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NARIZENI KOMISE (EHS) ¢. 2580/88
ze dne 17. srpna 1988,

kterym se stanovi pravidla pro zménu seznamu nékterych odriad ryze uvedenych v pfiloze B nafizeni
(EHS) & 3878/87

KOMISE EVROPSKYCH SPOLECENSTVI,

s ohledem na Smlouvu o zaloZeni Evropského hospodéiského
spolecenstvi,

s ohledem na nafizeni Rady (EHS) ¢. 3878/87 ze dne 18. pro-
since 1987 o podpore produkce nékterych odrad ryze (1),
ve znéni nafizeni (EHS) ¢. 1424/88 (2, a zejména na ¢l. 2 odst. 3
uvedeného nafizeni,

vzhledem k tomu, Ze ¢l. 2 odst. 1 nafizeni (EHS) ¢. 3878/87 sta-
novi morfologické vlastnosti, jimz by mély jednotlivé odriidy ryze
odpovidat, aby pro né bylo mozno poskytovat podporu pro-
dukce; 7Ze odstavec 2 téhoz clanku stanovi, Ze pocinaje
hospodéiskym rokem 1988/89 by tyto odridy mély rovnéz
odpovidat nékterym jakostnim vlastnostem tykajicim se zejména
lepivosti, konsistence a obsahu amylosy;

vzhledem k tomu, Ze by jakostni vlastnosti mély byt odpovidat
vlastnostem zji§ténym u odrtid dovadzenych z tradi¢nich produké-
nich oblasti odrid Indica;

vzhledem k tomu, Ze by mély byt stanoveny metody analyzy pro
uréeni morfologickych a jakostnich vlastnosti;

vzhledem k tomu, Ze pfi zméné seznamu odrid uvedeného
v piloze B nafizeni (EHS) ¢. 3878/87 je tieba kazdoro¢né pro-
vést kontrolu zahrnujici vzorkovéni, které umozni nezbytné ana-
lyzy odriid;

vzhledem k tomu, Ze opatfeni tohoto nafizeni jsou v souladu se
stanoviskem Ridictho vyboru pro obiloviny,

PRIJALA TOTO NARIZENI:

Cldnek 1

1. Pocinaje hospoddiskym rokem 1988/89 lze v piiloze B
nafizeni (EHS) ¢. 3878/87 uvddét pouze ty odridy ryze, které
odpovidaji morfologickym vlastnostem stanovenym v ¢l. 2 odst. 1
uvedeného nafizeni a témto jakostnim vlastnostem:

— lepivost nejvyse 2,50 gem,

— konsistence nejméné 0,85 kg/cm?,

— obsah amylosy nejméné 21 %.

2. Metody analyzy pro uréeni morfologickych a jakostnich vlast-

nosti odrtd ryze jsou uvedeny v piiloze L

(1) U vést. L 365, 24.12.1987, 5. 3.
() Uf. vest. L 131, 27.5.1988, s. 2.

Cldnek 2

1. Clenské stéty, které majf zdjem o to, aby odrtdy ryze, pro néz
lze poskytovat podporu produkce, byly uvedeny v ptiloze B
naiizeni (EHS) ¢. 3878/87, predlozi nejpozdéji 31. Cervence kaz-
dého roku Komisi zddost, v niz uvedou ndzev odridy a odkazy
na zdpis ve vnitrostitnim katalogu odrtid zemédélskych rostlin.

2. Clenské staty, které podaly zddost podle odstavce 1, zaslou
nejpozdéji 31. prosince kazdého roku jedné z laboratofi uvede-
nych v pifloze 11, kterou urci dtvary Komise, vzorek certifiko-
vaného osiva neloupané ryze kazdé odridy, pro kterou byla
zadost podéna.

Tento vzorek o hmotnosti nejméné 5 kg musi byt vyprodukovan
v piislusném roce v nékteré z oblasti uvedenych v piiloze
A nafizeni (EHS) ¢. 3878/87.

Cldnek 3

1. Laboratof zodpovédnd za zpracovéni ryZe provede zkousku
klicivosti vzorkd, vzorky zpracuje, oznaci kédem a zasle je viem
laboratofim uvedenym v piiloze II. Utvarim Komise zasle zape-
Ceténé sdéleni se seznamem koda a s Gdaji, které s nimi souviseji.

2. Kazdy vzorek zaslany laboratofi k analyze bude sloZen nej-
méné ze 100 g loupané ryze a nejméné 750 g celoomleté ryze.
Vzorky budou obsahovat pouze celd zrna ryze, vyjma vzorki
omleté ryZe, které nesmi obsahovat zddna celd kiidové bild zrna.

Cldnek 4

1. Utvary Komise stanovi vlastnosti odriid na zékladé aritmetic-
kého priméru vysledki provedenych analyz, pficemz vyloudi
maximdln{ a minimdln{ hodnoty.

2. Pokud se na tutéz odriidu vztahuje vice nez jedna Zddost, sta-
novi se jeji vlastnosti podle primérné hodnoty vysledkd urcenych
podle odstavce 1.

3. Utvary Komise ozndm{ ¢lenskym stattm vysledky analyz pied
31. bfeznem kazdého roku.

Cldnek 5

Toto nafizeni vstupuje v platnost tietim dnem po vyhldseni
v Ufednim véstniku Evropskych spolecenstvi.
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Toto nafizeni je zdvazné v celém rozsahu a pfimo pouzitelné ve vsech ¢lenskych statech.

V Bruselu dne 17. srpna 1988.

Za Komisi
Frans ANDRIESSEN

mistopfedseda
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PRILOHA [

METODY ANALYZY

A. MORFOLOGICKE VLASTNOSTI

Pro méfeni zrn a zji§téni nepiitomnosti perlové formy a pruhovdni se pouzije tato metoda:

1.

ze vzorku se odebere urcité mnozstvi celych zrn;

2. na vzorku o 100 zrnech se provedou dvé méfeni a urci se primér;

3. vypoctend hodnota se zaokrouhli na jedno desetinné misto.

B. JAKOSTNI VLASTNOSTI

a) Protokol o urceni lepivosti vafené ryZe pomoci méfice ,Instron Food Tester

1.

Ucel

Tento protokol popisuje metodu pro posouzeni lepivosti vatené ryze pomoci méfice ,Instron Food
Tester*.

Rozsah pouziti

Celoomletd vafend ryze.

Definice

Pro tcely této metody se pouZiji tyto definice:

3.1. Lepivost: tendence varené ryze ke slepovani.

3.2. Celoomletd ryze: jak je definovdna v odst. 1 pism. d) piiflohy A nafzeni (EHS) ¢. 1418/76.
Princip

Méfeni préce, jiZ je tfeba pro oddéleni dvou hladkych ocelovych ploch, mezi nimiz pfedtim bylo urcitou
silou a po urcitou dobu stlaceno nékolik zrn vatené ryze.

Zatizeni

5.1. ,Instron Food Tester* pracujici tahem a tlakem pfi konstantni rychlosti 0,5 ¢cm za minutu se
zatézovou bunkou s rozsahem méfeni 0 az 5 kg.

5.2.  Pist, jejz lze upravit pro zdtézovou bunku méfice ,Istron Food Tester, se ¢tvercovym podstavcem
z hladké oceli (5.1).

5.3. Ocelovd desticka s hladkym povrchem, umisténd v ose pistu (5.2) a pfipevnénd na podstavec méfice
JInstron Food Tester®.

5.4. Kddinky o obsahu 25 ml.

5.5.  Elektrickd vodni ldzen vybavend vikem, které neni vzduchotésné, a destickou s otvory, na kterou
se umisti kddinky (5.4). Hladina vody je tak vysoko, aby pfi varu nedosahovala na desticku s otvory.

5.6. Vahy s presnosti na 0,1 g.
5.7. Sklenénd tycka.
5.8. Hodinovd sklicka o praméru 6 cm.
5.9.  Stopky.
5.10. Stérka.
5.11. Plastové sicky nebo nddoby, které pojmou 2 g vafené ryze a zabrni vysuseni.
Postup
6.1. Ohfev ldzn¢
Teplotu ldzné (5.5) nastavte tak, aby voda byla udrzovana v prudkém varu.

6.2. Pfiprava vareni

Pro kazdé stanoveni odvazte do dvou kddinek (5.4) po 8 g celoomleté ryze (pouze celd zrna)
s presnosti na 0,1 g a zalijte 12 ml destilované vody. Sklenénou tyckou (5.7) lehce promichejte
a kadinky piikryjte hodinovym sklickem (5.8).
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6.3.

6.4.

6.5.

Vareni

Sejméte viko varné nddoby, kddinky postavte na desticku s otvory a ihned znovu piikryjte. Spustte
stopky (5.9). Po 20 minutdch vypnéte zdroj tepla a nechte 10 minut odstdt. Poté sejméte kddinky
z varné nddoby a obratte na hodinové sklicka. Nechte alespon jednu hodinu chladnout.

Nastaveni méfice ,Instron Food Tester”

LInstron Food Tester” (5.1) nastavte podle pokynt vyrobce a zejména ovéite, zda reakce zdtézové
buriky odpovidd hodnotdim mezi 0 a 640 g a rychlosti 0,5 cm/min.

Meéfeni s pfistrojem ,Instron Food Tester

Vyjméte vafenou ryzi z kddinek a pomoci stérky (5.10) odstrafite vrchni a spodni vrstvy. Z ryze
piipravte 8 vzorki po 2 g (4 z kazdé kddinky), odvazte s pfesnostina 0,1 g do sacka (5.11) a v nich
ponechejte az do méfent. Jeden vzorek naneste na sklenénou desticku (5.3) v ose pistu (5.2) a pii
co nejmensim stlaceni vytvoite hromddku. Pist spoustéjte konstantni rychlosti 0,5 cm/min, dokud
tlakovd sila ptisobici na ryzi nedosahne hodnoty 640 g. Pohyb pistu zastavte, poté stejnou rychlosti
zvedejte.

Vypoctéte velikost plochy vymezené kiivkou, kterd vyjadiuje zdvislost pohybu pistu (v cm)
zaneseného na ose y na tazné sile zanesené na ose x v priibéhu faze, béhem niz byly zaznamendny
kladné hodnoty tazné sily. Vypoctend plocha odpovidd vynaloZené praci v g x cm.

Opakovatelnost

Rozdil mezi vysledky dvou stanoveni (dvé série po osmi méfenich) nesmi byt o vice nez 15 % vyssi neZ
jejich primérnd hodnota.

b) Protokol o uréeni konsistence vafené ryze pomoci méfice ,Instron Food Tester*

1.

Ucel

Tento protokol popisuje metodu pro posouzeni konsistence vafené ryze pomoci méfice ,Instron Food
Tester".

Rozsah pouziti

Celoomletd varend ryze.

Definice

Pro tcely této metody se pouziji tyto definice:

3.1.

3.2

Konsistence: odpor, ktery vatend ryze klade pii Zvykani.

Celoomletd ryZe: jak je definovana v odst. 1 pism. d) piflohy A nafizeni (EHS) ¢. 1418/76.

Princip

Meéfeni sily, jiz je tieba k protlaceni celoomleté vafené ryze skrz desticku s otvory.

Zavizeni

5.1. ,Instron Food Tester", pracujici pfi konstantni rychlosti stlacovani 10 cm/min.

5.2. ,Ottawa Texture Measuring System cell*, model o 50 cm?, ptfpadné upraveny na 15 % pfivodni
plochy, s vloZenou destickou s otvory.

5.3. Pist, jejZ lze upravit pro zdtézovou buiiku méfice ,Istron Food Tester* (5.1).

5.4. Vysoké kddinky o objemu 100 ml.

5.5.  Elektrickd vodni ldzen vybavend vikem, které neni vzduchotésné, a destickou s otvory, na kterou
se umist{ kadinky (5.4). Hladina vody je tak vysoko, aby pfi varu nedosahovala na desticku s otvory.

5.6. Véhy s presnosti 0,1 g.

5.7.  Sklenéné tycky.

5.8. Hodinovi sklicka o praiméru 6 cm.

5.9. Stopky.

5.10. Stérka.

5.11. Plastové sacky nebo nadoby, které pojmou 17 g vafené ryze a zabrani vysuseni.
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6. Postup

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

Ohfev vody
Teplotu ldzné (5.5) nastavte tak, aby voda byla udrzovdna v prudkém varu.
Piiprava vafeni

Pro kazdé stanoveni odvazte do dvou kddinek (5.4) po 20 g celoomleté ryze (pouze celd zrna)
s presnosti na 0,1 g a zalijte 38 ml destilované vody. Sklenénou tyckou (5.7) lehce promichejte
a kddinky piikryjte hodinovym sklickem (5.8).

Vareni

Sejméte viko varné nddoby, kddinky postavte na desticku s otvory a ihned znovu piikryjte. Spustte
stopky (5.9). Po 20 minutdch vypnéte zdroj tepla a nechte 10 minut odstdt. Poté sejméte kddinky
z varné nddoby a obratte na hodinové sklicka. Nechte vychladnout pfi pokojové teploté.

Nastaveni méfice ,Instron Food Tester”

LInstron Food Tester” (5.1) nastavte podle pokynti vyrobce a zejména ovéite, zda reakce zdtézové
buriky odpovidd hodnotdm mezi 5 a 10 kg a rychlosti 10 cm/min.

Meéfeni s pristrojem ,Instron Food Tester*

Vyjméte vafenou ryZia pfipravte 6 vzorki po 17 g (3 zkazdé kddinky), odvaZte s pfesnostina 0,1 g
do sacka (5.11) a v nich ponechejte az do méfenti. Jeden vzorek vlozte do bunky ,Ottawa“ (5.2),
pist (5.3) spoustéjte konstantni rychlosti 10 cm/min a pfitom nepfetrzité méfte silu, jiz je tieba
k protlaceni vzorku vafené ryze. Konsistence vzorku se rovnd sile (v kg) vyjadiené priimérnou
hodnotou plat6 protlacovaci kiivky.

7. Opakovatelnost

Rozdil mezi vysledky dvou stanoveni (po Sesti méfenich) nesmi byt o vice nez 10 % vys3i nez jejich
primérnd hodnota.

¢) Obsah amylosy

Stanovi se podle normy ISO €. 6647.
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PRILOHA I

SEZNAM LABORATORI

1. INSTITUUT VOOR GRAAN, MEEL EN BROOD TNO

Lawickse Alle 15
6701 AN WAGENINGEN (Nederland)

2. IRAT-INRA DE TECHNOLOGIE DES CEREALES
ENSAM

9, place Viala
MONTPELLIER (France)

3. INSTITUTO DE AGROQUfMICA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
C[Jaime Roig 11
VALENCIA (Espana)

4. ENTE NAZIONALE RISI — CENTRO DI RICERCHE SUL RISO
MORTARA (Italia)

5. INSTITUTO DE QUALIDADE ALIMENTAR (IQA)

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

6. FLOUR MILLING AND BAKING RESEARCH ASSOCIATION
Chorleywood

Rickmansworth
HERTFORDSHIRE (United Kingdom)



