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KOMMISSIONENS FORORDNING (EEG) nr 2281/86

av den 22 juli 1986

om dndring av forordning (EEG) nr 1908/84 om faststillande av referensmetoderna for
bestimning av kvaliteten pa spannmal

EUROPEISKA GEMENSKAPERNAS KOMMISSION
HAR ANTAGIT DENNA FORORDNING

med beaktande av Férdraget om upprittandet av Euro-
peiska ekonomiska gemenskapen,

med beaktande av radets forordning (EEG) nr 2727/75
av den 29 oktober 1975 om den gemensamma organisa-
tionen av marknaden for spannmail (), senast dndrad
genom forordning (EEG) nr 1579/86 (2), sarskilt artiklar-
na 7 och 8 i denna,

med beaktande av rddets férordning (EEG) nr 2731/75
avden 29 oktober 1975 om faststillande av standardkva-
liteter for vete, rag, korn, majs, sorghum och durumve-
te(3), senast indrad genom forordning (EEG)
nr 1580/86 (4), sirskilt artikel 6 1 denna, och

med beaktande av foljande:

Ienlighet med den nya politiken inom spannmalssektorn,
faststills 1 artikel 1 i forordning (EEG) nr 2731/75 de
tekniska kriterierna for vete. Metoderna for bestamning
av dessa kriterier bér darfor faststillas.

Procenten jirn i det jirnammoniumcitrat som anvinds
som reagens vid bestimning av tannininnehallet i sorg-
hum enligt den standardmetod som anges i bilaga 3 till
kommissionens forordning (EEG) nr 1908/84 (%), 4ndrad
genom foérordning (EEG) nr 2159/84 (6), ar alltfér hog.
Lydelsen av punkt 4.4 i nimnda bilaga bor darfér 4ndras
for att sikerstilla att analyserna utfors pa ritt sitt.

Forordning (EEG) nr 1908/84 bor dirfér dndras i
enlighet ddarmed.

De atgirder som foreskrivs i denna forordning ir
forenliga med yttrandet frin Férvaltningskommittén for
spannmal.

(1) EGT nrL 281, 1.11.1975, 5. 1.
(2) EGT nr L 139, 24.5.1986, s. 29.
(3) EGT nr L 281, 1.11.1975, 5. 22.
(4) EGT nr L 139, 24.5.1986, s. 34.
() EGT nrL 178, 5.7.1984, s. 22.
(6) EGT nrL 197, 27.7.1984, 5. 18.

HARIGENOM FORESKRIVS FOL]ANDE.
Artikel 1

‘Forordning (EEG) nr 1908/84 skall dndras pa foljande

satt:

1. Artikel 1 skall ersittas med foljande:
”Artikel 1

Vid bestimning av kvaliteten p& spannmil som

erbjuds foér intervention enligt artiklarna 7 och 8 i

forordning (EEG) nr 2727/75 och fér tillimpningen

av forordning (EEG) nr 2731/75, skall foljande
metoder anvindas:

— Standardmetoden for bestimning av andra be-
stindsdelar 4n basspannmal av felfri kvalitet skall
vara den som anges i bilaga 1.

— Standardmetoden for bestimning av vattenhalten
skall vara den som anges i bilaga 2.

~ Standardmetoden for bestimning av tanniner i
sorghum skall vara den som anges i bilaga 3.

— Standardmetoden for bestamning av i vilken grad
deg av vete ir icke-klistrig och maskinbearbet-
ningsbar skall vara den som anges i bilaga 4.

~ Standardmetoden fér bestimning av proteininne-
héllet i malet vete skall vara den metod som
International Association for Cereal Chemistry
(ICC) godkinner, for vilka standarder faststills
enligt nummer 105: metod fér bestimning av

proteininnehéllet i spannmal och spannmaélspro-
dukter.

Medlemsstaterna fir dock anvinda vilken annan
metod som helst. I s fall skall de f6r kommissionen
framligga bevis for ICC:s godkinnande av att
metoden i friga ger likvirdiga resultat.

— Standardmetoden fér bestimning av Zelenyindex
for malet vete skall vara den som International
Association for Cereal Chemistry (ICC) godkin-
ner, for vilka standarder faststills enligt nummer
118: beredning av analysmjsl fran prover av
vete for sedimentationstest, och nummer 116:
bestimning av sedimentationsvirdet (enligt Zele-
ny) som ett ungefarligt matt pa bakningsformagan.

— Standardmetoden for bestimning av falltalet enligt
Hagbergmetoden f6r malet vete skall vara den som
International Association for Cereal Chemistry
(ICC) godkinner, for vilka standarder faststills
enligt nummer 107: bestimning av falltalet (enligt
Hagberg-Perten) som ett mitt pa alfaamylasaktivi-
teten i spannmal och mjsl.”
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2. 1bilaga 3 skall punkt 4.4 ersittas med foljande:

”4.4 Jarn(lll)ammoniumcitratlésning, 17-20 % jirn,
losning 3,5 g/l, framstilld 24 timmar fore
anvindning.

Eftersom jirninnehalleticitratet piverkar resul-
taten,skallovannimnda grinser strikt beaktas.”

3. Bilaga 4 skall liaggas till i enlighet med bilagan till
denna forordning.

Artikel 2

Denna férordning trider i kraft samma dag som den
offentliggérs i Europeiska gemenskapernas officiella
tidning.

Den skall tillimpas fran och med den 1 juli 1986.

Denna férordning ir till alla delar bindande och direkt tillimplig i alla medlemsstater.

Utfirdad i Bryssel den 22 juli 1986.

Pd kommissionens vignar
Frans ANDRIESSEN

Vice ordforande
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BILAGA

"BILAGA 4

STANDARDMETOD FOR BESTAMNING AV DEN LAGSTA KVALITETEN AV VETE FOR

4.1

4.2

4.3

4.4

4.5

5.2

5.3

54

5.5

5.6

5.7

BRODFRAMSTALLNING

TITEL

Metod fér provbakning av vete.

ANVANDNINGSOMRADE

Metoden anvinds fér mjol, framstillt i laboratoriekvarn for framstillning av jastbrod (se dven

10.3).

PRINCIP

En deg gors av mjdl, vatten, jist, salt och socker i en sirskild knddmaskin. Efter delning och
altning far degstyckena vila i 30 min. De formas, placeras pa bakplatar, far jisa en bestamd tid
och bakas sedan. Degens beskaffenhet bedéms och brodens volym och hsjd mits.

INGREDIENSER

Jast

Endura aktiv torrjast (Gist-Brocades NV, Yeast Division) eller en produkt med motsvarande
egenskaper.

Vatten
Vattenledningsvatten.
Socker-salt-askorbinsyralosning

Los upp 30 + 0,5 g natriumklorid (handelskvalitet), 30 + 0,5 g socker (handelskvalitet) och 0,040
+ 0,001 g askorbinsyra 1 800 £ 5 g vatten. Framstill farsk lsning varje dag.

Sockerlésning
Los upp 5 £ 0,1 g sackaros (handelskvalitet) 1 95 + 1 g vatten. Framstill farsk l6sning varje dag.
Enzymaktivt maltmjol

Handelskvalitet.

UTRUSTNING OCH APPARATUR

Bakrum

Dir temperaturen kan hallas mellan 22 och 25 °C.
Kylskap

Som kan hilla en temperatur pd 4 + 2 oC.

Vag

Maximal belastning 2 kg, noggrannhet 2 g.
Vag

Maximal belastning 0,5 kg, noggrannhet 0,1 g.
Analysvag

Noggrannhet 0,1 x 1073 g.

K;lﬁdmaskin

Stephan UMTA 10 med kniddarm modell "Detmold” (Stephan Séhne GmbH) eller liknande
utrustning med motsvarande egenskaper.

Jasningsskap

Som kan hilla en temperatur pad 30 £ 1 °C.
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5.8  Oppna plastlador

Tillverkade av polymetylmetakrylat (Plexiglas, Perspex). Invindigt matt 25 X 25 cm, hsjd 1,5 cm,
viggtjocklek 0,5 + 0,005 cm.

5.9  Fyrkantiga plastplattor
Tillverkade av polymetylmetakrylat (Plexiglas, Perspex). Minst 30 X 30 cm, tjocklek 0,5 + 0,05 cm.
5.10 Rundrivare

Brabender ball homogenizer (Brabender OHG) eller liknande utrustning med motsvarande
egenskaper. ’

6. PROVTAGNING
Enligt ICC standard nr 101.

7. FORFARANDE
7.1  Bestamning av vattenbindande férmaga

Bestim den vattenbindande forméagan enligt ICC standard nr 115 (se dven 10.1).
7.2 Bestimning av tillsittning av maltmjosl

Bestim mjolets falltal enlige ISO 3093/1974. Om falltalet 4r hagre an 250, bestim den kvantitet
maltmjol som behover tillsittas for att erhilla etr falltal pd 200-250 med hjilp av en rad
mjblblandningar med stigande andel maltm;jol (4.5). Om falltalet ir ldgre dn 250 behéver inget
maltmjol tillsiteas.

7.3 Reaktivering av aktiv torrjast

Justera sockerlosningens (4.4) temperatur till 35 + 1 °C. Hill en viktdel av den aktiva torrjisten 1
fyra viktdelar av den tempererade sockerldsningen. Rér inte om. Snurra eventuellt pa glaset sa att
all jast fuktas.

Latstd i 10+ 1 min, rér direfter om tills en homogen suspension erhalls. Anvind denna suspension
inom 10 min.

7.4  Temperaturjustering av mjol och degvitska

Mjélets och vattnets temperatur skall vara sddan att degen efter knddning har en temperatur pd
27+ 1°C.

7.5  Degsammansattning

Vig med en noggrannhet av 2 g upp 10y/3 g mjsl med foreliggande vattenhalt (motsvarande 1 kg
mjdl med 14% vattenhalt), ddr y 4r den mjélkvantitet som anvinds i farinograftestet (se ICC
standard nr 115, punkt 9.1). Vig med en noggrannhet av 0,2 g upp den kvantitet maltmjol som
krivs for att erhalla ett falltal i omrider 200-250 (7.2).

Vig upp 430 5 g socker-salt-askorbinsyralésning (4.3) och tillsitt vatten till en sammanlagd vikt
av (x —9) . 10y/3 g (se 10.2) dir x dr den kvantitet vatten som anvinds i farinograftestet (se [CC
standard nr 115, punkt 9.1). Denna sammanlagda vikt (normalt 450-650 g) skall invigas med
noggrannhet av 1,5 g.

Vig upp 90 £ 1 g jastsuspension (7.3).
Notera degens sammanlagda vikt (P), som &4r summan av vikten av mjdl, socker-
saltaskorbinsyralésning plus vatten, jistsuspension och maltm;jél.

7.6  Knadning
Fére start tempereras knddmaskinen med hjilp av en limplig kvantitet ljummet vatten till 27
+1°C.
Hill sedan de flytande ingredienserna i knddmaskinen och hall mjslet och maltmjslet dverst.

Starta knddmaskinen (hastighet 1, 1 400 varv/min) och lat den ga 1 60 sekunder. 20 sekunder efter
det att knddningen paboérjats, vinds skrapan som sitter 1 locket till knidmaskinens skl tvd varv.

Mt degens temperatur. Om den inte ligger i intervallet 26-28 °C, kasta degen och knida en ny
efter det att ingrediensernas remperatur har justerats.

Bedom degens beskaffenhet med hjilp av ndgot av fsljande uttryck:
— Icke-klistrig och maskinbearbetningsbar.

— Klistrig och inte maskinbearbetningsbar.



156 Europeiska gemenskapernas officiella tidning 03/Vol. 21

For att den ska anses vara “icke-klistrig och maskinbearbetningsbar” efter knddningen, skall
degen utgéra en sammanhingande massa som knappt klibbar fast vid knddmaskinens skal och
knddarm. Degen skall kunna samlas ihop fér hand och tas ur knddmaskinens skdl i en enda rérelse
utan betydande forluster.

7.7 Delning och iltning

Vig med en noggrannhet av 2 g upp tre degstycken enligt f6ljande formel:
p=0,25P dir

p = det uppvigda degstyckets vikt,

P = degens totala vikt.

Alra omedelbart degstyckena i 15 sekunder i rundrivaren (5.10) och ligg dem under 30 # 2 min pa
de fyrkantiga plastplattorna (5.9), tickta av de uppochnervinda plastlidorna (5.8) i jasningsskapet
(5.7).

Stré inte sver mjol.
7.8  Formning

For 6ver degstyckena pad plastplattorna, fortfarande tickra av de uppochnervinda lidorna, till
rundrivaren (5.10), och ilta varje degstycke pa nytt i 15 sekunder. Ta inte av den tickande
plastliddan fran ett degstycke férrin omedelbart fore dltningen. Notera degens beskaffenhet igen
med hjilp av ndgot av féljande uttryck:

— Icke-klistrig och maskinbearbetningsbar.
L J
- Klistrig och inte maskinbearbetningsbar.

For att den ska anses vara “icke-klistrig och maskinbearbetningsbar” skall degen knappt eller inte
alls klibba fast vid sidorna i rundrivarens kammare, sa att den nir maskinen arbetar, fritt kan
rotera runt sig sjilv och forma en regelbunden boll. Efter dltningen skall degen inte klibba fast vid
sidorna i rundrivarens kammare nir locket till kammaren lyfts av.

79 -

7.10 -

9. TESTRAPPORT

I testrapporten skall anges:
— degens beskaffenhet efter knddning och vid formning,
— myolets falltal utan tillsats av maltm;jél,

— eventuella avvikelser frin det normala som observeras.

Dir skall vidare anges:
— vilken metod som har anvints,

— alla nirmare upplysningar som dr nddvindiga for att identifiera provet.
10. ALLMANNA ANMARKNINGAR

10.1 Den engelska utgdvan av ICC standard 115 ir originaltexten. Eftersom de franska och tyska
utgdvorna inte dverensstimmer med denna text far de inte anvindas.

10.2 Formeln for berikning av mingden degvitska baseras pa féljande:

Tillsitening av X ml vatten till en mj6lmangd som motsvarar 300 mjsl med en vattenhalt pd 14%,
ger den onskade konsistensen. D4 1 kg mj6l (14% vattenhalt) anvinds vid baktestet, men X
baseras pd 300 g mjsl, behovs det for baktestet X g dividerat med 3 och multiplicerat med 10 g
vatten, alltsd 10x/3 g.

De 430 g socker-salt-askorbinsyralésning innehdller 15 g salt och 15 g socker. Denna 430 g losning
ingdr i degvitskan. For att tillsdcta 10x/3 g vatten till degen, skall (10x/3 + 30) g degvitska
tillsdttas bestdende av 430 g socker-salt-askorbinsyraldsning och extra vatten.

Aven om en del av det vatten som tillsitts med jistsuspensionen absorberas av jasten, innehaller
denna suspension dven "fritt” vatten. Det anses uppskattningsvis att 90 g jistsuspension innehaller
60 g "fritt” vatten. Mangden degvitska skall justeras for dessa 60 g fritt vatten i jastsuspensionen,
s& att (10x/3 + 30) — 60 g slutligen tillsdtes. Detta kan skrivas om pa foljande sitt: (10x/3 + 30) -
60=10x/3-30=(x/3-3).10=(x-9) - 10/3, vilket motsvarar formelni7.5.
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10.3

Om t.ex. vattentillsatsen x i farinograftestet bestimdes till 165 ml, skall detta virde sittas in i
o 1 . . . ST "
formeln s3 att det till de 430 g socker-salt-askorbinsyralésning tillsites en total mingd vatten av

(165~9) - 10/3=156 - 10/3=520g.

Denna metod ir inte direkt anviindbar for vete. Det forfarande som skall féljas for bestimning
vetes bakegenskaper, ir foljande:

Rensa vetet och bestim det rensade vetets vattenhalt. Om vattenhalten ligger inom omrider
15-16 %, temperera inte vetet. Om vattenhalten inte ligger inom detta omrade, justera vattenhalten
till 15,5 £ 0,5 %, minst tre timmar fére malningen.

Mal vetet till mjol med hjilp av en laboratoriekvarn Bithler MLU 202 eller Brabender Quadrumat
Senior eller liknande utrustning med motsvarande egenskaper.

Vilj ett malningsférfarande som ger ett mjol med en utmalningsgrad pd minst 72%, och ett
askinnehall pa 0,50 till 0,60 % beriknat p4 torrsubstansen.

Bestim mjolets askinnehall enligt bilagan till kommissionens férordning nr 162/67/EEG (EGT
nr 128, 27.6.1967, s. 2574/67) och vattenhalten enligt bilaga 2 till ridets férordning (EEG)
nr 2731/75 (EGT nr L 281, 1.11.1975, s. 22). Berikna utmalningsgraden med hjilp av fsljande
ekvation:

(100-H)F
E= ————— x100%
(100—w)W
dir:
E = utmalningsgrad,
f = mjolets vattenhalt,
w = vetets vattenhalt,
F = den framstillda mjdlmingden med vattenhalten f,

W = den malda vetemingden med vattenhalten w.

Anmirkning: Upplysningar om de ingredienser och den utrustning som skall anvindas framgir
av dokument T 77/300 av den 31 mars 1977 frin Instituut voor Graan, Meel en
Brood, TNO — Postbus 15, Wageningen (Nederland).”



