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REGULAMENTUL (CEE) NR. 2580/88 AL COMISIEI
din 17 august 1988

de stabilire a normelor de modificare a listei cu anumite soiuri de orez mentionate in anexa B la
Regulamentul (CEE) nr. 3878/87

COMISIA COMUNITATILOR EUROPENE,

avand in vedere Tratatul de instituire a Comunitdtii Economice
Europene,

avand in vedere Regulamentul (CEE) nr. 3878/87 al Consiliului
din 18 decembrie 1987 privind stimularea productiei anumitor
soiuri de orez () astfel cum a fost modificat ultima datd prin
Regulamentul (CEE) nr. 1424/88 (2), in special articolul 2 alinea-
tul (3),

intrucat articolul 2 alineatul (1) din Regulamentul (CEE)
nr. 387887 stabileste caracteristicile morfologice necesare pen-
tru ca un soi de orez sd poatd beneficia de subventia pentru
productie; intrucat alineatul (2) din acelasi articol prevede cd, din
anul de comercializare 1988/89, nici un soi nu poate beneficia de
subventie pentru productie daci nu intruneste anumite
caracteristici calitative referitoare la: aderentd, consistentd si
continutul de amiloz3;

intrucat este indicat ca aceste caracteristici calitative sd cores-
pundi celor observate la soiurile importate din zonele unde se
cultivd in mod traditional orez de tip Indica;

intrucat este indicatd definirea metodelor de analizd folosite la
determinarea caracteristicilor morfologice si calitative;

intrucat procedura de modificare a listei cu anumite soiuri men-
tionate in anexa B la Regulamentul (CEE) nr. 387887 ar trebui sd
prevadd verificari anuale pe esantioane pentru a permite efectua-
rea analizelor necesare ale soiurilor;

intrucat, masurile previzute de prezentul regulament sunt con-
forme cu avizul Comitetului de gestionare a cerealelor,

ADOPTA PREZENTUL REGULAMENT:

Articolul 1

(1) Din anul de comercializare 1988/1989, singurele soiuri de
orez acceptate pentru a fi incluse in anexa B la Regulamentul
(CEE) nr. 3878/87 sunt acelea care intrunesc caracteristicile
morfologice stabilite la articolul 2 alineatul (1) din prezentul regu-
lament si urmdtoarele caracteristici calitative:

— valoarea aderentei sd nu depdseasca 2,50 g cm;
— valoarea consistentei s4 fie de minimum 0,85 kg/cm?;

— continutul in amiloza si fie de minimum 21 %.

(2) Metodele de testare a caracteristicilor morfologice si calitative
ale soiurilor de orez sunt stabilite in anexa L.

=

() JOL 365 24.12.1987, p. 3.
() JOL131,27.5.1988, p. 2.

Articolul 2

(1) Statele membre care doresc sd aibd un soi de orez eligibil,
inclus in anexa B la Regulamentul (CEE) nr. 3878/87, prezintd
Comisiei, pand la 31 iulie a fiecdrui an, o solicitare in care preci-
zeazd numele soiului si numdrul lui de referintd din catalogul
national cu soiurile de plante de cultura.

(2) Dupd prezentarea unei solicitiri in conformitate cu
prevederile alineatului (1), statele membre trimit un esantion de
sdmantd certificatd de orez nedecorticat din fiecare soi mentionat
in cerere la un singur laborator dintre cele mentionate in anexa IL.
Departamentele Comisiei precizeazd, pand la 31 decembrie a fie-
cdrui an, laboratorul care urmeazd sd primeascd esantionul.

Esantionul, cantdrind cel putin 5 kg, trebuie sd fi fost produs in
acel an intr-una din zonele mentionate in anexa A la Regulamen-
tul (CEE) nr. 3878/87.

Articolul 3

(1) Laboratorul responsabil cu prelucrarea orezului, dupd efectu-
area testelor de germinatie si dupd prelucrarea orezului, trimite
esantioanele etichetate cu un cod cdtre toate laboratoarele men-
tionate in anexa II si transmite o listd cu codurile acestora si cu
informatiile corespunzitoare, intr-un plic sigilat citre departa-
mentele Comisiei.

(2) Fiecare esantion trimis la laboratoare pentru analizd constd
din minimum 100 grame de orez decorticat si minimum
750 grame de orez albit. Esantioanele constau numai din boabe
intregi, iar boabele intregi, dar cretoase se indeparteazi din
esantioanele de orez albit.

Articolul 4

(1) Departamentele Comisiei stabilesc caracteristicile soiurilor tri-
mise pe baza mediei aritmetice a rezultatelor analizelor, efectuate
dupd excluderea valorii celei mai mari si a valorii celei mai mici.

(2) In cazul in care acelasi soi a facut obiectul a doud sau a mai
multor cereri, caracteristicile acestuia se stabilesc calculand media
aritmeticd a rezultatelor, in conformitate cu prevederile alineatu-

lui (1).

(3) Departamentele Comisiei informeaza statele membre in legd-
turd cu rezultatele analizelor pand la 31 martie a fiecdrui an.

Articolul 5

Prezentul regulament intrd in vigoare in a treia zi de la data
publicdrii in Jurnalul Oficial al Comunitatii Europene.
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Prezentul regulament este obligatoriu in toate elementele sale si se aplicd direct in toate statele
membre.

Adoptat la Bruxelles, 17 august 1988.

Pentru Comisie
Frans ANDRIESSEN

Vicepresedinte
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ANEXA 1

METODE DE ANALIZA

A. CARACTERISTICI MORFOLOGICE

Urmdtoarea metodd este folositd pentru a misura boabele de orez si pentru a verifica absenta boabelor
malformate:

1. se extrage un numdr de boabe intregi din esantion;

2. se stabileste o medie prin efectuarea a doud masurdtori, fiecare a 100 de boabe;

3. rezultatul se stabileste prin rotunjire la o zecimala.

B. CARACTERISTICI CALITATIVE

(a) Procedura de determinare a aderentei orezului semipreparat, cu ajutorul testerului de alimente
Instron

1.

Scopul

Prezenta procedurd poate fi folositd pentru a evalua aderenta orezului semipreparat, cu ajutorul testerului
de alimente Instron.

Domeniul

Orez albit semipreparat.

Definifii

Urmdtoarele definitii se aplicd in sensul prezentei metode.

3.1. Aderenta: tendinta boabelor de orez semipreparat de a adera unul la altul.

3.2. Orez albit: in conformitate cu definitia din anexa A alineatul (1) litera (d) la Regulamentul (CEE)
nr. 1418/76.

Principiu
Misurarea efortului necesar pentru a invinge rezistenta la separatie a doud suprafete plane din otel intre

care au fost, in prealabil, comprimate boabe de orez semipreparat cu o fortd si pentru o duratd de timp
determinatd.

Aparatura

5.1.  Testerul de alimente Instron operand, fie prin compresie, fie prin tractiune, la o viteza constantd
de 0,5 cm/min, si prevazut cu o celuld de incircare care are o scald de misurare de la 0 la 5 kg.

5.2. Piston adaptabil la celula de incircare a testerului de alimente Instron (5.1) si prevdzut cu o bazd
netedd patratd din otel.

5.3. Placd netedd din otel plasatd axial fatd de piston (5.2), in mod ferm, pe baza testerului de alimente
Instron.

5.4. Pahare de laborator de 25 ml.

5.5. Baie electricd prevazutd cu un capac neetans si un disc perforat pe care se aseazd paharele de
laborator (5.4). Nivelul apei din vas trebuie mentinut astfel incat, in timpul fierberii, apa sd nu se
ridice deasupra plicii perforate.

5.6. Balanta cu o precizie de 0,1 grame.
5.7. Tija din sticld.

5.8. Sticld de ceas, cu diametrul de 6 cm.
5.9. Cronometru.

5.10. Spatula.

5.11. Saci din plastic sau alte recipiente care sd poatd contine 2 grame de orez semipreparat si care sd
prevind deshidratarea acestuia.

Procedura
6.1. Se incilzeste baia.

Se regleazd temperatura din baie (5.5) astfel inct apa si fiarba in clocot.
6.2. Pregatirea pentru fierbere

Pentru fiecare determinare: se pregdtesc doud pahare de laborator (5.4) prin introducerea in fiecare
pahar de laborator a unui esantion de 8 gr de orez albit (numai boabe intregi), cantarit cu o precizie
de 0,1 grsia 12 ml de apd distilatd. Se amestecd usor cu o tijd din sticld (5.7), si se acoperd paharele
de laborator cu sticla de ceas (5.8).
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7.

6.3. Fierberea

Se indeparteazd capacul vasului de fierbere, se aseazd paharele de laborator pe discul perforat si se
pune rapid capacul la loc. Se porneste cronometrul (5.9). Dupd 20 de minute, se intrerupe incilzirea
si se lasd instalatia astfel timp de 10 minute. Se indeparteaza paharele de laborator de pe vasul de
fierbere si se aseazd apoi intoarse pe sticla de ceas. Se lasd la ricit cel putin o ord.

6.4. Reglarea testerului de alimente Instron

Se regleazd testerul (5.1) in conformitate cu instructiunile fabricantului, verificindu-se ca raspunsul
celulei de incarcare s se incadreze intre 0 si 640 gr, iar viteza sd fie de 0,5 cm/min.

6.5. Maisurarea cu ajutorul testerului de alimente Instron.

Se indeparteazd din fiecare pahar de laborator stratul de orez semipreparat de deasupra si de
dedesubt folosind spatula (5.10). Se pregitesc opt esantioane cu greutatea de 2 gr fiecare, patru
pentru fiecare pahar de laborator, cintdrite cu o precizie de 0,1 gr, si se pastreazd in saci din
plastic (5.11) pand in momentul masurdrii. Se aseaza un esantion pe placa de otel (5.3), axial fatd
de piston (5.2), se adund orezul laolaltd, evitindu-se pe cat posibil presarea lui. Actionati pistonul
astfel incat sd coboare cu o vitezd constantd de 0,5 cm/min pana ce forta de compresiune exercitatd
asupra orezului atinge valoarea de 640 grame. Se opreste miscarea pistonului timp de 10 sec, iar
apoi se aduce pistonul la aceeasi vitezd.

Se calculeazd suprafata de sub curba definitd (pe ordonatd) de forta de tractiune in grame si (pe
abscisd) de distanta parcursd de piston in cm in timpul fazei in care s-a exercitat o valoare pozitivd
a fortei de tractiune. Suprafata reprezintd efortul exprimat in grame x cm.

Repetabilitatea

Diferenta dintre rezultatele obtinute din doud determindri (doud serii a opt masurdtori) nu trebuie sa
depdseascd 15 % din valoarea medie.

(b) Procedura de determinare a consistentei orezului semipreparat cu ajutorul testerului de alimente
Instron.

Scopul

Prezenta procedurd poate fi folositd pentru evaluarea consistentei orezului semipreparat cu ajutorul
testerului de alimente Instron.

Domeniul

Orez albit semipreparat.

Definifii

Urmatoarele definitii se aplica in sensul prezentei proceduri.

3.1. Consistenta: rezistenta la masticatie a orezului semipreparat.

3.2, Orez albit: astfel cum este definit la alineatul (1) litera (d) din anexa A la Regulamentul (CEE)
nr. 1418/76.

Principiu
Misurarea efortului necesar pentru extrudarea orezului albit semipreparat printr-un disc perforat.
Aparatura

5.1. Testerul de alimente Instron, care functioneazd prin comprimare la o vitezd constantd de
10 cm/min.

5.2. Sistem celular Ottawa de misurare a texturii, model de 50 cm?, modificat, in cazul in care este
necesar, pentru a reduce sectiunea la 15 % din suprafata initiald, cu ajutorul unui disc perforat
inserat.

5.3. Piston adaptabil la celula de incircare a testerului de alimente Instron (5.1).
5.4. Pahare de laborator inalte, cu o capacitate de 100 ml.

5.5. Baie electricd previzutd cu un capac neetans si un disc perforat, pe care se pot aseza paharele de
laborator (5.4). Nivelul apei din baia electricd trebuie mentinut de asa manierd incat, in timpul
fierberii, apa s nu depdseasca discul perforat.

5.6. Balanta cu o precizie de 0,1 gr.

5.7. Tija din sticld.

5.8. Sticld de ceas, cu diametrul de 6 cm.
5.9. Cronometru.

5.10. Spatula.

5.11. Saci din plastic sau alte recipiente care si poatd contine 17 gr de orez semipreparat si care si prevind
deshidratarea.
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6. Procedura.

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

Incilzirea biii electrice
Se regleazd temperatura din baie (5.5) de asa manierd incat apa si fiarba in clocot.
Pregitirea pentru fierbere

Pentru fiecare determinare se pregitesc doud pahare de laborator (5.4) prin introducerea in fiecare
pahar de laborator a unui esantion de 20 de gr de orez albit (numai boabe intregi), cantarit cu o
precizie de 0,1 gr, sia 38 ml de apd distilatd. Se amestecd usor cu o tija din sticld (5.7) si se acoperd
paharele de laborator cu sticla de ceas (5.8).

Fierberea orezului

Se indepdrteazd capacul vasului de fierbere, se aseazd paharele de laborator pe discul perforat si se
pune rapid capacul la loc. Se porneste cronometrul (5.9). Dupa 20 de minute, se intrerupe incilzirea
si se lasd instalatia astfel timp de 10 minute. Se indepdrteazd paharele de laborator de pe vasul de
fierbere si se aseazd apoi intoarse pe sticla de ceas. Se lasd la ricit cel putin o ora.

Reglarea testerului de alimente Instron

Se regleazd testerul de alimente Instron (5.1) in conformitate cu instructiunile producitorului,
verificandu-se ca raspunsul celulei de incdrcare sd aibd valori cuprinse intre 5 si 10 kg, iar viteza
sd fie de 10 cm/min.

Misurarea cu ajutorul testerului de alimente Instron.

Se indeparteazd orezul semipreparat si se pregatesc sase probe, fiecare in greutate de 17 gr, cite trei
pentru fiecare din cele doud pahare de laborator, cantdrite cu o precizie de 0,1 gr si se pastreazd
in saci din plastic (5.11) pand in momentul masurdrii. Se aseazd o probd in celula Ottawa (5.2) si
se initiazd miscarea descendentd a pistonului (5.3) cu o vitezd de 10 cm/min, inregistrandu-se, in
mod continuu, efortul necesar pentru extrudarea orezului semipreparat.

Se presupune consistenta esantionului ca fiind egald cu efortul (in kg) exprimat de valoarea medie
a fazei platou a curbei de extrudare.

7. Repetabilitatea

Diferenta dintre rezultatele a doud determinari (6 masurdtori pentru fiecare) trebuie si nu depaseascd
10 % din valoarea medie.

(c) Continutul de amilozi

Se determind in conformitate cu standardul ISO 6647.
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ANEXA II

LISTA LABORATOARELOR

. INSTITUT VOOR GRAAN, MMEL EN BROOD TNO

Lawickse Allee 15
6701 AN WAGENINGEN (Nederland)

. IRAT-INRA DE TWECHNOLOGIE DE CEREALES

ENSAM

9, place Viala
MONTPELLIER (France)

. INSTITUTO DE AGROQUIMICA Z TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

C[Jaime Roig 11
VALENCIAEspaiia

. ENTE NAZIONALE RISI = CENTRO DI RICERCHE SUL RISO

MORTARA (Italia)

. INSTITUTO DE QUALIDADE ALIMENTAR (IQA)

Rua Castilho nr. 36 - R/C
LISBOA (Portugal)

. FLOUR MILLING AND BAKING RESEARCH ASSOCIATION

Chorleywood
Rickmansworth
HERTFORDSHIRE (United Kingdom)



