GUVERNUL REPUBLICII MOLDOVA

HOTARARE nr.
din 2024
Chisinau

cu privire la aprobarea modificarilor ce se
opereaza in unele hotarari ale Guvernului
(privind orezul si anumite tipuri de zahar destinate consumului uman)

Tn temeiul art. 8 alin (8) din Legea nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor
(Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2019, nr. 59-65, art. 120), cu modificarile
ulterioare, Guvernul HOTARASTE:

Guvernul HOTARASTE:

1.  Hotiararea Guvernului nr. 291/2014 cu privire la aprobarea
Cerintelor de calitate pentru orez si crupe de orez (Monitorul Oficial al
Republicii Moldova 2014, nr. 104-109 art. 322), se modifica dupa cum urmeaza:

1) Clauza de emitere a hotararii va avea urmatorul cuprins:

,.In temeiul art.7, 8 si 13 din Legea nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor
(Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2019, nr.59-65, art.120), cu modificarile
ulterioare, al art.7, 8 si 15 din Legea nr.279/2017 privind informarea consumatorului
cu privire la produsele alimentare (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2018,
nr. 7-17, art. 54), cu modificrile ulterioare, Guvernul HOTARASTE:”;

2) Tn Cerintele de calitate pentru orez si crupe de orez, preambulul va avea

urmatorul cuprins:

,Cerintele de calitate pentru orez transpune partea II din Anexa nr. I, partea |
din, Anexa Il partea A din Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului
European si al Consiliului din 17 decembrie 2013 de instituire a unei organizari
comune a pietelor produselor agricole si de abrogare a Regulamentelor (CEE) nr.
922/72, (CEE) nr. 234/79, (CE) nr. 1037/2001 si (CE) nr. 1234/2007 ale Consiliului,
CELEX: 02013R1308, publicat in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 347 din
20 decembrie 2013, astfel cum a fost modificat ultima datd Regulamentul (UE)
2021/2117 al Parlamentului European si al Consiliului din 2 decembrie 2021 si
Codex Stan 198-1999 Standard pentru orez, revizuit in anul 2019.”;

3)  Tabelul de la pct. 1 de la Cerintele de calitate pentru orez si crupe de
orez, va avea urmatorul cuprins:
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Codul NC Descriere

1006 10 21 pana la |Orez nedecorticat (orez paddy), altul decat cel destinat
1006 10 98 insdmantarii

1006 20 Orez decorticat (orez cargo sau orez brun)
1006 30 Orez semialbit sau albit, chiar sticlos sau glasat
1006 40 00 Brizura de orez

1102 90 50 Faina de orez

1103 19 50 Crupe si gris de orez

1103 20 50 Aglomerate sub forma de pelete de orez

1104 19 91 Fulgi de orez

ex 1104 19 99 Boabe de orez presate

1108 19 10 Amidon de orez

29

4) Se completeaza cu un pct. nou, pct. 71 cu urmitorul continut:

,,7* Transportul produselor se va efectua in mijloace de transport speciale, care
sa asigure conditiile de igiena si de temperatura prevazute la art. 12 din Legea nr.
296/2017 privind cerintele generale de igiena a produselor alimentare, si va fi insotit
de autorizatie sanitar-veterinard obtinutd in modul stabilit la art. 18 din Legea nr.
221/2007 privind activitatea sanitar-veterinara.”;

5) Pct. 8 se expune in redactie noua:

,»3. La plasarea pe piatd produsele trebuie sd fie insotite de certificatul de
calitate, emis de catre producator, insotit copia rapoartelor de incercari de laborator
in baza cdrora a fost emis, in conditiile art. 13 din Legea nr. 306/2018 privind
siguranta alimentelor. Verificarea indicilor de calitate, prelevarea esantioanelor,
determinarea formelor de prezentare, marcare si etichetare se efectueaza de catre
producator pentru fiecare lot.”;

6)  Pct. 9. se expune in redactie noua si va avea urmatorul cuprins:

,,9. Continutul de contaminanti in produse nu trebuie sa depaseasca nivelurile
maxime stabilite Tn Regulamentul sanitar privind contaminatii din produsele aprobat
prin Hotararea Guvernului nr. 520/2010.”;

7) Pct. 10. se abroga;

8) Pct. 11, se expune in redactie noua si va avea urmatorul cuprins:

,11. Reziduurile de pesticide in produse trebuie sa corespunda limitelor
maxime admise stipulate in Regulamentului sanitar privind limitele maxime de
reziduuri de pesticide din sau de pe produse alimentare si hrana de origine vegetala
si animala pentru animale, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 867/2023.”;

9) Pct. 12 se expune in redactie noud si va avea urmatorul cuprins:



,»12. Continutul de radionuclizi in produse nu trebuie sd depaseasca normele
stabilite in ,,Normele Fundamentale de Radioprotectie. Cerinte si reguli igienice
(NFRP-2000).”;

10) Lapct. 16. textul ,,reglementarilor in domeniul alimentar” se substituie
cu textul ,,Regulamentului sanitar privind materialele si obiectele destinate sa vina
in contact cu produsele alimentare, aprobat prin HG nr. 308/2011 si a
Regulamentului sanitar privind materialele si obiectele din plastic destinate sd vina
in contact cu produsele alimentare, aprobat prin HG nr. 278/2013.”

11) Lapct. 18. textul ,,actelor normative/legislative in vigoare” se substituie
cu textul ,,art. 8 din Legea 279/2017 privind informarea consumatorului cu privire
la produsele alimentare™.

2. Hotararea Guvernului nr. 774/2007 cu privire la aprobarea
Reglementirii tehnice ,,Zahar. Producerea si comercializarea” (Monitorul
Oficial al Republicii Moldova 2007, nr. 103-106, art. 821) se modifica dupa cum
urmeaza:

1)  Tn titlul si tot textul hotararii, cu exceptia clauzei de emitere, titlul
Reglementarii tehnice, precum si 1n parafele anexelor nr.1-3, cuvintele
,Reglementare tehnica Zahar. Producerea si comercializarea”, la orice caz
gramatical, se substituie cu cuvintele ,,Cerinte de calitate pentru anumite tipuri de
zahar destinate consumului uman” la cazul gramatical corespunzator;

2) Clauza de emitere a hotararii va avea urmatorul cuprins:

,in temeiul art.7, 8 si 13 din Legea nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor
(Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2019, nr.59-65, art.120), cu modificarile

ulterioare, al art.7, 8 si 15 din Legea nr.279/2017 privind informarea consumatorului
cu privire la produsele alimentare (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2018,
nr. 7-17, art. 54), cu modificarile ulterioare, Guvernul HOTARASTE:”;

3) la pct. 2 din hotarare cuvintele ,,Ministerul Agriculturii, Dezvoltarii
Regionale si Mediului” se substituie cu cuvintele ,,Agentia Nationald pentru
Siguranta Alimentelor”;

4) la Cerintele de calitate pentru anumite tipuri de zahar destinate
consumului uman:

a)  se completeaza cu clauza de armonizare cu urmatorul continut:

,Prezentele Cerinte transpun:

- Partea I11 din Anexa I, Partea II sectiunea A din Anexa II si Anexa III partea
B din Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului
din 17 decembrie 2013 de instituire a unei organizari comune a pietelor produselor
agricole si de abrogarea Regulamentelor (CEE) nr. 922/72, (CEE) nr. 234/79, (CE)
nr. 1037/2001 si (CE) nr. 1234/2007 ale Consiliului, CELEX: 02013R1308, publicat
Tn Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 347 din 20 decembrie 2013, astfel cum a
fost modificat ultima datda Regulamentul (UE) 2021/2117 al Parlamentului European
si al Consiliului din 2 decembrie 2021 si Directiva 2001/111/CE a Consiliului din
20 decembrie 2001 privind anumite tipuri de zahdr destinate consumului uman,
CELEX: 32001L0111, publicata in Jurnalul oficial al Uniunii Europene L 010 din



12 ianuarie 2002, astfel cum a fost modificat ultima data prin Regulamentul (UE)
nr. 1021/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 9 octombrie 2013;

- Codex Stan 212-1999 Standard pentru zaharuri, amendat in 2001, 2019 si
2022.”

b) in tot textul Reglementarii tehnice, cuvintele ,,Reglementare tehnica” si
,prezenta Reglementare tehnica”, la orice caz gramatical, se substituie cu cuvintele
,,Cerinte” si, respectiv, ,,prezentele Cerinte”, la cazul gramatical corespunzator;

c) Pct. 1 se expune in redactie noua si va acea urmatorul cuprins:

,» 1. Cerintele de calitate pentru anumite tipuri de zahar destinate consumului
uman (in continuare — Cerintele), stabilesc conditiile minime de calitate, siguranta
alimentara, prezentare si informare a consumatorilor, care trebuie sa fie respectate
la fabricarea si/sau comercializarea produselor mentionate la pct. 4, in continuare
zaharuri, atat de productie autohtona, cat si din import;

d)La Pct. 2 cuvantul ,,zaharul” se substituie cu ,,produsele”;

e) Pct. 3 se expune in redactie noua si va acea urmatorul cuprins:

,,3. In sensul prezentelor cerinte, se utilizeaza urmitoarele notiuni:

1)  Zaharuri albe - insecamna zaharuri nearomatizate, fara adaos de
coloranti sau de alte substante, care contin, in stare uscata, in greutate determinata
in conformitate cu metoda polarimetrica, zaharoza in proportie de cel putin 99,5 %;

2)  Zaharuri brute - inseamna zaharuri nearomatizate, fara adaos de
coloranti sau de alte substante, care contin, in stare uscata, in greutate determinata
in conformitate cu metoda polarimetrica, zaharoza intr-o proportie mai mica de 99,5
%;

3)  Izoglucoza - inseamna produsul obtinut din glucoza sau din polimerii
acesteia, cu un continut in greutate, in stare uscata, de cel putin 10 % fructoza;

4) Sirop de inulind - inseamna produsul ce se obtine imediat dupa hidroliza
inulinei sau a oligofructozelor, cu un continut de fructoza in greutate, in stare uscata,
de cel putin 10 % sub forma libera sau sub forma de zaharoza, exprimat in echivalent
zahar/izoglucoza,

5)  zahar de sfecld — zahar obtinut din sfecla de zahar;

6)  zahar de trestie — zahar obtinut din trestie de zahar sau din zahar brut de
trestie;

7)  Zahar brut — zaharul cu un randament in zahar alb de 92 %.
Randamentul zaharului brut din sfecld de zahar se calculeazd prin scdderea din
gradul de polarizare a zaharului respectiv:

a) a procentajului continutului de cenusa, inmultit cu patru;

b) a procentajului continutului de zahar invertit, Inmultit cu doi;

c) randamentul zaharului brut din trestie de zahar se calculeaza scazand 100
din gradul de polarizare a zaharului respectiv inmultit cu doi;

8)  Zahar semi-alb - Zaharoza purificatd si cristalizatd de buna calitate
comerciald, cu fractia masica de minimum 99,5% in raport cu substanta uscata;

9)  Zahar alb - Zaharoza purificatd si cristalizatd de bunad calitate
comerciald;



10) Zahar extra-alb - Zaharoza purificata si cristalizata de buna calitate
comerciala, cu fractia masica de minimum 99,85% Tn raport cu substanta uscata ;

11) Solutie de zahar - Solutia apoasd de zaharoza cu urmatoarele
caracteristici:

a) substanta uscata - minimum 62 % din masa;

b) continut de zahar invertit (raportul dintre fructoza si dextroza: 1,0 £0,2) -
maximum 3 % din masa substantei uscate;

c) cenusad de conductivitate - maximum 0,1 % din masa substantei uscate,
determinata in conformitate cu 1 din partea | din Anexa nr. 4);

d) culoare in solutie - maximum 45 unitati ICUMSA,;

12)  Solutie de zahar invertit - Solutia apoasa de zaharoza invertita partial
prin hidrolizd, in care proportia de zahar invertit nu predomind, cu urmatoarele
caracteristici:

a) substantd uscata - minimum 62 % din masa,

b) continut de zahar invertit (raportul dintre fructoza si dextroza: 1,0 = 0,2) -
mai mult de 3 %, dar maximum 50 % din masa substante1 uscate;

c) cenusd de conductivitate - maximum 0,4 % din masa substantei uscate,
determinata in conformitate cu pct. 1 din partea | din Anexa nr. 4;

13) Sirop de zahar invertit - Solutia apoasa de zaharoza, eventual
cristalizatd, invertitd partial prin hidroliza, in care continutul de zahar invertit
(coeficient fructoza/dextroza 1,0 £ 0,1), trebuie sa fie mai mare de 50 % din masa
substantei uscate, dar trebuie sa respecte normele stabilite la sbp. 12) literele a) si c).

14)  Sirop de glucoza - Solutia apoasa purificata si concentrata de zaharide
nutritive obtinuta din amidon si/sau inulind, cu urmatoarele caracteristici:

a) substantd uscatd - minimum 70 % din masa;

b) echivalent de dextroza - minimum 20 % din masa substantei uscate si
exprimata sub forma D-glucoza;

¢) cenusa sulfatata - maximum 1 % din masa substantei uscate;

15)  Sirop de glucoza uscata - Sirop de glucoza uscat partial cu un continut
de substanta uscatd de cel putin 93 % din masa, dar care respectd normele stabilite
la sbp. 14) literele b) si c).

16) Dextroza sau monohidrat de dextrozd — D-glucoza purificatd si
cristalizata continand o moleculd de apa de cristalizare, cu urmatoarele caracteristici:
a) dextroza (D-glucoza) - minimum 99,5 % din masa substantei uscate;

b) substanta uscatd - minimum 90 % din mas3;

¢) cenusa sulfatata - maximum 0,25 % din masa substantei uscate;

17) Dextroza sau dextroza anhidra - D-glucoza purificata si cristalizata care
nu contine apa de cristalizare, cu un continut de substanta uscata de 98 % din masa
dar care in rest trebuie sa respecte normele stabilite la shp. 16) literele a) si ¢).

18) Fructoza - D-glucoza purificata cristalizata cu urmatoarele
caracteristici:

a) continut de fructoza - minimum 98 %j;

b) continut de glucoza - maximum 0,5 %;

c) pierderi la uscare - maximum 0,5 % din masa,;



d) cenusda de conductivitate - maximum 0,1 % din masa, determinatd in
conformitate cu pct. 1 din partea | din Anexa nr. 4;

19)  Glucoza pulbere - Glucoza anhidra macinata fin sau glucoza hidratata
cristalina, sau un amestec al acestora, cu sau fara adaos de agenti anti-aglomerare;

20)  Zahar brut din trestie de zahar - Zaharoza partial purificata obtinuta prin
cristalizarea sucului de trestie partial purificat fara purificare ulterioara, ceea ce nu
exclude centrifugarea sau uscarea; caracterizat printr-o structurd cristalina, cu
cristale de zaharoza acoperite cu o pelicula de trestie de zahar melasa;

21)  Zahar alb moale - zahar alb umed, purificat, fin cristalin, care contine,
pe langa zaharoza, zahdr invertit, a carui fractiune de masa este de cel putin 97,0%;

22) Zahar brun moale - zahar umed purificat, fin cristalin, de la maro
deschis la maro inchis, care, pe langa zaharoza, contine zahdr invertit, a carui
fractiune de masa nu este mai mica de 88,0%;

23) zahar tos — zahar pentru prelucrare industriald, cu fractia masica de
zaharoza de 99,55% in raport cu substanta uscats;

24) zahar rafinat — zahar alb, cu fractia masica de zaharoza de minimum
99,85% in raport cu substanta uscata;

25)  zahar cristal — zahar sub forma de cristale separate;

26) zahar presat— zahar sub forma de bucati separate de anumite
dimensiuni, fabricate prin presare;

27)  zahar pudra — cristale de zahar alb macinate fin, cu sau fara adaugarea
agentilor antiaglomeranti.;

28) zahar brun - zahar granulat si purificat de culoare brun-deschis cu
fractia masica de zaharoza de minimum 98,0% in raport cu substanta uscata.

f) Tabelul de la pct. 4 se expune Tn redactie noud si va avea urmatorul continut:

Pozitia tarifara din

nomenclatorul Denumirea produsului

marfurilor al

Republicii Moldova

1701 Zahar din trestie sau din sfecld si zaharoza chimic
purd, in stare solida

1702 20 Zahar si sirop de artar

1702 60 95 si Alte zaharuri in stare solida si siropuri de zahar la care

1702 90 95 nu s-au addugat aromatizanti sau coloranti, cu
exceptia lactozei, glucozei, maltodextrinei si
izoglucozei

170290 71 Zaharuri si melase caramelizate, care contin in stare
uscatd minimum 50 % din greutate zaharoza




2106 90 59 Siropuri de zahdr, aromatizate sau cu adaos de
coloranti, altele decat cele de izoglucoza, de lactoza,
de glucoza si de maltodextrina

1702 30 10 Izoglucoza

1702 40 10

1702 60 10

1702 90 30

1702 60 80 Sirop de inulina

1702 90 80

2106 90 30 Siropuri de izoglucoza, aromatizate sau cu adaos de
coloranti

) Pct. 5 se modifica dupa cum urmeaza: ,,5. Introducerea pe piata a
zaharurilor, atat autohtone, cét si de import, se efectueaza cu respectarea prevederilor
art. 7 din Legea nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor si capitolelor IV si V din
Legea nr. 279/2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele
alimentare.

h) Pct. 7 se modifica dupa cum urmeaza: ,,7. Calitatea si siguranta produselor
trebuie obtinute prin implementarea sistemelor de management al sigurantei
alimentare pe tot lantul alimentar, bazate pe principiile analizei pericolelor si
stabilirii punctelor critice de control (Hazard Analysis and Critical Control Points),
in conformitate cu prevederile art. 3, art. 7 si art. 8 din Legea nr. 296/2017 privind
cerintele generale de igiend a produselor alimentare.

1) La pct. 8 cuvantul ,,zahar” se substituie cu ,,zaharuri”.

J) Pct. 10 se expune in redactie noud si va avea urmatorul cuprins:

,,10. Echipamentul tehnologic si recipientele care vin Tn contact cu materiile
prime si cu produsele finite trebuie sd fie confectionate din materiale care sa
corespunda cerintelor stabilite Tn Regulamentul sanitar privind materialele si
obiectele din plastic destinate sa vina in contact cu produsele alimentare, aprobat
prin Hotararea Guvernului nr. 278/2013 si in Regulamentul sanitar privind
materialele si obiectele destinate sa vina in contact cu produsele alimentare, aprobat
prin Hotararea Guvernului nr. 308/2011.”;

k) Pct. 12 si pct. 13 se abroga;

[) Pct. 14 se expune in redactie noud si va avea urmatorul cuprins:

,»14. Aditivii alimentari utilizati la fabricarea zaharurilor trebuie sa corespunda
prevederilor Regulamentului sanitar privind aditivii alimentari, aprobat prin
Hotararea Guvernului nr. 229/2013;

m)  Pct. 15 se abroga;

n)  Pct. 18 se expune in redactie noua si va avea urmatorul continut:



,18. In functie de indicatorii de calitate, zaharul cristal se clasifica in trei
categorii:

a)  zahar extra alb;

b)  zahar alb;

c)  zahar semi alb.

0)  Pct. 25, se expune in urmatoarea redactie:

,,25. Continutul de contaminanti in zaharuri nu trebuie sa depaseasca
nivelurile maxime stabilite Tn Regulamentul sanitar privind contaminatii din
produsele alimentare aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 520/2010.”;

p) Se completeaza cu pct. 25 si 25° cu urmatorul cuprins:

,,251 Reziduurile de pesticide in zaharuri trebuie sd corespundd limitelor
maxime admise stipulate Tn Regulamentul sanitar privind limitele maxime de
reziduuri de pesticide din sau de pe produse alimentare si hrana de origine vegetala
si animala pentru animale aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 867/2023;

25% Indicatorii microbiologici ai zaharurilor trebuie si corespundd anexei
Regulilor privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare aprobata prin
Hotararea Guvernului nr. 221/2009.”;

q) Pct. 26, se expune in urmatoarea redactie:

,,26. Depozitarea zahdrului destinat consumului uman se va realiza in
conformitate cu prevederile Hotararii Guvernului nr. 206/2023 cu privire la
aprobarea regulamentelor si a regulilor din comertul interior si abrogarea unor
hotarari ale Guvernului.”;

r)  Pct. 28. Se modifica dupa cum urmeaza: ,,Zaharurile destinate
consumului uman, care cad sub incidenta prezentelor cerinte se depoziteaza in spatii
si in conditii ce corespund cerintelor din cap. III al Legii 306/2018 cu privire la
siguranta alimentelor.”;

S) Pct. 29 se expune n redactie noua si va avea urmatorul cuprins:

,,29. Transportul produselor se va efectua in mijloace de transport speciale,
care sa asigure conditiile de igiena si de temperatura prevazute la art. 12 din Legea
nr. 296/2017 privind cerintele generale de igiend a produselor alimentare, si va fi
insotit de autorizatie sanitar-veterinara obtinutd in modul stabilit la art. 18 din Legea
nr. 221/2007 privind activitatea sanitar-veterinara.”;

t) Pct. 30 se expune Tn redactie noua si va avea urmatorul continut:

,30. Produsele trebuie sa fie preambalate si ambalate Tn ambalaje care
corespunda cerintelor stipulate Tn Regulamentul sanitar privind materialele si
obiectele destinate sa vina n contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotararea
Guvernului nr. 308/2011, astfel incat sa se asigure siguranta si calitatea lor la
depozitare, transport si distribuire.”;

u) la Pct. 31. textul ,,normele si cerintele aprobate de organul central de
specialitate al administratiei publice in domeniul protectiei sanatatii,, se va substitui
cu ,,prevederile art. 13, alin (1) si (2) din Legea 306/2018;



V) Pct. 32 se expune in redactie noud si va avea urmatorul cuprins:

,,32. Etichetarea trebuie sa corespunda prevederilor cap. IV al Legii nr.
279/2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele alimentare;

W)  Se completeaza cu pet. 331 — 31° cu urmatorul cuprins:

,,33" In cazul produselor preambalate ce cAntiresc mai putin de 20 g, nu este
nevoie s se indice pe eticheta greutatea neta;

33?2 Etichetarea precizeaza continutul de substanti uscati si de zahar invertit
din solutia de zahar, solutia de zahar invertit si siropul de zahar invertit;

333 Etichetarea include termenul calificativ ,,cristalizat” pentru siropul de
zahar invertit care incorporeaza cristale 1n solutie;

33* Tn cazul In care siropul de glucoza si siropul de glucoza uscati contin
fructoza in proportie mai mare de 5 % in substanta uscatd, etichetarea acestora
include, 1n ceea ce priveste denumirea produsului si ingredientele utilizate, termenii
,.sirop de glucoza-fructoza” sau ,,sirop de fructoza-glucoza” si, respectiv, ,,sirop de
glucoza-fructoza uscata” sau ,,sirop de fructoza-glucoza uscata” pentru a arata care
dintre elementele glucoza sau fructoza se gaseste in proportie mai mare;

33° La plasarea pe piata produsele trebuie sa fie insotite de certificatul de
calitate, emis de catre producator, insotit de incercarile de laborator in conditiile art.
13! din Legea nr. 306/2018 privind siguranta alimentelor. Verificarea indicilor de
calitate, prelevarea esantioanelor, determinarea formelor de prezentare, marcare si
etichetare se efectueaza de catre producator pentru fiecare lot;”.

X) Capitolul V Evaluarea conformitatii, se abroga;

y) Anexa nr. 3, se abroga;

z) Se completeaza cu Anexa nr. 4 cu urmatorul cuprins:

,JAnexanr. 4

la Cerintele de calitate pentru
anumite tipuri de zahar
destinate consumului uman

Metodele de stabilire a caracteristicilor de calitate ale zaharului

Metode de stabilire a caracteristicilor de calitate a zaharului transpun
Regulamentul (CEE) NR. 1265/69 al Comisiei din 1 iulie 1969 de stabilire a
metodelor de stabilire a calitatii zahdrului achizitionat de agentiile de interventie,
CELEX: 1969R1265, publicat Tn Jurnalul oficial L 163, 4.7.1969, p.1, astfel cum a
fost modificat ultima data prin Regulamentul (CE) NR. 187/1999 al Comisiei din 27
lanuarie 1999 Official Journal L 021 , 28/01/1999 P. 0009 — 0009.

I. PROCEDURA PENTRU ACORDAREA PUNCTELOR

1. Continutul de cenusa

ICUMSA: Cenusa conductometrica



a) Aparatura

Un instrument pentru masurarea conductivitatii, pentru a masura pana la 0,5
uS em?, cu o precizie de masura de £ 2 %.

1 uSecm?=10-6 - Q-1 cm*

Este de preferat a se utiliza celule de masurare a caror temperatura poate fi
mentinuta la 20 °C £+ 0,2 °C cu ajutorul unei bai de apa.

Baloane gradate de 100 + 0,05 cm?, 500 + 0,25 cm?® si 1000 + 0,40 cm?; pipete
cu capacitate totald de 10 £ 0,02 cm®. (Valorile de toleranta indicate corespund sau
sunt n conformitate cu deciziile Organizatiei Internationale a Zaharului)

Pentru prepararea tuturor solutiilor (solutii de zahar si solutii din clorura de
potasiu) trebuie utilizata apa dublu distilata sau deionizatd cu o conductivitate
specificid mai mica de 2 uS cm™,

Toate recipientele si pipetele trebuie clatite foarte atent inainte de a fi utilizate
cu apa de aceasta calitate.

Instrumentele pentru masurarea conductivitatii sunt etalonate cu ajutorul unei
solutii de clorurd de potasiu de N/5000.

In acest scop, 745,5 mg de clorurd de potasiu (pro analysi), deshidratati in
prealabil prin incalzire la aproximativ 500 °C — adica, la o caldurd de rosu
incandescent — se dizolva in apa intr-un balon gradat de 1 litru care se umple la
capacitate cu apa.

Se transferd 10 cm® din acea solutie (N/100) cu ajutorul unei pipete intr-un
balon gradat de 500 cm?3 si se umple la capacitate cu apa.

La exact 20 °C, aceasta solutie N/500 de clorura de potasiu va avea o
conductivitate specificd de 26,6 + 0,3 uS cm™?, dupa sciderea conductivititii
specifice a apei utilizate.

Avand in vedere modul de functionare a instrumentului utilizat, acesta trebuie
fixat astfel incat sa arate valoarea mentionata anterior plus conductivitatea specifica
a apei folosite; sau valoarea mentionata anterior plus conductivitatea specifica a apei
utilizate va fi folosita la calculul constantei celulei.

Inainte de fiecare calibrare, trebuie sa se prepare solutii proaspete de clorura
de potasiu.

b) Metoda de lucru

Se pregateste o solutie cu continut de zahar de 28 %, fie prin dizolvarea a 31,3
g=+0,1 gde zahirla 20 ° £ 0,2 °C Intr-un balon gradat de 100 cm? sau prin dizolvarea
a 28 g de zahar in apa, completand pana la 100 g.

Dupa ce se amestecd adecvat, solutia aceasta se pune intr-o celula de
masurare. Citirea se face cand temperatura solutiei este exact 20° £ 0,2 °C. Se scade
din valoarea citita 50 % din valoarea citita pentru apa utilizata.

Rezultatul obtinut este:

Cx=C citit — 0,5 C apé

C = conductivitate specificd in uS cm™,

Coeficientul 28 arata ca s-a folosit o solutie de zahar de 28 %.



Numar de puncte = 0,320 x Cyg

Adica 3,13 uS ecm™ inseamna 1 punct sau 1 punct = 0,0018 % cenusa.

CGI’IU§5 % = 0,320 x 18 x 10 Cys=5,76 x 104 x Cxs

Determinarea conductivitatii specifice a apei utilizate se face in felul urmator:

Se amesteca aceeasi cantitate de apa ca si cea folositd pentru solutia de zahar
ntr-un balon gradat de 100 cm?3, in acelasi mod ca si la dizolvarea zaharului. Se
completeaza pani la 100 cm®si se masoard la aproximativ 20 °C. In momentul
masurarii, nu este necesara efectuarea unui control termostatic precis, avand in
vedere ca orice corectari ale temperaturii se incadreaza in limitele de eroare admise.

2) Tipul de culoare

Metoda Institutului Brunswick

a) Aparatura

O scara-tip de culori Brunswick 0-6.

Se monteazad o lampa cu lumina de zi fluorescenta in interiorul unei cutii mici,
deschisa in fatd, cu o adancime de 20 cm, latime de 120 cm si inaltime de 50 cm, in
asa fel incat distanta perpendiculara intre lampa si mostrele de zahar sd fie de
aproximativ 35 cm.

Ochii operatorului trebuie protejati impotriva luminii directe a lampii cu
ajutorul unei benzi protectoare la o inaltime de 15 cm.

In acest scop, se recomanda folosirea lampilor Osram HNT 120 sau Philips
TL 25W/55.

Nu se pot folosi alte lampi fard a fi testate in prealabil, tinand seama de
importanta distributiei spectrale a luminii emise.

Pentru ca gama de culori galbui pana la maro ale zaharului sa iasa in evidenta
in mod corespunzator, peretii cutiei respective sunt vopsiti pe dinduntru cu o culoare
maronie mata (de exemplu, un colorant castaniu inchis).

Pe fundul cutiei se pune hartie sugativd alba pe care se evidentiaza clar
culoarea zaharului.

Cutia micd trebuie asezatd in asa fel incat lampa sa fie aproximativ la nivelul
ochilor. In momentul comparirii, mostrele nu trebuie sa intre in contact direct cu
lumina zilei, nici sa nu fie luminate de alte lampi apropiate, deoarece acest lucru
ingreuneaza testarea.

b) Metoda de lucru

Se pune zahdrul in cutii mici patrate cu o captuseala interioara de culoare alba
sau albastru deschis (cu laturile de 60 mm si inaltimea de 28 mm) si se niveleaza cu
ajutorul capacului.

Se impune o mare atentie pentru umplerea cutiilor cu mostra si mostrele
standard pana la marginea cutiei.

Culoarea captuselii in toate cutiile trebuie sa fie absolut identica; in caz contrar
se pot obtine rezultate false.



Cutiile trebuie asezate una langd alta fara a ldsa spatiu intre ele; din acest
motiv, cutiile rotunde nu sunt potrivite.

Initial, mostra se compara prin inserarea ei in diferite pozitii pe scara de culori.
Apoi se compara atent cu culorile cele mai apropiate de ale ei.

Acest lucru se efectueaza prin plasarea acestei mostre in mod alternativ la
dreapta si stanga culorii folosite la comparatie.

Se 1a o valoare medie a rezultatelor a trei observatori independenti.

Aceasta valoare medie se exprima in zecimalele unei unitati de culoare.

In cazul zahirului a cirui mérime a cristalului diferd de cea a mostrelor
standard, trebuie observata culoarea si nu reflectia cristalelor.

Numadr de puncte = unitate de culoare % 2, adicd 0,5 unitate de culoare = 1
punct.

3) Colorarea in solutie

Metoda 4 ICUMSA — dupa filtrarea printr-un filtru cu membrana fie de 0.45
1 (prin metoda extragerii prin mercur), fie de 0,6 p (prin metoda Hagen-Poiseuille).

a) Aparatura

Pentru prepararea solutiei sunt necesare urmadtoarele: baloane Erlenmeyer
(200 cm?®), aparat de filtrare in vid pentru membrane filtrante, vase de trompa
(capacitate de 500 sau 250 cm?), trompa de vid si membrane filtrante cu un diametru
mediu al porilor de 0,45 p (prin metoda extragerii mercurului) sau 0,6 p (prin metoda
Hagen-Poiseuille).

Concentratia solutiei se determina cu ajutorul unui refractometru.

Pentru masurarea extinctiei se poate folosi orice fotometru care permite
efectuarea cu precizie a unor masuratori la 420 £ 10 mm.

Celulele trebuie selectate astfel incat rezultatul compararii a doua celule
umplute cu apa distilata sa aiba extinctia zero.

Lungimea celulei trebuie sa fie de cel putin 3 cm.

b) Metoda de lucru

Se cantaresc 50 g = 0,1 g de zahar intr-un balon Erlenmeyer cu gat larg. Se
adaugi fie 50 g de apa distilatd in greutate sau 50 cm?® de apa distilatd in volum (se
foloseste un cilindru gradat), apoi se dizolva prin agitare sau cu ajutorul unui
agitator.

Nu este necesar sa se incerce obtinerea unei precizii mai mari a concentratiei,
intrucat aceasta se poate schimba in timpul filtrarii.

Intre timp se inmoaie in apa distilatd o membrani filtrantd pentru cel putin
zece minute si apoi aceasta este asezata in aparatul de filtrare.

Solutia este degazificata in timpul filtrarii.

Concentratia se determina cu ajutorul unui refractometru (°Brix), celula fiind
umplutd dupa ce a fost intai clatitd in o parte din solutie.

Celula se inchide imediat pentru a evita aparitia striatiilor de lichid.



Celula de comparatie se umple cu apa distilatd si se efectueazd imediat o
masurare la 420 nm.

Apa utilizata in celula de comparatie trebuie filtratd printr-un filtru cu
membrana.

Unititi ICUMSA = 1000 X &,,, = 1000 X

100XE420

1x(°Bx)xd

E= coeficient de extinctie

€420 = extinctie (cititd)

1 = lungimea celulei (in cm)

d = gravitate specifica

unitati ICUMSA units
7,5

adica 7,5 unitati ICUMSA sunt egale cu 1 punct.

Numar de puncte =

II. CRITERII SUPLIMENTARE

1. Polarizarea

Metoda 1 ICUMSA pentru zahar brut

1) Echipamentul

Polarimetru cu scard internationald a zaharului (°S) conform definitiilor
ICUMSA.

Balanta analitica precisd de pana la + 0,001 g.

Baloane gradate de 100 cm?.

Aceste baloane trebuie sa fie special calibrate.

Volumul lor trebuie sa fie de 100,00 + 0,02 cm? sau corectat la aceasta valoare
de precizie. Tuburile de 200 mm ale polarimetrului nu trebuie sda depaseasca o
valoare de toleranta de + 0,03 mm.

Daca se folosesc tuburi mai scurte, acestea trebuie sa aiba o precizie relativa
similard, de exemplu de 100 mm + 0,015 mm.

Suprafetele terminale trebuie sa fie paralele, cu precizia unui arc de 10 minute.
Rotatia tubului asamblat 1n jurul axului optic propriu nu trebuie sa schimbe valoarea
masurata.

Nici un fel de presiune internd nu trebuie sa fie indicatd de placutele terminale,
adica nici o activitate optica sa nu fie nregistratd. Suprafetele lor trebuie sa fie
paralele, cu precizia unui arc de 5 minute.

Haértia de filtru utilizata trebuie sa aiba un continut de umiditate cuprins intre
6 si 8 %.

2) Metoda de lucru

Se cantaresc 26 g + 0,002 g de zahar si se transfera intr-un balon gradat cu
continut de apa distilatd sau demineralizatd de 60 cm®.

Zaharul se dizolva fara incalzire.



Daci este necesara o clarificare, se adaugi 0,5 cm® de solutie bazica de acetat
de plumb.

Acest reactiv trebuie sa satisfaca cerintele I[CUMSA

Dupa ce se amesteca bine, se adauga apa pana aproape de marcaj.

in cazul in care apare spuma, aceasta se indepirteaza cu ajutorul unei picaturi
de alcool sau eter.

Se lasd balonul cincisprezece minute intr-o baie de apa controlata cu ajutorul
unui termostat (in continuare pentru temperatura).

Se usucd peretele din interior al gatului balonului cu hértie de filtru.

Cu o pipeta cu varf ascutit se completeaza continutul pana la marca;.

Se amestecd continutul balonului prin intoarcerea acestuia de cel putin cinci
ori, in timp ce este tinut inchis cu mana.

Daca este necesara o curatare de impuritati, acum este timpul pentru filtrare.

Dimensiunile filtrului trebuie sa fie in asa fel inct cei 100 cm?® sa poata fi
turnati dintr-o data.

Palnia trebuie sa aiba o tija foarte scurta, astfel incat s poata fi asezata pe
paharul de laborator pentru ca solutia sa nu se evaporeze. Din acelasi motiv, palnia
trebuie acoperita cu o sticld de ceas.

Tubul polarimetrului, dupa ce a fost curatat si uscat, este clatit de doud ori cu
aproximativ doua treimi din volumul solutiei de zahar. La umplere, o atentie
deosebita trebuie acordatd pentru a evita crearea de bule de aer in tub.

Tubul este introdus in polarimetru si se fac 5 masurdtori cu o precizie de
0,05°S.

a) Cand se utilizeaza un zaharimetru cu pana de cuart, rotatia opticd a
intregului este o functie a temperaturii. In acest caz, solutia este adusi la temperatura
zaharimetrului inainte de a completa pana la 100 cm?®. Diferenta dintre cele doud
temperaturi nu trebuie sa depaseasca 0,5 °C.

Instrumentele cu citire vizuala trebuie citite de 5 ori la 0,05 °S.

Valoarea medie este exprimata la o sutime dintr-0 °S.

Zaharimetrul trebuie verificat prin intermediul unei placute de cuart, a carei
valoare echivalenta trebuie sa fie de aproximativ 100 °S.

Corectarea temperaturii pentru zaharimetrul cu pana de cuart:

Se adauga 0,03 °S per °C sau se scade 0,03 °S per °C sub 20 °C.

b)  Cand masurarea se face cu ajutorul unui polarimetru cu scala circulara,
se recomanda utilizarea unor tuburi cdptusite. Acestea trebuie sa fie conectate la o
baie de apa controlata la 20° £ 0,2 °C.

Completarea balonului pana la marcaj trebuie, de asemenea, efectuata la 20°
+0,2 °C.

Placuta de control din cuart trebuie sa fie, de asemenea, la 20° £ 0,2 °C.

Daca acest lucru nu este posibil, valoarea acesteia trebuie stabilitd dupa cum

urmeaza:
St =Sy [1+0,00014 (t—20)]



Exemplu: Sy =98,45°S:t=238°C
S; =098,45 (1 +0,00014 x 3,8)
= 98,45 x 1,00053 = 98,50 °S.

2. Substante reductive (zahar invertit)

Metoda ICUMSA — Metoda Institutului din Berlin

1) Echipamente

Baie de api, baloane Erlenmeyer de 300 cm?, pipete, biurete de 50 cm?,

2) Reactivi

Solutia Miiller: se dizolva 35 g de sulfat cristalin de cupru (CuSO4 X 5 H,0)
(A.R) 1n 400 cm?3 de apa distilata fierbinte.

De asemenea, se dizolva 173 g de sare Rochelle (tartrat KNa) si 68 g de
carbonat de sodiu anhidru in 500 cm? de api fierbinte.

Dupa racire, se amesteca amandouad solutiile intr-un balon gradat de 1 litru si
se completeaza la capacitate cu apa.

Se agita bine solutia cu 2 g de carbon activat, iar, dupa ce a fost lasatd sa se
aseze pentru cateva ore, se filtreaza printr-o hartie de filtru dura sau printr-un filtru
cu membrana.

Daca, in timpul depozitarii, se observa separarea unor mici cantitdti de oxid
de cupru, solutia trebuie filtrata din nou.

Acid acetic 5 N.

Solutie de iod 0,0333 N.

Solutie de tiosulfat de sodiu 0,0333 N.

Solutie de amidon: solutia de amidon solubil 1 % intr-o solutie saturatd de
NaCl.

Taria exacta a solutiilor de 10d si tiosulfat se determina prin metoda uzuald (de
exemplu, cu ajutorul iodatului de potasiu).

3) Metoda de lucru

Se dizolva 10 g de zahar intr-un balon Erlenmeyer de 300 cm?® in apa fierbinte
distilatd sau demineralizata.

Se adauga apd pana cand solutia se completeaza la 100 cm3. Se adauga 10
cm? din solutia Miiller (cu ajutorul unei pipete); se amestecd bine si se lasd intr-0
baie de apa in fierbere timp de 10 minute + 5 secunde.

A nu se intrerupe fierberea prin introducerea balonului in baia de apa.

Baloanele se suspenda astfel incat nivelul solutiei sa fie la 2 cm mai jos fatd
de nivelul apei.

La incheierea timpului de incalzire, se raceste rapid sub un jet de apa rece.
Trebuie evitata agitarea solutiei In timpul acestei operatiuni, deoarece, in caz contrar,
oxigenul din aer poate redizolva o parte a precipitatului de oxid de cupru.



Dupi ricirea solutiei, se adaugd 5 cm® de acid acetic 5 N si imediat dupa
aceasta, fara a se agita, se adaugd un surplus de 0,0333 N solutie de iod (intre 20 si
40 cm?®). Apoi, precipitatul se dizolva prin agitarea solutiei.

Surplusul de iod este retitrat utilizand o solutie de tiosulfat 0,0333 N.

Urmatoarele rectificari se deduc din valoarea obtinutd prin iodul consumat
(cm?®), cunoscuta drept ,,valoare dupa fierbere”:

a) valoarea ,,alba” este valoarea obtinuta pentru consumarea iodului in cadrul
unui test in care se utilizeaza apa in locul solutiei de zahar si care se realizeaza in
acelasi mod ca si cel descris pentru ,,valoarea dupa fierbere”. Aceasta rectificare
trebuie determinatd numai o datd pentru fiecare doza din solutia Miiller.

Cand se folosesc reactivi puri aceasta nu depaseste 0,1 cm?;

b) ,,valoarea fara fierbere” este valoarea obtinuta pentru consumarea iodului
in cadrul unui test unde amestecul de solutie de zahar si solutie Miiller nu este
incalzit, dar este lasat la temperatura camerei timp de 10 minute Tnaintea adaugarii
acidului acetic;

C) ,rectificarea zaharozei” ce ia in considerare reducerea actiunii zaharozei.
Aceasta este egald cu 2,0 cm® in conditiile descrise (utilizdnd 10 g de zahar).

Dupa scaderea acestor trei rectificari, se obtine o valoare pentru consumul
solutiei de iod 0,0333 N pentru care 1 cm? corespunde la 1 mg de zahar invertit din
mostrd. Astfel, 1 cm® de solutie de iod indicd 0,01 % de zahar invertit.

3. Umiditatea

Metoda ICUMSA

Se cantaresc cel putin 20 g de zahar nemacinat intr-o capsula de aluminiu
cantarita anterior, prevazutd cu un capac strans, sau intr-un recipient de sticld cu un
dop din sticla mata.

Diametrul acestor recipiente trebuie ales 1n asa fel incat grosimea stratului de
zahar sa nu depaseasca 1 cm.

La o greutate de 20 g diametrul respectiv trebuie sa fie de cel putin 6 cm.

Mostra se pune in cuptor la 105 °C timp de 3 ore.

In timpul procesului de uscare, capacele recipientelor se indeparteaza.

La racire, recipientele Tnchise se asaza intr-un desicator. Se cantaresc inca o
datd dupa racirea la temperatura camerei. Pentru cantarire, se foloseste o balanta
analitica de o precizie de 0,1 mg.

pierdere de greutate in g

Umiditate % = v x 100
g de zahar

3. Prezenta hotarare intra in vigoare la expirarea a 6 luni de la data publicarii.
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