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KOMISSION ASETUS (ETY) N:o 1908/84,

annettu 4 paivani heinikuuta 1984,

vertailumenetelmisti viljojen laadun mairittamiseksi

EUROOPAN YHTEISOJEN KOMISSIO, joka

ottaa huomioon Euroopan talousyhteisén perustamis-
sopimuksen,

ottaa huomioon vilja-alan yhteisestd markkinajirjeste-
lystd 29 pidiviand lokakuuta 1975 annetun neuvoston
asetuksen (ETY) N:o 2727/75(1), sellaisena kuin se on
viimeksi muutettuna asetuksella (ETY) N:o 1018/84 (3),
ja erityisesti sen 3 artiklan 2 kohdan,

ottaa huomioon tavallisen vehnin, rukiin, ohran, mais-
sin, durran ja durumvehnin vakiolaaduista 29 paivini
lokakuuta 1975 annetun neuvoston asetuksen (ETY)
N:02731/75 (3), sellaisena kuin se on viimeksi muutettu-
na asetuksella (ETY) N:o 1028/84 (%), ja erityisesti sen
6 artiklan,

seki katsoo, ettd

asetuksessa (ETY) N:o 2731/75 siddetdin, ettd menetel-
mit, joita tarvitaan tavallisen vehnin, durumvehnin,
rukiin, ohran, maissin ja durran laadun miirittamiseksi,
vahvistetaan asetuksen (ETY) N:o 2727/75 26 artiklassa
siidettya menettelyd noudattaen; timin asetuksen tar-
koituksena on maidritelld kyseiset menetelmiit, ja

rissd asetuksessa siddetyt toimenpiteet ovat viljan hal-
lintokomitean lausunnon mukaiset,

ON ANTANUT TAMAN ASETUKSEN:

1 artikla

Sovellettaessa neuvoston asetuksen (ETY) N:o 2731/75
6 artiklaa:

— vertailumenetelms niiden ainesten, jotka eivit ole
moitteettoman laatuista perusviljaa, maarittimiseksi
on liitteessi I esitetty menetelma,

~ vertailumenetelmi kosteuspitoisuuden mairittaimi-
seksi on liitteessi 11 esitetty menetelma.:

2 artikla

Tiami asetus tulee voimaan kolmantena piivini sen
jalkeen, kun se on julkaistu Euroopan yhteiséjen viralli-
sessa lebdessi.

Sitd sovelletaan:
— 1 paiviasti heindkuuta 1984 durumvehnin osalta,

= 1 paivistd elokuuta 1984 muiden viljojen osalta.

Tama asetus on kaikilta osiltaan velvoittava, ja siti sovelletaan sellaisenaan kaikissa

jasenvaltioissa.

Tehty Brysselissd 4 paivina heindkuuta 1984.

() EYVL N:o L 281, 1.11.1975, 5. 1
(2) EYVL N:o L 107, 19.4.1984, s. 1
(3) EYVL N:o L 281, 1.11.1975, s. 22
() EYVL N:o L 107, 19.4.1984, 5. 17

Komission puolesta
Poul DALSAGER

Komission jasen
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LITE]

VERTAILUMENETELMA NIIDEN AINESTEN MAARITTAMISEKSI, JOTKA EIVAT
OLE MOITTEETTOMAN LAATUISIA PERUSVILJOJA

1. Tavallisen vebnin, durumvebnin, rukiin ja obran keskimiiriinen 250 g:n niyte seulotaan kahdella

seulalla, joista toisessa on 3,5 mm:n aukot ja toisessa 1 mm:n aukot, puoli minuuttia kummallakin.

Tasaisen seulonnan takaamiseksi on suositeltavaa kdyttda mekaanista seulaa, esimerkiksi tarypoytii,
johon on asennettu seulat.

3,5 mm:n seulaan jadneet aineckset ja 1 mm:n seulan ldpdisseet ainekset on punnittava yhdessi ja niiti
pidetddn varsinaisina epipuhtauksina. Jos 3,5 mm:n seulaan jddneet ainekset sisdltdvit muiden
viljojen ryhmiin kuuluvia osia tai perusviljan erityisen isoja jyvii, nimi osat tai jyvit on laitettava
takaisin seulan lipiisseeseen niytteeseen. Seulottaessa 1 mm:n seulalla on tutkittava, loytyyks
niytteestd elidvii tuholaisia.

Seulan lipiisseesti niytteesti otetaan erottimen avulla 50-100 g:n niyte. Tdmi osaniyte on
punnittava.

Sen jilkeen timi osandyte on levitettivd pinsetilld tai sarvilastalla poydille ja poistettava siitd
rikkoutuneet jyvit, muut viljat, itineet jyvit, tuholaisten vioittamat jyvit, hallan vioittamat jyvit,
Jyvit, joiden alkiossa on virivikoja, pilkukkaat jyvit, rikkakasvien siemenet, torajyvit, pilaantuneet
Jyvit, sienitaudin vioittamat jyvit, kuoret seki elivit tuholaiset ja kuolleet hyonteiset.

Jos osaniyte sisdltdd vield kuoressa olevia jyvid, ne on kuorittava kisin, ja niin saatuja kuoria
pidetdin kuoren osina. Kivii, hiekkaa ja korren osia pidetiddn varsinaisina epapuhtauksina.

Osaniytettid seulotaan puoli minuuttia; vehni seulotaan 2 mm:n seulan ldpi, ruis 1,8 mm:n seulan
lapi, durumvehni 1,9 mm:n seulan lidpi ja ohra 2,2 mm:n seulan lipi. Tdmin seulan ldpiisevid
aineksia pidetiadn kuivettuneina jyvini. Kuivettuneiden jyvien ryhmiin kuuluvat hallan vioittamat
jyvit sekid kypsymittomat vihreit jyvit.

Maissin 500 g:n keskimairiistd niytettd ja durran 250 g:n keskimiiriistd naytertd ravistellaan
1 mm:n seulassa puoli minuuttia. Tutkitaan, lé6ytyyk®d nidytteestd eldvid tuholaisia ja kuolleita
hyénteisia.

Poistetaan pinsetilld tai sarvilastalla 1 mm:n seulaan jidneistd aineksista kivet, hickka, korren osat ja
muut epidpuhtaudet.

Lisdtdadn niin poistetut epapuhtaudet aineksiin, jotka ovat lipiisseet 1 mm:n seulan, ja punnitaan ne
yhdessa.

Valmistetaan seulan lipiisseestd niytteesti erottimen avulla 100-200 g:n niyte maissista ja 25-50 g:n
ndyte durrasta. Punnitaan timi osaniyte. Sen jilkeen levitetiin osanidyte ohueksi kerrokseksi
poydalle. Poistetaan pinsetin tai sarvilastan avulla muiden viljojen osat, tuholaisten vioittamat jyvir,
hallan vioittamat jyvit, itidneet jyvit, rikkakasvien siemenet, pilaantuneet jyvit, kuoret, elivit
tuholaiset ja kuolleet hyoénteiset.

Sen jilkeen osaniyte seulotaan 4,5 mm:n pyéreireikiisen seulan lipi maissin osalta ja 1,8 mm:n
pyoreireikiisen seulan lipi durran osalta. Tamin seulan ldpiisevit ainekset on katsottava rikkoutu-
neiksi jyviksi.

. Niiden ainesten ryhmit, jotka eivit ole moitteettoman laatuisia perusviljoja ja jotka miiritetidn 1 ja

2 kohdassa tarkoitettuja menetelmii noudattaen ja joiden prosenttimiirit on siddetty 1-5 artiklassa,
on punnittava mahdollisimman tarkasti 0,01 g:n tarkkuudella ja ne on jaettava prosenttimiirin
mukaan keskimairdisestd niytteesti. Tutkimusselosteen tiedot annetaan 0,1%:n tarkkuudella.
Tutkitaan, 16ytyyko ndytteesti elivid ruholaisia.

Padsddntdisesti jokaisesta ndytteestd on tehtdva kaksi maaritysti. Niiden edelld siddettyjen ainesten
kokonaismadri saa poiketa enintdin 10 %.

. Edelld 1, 2 ja 3 kohdissa tarkoitetuissa toimenpiteissd on kiytettivi seuraavaa vilineistdd:

a) ndytteiden erotin, esimerkiksi kartiomainen tai uurteinen laite,
b) tarkkuusvaaka ja koestusvaaka,

¢) 1 mmn, 1,8 mm:n, 1,9 mm:n, 2 mm:n, 2,2 mm:n ja 3,5 mm:n seulat seki pyéredreikiinen seula,
jonka reikien lipimitta on 4,5 mm. Seulat voidaan asentaa tirypoydalle.
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LIITEIN

KAYTANNON VERTAILUMENETELMA KOSTEUSPITOISUUDEN MAARITTAMISEKSI

PERIAATE

Tuote kuivataan 130-133 °C:n limpétilassa tavallisessa ilmanpaineessa osasten koon mukaan
vahvistetun keston ajan.

SOVELTAMISALA

Tita kuivausmenetelmii sovelletaan jauhettujen viljojen osasiin, joista vahintiin 50% lipiisee
0,5 mm:n seulan ja joista jii seulontajiinnostd enintiin 10 prosenttia 1 mm:n pyodreireikiiseen
seulaan. Sitd sovelletaan my®s jauhoihin.

VALINEISTO
Tarkkuusvaaka.

Kosteuttaimemattomistd materiaalista valmistettu, helposti puhdistettava jauhatuslaite, jolla saadaan
aikaan nopea, tasainen jauhautuminen ilman havaitravissa olevaa kuumentumista ja jossa viltetiin
ulkopuolisen ilman vaikutus mahdollisimman hyvin ja joka tdyttdd 2 kohdassa esitetyt vaatimukset
(esimerkiksi kartiomylly).

Ruostumattomasta metallista tai lasista valmistettu astia, jossa on hiottu kansi; pinta-alan on olrava
sellainen, ettd niytetti voidaan levittia sille 0,3 g/cm?.

130-133 °C:n limpétilaan (1) sdddetty sihkolimmitteinen tasalimpoinen limpokaappi, jossa on
riittava tuuletusjirjestelma (2).

Eksikaattori, jossa on paksu, rei’itetty, metallinen tai posliininen levy ja joka sisiltii tehokasta
kuivausainetta.

4. MENETELMA

a) Kuivaus

Punnitaan etukiteen punnitussa astiassa * 1 mg:n tarkkuudella sellainen miiri jauhettua ainetra,
joka vastaa noin 5 g pienijyviisii viljoja ja noin 8 g maissia. Asetetaan astia 130 °C:n limpétilaan
kuumennettuun limpékaappiin. Jottei limpoékaapin lampétila laske liikaa, astia on asetetrava
sisiin mahdollisimman nopeasti. Annetaan pienijyviisten viljojen kuivua 2 tuntia ja maissin
4 tuntia siitd hetkesta lihtien, jolloin limpokaappi on saavuttanut uudelleen 130 °C:n limpéatilan.
Otetaan astia pois limpokaapista, suljetaan nopeasti kannella, annetaan jiihtyi 3045 minuutin
ajan eksikaattorissa ja punnitaan (punnitukset on tehtivi + 1 mg:n tarkkuudella).

b) Esikuivaus

Jyvit, joiden kosteuspitoisuus on suurempi kuin 17 % (kauran ja maissin kohdalla 15%), on
esikuivattava seuraavasti:

Pienijyviiset viljat: punnitaan ctukiteen punnitussa astiassa £ 1 mg:n tarkkuudella 20 g
jauhamattomia jyvii, annetaan kuivua limpékaapissa 7-10 minuuttia 130 °C:n limpétilassa,
otetaan pois limpokaapista, annetaan jyvien jadhtyi ilman kantta laboratoriossa kaksi tuntia ja
punnitaan (punnitukset on tehtdvi * 1 mg:n tarkkuudella). Osittain kuivatut jyvit jauhetaan ja
jiljelle jadva kosteuspitoisuus méiiritetdidn a alakohdassa esitetyll tavalla.

(1} Ilman limpétila limpokaapin sisdpuolella.
(2) Lampokaapilla on oltava sellainen lammityskyky, ettd 131 °C:n limpétilaan etukiteen sisdettyni

kaapin limpétila palautuu ennalleen alle 45 minuutissa sen jilkeen, kun sithen on asetettu suurin
mahdollinen miira niytteitd kuivumaan samanaikaisesti.

Limpokaapin tuuletuksen on oltava sellainen, ettd kaikkien limpékaappiin mahtuvien pienijyviisten
viljojen (tavallisen vehnin, durumvehnin, ohran, kauran ja rukiin) ryynien niytteiden kahden tunnin
kuivauksen jilkeen tai kaikkien limpokaappiin mahtuvien maissin niytteiden neljin tunnin
kuivauksen jilkeen saadut tulokset eroavat vihemmin kuin 0,15 % pienijyviisten viljojen kolmen
tunnin kuivauksen ja maissin viiden tunnin kuivauksen jilkeen saaduista tuloksista.



03/Nide 17

Euroopan yhteisdjen virallinen lehti 209

5.

6.

Maissi: punnitaan metallisessa kupissa (jonka pinta-ala on riittivd siementen levittimiseen
yhteniiseksi kerrokseksi) 10 mg:n tarkkuudella noin 100 g niytettd, annetaan kuivua 60-80 °C:n
lampotilaan sdddetyssi lampokaapissa, kunnes vesipitoisuus on laskenut 9—15 %:iin, otetaan
pois limpokaapista, annetaan jyvien jaihtyi ilman kantta laboratoriossa vihintidin kaksi tuntia
ja punnitaan 10 mg:n tarkkuudella. Jauhetaan noin 30 g osittain kuivattuja jyvii, homogenoidaan
lastalla ja midritetdan kosteuspitoisuus a alakohdassa esitetylld tavalla.

LASKENTAMENETELMA JA KAAVAT
E
M

néytteen alkumassa grammoina;

niytteen massa grammoina kisittelyn jilkeen;

M’ = niytteen massa grammoina jauhamisen jilkeen;

m = nidytteen massa grammoina kuivauksen jilkeen.

Kosteuspitoisuus prosentteina tuotteesta sellaisenaan on yhti suuri kuin:
100

— ilman esikisittelyid (E — m) X —E—

- , (M’ —m) M 100 Mm
— esikisittelyn jilkeen |———+E-M| x— =100 (1 —“)
M’ E EM’

On tehtdvi vahintidin kaksi koetta.

TOISTETTAVUUS

Saman henkilén samanaikaisesti tai lyhyin viliajoin tekemien kahden rinnakkaisen miirityksen
tulosten vilinen ero ei saa olla enemmin kuin 0,15 g kosteudesta 100 g:n niytteilli. Jos miidri
ylitetdin, miiritykset on toistettava.



