analityczna, o doktadnosci 0,1 mg;

2) suszarka odpowiednio wentylowana, o ptaskim
dnie, odpornym na niszczace dziatanie prébek i na
warunki badawcze;

3) naczynka wagowe (aluminiowe, niklowe, szklane),
z ptaskim dnem, odporne na niszczace dziatanie
probek i na warunki badawcze, o $rednicy od
60 do 100 mm i wysokosci od 20 do 30 mm;

4) eksykator, zawierajgcy sSwiezy zel krzemionkowy
lub rownorzedny $rodek suszacy, ze wskaznikiem
zawartosci wody.

3. Suszenie badanej probki

Wszystkie czynnosci wykonuje sie natychmiast po
otwarciu pojemnika z préobka. W celu wykonania su-
szenia doprowadza sie naczynko wagowe do statej
wagi przez suszenie w temperaturze 103 + 2 °C, pozo-
stawia sie je do ochtodzenia w eksykatorze co naj-
mniej na 30—35 minut i wazy sie z doktadnoscig do
0,1 mg.

Nastepnie odwaza sie do naczynka wagowego
(z doktadnosciag do 0,1 mg) okoto 20—30 g proébki,
umieszcza sie naczynko wagowe z prébka w suszarce
na okres 3 godzin w temperaturze 103 + 2 °C, wyjmu-
je sie je i pozostawia do ostudzenia w eksykatorze.

4. Wazenie probki po ostudzeniu

Wazy sie probke z doktadnosciag 0,1 mg, ponownie
umieszcza sie naczynko w suszarce na okres 30 minut
w temperaturze 103 + 2 °C, wyjmuje sie, pozostawia
sie je do ostudzenia w eksykatorze i wazy sie z doktad-
noscig do 0,1 mg.

Czynnos¢ powtarza sig, jezeli réznica miedzy dwo-
ma pomiarami masy wynosi wiecej niz 1 mg. W razie
pojawienia sie przyrostu wagi do obliczen nalezy uzyé
najnizszego odnotowanego odczytu.

Przyjmuje sie, ze taczny czas suszenia nie moze
przekracza¢ 4 godzin.

5. Wyrazanie wynikéw

Wyniki sg wyrazane w procentach wilgotnosci ja-
ko strata masy, z uwzglednieniem powtarzalnosci wy-
nikow.

Wilgotnosc¢ (W) wyrazong w procentach oblicza sie
wedtug wzoru:

Mmy=m,
W=——x100,
mq

gdzie:
m, — oznacza maseg badanej probki przed suszeniem,

w gramach,
m, — oznacza masg¢ badanej probki po suszeniu,

w gramach.

Przyjmuje sig, ze réznica miedzy wynikami dwdch
oznaczen przeprowadzanych réwnoczes$nie lub w krét-
kim odstepie czasu z tg sama prébka, przez tego same-
go analityka i w tych samych warunkach, nie powinna
przekraczaé¢ 0,02 g na 100 g probki.
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Zatacznik nr 7

METODA OZNACZANIA ZAWARTOSCI SUCHEJ MASY W PLYNNYM CUKRZE (ROZTWORZE CUKRU),
PLYNNYM CUKRZE INWERTOWANYM (ROZTWORZE CUKRU INWERTOWANEGO)
I W SYROPIE CUKRU INWERTOWANEGO — METODA REFRAKTOMETRYCZNA

1. Oznaczanie zawartosci suchej masy w cukrze
metoda refraktometryczng polega na oznaczeniu
wspoiczynnika zatamania roztworu badanej probki
w temperaturze 20 °C i przeliczeniu na zawarto$¢ su-
chej masy za pomoca tabel wskazujgcych stezenie ja-
ko funkcje wspoétczynnika zatamania.

2. Aparature stuzgca do oznaczania zawartosci su-
chej masy metoda refraktometryczng stanowia:

1) refraktometr, z doktadnoscig do czterech miejsc po
przecinku, zaopatrzony w termometr i wodna
pompe cyrkulacyjng podtgczong do tazni wodnej
z termoregulacjg o temperaturze 20 + 0,5 °C;

2) lampa sodowa.
3. Wykonanie oznaczenia

Polega ono na zmierzeniu za pomoca refraktome-
tru wspotczynnika zatamania prébki w temperaturze
20 °C.

Jezeli w badanej prébce, przed zmierzeniem, znaj-
dujg sie krysztatki, rozpuszcza sie je przez rozciencze-
nie 1:1 (m/m).

4. Wyrazanie wynikow

Wyniki sg wyrazane wedtug zawartos$ci suchej ma-
sy, z uwzglednieniem powtarzalnosci wynikéw.

Zawarto$¢ suchej masy oblicza sie wedtug poniz-
szej tabeli na podstawie wspdtczynnika zatamania roz-
twordéw cukru w temperaturze 20 °C. Wynik koryguje
sie na obecnos$é¢ cukrow inwertowanych, dodajac do
otrzymanego z tabeli wyniku 0,022 do kazdego pro-
centu inwertowanego cukru obecnego w analizowa-
nej probce.

Jezeli prébka byta rozcienczana woda w stosun-
ku 1:1 (m/m), obliczong suchg mase mnozy sie
przez 2.

Przyjmuje sig, ze réznica miedzy wynikami dwdch
oznaczen przeprowadzonych rdéwnoczesnie Ilub
w krétkim odstepie czasu z tg samag probka, przez tego
samego analityka i w tych samych warunkach, nie po-
winna przekraczaé¢ 0,2 g na 100 g probki.



Dziennik Ustaw Nr 37 — 1995 — Poz. 334
TABLICE PRZELICZENIOWE
Wspodtczynniki zatamania (n) roztwordéw cukru w temperaturze 20 °C

n cukier n cukier n cukier n cukier n cukier
(20°C) (%) | (20°C) (%) [ (20°C) (%) | (20°C) (%) | (20°C) (%)
1-3330  0-009| 1-3365 2-436| 1-3400 4-821| 13435 7-164°| 1-3470  9-466
13331  0-078] 1-3366  2-505| 1-3401 4-888} 1-3436  7-230§ 13471  9:531
1:3332  0-149| 1-:3367  2:574] 1-3402 4-956| 1-3437  7-296| 13472  9:596
1-3333  0-218| 1-3368 2-642| 13403 5-023| 1-3438 7-:362| 1:3473  9-661
1-:3334  0-288) 1-3369 2-711| 1-3404 5-091) 1-3439  7-429] 1-:3474 9726
1-3335  0-358] 1-3370 2:779| 1-3405 5-158| 13440 7-495| 1-3475 9-791
1-3336  0-428| 1-3371 2-848| 13406 5-225| 1-3441 7-561| 13476  9-856
1-3337  0-498| 1-:3372 2:917| 13407 5-293| 1-3442 7-627| 1-:3477 9921
1-3338  0-567f 13373  2-985| 1-3408 5-360| 1-3443  7-693( 13478 9-986
1-3339  0-637| 1-3374  3-053| 1-3409 5-427| 1-3444 7-759| 1-3479 10-051
1:3340 0-707] 13375 3-122| 1-3410 5-494| 1-3445  7-825| 1-3480 10-116
1-3341 0776 1-3376  3-190| 1-3411 5-562} 13446  7-891| 1-3481 10-181
1:3342  0-846| 13377 3-259| 13412 5-626| 1:3447  7-957| 1-3482 10-246
1-3343  0-915| 1-3378 3-327| 1-3413 5-696| 1-3448  8-023| 1-3483 10-311
1-3344  0-985| 13379  3-395| 13414 5-763| 1-3449  8-089| 1-3484 10-375
1-3345  1-054| 1-3380 3-463| 1-3415 5-830| 1-:3450  8-155| 1-3485 10-440
1-3346  1-124}f 13381  3-532| 1-3416 5-897| 1-3451 8221 1-3486 10-505
1:3347  1-193| 1-3382 3-600| 1-3417 5-964| 1-3452 8287} 1-3487 10-570
1-3348  1-263|| 1-3383 3-668| 1-3418 6-031| 1-:3453  8-:352| 1-3488 10-634
1:3349  1-332) 1-3384 3-736| 1-3419 6-098| 1:3454 8-418| 13489 10-699
1-3350  1-401) 1-3385 3:804| 1-3420 6-165| 1-3455  8-484| 13490 10-763
1-3351  1-470) 13386  3:872( 1-3421 6-231| 1-3456  8:550[ 1-3491 10-828
1-3352  1-540| 1-3387 3:940| 1-3422 6-298] 1-3457 8-:615| 13492 10-892
1-3353 1-609| 1-3388 4-008| 1-3423 6-365| 1-3458  8-681| 1-:3493 10-957
1-3354  1-678] 1-3389 4-076| 13424 6-432| 13459 8-746| 13494 11-021
1-3355  1-747| 13390 4-144[ 1-3425 6498 1-3460 8-812| 13495 11-086
1-3356  1-816| 13391 4-212|| 1-3426 6-565| 1-3461  8-878| 1-3496 11-150
1-3357  1-885| 13392  4-279| 13427 6:632| 1-:3462  8:943| 1-3497 11:215
13358  1-954| 13393  4-347| 1-3428 6:698| 1-3463  9-008| 1-3498 11-279
1-3359  2-023| 1:3394 4-415] 1:3429 6:765| 1-:3464  9-074| 1:3499 11-343
1-3360  2:092| 1-3395 4-483| 1-:3430 6-831| 1-3465 9-139| 1:3500 11-407
1-3361  2-161| 1-3396  4-550| 1-3431 6-898| 1-3466  9-205| 1-3501 11-472
1-3362  2:230| 1:3397 4-618) 1:3432 6964| 1-3467 9-270f 13502 11-536
1-3363  2:299| 13398 4-686| 1-3433  7-031} 1-3468  9-335| 1-3503 11-600
13364  2:367| 13399 4-753|| 1-3434 7-097| 1-3469  9-400) 1-3504 1-664
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— 1996 —

Poz. 334

n
(20°C)

cukier
(%)

n
(20°C)

cukier
(%)

(20°C)

cukier
(%)

n
(20°C)

cukier
(%)

(20°C)

cukier
(%)

1-3505
1-3506
1-3507
1-3508
1-3509

13510
1-3511
1-3512
1-3513
1-3514

1-3515
1-3516
1-3517
1-3518
1-3519

1-3520
1-3521
1-3522
1-3523
13524

1-3525
13526
1-3527
1-3528
1-3529

13530
1-3531
1-3532
13533
1-3534

1-3535
13536
13537
1-3538
13539

1-3540
1-3541
1-3542
13543
13544

11-728
11-792
11-856
11-920
10-375

12:048
12:112
12:176
12240
12:304

12:368
12-431
12-495
12-559
12:623

12:686
12-750
12-813
12-877
12-940

13-:004
13-:067
13-131
13-194
13-258

13-321
13-384
13-448
13-511
13-574

13-637
13-700
13-763
13-826
13-890

13-953
14-016
14-:079
14-141
14-204

1-3560
1-3561
1-3562
13563
1-3564

13565
13566
1-3567
1-3568
13569

1-3570
1-3571
13572
1-3573
1-3574

13575
1-3576
1-3577
1-3578
1-3579

1-3580
1-3581
1-3582
1-3583
1-3584

1-3585
13586
1-3587
1-3588
1-3589

1-3590
1-3591
13592
1-3593
1-3594

13595
1-3596
1-3597
1-3598
1-3599

15-207
15269
15-332
15-394
15-456

15518
15-581
15-643
15-705
15-767

15-829
15-891
15-953
16:016
16:078

16:140
16-201
16-263
16-325
16:387

16-449
16-511
16:573
16:634
16:696

16-758
16:819
16-881
16:943
17-004

17-066
17-127
17-189
17-250
17-311

17-373
17-434
17-496
17-557
17-618

13615
13616
1-3617
1-3618
1-3619

1:3620
1-3621
1-3622
13623
1-3624

13625
1-3626
1-3627
1-3628
13629

1-3630
1-3631
1-3632
1-3633
13634

1-3635
1-3636
13637
1-3638
13639

1-3640
1-3641
13642
13643
1-3644

1:3645
13646
1-3647
1-3648
13649

1-3650
1-3651
13652
13653
1-3654

18-595
18:655
18-716
18777
18-837

18:898
18-959
19-019
19-080
19-141

19-201
19-262
19-322
19-382
19-443

19:503
19-564
19-624
19-684
19-745

19-805
19-865
19-925
19-985
20-045

20-106
20-166
20-226
20-286
20-346

20-406
20-466
20-525
20-585
20-645

20705
20-765
20-825
20-384
20-944

1-3670
1-3671
1-3672
13673
1:3674

13675
1-3676
13677
1-3678
1-3679

1-3680
1-3681
1-3682
1-3683
1-3684

1:3685
13686
1-3687
1-3688
1-3689

1-3690
1-3691
1-3692
1-3693
13694

13695
1-3696
1-3697
1-3698
1:3699

1-3700
1-3701
1-3702
1-3703
1-3704

13705
1-3706
1-3707
1-3708
1-3709

21-896
21-955
22:014
22:073
22:132

22:192
22251
22-310
22-369
22:428

22:487
22:546
22605
22:664
22723

22-781
22-840
22-899
22-958
23-017

23-075
23-134
23-193
23-251
23-310

23-369
23-427
23-486
23-544
23-603

23-661
23720
23778
23-836
23-895

23-953
24-011
24-070
24-128
24-186

1:3725
13726
13727
1-3728
1-3729

13730
1-3731
1-3732
1-3733
13734

1-3735
1-3736
1-3737
1-3738
13739

13740
1-3741
1-3742
13743
1-3744

1-3745
1-3746
1-3747
13748
13749

1-:3750
13751
1-3752
1-3753
1-3754

1-3755
1:3756
1-3757
1-3758
1-3759

1-3760
1-3761
13762
1-3763
1-3764

25-114
25172
25230
25-287
25:345

25-403
25-460
25518
25-576
25633

25691
25748
25-806
25-863
25-921

25-978
26:035
26:093
26-150
26-207

26265
26:322
26-379
26436
26-493

26:551
26608
26665
26:722
26779

26836
26893
26950
27-007
27-064

27-121
27-178
27234
27291
27-348
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Poz. 334

n
(20°C)

cukier
(%)

n
(20°C)

cukier
(%)

n
(20°C)

cukier
(%)

n
(20°C)

cukier
(%)

(20°C)

cukier
(%)

1-3545
1-3546
1-3547
1-3548
13549

1-3550
1-3551
1-3552
13553
1-3554

1-3555
1-3556
1-3557
1-3558
1-3559

14267
14-330
14-393
14-456
14-518

14-581
14-644
14-707
14769
14-832

14-894
14-957
15-019
15-082
15-144

1-3600
1-3601
1-3602
1-3603
1-3604

13605
13606
1-3607
1-3608
1-3609

1-3610
1-3611
1-3612
1-3613
1-3614

17-679
17-741
17-802
17-863
17-924

17-985
18-046
18-:107
18-168
18-229

18-290
18:351
18412
18:473
18-534

1-3655
1-3656
1-3657
1-3658
1:3659

1-3660
1-3661
1-3662
1-3663
1-3664

13665
1-3666
1-3667
13668
1-3669

21-:004
21-063
21-123
21-183
21242

21-302
21-361
21-421
21-480
21-540

21-599
21-658
21718
21777
21-836

13710
1-3711
13712
1-3713
1-3714

1-3715
1-3716
1-3717
13718
1-3719

1-3720
1-3721
1-3722
1-3723
13724

24244
24-302
24-361
24-419
24-477

24-535
24-593
24-651
24-709
24767

24-825
24-883
24-941
24-998
25-056

1-3765
1-3766
1-3767
13768
13769

1:3770
1-3771
1-3772
1-3773
1-3774

13775
1:3776
13777
1-3778
1-3779

27-405
27-462
27-518
27575
27-632

27-688
27745
27-802
27-858
27915

27-971
28-:028
28-084
28-141
28-197

1-3780
1-3781
1-3782
1-3783
1-3784

1-3785
13786
1-3787
1-3788
1-3789

13790
1-3791
1-3792
13793
1-3794

1-3795
1-3796
1-3797
1-3798
1-3799

1-3800
1-3801
1-3802
1-3803
1-3804

28253
28:310
28:366
28-422
28:479

28-535
28-591
28-648
28:704
28760

28-816
28-872
28-928
28-984
29-:040

29:096
29152
29-208
29-264
29:320

29376
29-432
29-488
29-544
29-600

1-3835
13836
1-3837
1-3838
1-3839

1-3840
1-3841
1-3842
1-3843
13844

1-3845
1-3846
1-3847
1-3848
1-3849

1-3850
1-3851
1-3852
1-3853
1-3854

1-3855
1-3856
1-3857
1-3858
1-3859

31-317
31-372
31-428
31-482
31-537

31-592
31-647
31702
31757
31-812

31-867
31-922
31976
32-031
32-089

32-140
32:195
32-250
32304
32-359

32414
32468
32-523
32:577
32-632

1-3890
1-3891
1-3892
1-3893
1-3894

1-3895
1-3896
1-3897
1-3898
1-3899

1-3900
1-3901
1-3902
13903
1:3904

1-3905
1-3906
1-3907
1-3908
1-3909

13910
1-3911
1-3912
1-3913
13914

34310
34363
34-417
34-471
34524

34-578
34-632
34-685
34739
34793

34-846
34900
34-953
35-007
35-060

35-114
35-167
35220
35274
35-327

35-380
35434
35-487
35-540
35-593

1-3945
1-3946
1-3947
13948
1-3949

1-3950
1-3951
1-3952
13953
1-3954

1-3955
1-3956
13957
1-3958
1-3959

1-:3960
1-3961
1-3962
1-3963
1:3964

13965
1:3966
1-3967
1-3968
1:3969

37-233
37-286
37-338
37-391
37-443

37-495
37-548
37-600
37-653
37705

37757
37-810
37-862
37914
37-967

38-019
38071
38-123
38175
38-228

38-:280
38332
38-384
38-436
38-488

1-4000
14001
1-4002
1-4003
1-4004

1-4005
1-4006
1-4007
1-4008
1-4009

1-4010
1-4011
1-4012
1-4013
1-4014

1-4015
1-4016
1-4017
1-4018
1-4019

1-4020
1-4021
1-4022
1-4023
1-4024

40-091
40-142
40-194
40-245
40-296

40-348
40-399
40-450
40-501
40-553

40-604
40-655
40-706
40-757
40-808

40-860
40911
40-962
41-013
41-064

41-115
41-166
41-217
41-268
41-318
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n
(20°C)
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(%)

n
(20°C)

cukier
(%)

n
(20°C)
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n
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cukier
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n
(20°C)

cukier
(%)

1-3805
1-3806
1-3807
1-3808
1-3809

1-3810
1-3811
1-3812
1-3813
1-3814

1-3815
1-3816
1-3817
1-3818
1-3819

1-3820
1-3821
1-3822
1-3823
1-3824

1-3825
1-3826
1-3827
1-3828
1-3829

1-3830
1-3831
1-3832
1-3833
1-3834

29655
29711
29767
29-823
29-870

29-934
29-989
30-045
30-101
30-156

30-212
30-267
30-323
30-378
30-434

30-489
30-544
30-600
30-655
30-711

30-766
30-821
30-876
30-932
30-987

31-042
31-097
31-152
31216
31-289

1-3860
1-3861
1-3862
13863
1-3864

1-3865
13866
1-3867
1-3868
1-3869

13870
1-3871
1-3872
1-3873
1-3874

1-3875
1-3876
1-3877
13878
1-3879

1-3880
1-3881
1-3882
1-3883
1-3884

1-3885
1-3886
1-3887
1-3888
1-3889

32686
32:741
32-795
32-849
32909

32958
33-013
33-067
33-121
33-175

33-230
33-284
33-338
33-392
33-446

33-500
33-555
33-609
33-663
33717

33771
33-825
33-879
33-933
33-987

34:040
34-094
34-148
34-202
34-256

1-3915
1-3916
1-3917
1-3918
13919

13920
1-3921
1-3922
1-3923
1-3924

13925
1-3926
1-3927
1-3928
1:3929

1-3930
13931
13932
13933
13934

1-3935
13936
1-3937
1-3938
1-3939

13940
1-3941
1-3942
13943
1-3944

35-647
35700
35753
35-806
35-859

35912
35-966
36:019
36-072
36-125

36:178
36231
36284
36:337
36-:389

36422
36:495
36-548
36-601
36-654

36706
36759
36812
36-865
36:917

36-970
37-023
37-075
37-128
37-180

1-:3970
1:3971
13972
1-3973
1-3974

13975
1-3976
1-3977
1-3978
1-3979

1-3980
1-3981
1-3982
1-3983
1-3984

1-3985
13986
1-3987
1-3988
13989

1:3990
1-3991
1-3992
1-3993
1-3994

1-3995
1-3996
13997
1-3998
1-3999

38-540
38:592
38-644
38:696
38:748

38-800
38-852
38-904
38955
39-007

39-059
39-111
39-163
39-214
39-266

39-318
39-370
39-421
39473
39-525

39-576
39-628
39-679
39731
39-782

39-834
39-885
39-937
39-988
40-040

1-4025
1-4026
1-4027
1-4028
1-4029

1-4030
1-4031
1-4032
1-4033
1-4034

1-4035
1-4036
1-4037
1-4038
1-4039

1-4040
14041
1-4042
1-4043
1-4044

1-4045
1-4046
1-4047
1-4048
1-4049

1-4050
1-4051
1-4052
1-4053
1-4054

41-369
41-420
41-471
41-522
41-573

41-623
41-674
41-725
41-776
41-826

41-877
41-928
41-978
42:029
42-080

42-130
42-181
42231
42-282
42-332

42-383
42-433
42-484
42-534
42-585

42-635
42-685
42736
42-786
42-836

1-4055
1-4056
1-4057
1-4058
1-4059

1-4060
1-4061
1-4062
1-4063
1-4064

42-887
42-937
42-987
43-037
43-088

43-138
43-188
43-238
43-288
43-338

1-4110
1-4111
1-4112
1-4113
1-4114

1-4115
1-4116
1-4117
1-4118
1-4119

45-623
45-672
45-721
45-770
45-820

45-869
45-918
45-967
46:016
46:065

1-4165
1-4166
1-4167
1-4168
1-4169

1-4170
1-4071
1-4172
1-4173
1-4174

48-302
48-350
48-399
48-447
48-495

48-543
48:591
48-:639
48-687
48-735

1-4220
1-4221
14222
1-4223
1-4224

1-4225
1-4226
1-4227
1-4228
1-4229

50928
50-975
51-022
51-069
51-116

51-164
51211
51258
51-305
51-352

1-4275
1-4276
1-4278
1-4278
1-4279

1-4280
1-4281
14282
1-4283
1-4284

53-501
53-548
53:594
53-640
53-686

53-733
53-779
53-825
53-871
53-918
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n
(20°C)

cukier
(%)

n
(20°C)

cukier
(%)

n
(20°C)

cukier
(%)

(20°C)

cukier
(%)

(20°C)

cukier
(%)

1-4065
1-4066
1-4067
1-4068
1-4069

1-4070
1-4071
1-4072
1-4073
1-4074

1-4075
1-4076
1-4077
1-4078
1-4079

1-4080
1-4081
1-4082
14083
1-4084

1-4085
1-4086
1-4087
1-4088
1-4089

1-4090
1-4091

1-4092
14093
1-4094

1-4095
1-4096
1-4097
1-4098
1-4099

1-4100
1-4101
1-4102
1-4103

43-388
43-439
43-489
43-539
43-589

43-639
43-689
43-739
43-789
43-838

43-888
43-938
43-988
44-038
44-088

44-138
44-187
44-237
44287
44-337

44-386
44-436
44-486
44-535
44-585

44-635
44-684

44734
44-783
44-833

44-882
44-932
44-981
45-031
45-080

45-130
45-179
45-228
45278

1-4120
1-4121
1-4122
1-4123
1-4124

1-4125
1-4126
1-4127
1-4128
1-4129

1-4130
1-4131
1-4132
1-4133
1-4134

1-4135
1-4136
1-4137
1-4138
1-4139

1-4140
1-4141
1-4142
1-4143
1-4144

1-4145
1-4146

1-4147
1-4148
1-4149

1-4150
1-4151
1-4152
14153
1-4154

1-4155
1-4156
1-4157
1-4158

46-114
46163
46-212
46261
46310

46359

46-408
46-457
46-506
46555

46-604
46-652
46-701
46-750
46-799

46-848
46-896
46-945
46-994
47-043

47-091
47-140
47-188
47-237
47-286

47-334
47-383

47-431
47-480
47-528

47-577
47-625
47-674
47722
47771

47-819
47-368
47916
47-964

1-4175
1-4176
1-4177
1-4178
1-4179

1-4180
1-4181
1-4182
1-4183
1-4184

1-4185
14186
1-4187
1-4188
1-4189

1-4190
1-4191
1-4192
1-4193
1-4194

1-4195
1-4196
1-4197
1-4198
1-4199

1-4200
1-4201

1-4202
1-4203
1-4204

1-4205
1-4206
1-4207
1-4208
14209

1-4210
1-4211
14212
1-4213

48-784
48-832
48-880
48-928
48-976

49-023
49-071
49-119
49-167
49-215

49263
49-311
49-359
49-407
49-454

49-502
49-550
49-598
49-645
49-693

49-741
49-788
49-836
49-884
49-931

49-979
50-027

50-074
50-122
50-169

50-217
50-264
50-312
50-359
50-407

50-454
50-502
50-549
50-596

1-4230
1-4231
1-4232
1-4233
1-4234

1-4235
1-4236
1-4237
1-4238
1-4239

14240
1-4241
14242
1-4243
1-4244

1-4245
1-4246
1-4247
1-4248
1-4249

14250
1-4251
1-4252
1-4253
1-4254

14255
1-4256

1-4257
1-4258
1-4259

1-4260
1-4261
1-4262
14263
1-4264

1-4265
1-4266
14267
1-4268

51-399
51-446
51-493
51-540
51-587

51-634
51-681
51-728
51775
51-822

51-869
51916
51-963
52010
52-057

52104
52-150
52-197
52244
52-291

52-338
52-384
52-431
52478
52-524

52:571
52618

52664
52711
52-758

52-804
52-851
52-897
52944
52990

53-037
53-083
53-130
53-176

1-4285
1-4286
1-4287
1-4288
1-4289

14290
14291
14292
1-4293
1-4294

1-4295
14296
1-4297
1-4298
1-4299

1-4300
1-4301
1-4302
1-4303
14304

1-4305
1-4306
1-4307
1-4308
1-4309

1-4310
1-4311

14312
14313
1-4314

1-4315
1-4316
1-4317
1-4318
1-4319

1-4320
1-4321
1-4322
1-4323

53964
54-010
54-056
54-102
54-148

54194
54-241
54-287
54-333
54-379

54-425
54471
54-517
54-563
54-609

54-655
54-701
54-746
54-792
54-838

54-384
54-930
54976
55-022
55-067

55-113
55-159

55-205
55-250
55296

55-342
55-388
55-433
55-479
55-524

55-570
55-616
55-661
55-707
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n
(20°C)

cukier
(%)

n
(20°C)

cukier
(%)

n
(20°C)

cukier
(%)

(20°C)

cukier
(%)

(20°C)

cukier
(%)

1-4104

1-4105
1-4106
1-4107
1-4108
1-4109

45-327

45-376
45-426
45-475
45-524
45-574

1-4159

1-4160
1-4161
1-4162
1-4163
1-4164

48-013

48-061
48-109
48-158
48-206
48-254

1-4214

1-4215
1-4216
1-4217
1-4218
1-4219

50-644

50-691
50738
50-786
50-833
50-880

1-4269

1-4270
1-4271
1-4272
1-4273
1-4274

53-223

53-269
53-316
53:362
53-408
53-455

1-4324

1-4325
1-4326
1-4327
1-4328
14329

55-752

55-798
55-844
55-889
55935
55-980

1-4330
1-4331
1-4332
1-4333
1-4334

1-4335
1-4336
1-4337
1-4338
1-4339

1-4340
1-4341
1-4342
1-4343
1-4344

1-4345
1-4346
1-4347
1-4348
14349

1-4350
1-4351
1-4352
14353
1-4354

1-4355
1-4356
1-4357
1-4358
1-4359

1-4360
14361
14362
1-4363

56-026
56071
56116
56-162
56-207

56-253
56:298
56343
56-389
56-434

56479
56-525
56570
56615
56-660

56:706
56751
56796
56-841
56-887

56932
56977
57-022
57-067
57-112

57-157
57-202
57-247
57-292
57-337

57-382
57427
57472
57-517

1-4385
1-4386
1-4388
1-4388
1-4389

1-4390
1-4391
1-4392
1-4393
1-4394

1-4395
1-4396
1-4397
1-4398
1-4399

1-4400
1-4401
14402
1-4403
1-4404

1-4405
1-4406
1-4407
1-4408
1-4409

1-4410
1-4411
1-4412
1-4413
1-4414

1-4415
1-4416
1-4417
1-4418

58-503
58-547
58:592
58637
58-681

58726
58770
58-815
58-859
58-904

58:948
58:993
59:037
59-082
59-126

59-170
59215
59-259
59-304
59-348

59-392
59-437
59-481
59-525
59-569

59-614
59-658
59-702
59746
59-791

59-835
59-879
59-923
59967

1-4440
1-4441
1-4442
1-4443
1-4444

1-4445
1-4446
1-4447
1-4448
1-4449

1-4450
1-4451
1-4452
1-4453
1-4454

1-4455
1-4456
1-4457
1-4458
1-4459

1-4460
1-4461
14462
1-4463
1-4464

1-4465
1-4466
1-4467
1-4468
1-4469

1-4470
1-4471
1-4472
1-4473

60-935
60-979
61-023
61-066
61-110

61-154
61-198
61-241
61-285
61-329

61-:372
61-416
61-460
61-503
61-547

61-591
61-634
61-678
61-721
61:765

61-809
61-852
61-896
61-939
61-983

62:026
62-070
62-113
62-156
62200

62:243
62-287
62-330
62-373

1-4495
1-4496
1-4498
1-4498
1-4499

1-4500
1-4501
1-4502
1-4503
1-4504

1-4505
1-4506
1-4507
1-4508
1-4509

14510
1-4511
14512
14513
1-4514

1-4515
1-4516
1-4517
1-4518
1-4519

1-4520
1-4521
1-4522
1-4523
14524

1-4525
1-4526
1-4527
1-4528

63-324
63-367
63-410
63-453
63-496

63-539
63-582
63-625
63-668
63-711

63-754
63-797
63-840
63-8382
63-925

63-968
64-011
64-054
64-097
64-139

64-182
64-225
64-268
64-311
64-353

64:396
64-439
64-481
64-524
64:567

64-609
64-652
64:695
64-737

1-4550
1-4551
1-4552
1-4553
1-4554

1-4555
14556
1-4557
1-4558
1-4559

1-4560
1-4561
14562
1-4563
1-4564

1-4565
1-4566
14567
1-4568
1-4569

1-4570
14571
1-4572
1-4573
1-4574

1-4575
1-4576
1-4577
1-4578
1-4579

1-4580
1-4581
1-4582
14583

65672
65-714
65:756
65798
65-841

65-883
65-925
65967
66-010
66:052

66-094
66136
66178
66-221
66-263

66-305
66-347
66-389
66-431
66-473

66-515
66-557
66:599
66-641
66-683

66-725
66-767
66-809
66-851
66-893

66-935
66977
67-019
67-061
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n
(20°C)

cukier
(%)

n
(20°C)

cukier
(%)

n
(20°C)

cukier
(%)

n
(20°C)

cukier
(%)

n
(20°C)

cukier
(%)

1-4364

1-4365
1-4366
1-4367
1-4368
1-4369

1-4370
1-4371
1-4372
1-4373
1-4374

1-4375
1-4376
1-4377
1-4378
1-4379

1-4380
1-4381
1-4382
1-4383
1-4384

57-562

57-607
57-652
57-697
57742
57787

57-832
57-877
57-921
57-966
58-011

58-056
58:101
58-145
58190
58235

58279
58:324
58:369
58-413
58458

1-4419

1-4420
1-4421
1-4422
1-4423
1-4424

1-4425
1-4426
1-4427
1-4428
1-4429

1-4430
1-4431
1-4432
1-4433
1-4434

1-4435
1-4436
1-4437
1-4438
1-4439

60-011

60-056
60-100
60-144
60-188
60-232

60-276
60-320
60-364
60-408
60-452

60-496
60-540
60-584
60-628
60:672

60-716
60-759
60-803
60-847
60-891

1-4474

1-4475
1-4476
1-4477
1-4478
1-4479

1-4480
1-4481
1-4482
1-4483
1-4484

1-4485
1-4486
1-4487
1-4488
1-4489

1-4490
1-4491
1-4492
1-4493
1-4494

62-417

62-460
62-503
62-547
62-590
62:633

62:677
62:720
62-763
62-806
62-849

62-893
62936
62979
63-022
63-065

63-108
63-152
63-195
63-238
63:281

1-4529

1-4530
1-4531
1-4532
1-4533
1-4534

1-4535
1-4536
1-4537
1-4538
1-4539

1-4540
14541
14542
1-4543
1-4544

1-4545
1-4546
1-4547
1-4548
1-4549

64-780

64-823
64-865
64-908
64-950
64-993

65-035
65-078
65-120
65-163
65-205

65-248
65:290
65-333
65-375
65417

65-460
65-502
65-544
65-587
65-629

1-4584

1-4585
1-4586
1-4587
1-4588
1-4589

1-4590
1-4591
1-4592
1-4593
1-4594

1-4595
1-4596
1-4597
1-4598
1-4599

1-4600
1-4601
1-4602
1-4603
1-4604

67-103

67-145
67-186
67-228
67270
67312

67-354
67-396
67-437
67-479
67-521

67-563
67-604
67-646
67-688
67729

67771
67-813
67-854
67-896
67-938

1-4605
1-4606
1-4607
1-4608
1-4609

1-4610
1-4611
1-4612
1-4613
1-4614

14615
1-4616
1-4617
1-4618
1-4619

1-4620
1-4621
1-4622

67-979
68-021
68-063
68-104
68-146

68-187
68-229
68-:270
68-312
68-353

68-395
68-436
68-:478
68-519
68-561

68-602
68-643
68-685

1-4660
1-4661
1-4662
1-4663
1-4664

1-4665
1-4666
1-4667
1-4668
1-4669

1-4670
1-4671
1-4672
1-4673
1-4674

1-4675
1-4676
1-4677

70-249
70-290
70-331
70-372
70-413

70-453
70-494
70-535
70-576
70-617

70-658
70:698
70-739
70-780
70-821

70-861
70-902
70-943

1-4715
1-4716
1-4717
1-4718
1-4719

1-4720
1-4721
1-4722
1-4723
1-4724

1-4725
1-4726
1-4727
1-4728
1-4729

1-4730
1-4731
14732

72-482
72-522
72562
72-602
72:643

72-683
72:723
72763
72-803
72-843

72-884
72-924
72-964
73-004
73-044

73-084
73-124
73-164

1-4770
1-4771
1-4772
1-4773
1-4774

1-4775
1-4776
1-4777
1-4778
1-4779

1-4780
1-4781
1-4782
1-4783
1-4784

1-4785
1-4786
1-4787

74678
74718
74758
74797
74-837

74-876
74-916
74956
74-995
75-035

75-074
75-114
75-153
75-193
75232

75272
75-311
75:350

1-4825
1-4826
1-4827
1-4828
1-4829

14830
1-4831
1-4832
1-4833
1-4834

1-4835
1-4836
1-4837
1-4838
1-4839

1-4840
1-4841
1-4842

76-841
76-880
76919
76:958
76:997

77-036
77-075
77-113
77152
77-191

77-:230
77-269
77-308
77-347
77-386

77-425
77-463
77-502
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Poz. 334

n
(20°C)

cukier
(%)

n
(20°C)

cukier
(%)

n
(20°C)

cukier
(%)

(20°C)

cukier
(%)

(20°C)

cukier
(%)

1-4623
1-4624

14625
1-4626
1-4627
1-4628
14629

1-4630
1-4631
1-4632
1-4633
1-4634

1-4635
1-4636
1-4637
1-4638
1-4639

1-4640
1-4641
1-4642
1-4643
1-4644

1-4645
1-4646
1-4647
1-4648
1-4649

14650
1-4651
1-4652
1-4653
1-4654

1-4655
1-4656
1-4657
1-4658
1-4659

1-4880
1-4881
1-4882

68-726
68-768

68-809
68-850
68-892
68-933
68:974

69-016
69-057
69-098
69-139
69-181

69-222
69-263
69-304
69:346
69-387

69-428
69-469
69-510
69-551
69-593

69-634
69-675
69-716
69757
69-798

69-839
69-880
69-921
69:962
70-003

70-044
70-085
70-126
70-167
70-208

78-969
79-008
79-046

1-4678
1-4679

1-4680
1-4681
1-4682
1-4683
1-4684

14685
1-4686
1-4687
1-4688
1-4689

1-4690
1-4691
1-4692
1-4693
1-4694

1-4695
1-4696
1-4697
1-4698
1-4699

1-4700
1-4701
1-4702
1-4703
1-4704

1-4705
1-4706
1-4707
1-4708
1-4709

1-4710
1-4711
1-4712
1-4713
1-4714

14920
1-4921
14922

70-984
71-024

71-065
71-106
71-146
71-187
71-228

71268
71-309
71-349
71-390
71-431

71-471
71-512
71-552
71-593
71-633

71-674
71-714
71-755
71-795
71-836

71-876
71917
71-957
71-998
72-038

72-078
72-119
72-159
72:199
72:240

72-280
72-:320
72361
72-401
72-441

80-497
80-534
80-572

1-4733
1-4734

1-4735
1-4736
14737
1-4738
1-4739

1-4740
1-4741
14742
14743
1-4744

1-4745
1-4746
1-4747
1-4748
1-4749

1-4750
1-4751
1-4752
1-4753
1-4754

1-4755
1-4756
1-4757
1-4758
1-4759

1-4760
1-4761
1-4762
1-4763
1-4764

1-4765
1-4766
1-4767
1-4768
1-4769

1-4960
1-4961
1-4962

73:204
73-244

73-285
73-325
73-365
73-405
73-445

73-485
73-524
73-564
73-604
73-644

73-684
73724
73-764
73-804
73-844

73-884
73924
73963
74-003
74-043

74-083
74-123
74-162
74202
74-242

74282
74-321
74361
74-401
74-441

74-480
74-520
74-560
74-:599
74639

82-:007
82-044
82-082

1-4788
1-4789

1-4790
1-4791
1-4792
1-4793
1-4794

1-4795
14796
1-4797
1-4798
1-4799

1-4800
1-4801
1-4802
1-4803
1-4804

1-4805
1-4806
1-4807
1-4808
1-4809

1-4810
1-4811
1-4812
1-4813
1-4814

1-4815
1-4816
1-4817
1-4818
1-4819

1-4820
1-4821
1-4822
1-4823
1-4824

1-5000
1-5001
15002

75-390
75-429

75-769
75-508
75-547
75587
75626

75-666
75-705
75-744
75-784
75-823

75-862
75901
75941
75980
76019

76:058
76-098
76:137
76176
76:215

76:254
76294
76333
76-372
76411

76450
76-489
76528
76567
76607

76-646
76685
76724
76-763
76-802

83-500
83-537
83:574

1-4843
1-4844

1-4845
1-4846
1-4847
1-4848
1-4849

1-4850
1-4851
1-4852
1-4853
1-4854

1-4855
1-4856
1-4857
1-4858
1-4859

1-4860
14861
1-4862
1-4863
1-4864

1-4865
1-4866
1-4867
1-4868
1-4869

14870
1-4871
1-4872
1-4873
1-4874

1-4875
1-4876
1-4877
1-4878
1-4879

1-5040
1-5041
15042

77-541
77-580

77-619
77-657
77-696
77735
77774

77-812
77-851
77-890
77-928
77-967

78-006
78-045
78-083
78122
78-160

78:199
78238
78:276
78315
78:353

78392
78-431
78-469
78-:508
78-546

78-585
78:623
78-662
78-700
78-739

78-787
78:816
78-854
78:892
78:931

84-976
85-013
85-049
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n
(20°C)
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n
(20°C)

cukier
(%)

n
(20°C)
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n
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1-4883
1-4884

1-4885
1-4886
1-4887
1-4888
1-4889

1-4890
1-4891
1-4892
1-4893
1-4894

1-4895
1-4896
1-4897
1-4898
1-4899

1-4900
1-4901
1-4902
1-4903
1-4904

1-4905
1-4906
1-4907
1-4908
1-4909

1-4910
1-4911
1-4912
1-4913
1-4914

1-4915
1-4916
1-4917
1-4918
1-4919

79-084
79-123

79-161
79-199
79-238
79276
79-314

79-353
79-391
79-429
79-468
79-506

79-544
79-582
79:620
79659
79:697

79-735
79773
79-811
79-850
79-888

79-926
79-964
80-002
80-040
80-078

80-116
80-154
80-192
80-231
80-269

80-307
80-345
80-383
80-424
80-459

1-4923
1-4924

1-4925
1-4926
1-4927
1-4928
1-4929

1-4930
1-4931
1-4932
1-4933
1-4934

1-4935
1-4936
1-4937
1-4938
1-4939

1-4940
1-4941
1-4942
1-4943
1-4944

14945
1-4946
1-4947
1-4948
1-4949

1-4950
1-4895
1-4895
1-4895
1-4954

1-4955
1-4956
1-4957
1-4958
1-4959

80-610
80-648

80-686
80-724
80-762
80-800
80-838

80-876
80-913
80-951
80-989
81-027

81-065
81-103
81-140
81-178
81-:216

81-254
81-291
81-329
81-367
81-405

81-442
81-480
81-518
81-555
81-593

81-631
81-668
81-706
81-744
81-781

81-819
81-856
81-894
81-932
81-969

1-4963
1-4964

1-4965
1-4966
1-4967
1-4968
1-4969

1-4970
1-4971
1-4972
1-4973
1-4974

1-4975
14976
1-4977
1-4978
1-4979

1-4980
1-4981
1-4982
1-4983
1-9864

1-4985
1-4986
1-4987
1-4988
1-4989

1-4990
1-4991
1-4992
14993
1-4994

1-4995
1-4996
1-4997
1-4998
1-4999

82:119
82-157

82194
82232
82:269
82-:307
82:344

82-381
82-419
82-456
82-494
82-531

82-569
82:606
82-643
82:671
82-718

82-755
82:793
82-830
82-867
82-905

82-:942
82979
83-016
83-054
83-091

83-128
83-165
83-202
83-240
83:277

83-314
83-351
83-388
83-425
83-463

1-5003
1-5004

1-5005
1-5006
1-5007
1-5008
1-5009

1-5010
1-5011
1-5012
1-5013
1-5014

1-5015
1-5016
1-5017
1-5018
1-5019

1-5020
1-5021
1-5022
1-5023
1-5024

1-5025
1-5026
1-5027
1-5028
1-5029

1-5030
1-5031
1-5032
1-5033
1-5034

1-5035
1-5036
1-5037
1-5038
1-5039

83-611
83-648

83-685
83-722
83-759
83:796
83-833

83-870
83-907
83-944
83-981
84-018

84-055
84-092
84-129
84-166
84-203

84-240
84-277
84-314
84-351
84-388

84-424
84-461
84-498
84-535
84:572

84-609
84-645
84-682
84-719
84-756

84-792
84-829
84-866
84-903
84-939

1-5043
1-5044

1-5045
1-5046
1-5047
1-5048
1-5049

1-5050
1-5051
1-5052
1-5053
1-5054

1-5055
1-5056
1-5057
1-5058
1-5059

1-5060
1-5061
1-5062
1-5063
1-5064

1-5065
1-5066
1-5067
1-5068
1-5069

1-5070
1-5071
1-5072
1-5073
1-5074

15075
1-5076
1-5077
1-5078
1-5079

85-086
85-123

85-159
85:196
85-233
85-269
85-:306

85-343
85-379
85-416
85-452
85-489

85:525
85-562
85598
85-635
85672

85-708
85744
85-781
85-817
85-854

85-890
85927
85-963
86-000
86-036

86-072
86-109
86-145
86-182
86-:218

86-254
86:291
86:327
86:363
86-399
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Zatacznik nr 8

METODA OZNACZANIA ZAWARTOSCI SUCHEJ MASY W SYROPIE GLUKOZOWYM,
SYROPIE GLUKOZOWYM W PROSZKU, W JEDNOWODNEJ GLUKOZIE (JEDNOWODNEJ DEKSTROZIE)
| W BEZWODNEJ GLUKOZIE (BEZWODNEJ DEKSTROZIE) — METODA SUSZARKI PROZNIOWEJ

. Metoda suszarki prézniowej polega na oznaczeniu
suchej masy w temperaturze 70 + 1 °C za pomocg
suszarki prézniowej pod cisnieniem nieprzekracza-
jacym 3,3 kPa (34 mbar). Porcje do badania —
w przypadku syropu glukozowego lub syropu glu-
kozowego w proszku — przygotowuje sie, miesza-
jac je przed suszeniem z wodg i ziemig okrzemko-
wa.

. Odczynnikiem uzywanym do oznaczania zawarto-
$ci suchej masy metoda suszarki prézniowej jest
oczyszczona ziemia okrzemkowa.

. W celu otrzymania oczyszczonej ziemi okrzemko-
wej umieszcza sie ja w lejku Blichnera i oczyszcza
sie przez kilkakrotne przemywanie rozciehczonym
kwasem solnym (1 ml stezonego kwasu, gestosé
w 20 °Cd = 1,19 g/ml na 1 000 ml wody) az do uzy-
skania odczynu kwasnego poptuczyn (filtrowanej
wody), to jest gdy pH osiggnie wartos¢ wiekszag
niz 4. Nastepnie suszy sie¢ w suszarce w tempera-
turze 103 + 2 °C i przechowuje w hermetycznie za-
mknietym pojemniku.

. Aparature stuzacg do oznaczania zawartosci su-
chej masy stanowia:

1) suszarka prézniowa, zabezpieczona przed wy-
ciekami, z termoregulacjg, wyposazona w ter-
mometr i manometr préozniowy; suszarka po-
winna mie¢ budowe umozliwiajgcag szybkie
przenoszenie ciepta do naczynek wagowych
umieszczonych na poétkach;

2

~

uktad suszenia powietrznego sktadajacy sie ze
szklanego pojemnika wypetnionego $wiezym,
aktywowanym zelem krzemionkowym lub row-
norzednym $rodkiem osuszajgcym wraz ze
wskaznikiem zawartosci wody; pojemnik nalezy
potaczyé szeregowo z ptuczkg gazu zawierajaca
stezony kwas siarkowy i podtaczong do wlotu
powietrza w suszarce;

3) pompa prézniowa umozliwiajgca utrzymywanie
w suszarce ci$nienia o wartosci 3,3 kPa (34 mbar)
lub mniejszego;

4) naczynko do wazenia, z ptaskim dnem, odporne
na niszczace dziatanie probek i warunki badaw-
cze, o $rednicy minimum 100 mm i wysokosci
minimum 300 mm;

5) bagietka szklana o dtugosci wiekszej niz naczyn-
ko wagowe;

6) eksykator zawierajgcy $wiezy, wysuszony zel
krzemionkowy lub réwnorzedny srodek osusza-
jacy wraz ze wskaznikiem zawartosci wody;

7) waga analityczna o doktadnosci 0,1 mg.

5. Przygotowanie probki

Odwaza sie 30 g ziemi okrzemkowej, umieszcza
sie w naczynku wagowym wyposazonym w szkla-
ng bagietke i cato$¢ umieszcza sie w suszarce
w temperaturze 70 = 1 °C, zmniejszajac cis$nienie
do wartosci 3,3 kPa (34 mbar) lub nizszej.

Suszy sie przez co najmniej 5 godzin, doprowa-
dzajgc powolny strumien powietrza do suszarki
przez uktad suszenia — od czasu do czasu spraw-
dzajac cisnienie — i w miare potrzeby korygujac
je.

Nastepnie przywraca si¢ w suszarce ci$nienie at-
mosferyczne przez ostrozne zwiekszenie poboru
suchego powietrza; natychmiast umieszcza sie
naczynko wagowe wraz ze szklang bagietka
w eksykatorze, studzi sie i wazy.

Do zlewki o pojemnosci 100 ml odwaza sie (z do-
ktadnoscig do 1 mg) okoto 10 g prébki do analizy,
dodaje sie 10 ml cieptej wody i przenosi sie roz-
twor porcjami do naczynka wagowego, uzywajac
do tego szklanej bagietki.

. Suszenie proébki

Naczynko wagowe zawierajgce badang prébke
i szklang bagietke umieszcza sie w suszarce,
zmniejszajac cisnienie do 3,3 kPa (34 mbar) lub do
nizszego cisnienia, i suszy sie w temperaturze
70 £ 1 °C mniej wiecej przez 20 godzin, pozwalajac
na powolny przeptyw strumienia suchego powie-
trza przez suszarke.

Nastepnie przywraca sie w suszarce ci$nienie at-
mosferyczne, zwiekszajagc ostroznie doptyw su-
chego powietrza, natychmiast umieszcza sie na-
czynko wagowe wraz z wysuszong probka w eksy-
katorze, pozostawia sie do ostudzenia i wazy sie
z doktadnoscig do 1 mg.

Ponownie suszy sie naczynko z probka przez 4 go-
dziny, przywraca sie w suszarce ciSnienie atmos-
feryczne, natychmiast umieszcza sie naczynko
wraz z zawartoscig w eksykatorze, nastepnie po-
zostawia sie do ostudzenia i wazy.

. Oznaczenie zawartosci suchej masy

Okresla sig, czy ubytek masy osiagnat wartos¢ sta-
ta. Ubytek masy osiggnat wartosc¢ stata, jezeli roz-
nica miedzy dwoma wazeniami tego samego na-
czynka nie przekracza 2 mg. Jezeli rdéznica jest
wieksza, ponownie suszy sie naczynko z prébka
przez 4 godziny, nastepnie przywraca sie w suszar-
ce cisnienie atmosferyczne, natychmiast umiesz-
cza sie naczynko wraz z zawartoscia w eksykatorze,
pozostawia sie do ostudzenia i wazy.

Do oznaczania suchej masy w probkach dekstrozy
bezwodnej lub dekstrozy jednowodnej nie stosuje
sie ziemi okrzemkowej i wody.
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8. Wyrazanie wynikow

Wyniki wyrazane sg w procentach zawartosci su-
chej masy, z uwzglednieniem powtarzalnosci wy-
nikow.
Zawarto$é¢ suchej masy (D), wyrazong w procen-
tach, oblicza sie wedtug wzoru:

m;—m

=—12 x100,
Mg

gdzie:

m, — oznacza mase pobranej probki przed susze-
niem, w gramach,

m, — oznacza masg naczynka do wazenia z zie-
mig okrzemkowa, szklang bagietka i bada-
ng probka po suszeniu, w gramach,

m, — oznacza mase naczynka do wazenia z zie-
mig okrzemkowsg i szklang bagietka, w gra-
mach.

Rdéznica miedzy wynikami dwdch oznaczen prze-
prowadzonych réwnoczesnie lub w krotkim odste-
pie czasu z tg sama probka, przez tego samego
analityka i w tych samych warunkach, nie powin-
na przekraczac¢ 0,12 g na 100 g probki.

Zatacznik nr 9

METODA OZNACZANIA ZAWARTOSCI POPIOtU SIARCZANOWEGO W SYROPIE GLUKOZOWYM,
SYROPIE GLUKOZOWYM W PROSZKU, W JEDNOWODNEJ GLUKOZIE (JEDNOWODNEJ DEKSTROZIE)
| W BEZWODNEJ GLUKOZIE (BEZWODNEJ DEKSTROZIE)

1. Metoda oznaczania zawartosci popiotu siarczano-
wego w syropie polega na oznaczeniu masy bada-
nej probki po spopieleniu w atmosferze utleniaja-
cej w temperaturze 525 °C, w obecnosci kwasu
siarkowego, a nastepnie na obliczeniu jej procen-
towej zawartosci (m/m).

2. Odczynnikiem uzywanym do oznaczania zawarto-
$ci popiotu siarczanowego jest rozcienczony roz-
twor kwasu siarkowego.

3. W celu otrzymania rozcienczonego roztworu kwa-
su siarkowego powoli i ostroznie dodaje sie
100 ml stezonego kwasu siarkowego (gestosé
w temperaturze 20 °C d = 1,84 g/ml; 96 % m/m) do
300 ml wody.

4. Sprzet laboratoryjny stuzagcy do oznaczania popio-
tu siarczanowego stanowia:

1) elektryczny piec muflowy, wyposazony w ter-
mometr, dziatajacy w temperaturze 525 + 25 °C;

2) waga analityczna, o doktadnosci 0,1 mg;

3) tygle do spopielania: platynowe lub kwarcowe,
o odpowiedniej pojemnosci;

4) eksykator, zawierajacy $wiezy zel krzemionko-
wy lub réwnorzedny $rodek osuszajacy, wypo-
sazony we wskaznik zawartosci wody.

5. Przygotowanie probki

Wypraza sig tygiel w temperaturze spopielania
(525 °C), studzi sie w eksykatorze i wazy. Nastep-
nie odwaza sie do niego, z doktadnoscig do
0,1 mg, 5 g syropu glukozowego lub syropu glu-
kozowego w proszku lub okoto 10 g dekstrozy jed-
nowodnej lub dekstrozy bezwodnej i dodaje sie
5 ml roztworu kwasu siarkowego.

6. Wykonanie oznaczenia

W celu zweglenia prébki ostroznie podgrzewa sie
probke w tyglu nad ptomieniem lub na ptycie
grzejnej az do catkowitego jej zweglenia. Proces
zweglania, podczas ktérego wydzielajg sie pary
z prébki ulegajacej spaleniu, przeprowadza sie
pod wyciggiem laboratoryjnym.

Po zwegleniu probki umieszcza sie tygiel w piecu
muflowym podgrzanym do temperatury
525 + 25 °C az do czasu uzyskania biatego popio-
tu. Czas trwania wynosi okoto 2 godzin.

Pozostawia sie tygiel z probka przez 30 minut az
do ostudzenia w eksykatorze i wazy sie.

7. Wyrazanie wynikéw

Wyniki sg wyrazane w procentach masy analizo-
wanej probki, z uwzglednieniem powtarzalnosci
wynikow.

Zawarto$¢ popiotu siarczanowego wyrazong
w procentach masy analizowanej probki oblicza
sie wedtug wzoru:

my
S=——x100,
my

gdzie:
m, — oznacza maseg popiotu, w gramach,
m, — oznacza maseg badanej probki, w gramach.

Przyjmuje sig, ze réznica miedzy wynikami dwadch
oznaczen przeprowadzonych réwnoczesnie lub
w krotkim odstepie czasu z tg sama prébka, przez
tego samego analityka i w tych samych warun-
kach, nie powinna przekracza¢ 2 % ich $redniej
arytmetycznej.
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8. Uwagi

W celu zapobiezenia nadmiernemu tworzeniu pia-
ny kwas siarkowy dodaje sie w niewielkich ilo-
Sciach.

Podczas pierwszego zweglania podejmuje sig
wszelkie niezbedne $rodki w celu zapobiezenia

stracie probki lub popiotu poprzez nadmierne
specznienie probki.

Jezeli trudno jest catkowicie spopieli¢ prébke (po-
zostatosé zawiera czarne czasteczki), nalezy tygiel
wyjaé z pieca muflowego, a pozostato$é po ostu-
dzeniu zwilzy¢ kilkoma kroplami wody i umiesci¢
ponownie w piecu.



