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UREDBA KOMISIJE (EEZ) br. 2580/88
od 17. kolovoza 1988.

o utvrdivanju pravila za izmjenu popisa sorti rize iz Priloga B Uredbi (EEZ) br. 3878/87

KOMISIJA EUROPSKIH ZAJEDNICA,
uzimajuéi u obzir Ugovor o osnivanju Europske zajednice,

uzimajuéi u obzir Uredbu Vijeta (EEZ) br.3878/87 od
18. prosinca 1987. o potpori proizvodnji odredenih sorti
rize ('), kako je zadnje izmijenjena Uredbom (EEZ)
br. 1424/88 (%), a posebno njezin ¢lanak 2. stavak 3.,

bududi da se ¢lankom 2. stavkom 1. Uredbe (EEZ) br. 3878/87
utvrduju morfoloska svojstva potrebna da bi neka sorta bila
prihvatljiva za potporu proizvodnji; buduéi da se stavkom 2.
istog clanka predvida da od trziSne godine 1988./1989. nijedna
sorta nece biti prihvatljiva za potporu ako ne posjeduje i odre-
dena kvalitativna svojstva koja se odnose na ljepljivost, konzi-
stenciju i sadrzaj amiloze;

buduéi da bi ta kvalitativna svojstva trebala odgovarati svoj-
stvima sorti uvezenih s podru¢ja u kojima se tradicionalno
uzgaja rize sorte Indica;

bududi da je potrebno definirati metode analize koje ¢e se kori-
stiti za odredivanje tih morfoloskih i kvalitativnih svojstava;

buduéi da bi postupak za izmjenu popisa sorti iz Priloga B
Uredbi (EEZ) br. 3878/87 trebao ukljucivati godisnje provjere
koje ukljucuju uzorkovanje kako bi se omogudilo provodenje
potrebnih analiza sorti;

buduéi da su mjere predvidene ovom Uredbom u skladu s
misljenjem Upravljackog odbora za Zitarice,

DONIJELA JE OVU UREDBU:

Clanak 1.

1. Pocevsi od trzisne godine 1988./1989., jedine sorte rize
prihvatljive za uvrstavanje u Prilog B Uredbi (EEZ) br. 3878/87
su one koje posjeduju morfoloska svojstva iz ¢lanka 2. stavka 1.
gore navedene Uredbe kao i sljedeca kvalitativna svojstva:

— ljepljivost koja ne prelazi 2,50 gem,

— konzistenciju od najmanje 0,85 kg/cm?,

— sadrzaj amiloze od najmanje 21 %.

2. Metode ispitivanja morfoloskih i kvalitativnih svojstava
sorti rize utvrdene su u Prilogu I

() SL L 365, 24.12.1987., str. 3.
() SL L 131, 27.5.1988., str. 2.

Clanak 2.

1. Drzave ¢lanice koje Zele da se neka prihvatljiva sorta rize
uvrsti u Prilog B Uredbi (EEZ) br. 3878/87 najkasnije do 31.
srpnja svake godine podnose Komisiji zahtjev u kojem navode
naziv sorte i njezinu referencu u nacionalnom katalogu sorti

poljoprivrednog bilja.

2. Nakon podnosenja zahtjeva u skladu s odredbama ¢lanka
1. drzava clanica dostavlja jednom od laboratorija navedenih u
Prilogu II. uzorak neoljutenog certificiranog sjemena svake
doti¢ne sorte. Odjeli Komisije najkasnije do 31. prosinca svake
godine odreduju koji ¢e laboratoriji primiti uzorak.

Uzorak, tezine najmanje 5 kg, mora biti proizveden tijekom te
godine u jednom od podru¢ja navedenih u Prilogu A Uredbi
(EEZ) br. 387887.

Clanak 3.

1. Laboratorij odgovoran za obradu rize, nakon sto provede
testove klijanja i obradi rizu, dostavlja uzorke oznacene $ifrom
svim laboratorijima navedenim u Prilogu II. te prosljeduje zape-
¢aleni popis Sifri i podatke na koje se one odnose osoblju
Komisije.

2. Svaki uzorak poslan laboratorijima na analizu mora se
sastojati od najmanje 100 grama oljuStene riZe i najmanje
750 grama bijele rize. Uzorci se moraju sastojati samo od
cijelih zrna dok se cijela, ali kredasta zrna uklanjaju iz
uzoraka bijele rize.

Clanak 4.

1. Osoblje Komisije odreduje svojstva ukljucenih sorti kori-
steci aritmetic¢ku sredinu ili rezultate provedenih analiza, nakon
iskljucenja najveée i najmanje brojke.

2. Ako budu zaprimljena dva li vi§e zahtjeva za uvritavanje
iste sorte, njezina svojstva se odreduju prema srednjoj vrijed-
nosti rezultata ispitivanja, kako je navedeno u stavku 1.

3. Osoblje Komisije obavjes¢uje drzave ¢lanice o rezultatima
analiza do 31. oZujka svake godine.

Clanak 5.

Ova Uredba stupa na snagu treceg dana od dana objave u
Sluzbenom listu Europske unije.
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Ova je Uredba u cijelosti obvezujuca i izravno se primjenjuje u svim drzavama clanicama.

Sastavljeno u Bruxellesu 17. kolovoza 1988.

Za Komisiju
Frans ANDRIESSEN
Potpredsjednik
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PRILOG 1.

METODE ANALIZE

A. MORFOLOSKA SVOJSTVA
Sljede¢a metoda upotrebljava se za mjerenje zrna riZe i provjeru nepostojanja granula ili pruga:
1. iz uzorka se uzima odredeni broj cijelih zrna;
2. odreduje se prosjek pomoc¢u dva mjerenja, svako od po 100 zrna;

3. rezultat se zaokruZuje na vise ili na niZe na jednu decimalu.

B. KVALITATIVNA SVOJSTVA
(a) Standardizirani postupak za upotrebu uredaja Instron Food Tester za utvrdivanje ljepljivosti kuhane rize
1. Svrha

Ova metoda moze se koristiti za procjenu ljepljivosti kuhane rize pomocu uredaja Instron Food Tester.

2. Podrugje primjene
Kuhana bijela riza
3. Definicije
Za potrebe ove metode primjenjuju se sljedeCe definicije.
3.1. Ljepljivost: tendencija kuhanih zrna rize da se medusobno slijepe.

3.2. Bijela riza: kako je definirana u stavku 1. tocki (d) Priloga A Uredbi (EEZ) br. 1418/76.

4. Nacelo

Mjerenje sile potrebne za svladavanje otpora koji nastaje pri odvajanju dvije ravne povrsine glatkog celika
izmedu kojih je komprimirano nekoliko zrna kuhane rize koristenjem odredene sile u odredenom trajanju.

5. Uredaj

5.1. Uredaj Instron Food Tester koji za kompresiju i vucu radi stalnom brzinom od 0,5 cm/min, opremljen
Celijom za punjenje s mjernim rasponom od 0 do 5 kg.

5.2. Klip, prilagodljiv Celiji za punjenje uredaja Instron Food Tester (5.1.), opremljen glatkim kvadratnim
celi¢nim postoljem.

5.3. Celitna ploca glatke povrsine postavljena aksijalno u odnosu na klip (5.2) i u¢vriéena na podnozje
uredaja Instron Food Tester.

5.4. Epruvete zapremnine 25 ml.

5.5. Elektricna vodena kupelj opremljena nehermetickim poklopcem i perforiranom plocom na koju se
postavljaju cae (5.4.). Razina vode u posudi mora biti takva da za vrijeme vrenja ne prelazi preko
perforirane ploce.

5.6. Vaga s preciznoséu od 0,1 grama.
5.7. Stakleni $tapic.

5.8. Satna stakalca promjera 6 cm.
5.9. Kontrolni sat.

5.10. Lopatica.

5.11. Plasti¢ne vreéice ili druge posude koje mogu zaprimiti 2 grama kuhane rize i sprijeciti njezino susenje.

6. Postupak
6.1. Zagrijavanje kupelji
Podesite temperaturu kupelji (5.5.) tako da voda snazno kljuca.
6.2. Priprema za kuhanje

Za svako odredivanje: pripremite dvije ¢ase (5.4.) tako da u svaku od njih stavite uzorak od 8 grama
bijele rize (samo cijela zrna), s izmjerenom to¢noséu od 0,1 grama, s 12 ml destilirane vode. Lagano
promijesajte staklenim Stapicem (5.7.), pokrijte ¢aSe satnim stakalcima (5.8.).
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6.3.

6.4.

6.5.

Kuhanje

Skinite poklopac s posude za kuhanje, stavite ¢ase na perforiranu plocu i brzo vratite poklopac. Ukljucite
kontrolni sat (5.9.). Nakon 20 minuta iskljucite kupelj i ostavite stajati 10 minuta. Zatim skinite ¢aSe s
posude za kuhanje i preokrenite ih na satna stakalca. Ostavite da se hladi najmanje sat vremena.

Podesavanje uredaja Instron Food Tester

Podesite uredaj Instron Food Tester u skladu s uputama proizvodaca, osiguravajuci da odgovor Celije za
punjenje odgovara vrijednostima izmedu 0 i 640 grama i da je brzina 0,5 cm/min.

Mjerenje pomoéu uredaja Instron Food Tester

Izvadite kuhanu rizu iz svake ¢ase i pomocu lopatice (5.10.) odbacite krajnji gornji i donji sloj. Pripremite
osam uzoraka tezine 2 grama svaki, po Cetiri iz svake Cade, s izmjerenom to¢no$éu od 0,1 grama,
Cuvajudi ih u plastiénim vredicama (5.11.) do trenutka mjerenja. Stavite jedan uzorak na Celicnu plocu
(5.3.) aksijalno u odnosu na klip (5.2.), polazudi zrna rize sto blize mogude bez pritiskanja. Spustajte klip
stalnom brzinom od 0,5 cm/min sve dok sila kompresije na rizu ne dostigne 640 grama. Zaustavite
kretanje klipa na 10 sekundi i zatim ga povucite prema nazad istom brzinom.

IzraCunajte povrsinu ispod krivulje definiranu (na ordinati) vu¢nom silom u gramima i (na apscisi)
udaljenos¢u koju je presao klip u cm tijekom faze u kojoj je djelovala pozitivna vucna sila. Povrsina
predstavlja silu izraZzenu u gramima x cm.

7. Ponovljivost

Razlika izmedu rezultata dva odredivanja (dvije serije od osam mjerenja) ne smije prelaziti 15 % srednje
vrijednosti.

(b) Standardizirani postupak za upotrebu uredaja Instron Food Tester za odredivanje konzistencije kuhane

rize.

1. Svrha

Ova metoda moze se koristiti za procjenu konzistencije kuhane rize pomocu uredaja Instron Food Tester.

2. Podrugje primjene

Kuhana bijela riza

3. Definicije

Za potrebe ove metode primjenjuju se sljedece definicije.

3.1.

3.2.

4. Nacelo

Konzistencija: otpornost kuhane rize na Zvakanje.

Bijela riza: kako je definirana u stavku 1. tocki (d) Priloga A Uredbi (EEZ) br. 1418/76.

Mjerenje sile potrebne za istiskanje kuhane bijele rize kroz perforiranu plocu.

5. Uredaj
5.1.

5.2.

5.3.
5.4.

5.5.

5.6.

5.7.

5.8.

5.9.

Uredaj Instron Food Tester koji za kompresiju radi stalnom brzinom od 10 cm/min.

Model ¢elije Ottawa za mjerenje teksture s povrsinom od 50 cm?, prema potrebi prilagoden tako da je
presjek smanjen na 15 % prvobitne povrdine, s uloskom u obliku perforirane ploce.

Klip, prilagodljiv Celiji za punjenje uredaja Instron Food Tester (5.1.)
Visoke ¢ase od 100 ml.

Elektricna vodena kupelj opremljena nehermetickim poklopcem i perforiranom plocom na koju se
postavljaju case (5.4.). Razina vode u posudi mora biti takva da za vrijeme vrenja ne prelazi preko
perforirane ploce.

Vaga s preciznoséu od 0,1 grama.
Stakleni Stapic.
Satna stakalca promjera 6 cm.

Kontrolni sat.

5.10. Lopatica.

5.11. Plasticne vredice ili druge posude koje mogu zaprimiti 17 grama kuhane riZe i sprijeciti njezino suSenje.
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6. Postupak

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

Zagrijavanje kupelji
Podesite temperaturu kupelji (5.5.) tako da voda snazno kljuca.
Priprema za kuhanje

Za svako odredivanje: pripremite dvije Cae (5.4.) tako da u svaku od njih stavite uzorak od 20 grama
bijele rize (samo cijela zrna), s izmjerenom to¢noséu od 0,1 grama, s 38 ml destilirane vode. Lagano
promijesajte staklenim Stapiem (5.7.), pokrijte epruvete satnim stakalcima (5.8.).

Kuhanje

Skinite poklopac s kupelji, stavite ¢ade na perforiranu plocu i brzo vratite poklopac. Ukljucite kontrolni
sat (5.9.). Nakon 20 minuta iskljucite kupelj i ostavite stajati 10 minuta. Zatim izvadite ¢ase iz kupelji i
preokrenite ih na satna stakalca. Ostavite da se ohladi do sobne temperature.

Podesavanje uredaja Instron Food Tester

Podesite uredaj Instron Food Tester u skladu s uputama proizvodaca, osiguravajuéi da odgovor ¢elije za
punjenje odgovara vrijednostima izmedu 5 i 10 kg i da je brzina 10 cm/min.

Mjerenje pomocu uredaja Instron Food Tester

Izvadite kuhanu rizu i pripremite Sest uzoraka teZine 17 grama svaki, tri za svaku od dvije Case, s
izmjerenom to¢nod¢u od 0,1 grama, Cuvajuéi ih u plasticnim vredicama (5.11.) do trenutka mjerenja.
Stavite jedan uzorak u Ottawa Celiju (5.2.) i spustajte klip brzinom od 10 cm/min, stalno biljeZeéi silu
potrebnu za istiskivanje uzorka kuhane rize.

Konzistencija uzorka je jednaka sili (in/kg) izrazenoj kao prosjecna vrijednost platoa krivulje ekstruzije.

7. Ponovljivost

Razlika izmedu rezultata dva odredivanja (svako po Sest mjerenja) ne smije prelaziti 10 % njihove srednje
vrijednosti.

(c) Sadrzaj amiloze

Odreduje se u skladu s normom ISO 6647.
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PRILOG II.

POPIS LABORATORIJA

. INSTITUUT VOOR GRAAN, MEEL EN BROOD TNO

Lawickse Allee 15
6701 AN WAGENINGEN (Nederland)

. IRAT-INRA DE TECHNOLOGIE DES CEREALES

ENSAM
9, place Viala
MONTPELLIER (France)

. INSTITUTO DE AGROQUfMICA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

C[Jaime Roig 11
VALENCIJA (Espaiia)

. ENTE NAZIONALE RISI — CENTRO DI RICERCHE SUL RISO

MORTARA (Italia)

. INSTITUTO DE QUALIDADE ALIMENTAR (IQA)

Rua Castilho N.° 36 — R/C
LISABON (Portugal)

. FLOUR MILLING AND BAKING RESEARCH ASSOCIATION

Chorleywood
Rickmansworth
HERTFORDSHIRE (United Kingdom)
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